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Einstelltabelle Regler- Efo Lo raie e Ilff?clrzei.’f

fir Junker + Ruh - Gasherde AL PRSI

RUhrteige

FORMKUCHEN

Rodon- oder Topftkuchen 2—3 1. von unten o0 — 60

Kastenkuchen 2—3 ?.von unten 50— 60

KﬁﬂigﬁkUEhEﬂ '[ EE r"IIEI-l.'.'h MET‘IQE 2 - 3 ? von unten : !5':_]' = Bﬂ'

Sandkuchen | der Zutaten 7—-3 2. von unten | 70—=100

Heonigkuchen P Z. von unten | a0

Rihrteigtorten 2—73 2.von unten | 40 - 60

BLECHKUCHENM

Riihrteig mit Belag 3—4 2.von unten 30 —43

Honigkuchen 2-3 2. von unter 3545

Mirbeteige

FORMKUCHERN

Mﬂrbeteighﬁden 3—4 ?.von unten Z20=30

AUF DEM BLECH

Nuflkranz oder dhnliches 3—4 2.vonunten |  40-50

E[EﬂhkUChET’I i'l't“ E-Etﬂlg 3 — 4 2. von unten i 4':'— ‘:‘5

| |

Biskuitteige ' |

FORMKUCHEN |

Torten D=3 2. von unten 35—45

Reh ricken 2—3 ?.wvan unten 60-70

BLECHKUCRHEMN

Biskuitrolle 4—-5 2. von unten 15—20

Hefeteige

FORMKUCHERN

Hefe - Napfkuchen 2—-3 1. von unten 50 — 60

Hefe-Kranzkuchen 3—4 2. van unten 40-50

Weifibrot 4 =5 2. von unten 40— 230

AUFDEM BLECH

Stolle 3—4 7_von unten 50 =60

Hefezopf und Striezel 3-4 2. von unten 40 - 50

BLECHKUCHEN

Hefeteig mit EELDQ 4—5 7. von unten 30—=40

Hann. Butterkuchen 8 2. von unten 12—15

Hefe- Kfeiﬂgﬂhﬁﬂk 4—5 2. von unten 20—=230

Mischbrot vorheizen 8 20
backen 5 ?., von unten 50=70
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Anmerkung: Braten in der Schmorpfanne
werden mit Fett gebraten

‘wsy LANDESBIBLIOTHEK

|
Regler- | - : A
stallung ! Einschiebeleiste | Min. etwa
|
a5 ! i ol
Kleingebadck
Miirbe - Kleingebdck 3—4 2. von unten 15—25
LEI[:ll'CUEhEﬂ - KEEIHQEEGE;‘: 22— 3 ? von unten ?5— ()
Eiweifd-Baisers ] -2 2. von unten 50 -60
Blatterteig- Kleingebdck 5—6 2. von unten 25—35
Brandteig-Kleingebdck 5—6 2. von unten 30 — 40
|
Strudel
MNud Elfﬂig 3—4 ?.von unten 45 — 60
Ml.ll'i:l E’.iEig =y ? von unten 35 — 45
Sterilisieren : A
Obst (Bratschissel mit 2 Liter Wasser) P2 ].vonunten | 60—70
Fleisch (Bratstellung]
[{nuﬂprig—hrﬁunen (fir alle Fleischarten) 8 oy wia mbn
Grofie Braten, lange Bratzeit S3—6 so hoch wie miig I pro 1 em
Kleine Braten, kurze Bratzeit &—7 50 hodh wie maal. I 10 Min.
Schmorbraten, chne Rost?®) 5-6 ]. von unten
Gefligel (Bratstellung)
Ente, Gans, Hahnchen 4—5 2.vonunten | nach GraBe
Wild (Bratstellung] |
Wildschwein mit Rost knusprig bréunen a | 2.o0d.3 v.unt. 50— B0
spdter 3—6

Reh, Hase, Hirsch ohne Rost 4—5 1. von unten o0 —380
Fisch
Diinsten 2—3 l.o0d. 2, v.unt, 30— 40
Braten bei Bratstellung 5-6 2. von unten 20 =30
Auflaufe
Mit rohen Zutaten 3—4 2.von unten 20— &0
Mit gekochten Zutaten (Bratstellung) 7 —8 e nach Hohe 10-20
Uberkrusten
5 Minuten vorheizen 7/ —8 3. von unten
Toast ohne Belag /—8 3. von unten 5=10
Toast mit Belag 8 3.von unten | 5-10

Kalt oder helB ? Ob Sie in den kalten oder heifien
Ofen einschieben, sei lhnen Gberlassen.
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