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Das Braten im Thermostatbackofen
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die gute lsolierung des Backofens wird die Temperatur einige Zeit auf der
I gleichen Hohe gehfﬂ’ren_ Sobald der Backofen etwas abkihlt, z. B. beim Offnen
der Backofentiir, schaltet der Thermostat den Strom wieder ein. Es wird jedoch
stets die eingestellte Temperatur gehalten. Eine Veranderung der Thermostat-
einstellung ist nur 1in Ausnahmetallen ertorderlich, z. B. beim Backen von
Dresdener Stollen oder Bret. In beiden Fallen wird der Backofen mit einer
hohen lemperatur vorgeheizt und nach Einschieben des Backgutes auf eine
niedrigere Temperatur gedreht. Bei allen Ubrigen Back- und Bratvorgingen
bleibt der Backofenknebel von Anfang bis Ende aut der gleichen Stellung
stehen. (Ein besonderes Verfahren besteht beim Sterilisieren, vgl. Seite 18]

| b) Einstellung der Unterhitze
Der Backofenknebel wird auf U"” &= gestellt, wenn der Backofen nur mit I
Unterhitze beheizt werden sall (z. B. beim Dinsten von Fisch im Backofen ode) I
beim Sterilisieren). Ber dieser Art der Fi'!.':!l'_'i_;il_.lﬂi;J '_-',Ejri-:'h.' der Thermostat nichf an,

¢/ Einstellung der Oberhitze

Oberhitze wird vorwiegend dann benotigt, wenn im Herd kein Grill eingebaut
ist. Sie wird zum Uberkrusten von Gerichten und Yorspeisen und zum Backen
von Baumkuchentorten bendtigt. Der Backofenknebel wird auf ,OY
gestellt. Der Thermostat fungiert als Uberhitzungsschutz und schaltet den
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Strom dann ab, wenn 200° C im Backofen erreicht sind.

d] Einstellung des Grills

Der eingebaute oder eingesteckte Grill kann gebraucht werden, sobald der
Backofenschalter auf W eingestellt ist und der Grill ret gliht. Ein mitgelie-
fertes Blech wird zwischen Grill und Bockofendecke eingeschoben, damit die
Backofendecke nicht verschmutzt, Die Tir bleibt wahrend des Vorheizens und
des Grillens getffnet. Weitere Hinweise gehen aus der Grillfibel hervor.

Das Braten im Thermostatbackoten Kleine Fleischsticke kénnen in einem flachen Topf auf der Platte gebraten
werden. Braten mit einem Gewicht Ober 70U g werden zweckmallig im Bock-
ofen zubereitet. Sie behalten in der gleichmafiigen Warme ein gutes Aus
sehen, schrumpfen nicht zusammen und nehmen die gewinschte Braune an.
Fettes Fleisch und Geflugel werden acuf den Rost 71, der unmittelbar auf de:
Fettptanne liegt, gegeben. In die Fettpfanne wird je nach Gréfie des Bratens

e—Ya Liter YYasser geschuttel.
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Mageres Fleisch und Hackbraten kommen direkt in die Fettpfanne, sie wird
vorher nur mit kaltem Wasser ausgespilt, Das Fleisch wird mit Fett bestrichen
oder mit Speckstreifen belegt. Das gleiche gilt fir mageres Gefligel und
Wild. — Das Fleisch wird vor dem Broten gesalzen, Gefligel nur von innen.

o

Die Thermostateinstellung wird bei hohen Braten niedrig ch'-.-.-:'l'u. damit das
Fleisch langsam durchbrét und erst zum Schlufd braunt. Flache Braten mit kurze
Bratdauver '-."L'.'II'I'I.!;_!E':'! eine hohere Temperatur

(srofie hohe Braten und Mittal c"“”-e_ niedears Eleine, flache Braten
Ganse, Puter, Enten usw Braten und Hihner und Brathahnchen

Lange Bratzeit, Mittlere Bratzeit, Kurze Bratzeit,

niedare Tem Iperaiur, mittiere TETH;TIE"E-"".". |. he Tempe: arur,

ca, 2002 C ca. FEatE o e s W il 8
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Die Braten werden stets so hoch es geht in den vorgeheizten Backofen ge-
5E|'H:I'|:IEII1. (Achtung: zwischen rohen Braten und Backofendecke miissen 3—4 cm
Abstand sein, da das Fleisch wahrend des Bratens ,,aufgeht”.)
Als Bratzeit gilt je Zentimeter Fleischhohe:

hei Braten ochne Knochen ca. 10 Minuten,
wai Braten mit Rnochen ~a. 13 Minuten,

Soll der Broten einen rosa Kern behalten (engl. Braten), gentgen & NMinufen
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fligel wird !w'.' var dem Herauvusnehmen mit kaltem Salzwasser bepinselt, domit
die Haut Knusprig wird
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Soflenzutaten wie Zwiebeln, Wurzelwerk oder lomalen werden bel braten

mit kurzer Bratdauver grob geschniften gleich mit in die Fettpfanne gegeben
Bei Braten mit langer Bratzeif wird Wurzelwerk erst spater dazugetan.
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Wenn der Fond stark bravnt. wird heifies Yvasse zugerunri Saure sahne

wird erst nach der halben Garzeit zugegeben. Die Sofie wird aus aem rond
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abgeschmeckt und wenn néfig aurch ein aleh gegossen.
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