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Das Braten auf
SHoffmann-Bas-Gparberden.

Der fiir unfere Erndbrung widytigjte Teil Oes Sleifdies ift
der das Eiweip und die Ertractivitoffe des Sleifdhes entbaltende
Aleijdbfaft. Der Hwec des Bratens foll fein, Oiefe fiir unferen
l Hpn jo widtigen Beftandieile nadh Uidalidhkeit su erbalten.

* beim Xletjcdhfodyen angewendete ®Grundfat bildet audy beim
:.'."!"l.s.Ili.'.‘H_, jelbjt des Flemijten St [letjdyes, das Fundatent der
richiigen Derjtellungsweife. So wie man beim Rodien, um das
Sletjdh faftia ju erbalten, Otefes in braujend fodendes Dafjer
geben muf: jo foll audy Oasielbe betm Draten pléshid) einer
itarfen Diseeinwirfung ausaefest werden. Dierbet {dyliefen jidy
018 j[cnduﬁorcn durd) das Gerinnen des Eiweifes in den duferen
Hellfdhichtien fofort und der Ausiritt des Fletjdhiafies wird dadurd
perbindert. Durdy die Einwirfunag der feinregulierten BHite bei
richtiger Bratwetfe erfolgt Ote Aduflojung oder natitrlichen Xleifd):
fette, eine Umwandlung Oes Euweies in halbflitfjige Form und
eine Auflocterung oOer Flerjchzellen duvd) Ote 1mmere Dampfent:
wickhung. Wiirde mun dte Hise tm Bratofen nidht vequliert, d. b.
ote Slamme nicht Fleingejtellt, fo mwiirde ourdy etne ju nhuh Er-
bibung oer fleifdhsellen em Plaken otejer verurjadyt, wodurd
Oem BratftiicE die bejten Lidbrwerte verloren aehen. €s wiirde
an Gewicht und Aroma verlieren, jdywer verdaulidh und bart
werden. Audy im Gasherd fanm man in gleidher IDeife wie im
Hoblenbratofen oden Braten in Oer Pfanne fertigftellen. Die
Dorbehandlung ijt die gleidhe, nur daf dte Bratpfanne im Brat:
ofen auf den ®itterroft geftellt und diefer in oie 2titte des Ofens
eingefchoben wiro. m dann eun befjeres Brdunen herbetsuriihren,
wird am Ende der Bratjeit die Nlamme ctwas qrofer gejtellt.

Beim Braten im Gasbadofen it audy der Ofen vor,
ber 8—10 2tin. mit voller Ylamme anjubhetzen uno,
nadydem Ote Poren allfeitlid) Eu_ldﬁ offen fino, ote Flamme auf
Flein ju jtellen. n diejer feinrvegulierfen Hite jtelle man
oas Brataqut fertig. Der Braten wird im Gasbratofen
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[eichter perdaulid) uno nabrbhafter, weil durd Oie |
feinregulierte Die das Lratgut nidhts Oourd) eine ju grofe
Derdampfung an Lldbrwerten verliert, wie dies beim
Brafen im Hoblenofenn mit feiner mangelhaften Regulier:
ungsmoglidytert der Xall ijt. |

Das DBraten tm Orill

ijt Oie einfadhjte und natiiclidhjte Bratmethode. Der Grillvaum
wird nur durd) O berbhise beheizt. FIndem Grillraum
wirft die jtrahlende DHite von oben direft auf das
Bratgut ein, das nur jauber gewajden, gut abgetrocnet und |

gewitrjf, jedood) ohne jede Beigabe von fett oder Butier
auf Oen vorher 8 bis 10 2lin. angebheizten Brillroit
geleat wiro.

Das Draten tn oem Hoffmann-Gasijparbherd mit dem dreb-
baren IDendebrenner gefchieht in gleicher Weife wie im Brill.
Jian bringt ote Pianne mit oem Bratfroft auf oie oberjte fiibr- |
/s Riter Wafjer bineingeaeben |
hat, Der Ofen wird 8 —10 Atin. mit voller Slamme anaeheist
uno das gut vorbereitete gewiirste VBratjtiicE auf den beigen Roft |
aeleat. ad) weiteren 10 20Tin. ijft durd) Einwirfung der ftrab:- '
[enden Dise von oben, die durdy das Umitellen der Brenmer er-
reicht wird, der Dorenfdhluf erfolat. 3t nadh weiteren 10 2ltin.
audy oer Porenjdylufp der anderen Seite, welde man durd das
Wenden ebenfalls der jtrablenden bhHibe ausaefest bat, erfolat,
jo wird dte §lamme Fleingejtellt und mit diefer Flammenitellung
fertig gebrafen. 2tlan verfaume nidyt, in die Pfianne vedhtjeitia
nody etwas heipes affer nadyzufiillen, damit der Sond nidt |
su ounfel wird und man geniigend Tunfe erbdlt. Durd) Ofteres '
Begiefien oes Bratens mit oer Nhijfiakeit in der Pianne befommt
die. Cunfe eine jdhone Farbe.

Die Hausfrau adyte ftreng darauf, daf das Bratqut niemals
mif emmer Gabel bearbeitet werde, fondern man bediene fidh jtets
beim IDenden Oes Kletidies sweier £6ffel, um die Hrujte
nicht ju verleben. 2Uud) vermeide man das Spicden Oes
Bratens nady AUtdglichfeit, demn durd) das Einfithren der |

ungsleijfte nadidem man etwa
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Spectitreifen in das Sleifd)y wird die §leifchfajer jo und jo oft
durchitochen und werden fleine Handle gejdhaffen, ourd) ote oer
foftbare Sleifchfaft dann beim Braten heraustritt und dem Sletjdy
perforen gebf. Dinfcht man Spedgefdymad, jo [affe man emige
Spectfcdheibdhen obenauf abjdmoren. Uud)y Sahnentunfe Fann
man febr gut beim Brillen bereiten; nur gebe man damn beim
Anheisen nidt supiel MWafjer in die Sdyale, und nad) erfolgtent
Porenjdyluf giefe man, um oas Brdunen nicht ju verjogern,
die Sabne nur [dffelweife und in EFleinen 2l{engen iiber
das Sleifdh. Um nun aber aud) der Sauce eme jd)one braune
farbe ju geben, begiefe man das Sleijd) vor Ende oer
Brafzeit mit dem Tunfenfond. Hum Braten im Grill eignen
fidy alle gut abaehdngten SleifdhjticPe wie das Filet pom Rinod,
Roajtbeef, Keule vom Halb, Sdwein, Hammel, aber aud) ¥ijd)
und BGefliiqel. But durdhaebrafen ijt das §leifd, wenn man bei
dent Druck mit dem €6ffel die Elaftizitdt wie bet einem bharten
Gummiball verjpiirt; weniger gut Ourdhaebraten 1 es, wenn
es fidh nodh weidy und fdywammiag anfiblt. Je befjer es ourd)-
aebraten ijt, Oefto mebr gewinnt es an IDioerit andsfabigtett.
Mian redmnet ungefdabr 10—15 Utin. Bratzeit pro Pfund. Dor-
teilbaft ift es, den fertiggejtellten Braten nid)t joyort anju-
ichueiden, fondern ihn nod)y 10—15 2Tin. im heigen O fen
obne Slamme nadjiehen ju lajfen. Daber verterlt jid)
der Sleijchfaft jebr gleidymagig in alle Helljdidhten und oer
Anjdnitt wird ein jdhoner und gleidymapiger fjetn.

Ein im Orill oder auf dem XRojt agebratenes Fletjchitick 1jt
wobhl das Hojtlidyjte, wmas eine Gastitdye ju bieten ver-
mag, weil thm alle Tdhrwerte voll und ganj erhalten
bleiben und alles den iagen bejdywerende Nett abaejdymort
witd, was gani befonders fiir Leute mit jdywadier Derdauung
empfeblenswert 1)t

V.

Das DBadken in Sojfmanun-Bas)parheroen.

Hoffmann=-MGas-Sparherde weroen nmit einem oder jwei Brat:
oder Bactofen tibereinander aeliefert. Beide Mefenn Fdnmen gleid)-
seitig oder gefrenut von einander beniit weroen. Sie weroen

—
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