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18 Ente von etwa 4 / Pfund

Schieben Sie die Ente mit dem Rucken nach oben auf dem

11. Beispiel Bratrost in das ſealte Bachrohr ein .

SCHALTZEITEN : Oberhitze Unterhitxe

etο0εο u¹e 60 Minuten 3 3

dann wenden und etba 60 Minuten 3 7

Füir gröſßßeres Geflugel , etda 10 Pfund , ist die Bratzeit etwa

21 / his 2½ Stunden .

12. Beispiel Hähnchen

Genau wie vorher , nur folgendermaßen schalten :

Braten auf dem Rost SCHALTZETTEN : Oberhitse Unterhitze

eth 40 his 50 Minuten 8 3

dann wenden und etwa Iõ Minuten 3

oder etba 10 Minuten 0 0

Backen im Backrohr

Vermeiden Sie auch beim Bachen möglichst das Gffnen

der Tür , weil hierbei Wärme verloren geht und das

Backen nachteilig beeinfluſt wird . Sie können das Back -

rohr für Hefegebäck auch als Gärschranle benutzen .

Hierzu schieben Sie den Teig ein , heizen mit Unter - und

Oberhitze auf Stufe 3 etwa 5 Minuten lang , schalten

aus und schalten später zum Backen auf volle Leistung ,

wenn der Kuchen „ gegangen “ ist . Jeder Hefeteig muſs

vor dem Backen im Backrohr vollłommen „ gegangen “

sein , da die Anheizzeit des Backrohres für das „ Gehen “

2u kur⁊ ist .

Der Kuchen wird so eingeschoben , daß seine Mitte in

der Mitte des Backrohrs liegt ; die Abstände zwischen

Abb. 23 Mitte Backrohr = Mitte Kuchen

Napfluchen Kastenkuchen Plattenkuchen u. 8

1. Schiene 1. Ooder 2. Schiene Kleingebäcde 8
2. Schiene 8



Kuchenform und Wänden sollen nach oben und unten

etwa gleich groſß sein ( Abb. 23 , 24 ) . Es kommen des -

halb auf die

1. Schiene ( von unten) : Hohe Napfkuchen , hohe Kasten -

kuchen und einzelne Torten in der Spring -

form ,

2. Schiene : Plattenkuchen , halbhohe Kuchen , die auf

dem Blech gebacken werden ( Stollen ) , nor -

male Kastenkuchen ( mehrere in Querrich -

tung ) und Torten in der Springform .

Für flache Hefekuchen und Bach pulverteig braucht das

Backrohr nicht vorgeheizt zu werden . Schieben Sie

dieses Gebäck in das kalte Backrohr ein und beginnen
das Backen mit Schalterstellung 3 oder 2, je nach Art

des Gebäcks .

Der Teig soll trocken gehalten und gut verarbeitet

sein .

Flüssige Teigarten müssen bei gelinder Hitze langsam

ausgebacken werden .

Auf den folgenden Seiten geben wir Ihnen die Rezepte

und Schaltzeiten für verschiedene Gebackarten .

Es lassen sich nur ungefahre Schaltzeiten angeben , weil

die Kuchenformen verschieden sind und weil die Be -

schaffenheit sowie Backfähigkeit des Mehls usw . die

Backzeiten beeinflussen .

Quarkstollen

ZUTATEN : 50 g Butter , J00 g Zucker , 250 g Quarh ( Top -

fen , weißer Käse ) , 250 g Mehl , I Bachpulver , ½ Zitrone ,

Saſt und Schale , oder Vanille .

Dern Quarè ¶( Topfen ) muß gut trocken sein ; sollte er viel

Feuchtigheit enthalten , dann ist er in einem Tuch oder Beutel

gut auszudruchen und durch ein Sieb au streichen . .

2UBERELTUNG : Butter , Quarh und die nbrigen Zutaten

werden fest verruhrt , dann formt man eine Stolle daraus ,

legt sie auf gefettetes Blech und schiebit sie tief ein . Der Teig
kann auch durch ein Ei , Mandeln oder dgl . verbessert

Werden .

Abb. 24

Abb. 25
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14. Beispiel

15. Beispiel

SCHALTZEITEN : Oberhitze Unterhitze

etwa 50 bis 60 Minuten 2 2

etw 10 his Iõ Minuten 0 0

Im offenen Bachrohr läßt man die Stolle ausfeuhlen .

Plattenkuchen mit Zucker und Jimt

ZUTATEN FEUR DEN TEIG : /a Pfund Mehl , IõS his 20 f

Hefe , 75 g Butter ( Margarine , Fett GI) , /s ! Milch , 50 4
Zucber , etwas Sals , I Ei .

2UTRTENFEUR DEN BELAG : 100 g Butter , 100 ꝗ Zucher ,

Teelöffel Jimt .

2UBEREITUNG : Das Hefestück laßt man gehen , fügt

dann die ubrigen Zutaten hinnu , legt den Teig auf das

gefettete Blech and schiebt dieses àum Geßen auf der

2. §chie heleiste ein . Hierfür schaltet man S Minuten die

Bachrohr - Ohert und Unterhitue auf 3 und schaltet dann aus .

In der uberschlagenen Temperatur läſit man den Kuchen

geen , his er die richtige Hõhe hat , nimmt hn heraus und

drucłt mit den Fingernöcheln gleichmäßige Vertiefungen in

den Teig , uberstreut mit dem mit Jimt gemischten Jucker

Iundl Setat die Butterflöcechen auf die Teigerhöhungen . Hier -

auf schiebt man den Kuchen wiederum auf der 2. Schiene in

das Bacberohr .

SCHALTZEITEN : Oherhitze Unterhitze

etwa 25 bis 30 Minuten 3 3

etwa „5 bis 10 MAinuten 0 0

Bei Plattenguchen ( mit Obst usw .) ist die Schaltgeit ( 3) eta

2u verlängern .

Napfkuchen

2UTATEN : I Pfund Meßhl, Iõ his 25 4 Hefe , 80 g Zucłer ,

Ei , 100 g Fett ( Schmalà , Butter oden 2 Ehlöffel Salatöl ) ,

1/8 his ) ALiter Milch , vielleicht auch je 50 g Rosinen , Korin -

tyen , Mandeln und Jitronat .

2UBERETLTUNC : Man bereitet einen Hefeteig und stellt

iyn in der gefetteten Form tief in das Bacerohr ( erste Schiene ) .

Dort läßt man ihn gehen wie vorher beschrieben , bis die

Form gan gefüllt ist . Dann schalten wie folgt .

SCHALTZEITEN : Oberhitze Unterhitze

etwα 4 Minuten 2 3

etchα 10 bis Iõ Minuten 0 0



Friedrichsdorfer Zwieback

2UTAMTEN : I Pfund Mehl , Iõ his 20 g Hefe , ½s Liter Milch ,

50 g Butter , 50 g Zucber , 20 g Puderzucher , etwas Vanille -

zucher , I Ei .

2UBERETTUNG : Aus dem zubereiteten Hefeteig werden

lange Walren geformt , mit Ei bhestrichen und auf das ge -

fettete Blech gelegt . Das Blecqh cchiebt man auf die

2. Schiene ein und läßt gut gehen . ( Ober - und Unterhitue

5AMinuten Schaͤltung 3. )

Mit folgenden SCHRLTZEITEN hacken .

Oberhitze Unterhitze

25 bis 30 Minuten 3 3

5 His I0 Minuten 0 0

Nach dem Ausſeiihlen schneidet man etba I em diche Strei -

fen , legt sie auf das Blech und röstet sie im heißen Bachrohn

etwa Iõ Minuten lang . Das Blech wird in der Mitte ein -

geschoben . )

Rohrnudeln

ZUTRMTEN : 2 Pfund Mehl , 100 g Fett , 2 Eier , 30 ꝗ Hefe ,

100 g Zucker , ½s Liter Milch , etwas Sala , Geschmachsnutaten

nach Belieben .

2UBEREITUNG : Man bereitet einen Hefeteig und formt

daraus fleine runde Bällchen , die man in den gut gefetteten

Breiter oder die Erillp fanne nebeneinanderlegt . Mit Ei be —

strichen , werden sie glänzend .

SCHALTZEITITEN : Oberhitze Unterhitze

30 Minuten 3

5 Bis 10 Minuten 0 0

Im Backrohr läßt man den Teig gehen , wie bei Hefeteigen

he schrieben . Bräter tief ( erste Schiene ) einctellen , Fettpfanne

in der Mitte einschieben .

16. Beispiel

17. Beispiel
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18. Beispiel

19. Beispiel

Rührkuchen ( Gesundheitskuchen )

ZUTRTEN : 500 g Mehl , 200 g Butter , 200 g Zucker , 3 his 4

Eier , das Abgeriebene einer Jitrone , Bachpulver , nurn gant

wenig Milch .

ZUBERETTUNG : Butter , Jucker und Eier werden schaumig

geruhrt , das Abgeriebene der Zitrone und die übrigen Ju -

taten erden nach und nach untergerührt . Den Leig fullt

man in die gut ausgebutterte Kuchenform , die man auf die

2. Schiebeleiste in das łalte Backrohr einstellt .

SCHALTZEITEN : Oberhittse Unterhitze

ettwa 50 bis 55 Minuten 7 3

etha 10 bis Iõñ Minuten 0 0

Ahfelstrudel

JITATEN : IPfund Mehl , I Ei , Salæ , I Ehlöffel Fett oder

Ol lauwarmes Wasser .

2 Pfund Apfel , Zucher , Sauermilch ,
e

/ Liter Milch .

ZUBERETTUNG : Aus den zuerst angefuhrten Zutaten

wird ein Leig gelenetet , den man Zzugedect im warmen

Raum etwpa ½ Stunde stehen läßt . Er wird dann auñ eine

Serviette gelegt , in der Mitte beschwert und gans dünn nach

allen Seiten ausgenogen , je dünner ausgenogen , desto hessçer .

Dann wird er mit Sauermilch hestrichen , Apfel und Zucher

werden darauſ gestreut und der Teig eingerollt . Zum

Bachen wird er in den Bräter oder die Fettpfanne ( vorher

gut fetten ) gelegt und tief ( erste Schiene ) in das Bachrohr

eingestellt , entweder mit Butter uberpinselt oder mit łoαhn -

der Milch Abergossen . Hat man fochende Miloh uber den

Strudel gegossen , dann muß man das Bachrohr I0 Minuten

vorheiten , damit die Milch gleich weiterhocht .

SCEHKLTZEITEN : Oberhitse Unterhitae

40 his 50 Minuten 3 3

10 his Iõ Minuten 0 0
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