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der Kochplatte. Im tibrigen soll jedoch das Braten vor-  Braten im Backrohr 17
wiegend im Backrohr vorgenommen werden, denn

1 durch die allseitige milde Wirmeeinwirkung in dem
geschlossenen dichten Backrohr erzielen Sie gleich-
e o . . z Abb. 22
t- . mifiges Briunen und einen besonders saftigen und
1- schmadkchaften Braten. Die gute Wirmeisolierung und
n, die wahlweise Beheizung durch Ober- oder Unterhitze
ht machen das Arbeiten duflerst einfach. Fett brauchen
Sie nur sehr wenig oder gar nicht zuzusctzen. Wab-
- rend des Bratens soll das Backrohr mdglichst nicht
<) gedffnet werden. Zu ibergiefen brauchen Sie den
i Braten im elektrischen Backrohr nicht, auch nicht zu
wenden.
k- Das Fleisch wird abgetrocknet, von unten gesalzen und
das Salz leicht eingerieben, da es sonst verkrustet, ohne
en einzudringen. Ubergieflen und Wenden eriibrigt sich.
Magere Braten werden gespickt oder mit Speckscheiben
ch belegt; man kann sie auch mit zerlassener Butter be-
ht streichen. In die Grillpfanne legt man eine klein-
geschnittene Zwiebel, Suppengriin und die zerhackten
i Knochen, die man vorher aus dem Braten herausgelost
i hat. Diese dienen spiter zur Bereitung der Sofle. Oben

_ auf den Rost wird das Fleisch gelegt. Man schiebt den
e e e R ; ;

Braten so hoch wie moglich ein (3. Schiebeleiste), damit
er von oben gut briunt. Dabei ist zu beachten, dafl
das Fleisch nicht die Decke des Backrohres beriihrt.

er : e
Kalbfleisch hat die Eigenschaft, nach oben aufzuquellen

o und hoher zu werden. Man achte deshalb darauf, dafl

S5 es mindestens 2 cm Spielraum nach oben hat.

= Man rechnet zum Braten eines Schweine- oder Kalbs-

bratens von 1 kg Gewicht, je nach Art des Stiickes,
50 bis 60 Minuten. Fiir jedes weitere Pfund verlingert

1-

h sich die Bratzeit um 5 bis 8 Minuten.

m SCHALTZEITEN: 30 Minuten 3/3, 15 bis 20 Minuten 3/1,
- 10 bis 20 Minuten 0/0.

F ) Sofle:

ch Meistens wird das Wasser zur Bereitung der Sofle beim
ie ersten Umschalten in die Grillpfanne gegossen. Man
d kann aber auch erst eingieflen, wenn man abschaltet.
= Die Sofe wird so allein fertig, und man braucht
.-,. sie nachher nur durch ein Sieb zu giefen und zu Tisch
s zu geben. Liebt man aber simige Soflen oder will man
-!: Sahnensofie bereiten, giefit man die Sofle in einen Topf
it und bereitet sie auf der Kochplatte fertig.
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18 Ente von etwa 4'/: Piund

Bratrost in das kalte Backrohr ein.

11. Beispiel

Fiir grifleres Gef

fa bis 2Y: Stunden.

12. Beispiel Hihnchen

Genau

Braten auf dem Rost SCHALTZEITEN:

vie vorber, nur folgendermaflen schalten:

Oberbitze

Schieben Sie die Ente mit dem Riicken nach oben auf dem

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze
etwa 50 bis 60 Minuten 3 3
dann wenden und etwa 60 Minuten 3 7

el, etwa 10 Pfund, ist die Bratzeit etw

Unterhitze

etwa 40 bis 50 Minuten 3 3
dann wenden und etwa 15 Minuten 3 1
oder etwa 10 Minuten (o) 0

Backen im Backrohr

Vermeiden Sie anch beim Backen méglichst das Offnen
der Tiir, weil hierbei Wirme verloren geht und das
Backen nachteilig beeinflufit wird. Sie kénnen das Back-
rohr fiir Hefegebick auch als Gérschrank benutzen.
Hierzu schieben Sie den Teig ein, heizen mit Unter- und
Oberhitze auf Stufe 3 etwa 5 Minuten lang, schalten
aus und schalten spiter zum Backen auf volle Leistung,
wenn der Kuchen ,gegangen® ist. Jeder Hefeteig mufd
vor dem Backen im Backrohr vollkommen ,gegangen®
sein, da die Anheizzeit des Backrohres fiir das ,Gehen™
zu kurz ist.

Der Kuchen wird so eingeschoben, dafl seine Mitte in

der Mitte des Backrohrs liegt; die Abstinde zwischen

"

Abb. Mitte Backrohr Mitte Kuchen

i

Napfkuchen Kastenkuchen Plattenkuchen u.
1. Schiene 1. oder 2. Schiene Kleingeback
2. Schiene 2
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