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der Boden verzieht . Der Topf soll auf keinen Fall 9

kleiner sein als die Kochplatte , damit er die Platte

vollständig bedeckt und keine Wärme verloren geht

( Abb. 10) .

falsch besser richtig

Abb. 10

Bei Normalgeschirr , bei dem die Kante stark abgerundet ist ,

sollen die Töpfe etwa 2 em größer sein als die Kochplatten
Abb. 11

( Abb. 11) . 22222

Jedem BBC - Haushaltherd wird ein Kuchenblech und Lubehör für

ein Bachrost beigegeben . Außerdem kann eine weiß BBC-Elektroherde
emaillierte Grillhfanne benogen Werden ( Abb. 12) . Der

Backrost ist auch als Grillrost anwendbar .

Reinigen des BBC - Elektroherdes

Der BBC - Herd ist leicht sauber zu halten , wenn er von

Anfang an richtig behandelt wird. Reinigen Sie ihn jede So reinigt man die Mulde Abb. 13

Woche einmal gründlich . Zu diesem Iwecke klappt

man die Herdplatte auf , nimmt die Kochplatten heraus

und entfernt mit einem angefeuchteten Lappen ( er -

forderlichenfalls mit Seifenwasser ) etwaige Kochgut -

rückstände aus der emaillierten Mulde .

Kochgutruchstande auf den Kochplatten müssen regel -

mãſzig entfernt werden , weil sonst der Wärmeübergang

auf den Kochtopf nachteilig beeinfluſt wird . Uber —

laufendes Kochgut , das eingetrocknet eine dicke Schicht

bildet , verursacht nicht nur höheren Stromverbrauch ,
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Durch Rost unbrauchbar

gewordene Kochplatten

Abb. 14

Abb. 15

So reinigt man das Backrohr

es gefährdet auch Oberfläche und Ränder der Koch -

platte . Unter der Schmutzschicht zerfallen die Ränder

( siehe Abb . 14 ) , und die Kochplatte wird wertlos . Die

Jerstörung der Kochplatten durch Rost wird insbeson -

dere durch überlaufendes Salzwasser gefördert . Koch -

platten , deren Oberfläche und Ränder regelmäßig ge -

reinigt werden , sind nach jahrelangem Gebrauch von

neuen Platten nicht zu unterscheiden . Beim Reinigen

dürfen die Kochplatten auf heinen Fall in Wasser ge -

legt erden , da die Isolation Wasser aufsaugen würde

und beim Einschalten Kurzschluß entstehen könnte .

Damit beim Reinigen kein Wasser in das Innere der

Kochplatte gelangen kann , ist sie im Herd mit einem

feuchten Lappen abꝛzureiben und dann kurzzeitig

( etwa 1/2 Minute ) einzuschalten , damit der Gußo körper
trocknet .

Zu empfehlen ist ferner , Oberfläche und Rand der

Kochplatten nach dem Keinigen mit einem ölgetränk -

ten Lappen abzureiben . Dazu ist säurefreies Ol ( Näh -

maschinenöl oder säurefreie Fahrradvaseline ) zu ver -

wWenden . Andere Gle oder Fette schmieren oder ver -

harzen .

Das Backrohr wird mit einem feuchten Lappen aus -

gewischt ( Abb. 15 ) . Festgebrannte Rückstände werden

mit Seifenwasser aufgeweicht und sind dann leicht zu

entfernen . Weder die schwarzemaillierte Herdplatte

noch die Mulde dürfen mit Schmirgel oder dergleichen

behandelt werden . Man reinige sie , ebenso wie die

übrigen Emailleteile , mit einem eingeseiften Lappen und

etwas warmem Wasser . Es ist darauf zu achten , daßs

kein Zitronensaft auf die schwarzemaillierte Herd -

platte kommt ; er hinterläſt Flecken .

Das Backrohr wird mit einem feuchten Lappen aus —

ge wischt ; dabei muſè besondere Sorgfalt auf die Ober -

seite des Backrohres gelegt werden , wWo sich der Braten -

dunst als brauner Belag absetzt . Nach dem Reinigen

läſßt man das Backrohr kurze Zeit z⁊um KAuslüften offen .
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