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7 . Beispiel : Ente von e . Mm) 4 %½ Pfund .

Brüten Schieben Sie die Ente mit dem Röücken ghach oben qof dem Bratrost

duf dem Rost in die kaſte Röhrè ein .

Schaltzeiten : Oberhitze Unterhitze

S . WG 60 Mipoten
dann Wenden und S) ] ⁰) ⁰ 50 - εοο Minoten 3

För größeres Seflögel , S¹ꝗ¹ 10 Pfond , ist dièe Bratzeit e²‚N 2 Bis

2½ Sfunden .

Hähnchen .

Sendò Wie vorher , hor folgendermaßen schaſten :

Schaltzeiten : Oberhitze Unterhitze

SWWG 380 Minoten

donn Wenden uUnd e] ¹ ) ] ) 25 Minoten 8 8

Bdcken in der Röhre .

Verméiden Sie doch beim BOCken möglichst
das Offnen der Tör , Weil hierbei Unnötz Wärme ver -

oren geht und das Backen nochteilig beeinfloßt Wird .

Sie können die Backröhre för Hefegeböck duch als Gär -

SChrdank benotzen . Hierbei schieben Siè den Jeig ein ,

heizen mit Unter - Und Oberhitze 5 Minuten , schaſten qus

ond schaſten später zom Bocen guf volle Leistong , Wenn

der Kochen „ gegangen “ ist . Jeder Hefeteig mußb vor dem

BOcken in der Röhre vollkommen „ gegongen “ sein , da

die Anheizzeit der Röhre för das „ Sehen “ 20 Crz isf .

Zum Backen Werden hohe Kochen tief in die öhre gestellt
ID Sbsen , egen , 6

Chen Usw . schieben Sie dber in die MWitte ein .

Bei OBSHCEOUCHeH moß , Wenn sich der Kochen die Hälfte

der BdcCgeit in der Rõôhre befindet , der Wrosenschieber ge -

öffnet Werden leinige Minuten ) , damit der Dampf entwWeichen
KInn . För flache HefekUchen und BGCKPUIVEA : I § I
teig braucht die Röhre nicht vorgeheizt 20 Werden . Schie -

ben Sie dieses Geböckin den kGdten Ofen ein und be -

ginnen das Backen mit Schoſterstellong 3 Oder 2, je noch

Art dès Sebäcłs .

Stark fetthaltiges oder empfindliches Backgot W
Blötterteig USW. ) Wird besser , Wenn der BGCKkOfEeH SHNNN

10 Minoten votrgeheizt Wird . Im allgemeinen soll der Teig

got verdrbeitet Werden , Röhrteige sehr gut röhten , Knetteéige
reichſich durchkneten . Den JTeig e²œ ) ëbffestef z0bereiten Wie

fröher ; flössige Teigatten mössen bei gelinder Hitze ſangSom
qusgebocken Werden .
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n den folgenden Seiten geben Wit hnen die Rezepte Und
Scholtzeiten für verschièdene Sebäckdrten .
Es ſassen sich nor ungefährfe Schaſtzeiten angeben , do
die KUchenformen verschieden sind und diè Beschoffenheit
SOWie Backfähigkeit von MehIHUSW . dièe Baczeſten beein -
flossen .

Abb. 19

8 . Beispiel : QGuarkstollen .

Zofgten ; 509 Butter , 100 9. Zocker , 2509 Godtk Copfen , Weéißer Qudrkstollen
Cäse ) , 250 9 Mehl , I Backpoher , /%½ Litrone , Satt önd
Schale , Vonille .
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Plattenkuchen

Neipfluchen

Frie drichsdorfer
Zwiebeick

Der Qodrk ( Topfen ) moß gout trocken sein ; sollte er viel
Feochtigkeit enthaſten , dann ist èr in einem Toch oder
Bebtel gut quszodröcken .

Zobereitoung : Butter , Qocrk und die öbrigen Zotaten fein ver -
röhren , dann eine Stolle dardus formen , gof gefettetes Blech legen
Und tief einschieben . Teig kann qdoch durche ! Ei, Mandeln oder dgl .
Verbessert Werden .

Schalfzeiten : Oberhitze Unterhitze
SWGd 20 Minoten 8

SWOA 15 —20 Minofen 2 2
SW/d 15 —20 Minoten 0

Im Offenen Backofen qdusköhlen lassen .

9 . Beispiel : Plattenkuchen .

ZOotqaqten : Pfond Mehl , 15 = 209 Hefe , 75 9 Buütter Margarine ,
Fett ) , Liter Miſch , 50 9 Zocker , I Prise Sdlz , I Ei.

Zobereitoung : Hefesfüöck gehen ſassen , dann die öbrigen Zutaten
dazo , den Teig guf das gefetfete Blech geben und den Belag darcof .
Blech in die Mitte des Ofens einschieben und im Ofen gehen lassen .
Hierför schaſtet man Backofen Ober - und Unterhitze e,,ỹ ? e Minuten
gof 3, dann qusschaſten . In dieser öberschlagenen Temperdtur läßt
man den Kkuchen gehen , bis er die richtige Höhe erreicht hat .
Schalfzeitem : Oberhitze Unterhitze

SW/Cd 25 —30 Mindten 3
S ) 15 —0 Minuten 0 0
Bei dicken Plattenkuchen ( Streußel , Obst USW. )
isf die Schaltzeit (3) etWs 20 verlängern .
Bei Obstkuchen nach , der Hälfte der Backzeit
den Wrasenschieber öffnen .

10 . Beispiel : Napfkuchen .
ZUtaten : 1 Pfund Mehl , 25 —309 Hefe , 80g Zocker , I Ei, 100g

Feft [ ( Schmalz , Botter oder 2 EBlöffel Salaté ) ) = A Liter
Milch , vielleicht aquch je 50 g Rosinen , Korinthen , Mandeln
Ind TZitronadt .

J0bereitong : Hefeéteig zobèereiten , in der gefetteten Form tief
in den Ofen lerste Schiene ] einstellen . Sehen ldssen , Wie vorher be -
Schrièeben , bis die Form ganz geföllt ist . Dann schaſten Wie folgt :
Schaltzeiten : Oberhitze Unterhitze

SHWꝗ 40 MWinoten 2 3
SWd 15 —0 Mindten 0 0

II . Beispiel : Friedrichsdorfer Wiebdck .

Zotaten : 1 Pfond Mehl , 15 —209 Hefe , / Liter Milch , 80 g Butter ,
50 g Zucker , 20 9 Poderzocker , etM/])]%Vů Vonillezocker , I Ei,

Prise Nadtron .

ZUbereitung : Hefeteig zobèereiten , ſunge Walzen formen , mit Ei

bestreichen , quf das gefettète Blech legen , tief einschieben lerste
Schiene ) und gehen ſassen .
Mit folgenden Schaltzeiten abbacken :

Oberhitze Unterhitze

25 — 30 Minoten 8
10 - 15 Minuten 0 0
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Nlcch dem Ausköhlen in et/ν,ν οαο dicke Streifen schneiden , aof das
Blech legen , im heißen Ofen etWO 15 Minoten rösten . ( Blech Mitte
einschieben . )

12 . Beispiel : Rohrnudeln .

Zotaten :2 Pfond MWͤehl, 1009 Fett , 2 Eier , 409 Hefe , 100 g
1581

V liter Milch , etW/])ꝗ)Ss Sdlz , Seschmack nach Be -
ieben .

4Ubereitung : Einen Hefeteig herrichten , dardus kleine runde
Bällchen formen , in göt gefetteten Bräter ( Bratpfanne för das Back -
rohr oder Fettpfaonne der Srillpfanpne nebeneinanderlegen . Oben
mit Ei bestreichen , damit sie glänzend Werden .
SchGltzeiten : Oberhitze Unterhitze

30 Minoten 8 8
10 - 0 Minoten 0 0

m Rohr gehen ſassen , Wie bei Hefeteigen beschrieben . Bräter tief
lerste Schiene ) einstellen , Fettpfonne in die Mitte .

13 . Beispiel : Dampfnudeln .
Hefeteig Wie vorher herrichten , Kleine Bällchen formen , gehen ldussen .
Einen flachen Topf mit gut schlièeßendem Deckel mit Milch ( etyd lem
hHoch) , etWas Botter und Zucker oder mit Wusser , Bötter und Sdſz dof
die Platte stellen .
Abuf 3 schalten und Flössigkeit lduWarm Werden lassen . Die Dampf -
nodeln einlegen und schnell zudecken . Sofort duf Schalterstellunge !
20röckgehen und 20 Minoten garen ſassen . Nötigenfalls hach 5 Mi
noten Nachhitze dgdof Schaſtung 0. Beim Deckelaobnehmen dardof
dchten , daß kein Tropfen dof die Nuodeln fällt , schnell aobnehmen .
Sroße Mengen kann man in der Backröhre 2zubereiten . Die Flössig -
keit in der Pfapne ( PBräter ] in der Backröhre heißb Werden ſossen und
die Nudeln hineinlegen . Dann nor Unterhitze e ]̃ 45 —50 Minuten

105
3 schalten . Wenn nötig noch etW) ) ¶ I Mindten quf 0 in der Röhre

ssen .

14 . Beispiel : Apfelstrudel .
Zotaten : 1 Pfond Mehl , 1 Ei, Salz , l EPBIöffel Fett oder Ol , ldau—

Warmes W. asser .

1 le NI Locker , Sqcoermilch , 20 081

ZObefreitong : Von den zvberst angeföhrten Zotaten einen Teig
machen , zugedeckt im Warmen Raum eW] ÜAo Stunde stehen lossen .
Jeig gof eine Serviette legen , in der Mitte beschweren und ganz
dönn nach allen Seiten gusziehen , je dönner qdosgezogen , desto
besser . Doann mit Sqgbuermiſch bestreichen , Apfel und Zocker darduf
Streuen und einrollen , ln den Bräter oder Fettpfanne orher got fet -
ten ) legen und tief lerste Schiene ) in den Ofen einstellen . EntWeder
mit Boffer öberpinseln oder mit kochender Milch öbergießen .
Haot man kochende Milch öber den Strodel gegossen , dann
Ofen l0 Minoten vorheizen , damit die Milch gleich Weiterkocht .

SCHꝗñGtzeiten : Oberhitze
40 —50 MWinoten
10 - 15 Minoten 0 0

Rohrnudeln

Dampfnudeln

Apfelstrudel
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