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7. Beispiel:

Ente von etwa 4% Pfund.

Braten
auf dem Rost i

Backen in der Rohre.

Vermeiden Sie auch beim Backen moglichst

das Offnender Tiur, weil hierbei unnitz Warme ver-

loren geht und das Backen nachteilig beeinfluldt wird.

Sie konnen die Backrohre fir Hefegebdck cuch als Gar-

schrank benutzen. Hierbei schieben Sie den Teig ein,

heizen mit Unter- und Oberhitze 5 Minuten, schalten aus

urri schalten spater zum Backen auf volle Leistung, wenn
Kb gangen” ist. Jeder Hefeteig mup vor dem
: Rohre vollkommen ,,geg uvc‘w' sein, da

der Réhre fir das ,,(; shen” zu kurz ist.

it 1 Backen werden hohe Kuchen tief in die Réhre gestellt

[Abo. 9). Obstkuchen, Plattenkuchen, Platz-

chen usw. schieben Sie aber in die Mitte ein.

Bei Obstkuchen muP, wenn sich der Kuchen die Hdlfte

der Backzeit in der Rohre befindet, der Wrasenschieber ge-

ofinet werden (einige Minuten), damit fJOl Dampf entweichen

kcm For fl;,u,ho Hefekuchen und Bac kpulver-

teig braucht Réhre nicht frwr('mi gizt zu werden. Schie-

1 Sie qr%(:;emm'rﬂlzwaullﬂrOfencnmd oe-

:.j::.ncn das Backen mit Schalterstellung 3 oder 2, je nach

Art des Gebdcks. p

Stark fetthaltiges oder empfir uiliches Backgut (Windbeutel,

Blatterteig usw.) wird besser, wenn der Backofen etwa

10 Minuten vorgeheizt wird. I allgemeinen soll der Teig

gut verarbeitet werden, Ruhrteige sehr gut rihren, KneitewJ *

reichlich durchkneten. Den T ig etwas fester zuber

friher; Alussige Teigarten missen bei gelinder Hitze Ifmfﬂ am

ausgebacken werden.
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