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erfahren Sie hierbei ganz nach gewohnter Weise, aber
en Sie auch weniger Fett zu und arbeiten Sie wie

i Pfonnengerichten. Zu empfehlen ist ein gubeiserner
Bréter oder ein Silitstahlkochgeschirr.

Woinschen Sie reichlich Tunke, so gieBen Sie etwas Wasser

oder Fleischbrihe nach.

Das Arbeiten in der Brat- und Backréhre.

Zu den folgenden Beispielen fur das Kochen, Braten, Backen
und Sterilisieren in der Réhre sind Schaltzeiten angegeben,
die jedoch langer oder kirzer sein kénnen, weil die Strom-
aufnahme der einzelnen Herde etwas verschieden ist, die
Netzspannung hoher oder niedriger liegt und schlieBlich
auch das Fleisch oder die Mehlsorte verschiedene Garzeiten
und damit auch verschiedene Einschalizeiten bedingt.
Vor der ersten Benutzung schdlte man die Back-
rohre etwa % Stunde mit angelegter Tir voll ein.

Das Kochen in der Rohre entspricht dem Kochen in der
sogenannten Kochkiste. Auch hierbei konnen Sie das
Ankochen auf der Plaite beschleunigen und die Speisen in
der schwachbeheizten Réhre gar werden lassen.

Fir das Kochen in der Réhre konnen Sie jedes gewohnliche
Kochgeschirr verwenden, am besten eignen sich dinnwan-
dige Aluminiumtopfe mit gutschlieBendem Deckel. Die Spei-
sen werden kalt in die nicht vorgeheizte Rohre gestellt und
mit Unterhitze Stufe 3, Oberhitze Stufe 2 etwa 25—35 Mi-
nuten, je nach Menge, angekocht. Kocht das Gut, so schalten
Sie die Unterhitze auf Stufe 1, Oberhitze auf Stufe 0 und
lassen die Speisen gar werden.

Zum Kochen in der Réhre eignen sich besonders gut Einfopf-
gerichte, Sauerkraut oder Hulsenfrichte mit Fleischeinlagen.
Besonders berufstdtigen Frauen empfehlen
wir das Kochen in der Rohre, weil der Koch-
vorgang keinerlei Wartung erfordert.
Kleinere Braten bereiten Sie zweckmdBigerweise auf der
Kochplatte. Im Obrigen soll jedoch das Brafen vorwie-
gend in der Rohre vorgenommen werden, denn durch
die allseitige milde Warmeeinwirkung in dem geschlossenen,
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