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Wsser Oder Bröhe je nach Art dufföflen . Bei großen Mengen , Wenn
nötig , noch einige Minoten gof 3 schaſten bis es kocht , dann db —
Schalten .

Breten und Schmoren im Topf .
Verfahren Sie hierbei ganz noch gewWohnter Waeise , Ober

SStZen Siè duch Weniger Fett 20 und arbeiten Siè Wie

bei Pfopnengerichten . J empfehlen ist ein goßeiserner
Bräter Oder ein Silitstahlkochgeschirr .
Waönschen Sie reichlich Tonke , so giehen Siè S²⁰ WOsS˙H

Oder Fleischbröhe nach .

Das Arbeiten in der Brat - und Back “ röhre .

20 den folgenden Beispielen för das Kochen , Braten , Backen

ond Sterilisièeren in der Röhré sind Schoſtzeiten angegeben ,
die jedoch lönger oder KkbrZer sein können , Weil die Strom -

GUfHahme der einzelnen Herde e²œ²ZdS verschieden ist , die

Netzsponhong höber Oder niedriger ſiègt und schſießlich

doch das Fleisch Oder diè Mehlsortèe verschiedene Sdrzeiten

ond damit goch verschièdene Einschaſtzeiten bedingt .
Vot defrf ersten Benotzong schaſte mon die Back inbetriebnahme

GhrE SHOQ Stundè mit angelegter Tör voll ein .

Das KOchen in der Röhre entspricht dem Kochen in der Kochen

SOgenannten Kochkiste . AUch hierbei können Sie das in der Röhre

Ankochen duf der Plottèe beschleunigen und die Speisen in

der schwWachbeheizten Röhre gar Werden lossen .

För das Kochen in der Röhre Kkönnen Siè jedes gewWöhnliche
Kochgeschirr yer-W¼e nden , am besten eignen sich dönnwWan —

dige Aluminiomtépfè mit gutschlièeendem Deckel . Die Spei -
SeH Werden kalt in die nicht vorgeheizte Röhrè gestelſt und

mit Unterhitze Stöfe 3, Oberhitze Stoüfe 2 EHW( O 25 —35 Mi—-

noten , jèe hach Menge , angekocht . Kocht das Sut , so schaſten

Sie die Unterhitze dof Stöfe I , Oberhitze dof Stufe O und

dssen die Speisen gar Werden .

Zum Kochen in der Röhtè eignen sich besonders got Einfopf —
gerichte , Sauerkrqutf oder Hölsenfröchte mit Fleischeinſagen .
BESOHdEHS beruofsfätigen Fraben empfehlen
Wir das Kochen in der Réhfe , Weil der Koch - ⸗

vorgong kèeinerffei Wartong erforfderf .

Kleinerèe Braten bereiten Siè zWeckmäßigerweise dof der Broten

Kochplaotte . Im öbrigen soſl jedoch das BHtEn vOHWie - in der Röhre

gend in der RB6hre vorgenommen Werden , denn durch

dis qllseitige milde Wäörmeeinwirkung in dem geschlossenen ,
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