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Rezeptbuchlein

Back- und Bratgerdat

VEBALUMINIUMWARENTFABRIK FISCHBACH
FISCHBACH (RHO N)




Unser Back- und Bratgerdt

kann mit Hille der dem Gerd beigegebenen Eins@ize in der modernen Kiche vielseilige
Verwendung {ir die verschiedenen Arten des Gerens finden,

Daz Gerdt mull vor Ingebravchnahme mit heifam Seifenwasser gusgewaschen, mit klarem
Wasser nachgespilt und danach gut getrocknet werden. Im Anschivll doran in dem
erhitzten Back- und Bralgerdl etwas Fett zeriaulen lamsen, das Geré! vom Fever nchmen
und das darin befindliche Fett mit einem Stuck Seidenpapier verreiben. Nun ist das Gerdal
gebrovchyiertig.

Dos Bratgeral ist grundsdtzlich vor jedem Gebrauch trocken aul kleiner bzw, mittlerer
Flamme anzuheizen und noch Uberprufung der notwendigen Temperatur (Zischprobe -
mit fevchiems Finger Rand beriubren) Fett in der vorgesehenen Menge in dos Back- und
Braoigerd! v geben. Das rur Zubereitung vorgesehene Gut kommi dann in das heile Feft.
Die Plonne ist Gberhitzt, wenn sich bldulicher Dampi entwickelt. In diesem Falle ist es
erforderiich, die Energie der Heizquelle zu verringern,
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Sie verwenden das Back- und Brat-
geral ohne Elnséitze zum Braten,
DuUnsten, Schmoren und Grillen,

unter Verwendung des kieinen Draht-
einsatzes zum Damplen, Toasten oder
Rosten,

unter Verwendung des grofien Draht-
einsatzes xum Fritieren, zur Zube-
reitung von Fleisch, Fisch und Gemiuse
in schwimmendem Felt.

Dieser Einsatz ist mit zwei Bugeln ver=
sehen, Nach dem Garungsprozel}
werden diese Bugel umgelegt und auf
den oberen Rand des Gerates abge-
setzt. Der Einsalz befindel sich somit
uber dem Bratgeral, so dafl das Uber-
flussige Fett gut abiropfen kann,

unter Verwendung des Aluminiums-
kegels zum Backen.

Wir empfehlen, das Back- und Brat-
gerat beim Kochen, Dinsten, Toasten,
schmoren, Dampfen und Garen sowie
beim Backen von Kuchen, Auflaufen
usw. geschlossen zu halten




Dagegen wird das Fritieren und Anbraten ohne Deckel vorgenommen. Im ibrigen kann

die altgewohnte Zubereitungsweise selbstverstandlich auch bei dem Gebrauch des Back-
und Bratgerates beibehalten werden.

Es liegt im Interesse einer jeden Hausfrau, die in den Nahrungsmitteln enthaltenen Nahr-
und Wirkstoffe (Vitamine usw.) weilgehendst zu erhalten. Die Temperaiur und Garungs-
dauer sind deshalb von grofiter Wichtigkeit.

Wir bitten Sie deshalb, die nachfolgend auigefuhrien Regeln fir die Zubereitung von
Speisen zu beachten:

Grillen: Elekiroherd Stufe 2, Gasherd miitlere Flamme

Fritieren: Elekiroherd Stufe 2, Gasherd mittiere Flamme

Toasten: Elekiroherd Stufe 2, Gasherd mittiere Flamme

Anbraten: Elekiroherd Stufe 2, Gasherd mittlere Flamme

Ankochen: Elekiroherd Stufe 2, Gasherd mittlere Flamme

Backen von Omeletten und Eierkuchen: Elektroherd Stufe 2, Gasherd mitilere Flamme
Garen: Elekiroherd Stufe 1, Gasherd Sparflamme

Dampfen: Elektroherd Stufe 1, Gasherd Sparflamme

Dunsten: Elekiroherd Stufe 1, Gasherd Sparflamme

Schmoren: Elektroherd Stufe 1, Gasherd Sparflamme

Backen von Kuchen, Auflaufen, Schaumomeletten: Elekiroherd Stufe 1, Gasherd Spar-

flamme.

Nach dem Gebrauch mufB3 das Gerdt, solange es noch heiB ist, mit klarem Wasser und
Spulbiirste gesdubert werden. Kratzende und dtzende Mittel, wie Scheversand wv. dgl.
durfen bei der Reinigung nicht verwendet werden.

Wenn vom Grillen, Backen oder Braten dunkelgebrdunte Fetireste in der Pfanne ver-
blieben sind, empfiehlt es sich, diese mit Stahlwolle und Seife zu entfernen.

Und wenn die hochglanzpolierte AuBenseite des Gerdtes nach dem Gebrauch mit einem
feuchten Tuch abgerieben und danach trocken poliert wird, haben Sie an lhrem Back- und
Bratgerat stets Freude.
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Koche n, DUnsten

Bei Verwendung des Back- und Bratgerdtes erziélen Sie im Ve
Kochzeiten wesentlich giinstigere Resultate. Ferner kann da
bereits im Back- und Bratgerdt angeschmort oder ged
Kiche bevorzugt als Zubereitungsart fir Gemiise, Obs
Ddmpfen und Dinsten.

Das Einlegegitter zum D@mpfen muB immer Gber dem W
Gitter nicht ibersteigen. Das Dampfgut erst einlegen, we
des Dampfprozesses muB das Gerét fest verschlossen blei
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Chinakohlrippen mit brauner Butter geddmpft 4 Personen

1 Staude Chinakohl, 100 g Butter, Salz.

Von der Staude werden die AuBenbldtter entfernt, der Kohl wird entblédttert, die Bldtter
von den Rippen abgeschniiten. Nun richtet man das Gerdt zum Ddmpfen vor. Man gibt
1/, | Wasser in das Gerdt, legt die Kohlrippen in den Einsatz und ddmpft das Ganze mit
Deckel 20-30 Minuten. Die Rippen dann herausnehmen, anrichten und mit brauner Butter
UbergieBen. Das Gericht eignet sich besonders gut als Beilage fir Schnitzel.

Die Bldtter klein in Streifen geschnitten und angemacht wie Kopfsalat ergeben wiederum

eine Beilage zu einem Gericht.

Bohmisches Zwiebelfleisch 4 Personen

600 g Hammelbrust, 500 g Zwiebel, 40 g Margarine, 80 g Mehl, 1 Zehe Knoblauch, 1 Lorbeer-
blatt, etwas Kimmel, Pfeffer und Salz.

Die Hammelbrust wird in kleine Sticke geschnitten, mit der Margarine und den in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln im angewdrmten Bratgerdt unter mittlerer Flamme angediinstet.
Pfeffer, etwas Kimmel, Lorbeerblatt, Knoblauch und Salz werden hinzugefiigt und im
eigenen Saft geddmpft (nicht brdunen). Dann mit Mehl abstduben, kurz mit Wasser oder
Brithe auffillen und unter kleiner Flamme gar kochen.

Als Beilage empfiehlt sich Kartoffelmus.
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Gefiilite Paprikaschoten 4 Personen

4 Stuck Tomatenpaprika, 400 g Gehackles, 40 g fetten Speck, 80 g Mehl, 2 Zwiebeln, 1 EBléffel
Tomatenmark, 1 Semmel, etwas Pfeffer und Salz.

Von den Paprikaschoten den Deckel abschneiden, Schoten und Deckel von den Kernen
befreien. Das Gehackte mit Salz, Pfeffer und der vorher eingeweichten Semmel verkneten.
Mit der Masse die Paprikaschoten fillen und die Deckel wieder aufsetzen. Nun diinstet man
den geschnittenen Speck und die geschnittenen Zwiebeln an, legt die gefiiliten Schoten hinein
und @Bt alles zusammen unter Zugabe des Tomatenmarks Im geschlossenen Gerét unter
kleiner Flamme ddmpfen,

Dann nimmt man die Schoten heraus, fiillt mit etwas Wasser oder Briithe auf, bindet die
Sof3e mit dem Mehl und 1dBt nochmals kurz auvfkochen.



Serbisches Reisfleisch 4 Personen

500 g Schweinefleisch ohne Knochen, 100 g Margarine, 4 Zwiebeln, 20 g Paprika (edelsyB),
300 g Reis, 100 g Mehl, 100 g Vollfettkdse.

Das méglichst klein gewirfelte Fleisch wird mit der Margarine, den gepuizien und klein
geschnittenen Zwiebeln in dem Bratgerdt hell angeschwitzt. Dann Paprika und Mehl
hinzugeben und gar kochen. Jetzt den Reis in einem Topf mit wallendem Wasser 15 Minuten
kochen, abgieBen und gut ablaufen lassen, unter das Ragout mischen und mit Salz ab-

schmecken. Vor dem Servieren mit geriebenem Kdse Uberstreuen.
Dazu schmeckt griiner Salat oder Chinakohlsalat gut.

Pfefferpothast

600 g Querrippe, 400 g Zwiebeln, 1/, Teeloffel zerdriickte Pfefferkérner (keinen gemahlenen
Pfeffer), 1 Lorbeerblatt, etwas Semmelmehl, 50 g Margarine, Salz.

4 Personen

Man lasse die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln mit der Margarine in dem Bratgerdt
unter mittlerer Flamme leicht angehen, fiige dann die in daumennagelgrofBe Stiicke ge-
schnittene Querrippe, die zerdriickten Pfefferkérner, Lorbeerblatt und Salz hinzu. Alles
15 Minuten im eigenen Saft démpfen, kurz mit Wasser avffillen und das Gericht fertig

kochen. Zum SchluB mit Semmelmehl sémig machen.
Als Beilage werden Salzkartoffeln und Gewiirzgurken gereicht.

10

o e

-

Forelle blau mit geschlagener Butter

4 Personen

4 Forellen, 100 g Butfer, 1 Zitrone, etwas WorcestersoBe.

Die Forellen werden ausgenommen, gewaschen, auf einen Teller gelegt und mit Essig
Ubergossen, damit sie blau werden. Inzwischen wird 1/, | Wasser in dem Bratgerdt (mit
Einsatz) erhitzt, die Forellen werden auf den Einsatz gelegt und 5 Minuten in dem ver-
schlossenen Gerdt geddmpft. Die Forellen vor dem Dédmpfen leicht Gbersalzen.

Forellen dann herausnehmen und servieren.

Als Beilage Salzkartoffeln und geschlagene Butter, die man folgendermaBen zubereitet:
Butter, Zitronensaff, Salz (nach Geschmack) und eine Spritze WorcestersoBle in einer
Schijssel mit der Schlagrute schaumig rishren, bis die Masse ganz hell aussieht.

11




Pichelsteiner Fleisch

300 g Schweinebauch, 300 g Hammelrippchen, 200 g Méhren, 200 g Weillkraut, 200 g Sellerie,
4 groBe Zwiebeln, 1,5 kg Kartoffeln, 100 g Margarine, Pfeffer, Salz.

4 Personen

Das in Wirfe! geschnittene Fleisch mit den in Scheiben geschnitienen Zwiebeln und der
Margarine in dem Bratgerdt hell angehen lassen. Dann das in Scheiben geschnittene
Gemiise hinzufigen und mit Salz und Pleffer abschmecken. Zum SchluB die geschalten und
klein geschnitienen Kartoffeln hinzugeben und mit Wasser aufitllen. Nun das Ganze bis
zum Garwerden mit Deckel unter kleiner Flamme kochen lassen.

Karpfen polnisch 4 Personen

1 Karpfen (etwa 1,5 kg), !/, Flasche Braunbier, Fischpfefferkuchen, 100 g Rosinen, 50 g sulle
Mandeln. 1 Zwiebel, 1 Larbeerblatt, 2 Nelken, 5 Gewlirzkérnern, etwas Zucker, 1 Schull Rofwein,
1 Teeléffel Essig.

Das Gerat mit Einsatz zum Ddmpfen vorrichten. Sémtliche Gewirze, Zwiebeln und Salz
dazugeben. Den Karpfen putzen, vierteln und auf den Einsatz legen, das Gerdt schlieien
und 20 Minuten ddmpfen lassen. Danach den Karpfen herausnehmen, den Fond durch-
seihen, das Braunbier dazugeben und mit dem geriebenen Piefferkuchen binden.

Nun die Rosinen und die in Wurfel geschnittenen Mandeln (vorher abbrihen und abziehen)
dazugeben und mit Rotwein, Zucker und Essig abschmecken.

Als Beilcge sind Salzkartoffeln zu empiehlen.

12

: -
H 1 -I :'
| 44

Ukrainische Soljanka

4 Personen

100 g Bauchspeck, 4 Zwiebeln, 3 Gewiirzgurken, 1 Réhrchen Kapern, 200 g Tomatenmark,
4 Bockwirste, 1 Tasse dicke Milch oder saure Sahne, Pfeffer, Salz, 50 g Mehl.

Den Speck in Wirfel schneiden und mit den geputzten und klein geschnittenen Zwiebeln
in dem Bratgerdt hellbraun anschwitzen. Dann mit Meh! abstduben, Tomatenmark zu-
geben, mit Wasser oder Kraftbrishe auffillen. Jetzt die in Scheiben geschnittenen Gurken
und die Kapern hinzugeben und 15 Minuten kochen lassen. Zum SchluB mit Pfeffer, Salz

und etwas Zucker abschmecken. Vor dem Servieren die klein geschnittene Bockwurst und
die saure Milch oder Sahne darunter mischen.
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Brihreis mit Gefligelklein und Gemise 4 Personen

Klein von & Huhnern, 2 Méhren, 1 Sellerie, 2 Porreestangen, 1 Bund Petersilie, 200 g Reis,/, Tee-
loffel Fleischexirakt,

Das Klein von 4 Hihnern wird geputzt, klein geschlagen und im geschlossenen Bratgerat
mit etwas Salz etwa 45-60Minuten gar gekoch t .Die bendtigte Wassermenge betrdgt unge-
fahr 12/,1. Dann werden das geputzte und kleingeschnittene Gemise und der Reis dazu-
gegeben und 15 Minuten unter kleiner Flamme gekocht. Zum Schluf} gehackte Petersilie
dariber gegeben.

Wird das Gericht zu dick, mit etwas Wasser oder Brihe avffiillen.

Zum SchluB mit Fleischextrakt abschmecken.

Hammelfleisch mit griinen Bohnen und Kartoffeln 4 Personen

600 g Hammelbrust, 50 g Margarine, 4 Zwiebeln, Pfeffer, Salz, 750 g griine Bohnen, 1 kg Kar-
foffeln, 50 g Mehl, 1 Knoblauchzehe.

Das kleingeschnittene Hammelfleisch wird in der Margarine mit den in Scheiben geschnit-
tenen Zwiebeln, Pfeffer und Salz im Bratgerdt beigroBer Flamme hell angedinstet (nicht
brdunen). Dann mit Mehl abstduben, mit Wasser oder Brihe auffilllen und das Ganze
ankochen. Die geputzten und klein gebrochenen Bohnen und die Kartoffeln mit der ver-
riebenen Knoblauchzehe dazu geben. Das Gericht unfer kleiner Flamme etwa 30-40
Minuten kochen lassen.

Zum SchluB mit der gehacktfen Petersilie Uberstreuen.
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Spargel mit Holldndischer Sof3e 4 Personen

2 kg Spargel, 80 g Butier, 50 g Mehl, !/, Zitrone, '/, Tasse Kondensmilch, 2 Eigelb, 5alz.

Den Spargel schdlen und in 4 Biindel zusammenbinden. Iin dem Bratgerat '/, | Salzwasser
zum Kochen bringen (Einsatz benutzen), den Spargel hineinlegen und ungefghr 30-40
Minuten ddmpfen. Danach den Spargel herausnehmen und von dem Ddmpiwasser, der
Butter und dem Mehl eine kurze SoBe bereiten. Das Eigelb in der Kondensmilch verrihren
und die SoBBe damit legieren. Mit Zitrone abschmecken.

Als Beilage Petersilienkartoffeln.

Spargelschalen lassen sich gut zu einer Spargelsuppe verwenden.

Ochsenfleisch flamisch 4 Personen

600 g Querrippe, 3 groBBe Mdhren, 1 groB3e Sellerieknolle, 1 kleinen Kopf Weilkaohl, Pfeffer, Salz,
1 kg Kartoffeln, 1 Bund Petersilie.

1/, | Salzwasser in das Bratgerdt fillen, Querrippe einlegen und bei kleiner Flamme etwa
90 Minuten ddampfen. Inzwischen die Mohren und den Sellerie putzen, aus dem Kohl den
Strunk entfernen. Ist das Fleisch gar, dannwird es aus dem Gerdtgenommen. Das mitSalz und
Pfeffer Uberstreute Gemise wird im Ganzen auf den Ddmpfeinsatz gelegt und etwa 20-30
Minuten geddmpft. Dabei ist darauf zu achten, daB geniigend Brihe unter dem Dampfer
ist (evil. nachgieBen). Wenn alles fertig ist, wird das Fleisch in Scheiben geschnitien, auf
einer Platte angerichtet, mit dem ebenfalls in Scheiben geschnittenen Gemise umlegt und
mit der Brihe Ubergossen. Als Beilage Petersilienkartoffeln.
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Braten und Schmoren

Das Anbraten geschieht bei mittlerer Hitze, ohne Deckel. Das Garschmoren dagegen muf3
bei geschlossenem Gerdt und Sparflamme erfolgen.
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4 Personen

Roastbeef rosa
600 g Roastbeef, 2 Zwiebeln, 1 Teeldffel Tomatenmark, 50 g Schmalz, Pfeffer, Salz, 1 Teeliffel

Stdarkemehl.

Von dem Stuck Roastbeef entfernt man mit einem spitzen Messer der Ldnge nach die obere
Rickensehne, da sich sonst das Stick Fleisch auf dieser Seite nach oben zusammenziehf.
In das vorgerichtete Bratgerdt gibt man das Schmalz und 1dBt es sehr heiB werden. Das
Fleisch salzen und pfeffern und in das zischende Gerdt legen. Deckel schlieBen und 15-20

Minuten braten lassen, '
Das Fleisch muB beim Herausnehmen federn, wenn man mit dem Finger daravfdricldt. An

der Druckstelle muB Blut hervorkommen. AuBerdem ist darauf zu achten, daB sich wf:ihrtenc[
des Garprozesses kein Fond bildet, da sonst das Roastbeef nicht rosa, sondern grau wird.

Das Fleisch muB flott braten, dann herausnehmen.
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Nun gibt man Zwiebeln und Tomatenmark in das Gerdt, brét kurz an und fillt mit etwas
Wasser oder Brithe auf. Mit Stdrkemehl abbinden, durch ein Sieb gief3en.

Als Beilage Brechbohnen, alle frischen Salate und Pommes frites.

Roastbeef eignet sich auch sehr gut als kaltes Gericht mit Remoulade und Karroffelsalat.

Saverbraten auf rheinlandische Art 4 Personen

600 g Schmorfleisch, Essigbeize, 50 g fetten Speck, 50 g Margarine, 4 Zwiebeln, 100 g Mehl,
100 g Rosinen, Zucker, 1 EBléffel Tomatenmark, Salz.

Das Stick Schmorfleisch wird mit dem in Streifen geschnittenen Speck gespickt und 3 Tage
in Essigbeize gelegt. Dann die Margarine im Bratgerédt hei? werden lassen, den Sauer-
braten von allen Seiten gut anbraten. Die grob gewiirfelten Zwiebeln und das Tomaten-
mark hinzugeben, gut durchschwitzen lassen, mit ‘etwas Essigbeize und Wasser auffiillen.
Salz nach Geschmack. Das Ganze 1dBt man nun mit Deckel 1?/,-2 Stunden schmoren. Ein
mitgeschmorter Schwarzbrotkanten verfeinert den Geschmack. Wenn das Fleisch gar ist,
herausnehmen, den Fond durch ein Sieb gieBen und mit dem angeriihrten Mehl abbinden.
Nun gibt man die Sultaninen oder Rosinen dazu, kocht die SoBe nochmals auf und schmeckt
sie sif3-saver ab.

Als Beilage Rotkohl und Thiringer KloBe.

Fischfilet in Ei gebraten 4 Personen
800 g Fischfilet, 2 Zitronen, 2 Eier, 100 g Mehl, 125 g Margarine.

Fischfilet auftauen, mit Salz und Zitronensaft marinieren. Bratgerét mit groBer Flamme
erhitzen, Margarine dazu tun. Fischfilet mehlen und durch die geschlagenen Eier ziehen.
Dann in das heiBe Gerdt legen und von beiden Seiten goldbraun braten. Es wird empfohlen,
In zwel Partien zu braten,
Als Beilage Kartoffelsalat.
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Kasslerbraten 4 Personen

500 g Kassler, 40 g Margarine, 3 Zwiebeln, 1 EflfTel Stdarkemehl.

Das Stuck Kassler im erhitzten Bratgerdt mit Margarine von allen Seiten braun werden
lassen, die grob geschnittenen Zwiebeln dazugeben, mit Wasser abléschen und im ver-
schlossenen Gerit 45-60 Minuten schmoren lassen. Ab und zu das Fleisch wenden.

Wenn das Fleisch fertig ist, wird es herausgenommen. Von dem Bratenfond bereitet man
unter AngieBen von Stdrkemehl eine sdmige SoBe.

Als Beilage eignen sich Saverkraut und Kartoffelmus.
Kassler &8t sich sehr gut kalt aufgeschnitten mit Kartoffelsalat verwenden.

20
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Brathdahnchen 3 Personen

1 krdftiges Brathdhnchen (etwa 1 kg), 50 g Margarine, 1 Zwiebel, 1 Teeloffel Tomatenmark,
1 Loffel Stdarkemehl, Salz.

Von den Hdhnchen Hals und Fliigel entfernen, ausnehmen, Beine zusammenbinden.

Das Bratgerdt mit der Margarine heil werden lassen, Hdhnchen einlegen und von beiden
Seiten schén braun braten. Dann die Zwiebel und das Tomatenmark dazugeben, kurz
mit Wasser oder Brihe ablschen. Das Gerdt schlieBen und mit wenig Flissigkeit 45-60
Minuten braten.

Auf gleiche Weise kann eine junge Ente im Bratgerdt zubereitet werden.

Als Beilage fir beide Gerichte eignen sich Salat, Rotkohl und R&stkartoffeln.
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Neapolitanische Spaghetti 4 Personen

300 g Spaghetti, 500 g Gehacktes, 80 g fetten Speck, & Zwiebeln, 4 EBliffel Tomatenmark,
1 Zehe Knoblauch, Pfeffer, Salz, 60 g Mehl, 100 g Fettkdse.

Die Spaghetti 15 Minuten in wallendem Wasser in dem Bratgerdt kochen, dann auf einem
Sieb ablaufen lassen.

Bratgerdt sdubern, auf groBer Flamme erhitzen und den in kleine Wirfel geschnittenen
Speck zergehen lassen. Dann die kleingehackten Zwiebeln und das Gehackie dazu geben,
mit Pfeffer und Salz wisrzen und das Ganze mit einem Holzl5ffel 10 Minuten verrihren, bis
es glatt und angebraten ist.

Mit Mehl abstduben, Tomatenmark und die mit etwas Salz zerriebene Knoblauchzehe dazu
geben und mit etwas Wasser auffiillen, so daB das Haschee dickflissig wird.

Unter kleiner Flamme 15 Minuten schmoren lassen, die Spaghetti darunter schwenken vnd
das Ganze in einer Schiissel anrichten. Das Gericht wird mit geriebenem Kdse Uberstreut.

Als Beilage ist griiner Salat zu empfehlen.

Makrelen Millerin Art % Personen

4 Stiick Makrelen, 80 g Butter, etwas O, 2 Zitronen, Petersilie, 50 g Mehl.

Makrelen putzen, waschen und einsalzen. Das Gerdt auf groBer Flamme erhitzen (gut
eindlen).

Die Makrelen mit einem Tuch trocknen, eindlen und in das heiBe Bratgerdt legen. Beide
Seiten goldbraun braten, dann den Deckel 2-3 Minuten fest verschlieB3en.

Die Makrelen auf einer Platte anrichten, mit den in Scheiben geschnittenen Zitronen
(Schale entfernen) und der gehackten Petersilie bedecken und die in dem Bratgerdt
gebrdunte Butter dariber geben.

Als Beilage wird Kartoffelsalat empfohlen.
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Szegediner Goulasch 4 Personen

600 g Schweinekamm, 6 Zwiebeln, 50 g Schmalz, 2 EBloffel Tomatenmark, 10 g Paprika, 250 g
Sauverkraut, '/, Flasche Kondensmilch, 80 g Mehl, Salz.

Das Fleisch wiirfeln und mit den geputzten und in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und
dem Schmalz im Bratgerdt angehen lassen. Wenn es gebrdunt ist, Tomatenmark, Paprika
und Salz dazugeben, mit Mehl abstduben, kurz mit Wasser oder Brihe auffiillen, das
Gerdt schliellen und bei kleiner Flamme 30-40 Minuten schmoren lassen. Dann das vorher

abgekochte Saverkraut (moglichst ohne Brithe) darunterziehen und das Ganze mit der
Kondensmilch sdmig machen.

Als Beilage KléBe, Kartoffelmus oder Salzkartoffeln.
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Paprikakoteletten 4 Personen

4 Scheiben Koteletten, 50 g Margarine, 50 g fetten Speck, 2 Zwiebeln, 100 g Mehl, 20 g Paprika
edelsuB, !/, Flasche Kondensmilch.

Margarine in das Bratgerdt geben, gut hei werden lassen und darin die geklnl:)ften und
gemehlten Koteletten goldbraun braten. Dann die Koteletten herausnehmen, den in Wirfel
geschnittenen Speck und die Zwiebeln hinzugeben, gut brdunen lassen. Mit dem Rest Mehl
und den Paprika abstduben, mit !/, | Wasser oder Brihe auffiillen und glatt réhren. Salz
nach Geschmack. Nun die Koteletten wieder hineinlegen und bei kleiner Flamme mit
Deckel gar schmoren. Garzeit ungefdhr 30 Minuten. Zum SchluB die Kondensmilch dar-
uvnter rihren.

Als Beilage eignen sich Makkaroni, Reis oder Kartoffelmus.
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Krautwickel mit SpecksoBe 4 Personen

1 groBer Kopf Weillkraut, 2 Zwiebeln, 80 g Mehl, 40 g Margarine, eiwas Salz und Pfeffer,
1 Semmel, 400 g Gehacktes.

Den WeiBkohtkopf von den AuBenbléttern und dem Strunk befreien und in einem passenden
Topf mit wallendem Wasser 15 Minuten abbrithen. Den Kohlkopf abkihlen lassen, die
Bldtter zu vier gleichen Teilen auf einem Breit ausbreiten. Die groflen Blatter unten, die
kleinen nach innen. Dann vermengt man das Gehackte mit einer kleingewiirfelten Zwiebel,
Pteffer, Salz und den vorher eingeweichten Semmeln, verteilt das Ganze gleichmdBig auf
die WeiBkohlbldtter, rollt sie zusammen und bindet mit Garn locker zu. Margarine in das
Bratgeradt tun und heiB werden lassen, Krautwickel hineinlegen und von allen Seiten gold-
braun anbraten. Mit Wasser oder Brijhe auffillen und mit Pfeffer und Salz abschmecken.
30 Minuten bei geschlossenem Deckel auf kleiner Flamme gar werden lassen. Krautwickel
und SoBe aus dem Bratgerdt herausnehmen.

Nun den kleingeschnittenen Speck und die Zwiebeln hineingeben, beides anschwitzen lassen

und mit Mehl abstduben. Die SoBe unter stindigem Rihren dazu geben, die Rouladen
wieder einlegen und kurz aufkochen lassen.

Als Beilage Salzkartoffeln.

Westfdlischer Schweinebraten 4 Personen

600 g Schweinekamm, 50 g Margarine, Essigbeize, 4 Stangen Porree, 200 g Méhren, 200 g
Sellerie, 80 g Mehl, *f, Flasche Kondensmilch, 1 EBléffel Tomatenmark.

Den Schweinekamm 24 Stunden in Essigbeize legen.

Die Margarine in das Bratgerdt geben und gut heil werden lassen, den Schweinekamm
hineinlegen und von allen Seiten goldbraun braten. Das Tomatenmark und Mehl dazu-
geben, etwas anschwitzen lassen, einen Teil der Essigbeize oder Wasser nachfillen, glatt
rihren und alles zusammen schmoren. Salz nach Geschmack. Inzwischen das Wurzelwerk

putzen, waschen und in kleine Streifen schneiden, dem Schweinekamm beifigen. Nach
ungefdhr 45 Minuten Garzeit die Kondensmilch dazugeben.
Als Beilage sind KléBe zu empfehlen.

25



e el

Das Gerdt muB grundsdtzlich stark erhitzt werden (Zisch probe), da
Farbe annimmt. Das vorher enthéutete, geklopfte und eingefettete F
Fett gelegt und bei starker Flamme grilliert. Grillgut wéhrend des
anstechen oder anschneiden, sondern erst nach dem Bratvorgang,

gut keine
1as hEiﬂE
niemals
sonst zu

viel Saft verliert. Erst nach dem Grillen salzepsund-pieffeen. Went 2ine gute
Brdune hat, kann man das Gerét 1-2 Minuten it dem Deckel verschll , dratensafz
I6scht man mit etwas brauner Butter und Wa und gieBt diesen Sud (be s Fleisch.

Zum Grillen eignet sich nur abgehangenes Fl
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Filetsteak
4 Scheiben Rinderfilet, 2 EBloffel Ol, Salz, Paprika, 4 Teeléffel Rotwein, '/, Tasse Schlagrahm,

Meerrettich.

Die Filetscheiben werden mit Olivendl bestrichen und bei mittlerer Hitze in dem Bratgerdt
erhitzt, das man ebenfalls gut eingefettet hat. Auf jeder Seite 2-4 Minuten grillen, dann mit
Salz und Paprika wiirzen und auf jedes Steak einen knappen Teel&ffel Rotwein geben.
Das fertige Gericht auf griilnem Salat anrichten und den mit dem Meerrettich (gerieben)
vermengten Schlagrahm dazu reichen.
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Schaschlyk vom Schwein 4 Personen

500 g Schweinekamm ohne Knochen , 100 g fetien Speck, 4 Zwiebeln, elwas Ol, Pfeffer, Essig-
beize, Wursispeiler (Holzstdbchen).

Den Schweinekamm, fetten Speck und die Zwiebeln in daumennagelgrofBe Stiicke schnei-
den, abwechselnd auf 4 Wurstspeiler stechen und eine Nacht in Essigbeize legen. Dann
herausnehmen, gut abtrocknen, salzen und in das schon vorgerichtete, eingefettete, heille
Bratgerdt zum Grillieren einlegen. Nachdem es auf beiden Seiten goldbraun grilliert ist,

2-3 Minuten den Deckel schlief3en.
Den fertigen Schaschlyk herausnehmen und servieren. Als Beilage sind Butterreis und in

Scheiben geschnittene rohe Zwiebeln zu empfehlen.

Tournedos auf Toast

4 Scheiben Ochsenfilet, 4 Scheiben Weilibrot, 1 Teeléffel Tomatenmark, 1/, Tasse saure Sahne,
Salz, Paprika, Zucker, Buiter.

Die WeiBbrotscheiben werden in dem Gerdt bei mittlerer Hitze getoastet. Dann den Boden
des Gerdtes erneut gut einfetten und die Filetscheiben auf beiden Seiten 2-3 Minuten grillen.
Dann die WeiBbrotscheiben mit Butter bestreichen und die fertigen Filetscheiben auf das
Brot legen. Den Bratfond mit Wasser abldschen, das Tomatenmark zugeben und die Sahne
unterziehen. Nach dem Abschmecken die Tunke iUber die Tournedos geben.

Pommes frites sind eine beliebte Beilage zv grillierten Gerichten wie Rumpsteak, Filetsteak,
Hammelkoteletien, Schweinekoteletten und Kalbsteak.
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In schwimmendem Fett backen. Mdglic
schdumen. Das Fettbad muB die richtig
das Fritiergut zu viel Feit auf. UbermdBig erhitzt, wird e
auBerdem bleibt das Gut innen roh.
Hitzeprobe des Fettes: eine rohe Kartoffel in das Fett le
schwimmt die Kartoffel sofort oben.

iger Temperatur
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Fischfilet Orly 4 Personen

600 g Fischfilet, 3/, 1 Ol, 1 Zitrone, 50 g Mehl, Backteig (Bierteig).

Fischfilet in fingerdicke Streifen schneiden, mit Zitrone und Salz einmarinieren, mehlen

und einzeln durch den Backieig ziehen. Das Ol in dem Gerdt gut heil werden lassen
(Zischprobe), den Fritierkorb einsetzen und die Filetstreifen goldbraun backen.
Als Beilage sind Salzkartoffeln mit TomatensoBBe zu empfehlen.

32

Fischfilet paniert und gebacken 4 Personen
600 g Fischfilet, 100 g Semmelmehl, 2 Eier, 1 Zitrone, 3/, | Ol.

Das Fischfilet in Stiicke schneiden, mit Salz und Zitrone marinieren, in den aufgeschlagenen

Eiern und mit dem Semmelmehl panieren. Fritierkorb einsetzen, Ol gut heiBl werden lassen
und die Filetsticke goldbraun backen.

Man gebe dazu Kartfoffelsalat und Remoulade, die man aus gekaufter Mayonnaise, Peter-
silie und gehackten Gewiirzgurken hergestellt hat.
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Gebackene Kartoffeln (pommes frites) 4 Personen

1,6 kg Kartoffeln, 3/, 1 Ol.

Die Kartoffeln werden geschdlt, gewaschen und in viereckige Streifen (in der GroBe eines
kleinen Fingers) geschnitten. Diese Streifen in eine Schiissel mit Wasser legen.

Inzwischen wird das Ol in dem Gerdt auf groBer Flamme erhitzt, bis ein leichter Fettdunst
aufsteigt. Die Kartoffeln inzwischen auf einem Durchschlag abtropfen lassen, bis kein
Wasser mehr anhaftet. Die abgetropften Kartoffelstreifen werden in den Fritierkorb gelegt,
den man langsam in das heie Ol gleiten ldBt. Bei zu starkem Schdumen des Fettes den
Fritierkorb solange anheben, bis die Kartoffeln die Temperatur des heiBen Oles angenom-
men haben. Die pommes frites werden goldbraun gebacken.

Der Fritierkorb mit den pommes frites wird nun aus dem Ol herausgenommen, das Ol laBt
man gut ablaufen und ibersalzt unter stindigem Schitteln das Fritiergut. Das Ol kann
wieder zu anderen gebackenen Sachen verwendet werden.

34

Schweizer Schinkenrollchen 4 Personen

200 g gekochten Schinken oder Kasseler in Scheiben, 200 g Schnittkdse, 50 g Mehl, 1 Zitrone,
3/, | O, Backteig (Bierteig).

Schinken oder Kasselerscheiben mit dem in Streifen geschnittenen Kase fullen und zusam-
menrollen. Damit die Rollen zusammenhalten, einen Zahnstocher durchstechen. Nun
werden die Rollchen gemehlt, durch Backteig gezogen und in den Fritierkorb gelegt.

Das Ol wird inzwischen stark erhitzt (Zischprobe), der Fritierkorb eingesetzt, die Rollchen
goldbraun gebacken.

Die in Viertel geschnittene Zitrone wird dazu serviert.
Als Beilage wird Mayonnaisesalat empfohlen.
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Backen

Beim Backen von Kuchen muB3 man darauf achten, daB das Backgut nicht zu diinnflissig ist.
Wie in den einzelnen Rezepten erldutert, das Gerdt mit Pergamentpapier auslegen und vor
Beendigung der vorgesehenen Backzeit nicht 6ffnen. Es besteht sonst die Gefahr, daf3 der

Kuchen zusammenfdllt. Nur bei kleinster Flamme backen. Elekiroherd Stufe 1, Gasherd
Sparflamme.
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Apfel-Biskuvit

125 g Weizenin, 125 g Puderzucker, 125 g Margarine, 2 Eier, Saft einer halben Zitrone, 1 EB-
l6ffel Rum oder Weinbrand, !/, Péckchen Backpulver, 1 Prise Salz, 500 g Apfel.

Butter weich werden lassen (aber nicht flissig) und mit Puderzucker glatt rilhren, dann
Eier einzeln dazugeben. Zum SchluB3 den Zitronensaft, Rum oder Weinbrand, Salz und
Weizenin nach und nach 15 Minuten lang unterriihren.

Das Gerdt einfetten und mit Pergamentpapier auslegen! Die Mitte freilassen fir den Einsatz.
Den Teig rundherum schitten und die in Scheiben geschnittenen Apfel darauf legen. Deckel
fest verschlieBen, 40 Minuten bei Sparflamme und 20 Minuten bei mittlerer Flamme backen
lassen. Nach dem Backprozel3 Kuchen stiirzen und mit Puderzucker bestduben.

40

Apfeleierkuchen 1 Person
1 Tasse Milch, 1 El, 50 g Mehl, Zucker, 3 Apfel, 50 g Margarine.

Milch, Mehl, Zucker und Ei werden zu einem dickflissigen Teig verriihrt. Das Bratgerdt
mit der Margarine heiB werden lassen und den Teig hineingieBen. Die geschdlten, ent-
kernten und in Scheiben geschnittenen Apfel dariiberlegen und den Eierkuchen von beiden

Seiten goldbraun backen.
Das Gerdt nach dem Wenden 3 Minuten mit dem Deckel verschlieBen.
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Kartoffelpuffer - Berliner Art
2 kg Kartoffeln, 1 kleine Zwiebel, 1 Tasse Milch, 100 g Mehl, 2 Eier, Salz, Zucker, 125 g Schmalz.

Die Kartoffeln und die Zwiebel schdlen und zusammen reiben. Das Wasser etwas abgieBen
und die Masse mit dem Mehl, der Milch, den Eiern und einer Prise Salz und Zucker zu
einem sdmigen Teig rihren. Dann das Backgerdt mit etwas Schmalz erhitzen und bej
mittlerer Flamme handtellergroBe Puffer auf beiden Seiten goldbraun backen.

Als Beilage eignen sich Apfelmus oder PreiBelbeeren.
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Bavern-Omeleit 4 Personen

Pellkarioffeln, 1 Zwiebel, Schnittlauch 4 Eier, 50 g feften Speck, 80 g Schinken.

Den fetten Speck wiirfeln, in das Backgerdt geben und unter mittlerer Flamme auslassen.
Die Pellkartoffeln schélen, in Scheiben schneiden und mit der kleingeschnittenen Zwiebel
und dem gewiirfelten Schinken auf den ausgelassenen Speck geben und das Ganze wie
Bratkartoffeln braten. Zum SchluB die aufgeschlagenen Eier unterziehen und auf einer
Seite des Backgerdtes zu einem Omelett formen. Dann auf einem Teller oder Platte sturzen
und mit dem geschnittenen Schnittlauch bestreuen.

Kopfsalat als Beilage rundet das Gericht ab.

Rosinenkuchen mit SchokoladenguB

1 Tafel Schokolade (zartbitter), 50 g Kokosfett (hartfett), 250 g Mehl, 100 g Margarine, 100 g
Zucker, Zitronengelb von einer Zitrone, 125 g Rosinen, 1 Tasse Milch, etwas Ol, 20 g Hefe.

Aus Mehl, Margarine, Zucker, Zitronengelb, Milch und Hefe bereitet man einen lockeren
Hefeteig, gibt die Rosinen dazu und 143t den Teig 20 Minuten gehen. Dann fettet man die
Backform mit dem Ol ein und legt sie mit Pergamentpapier aus (Mitte fir den Einsatz
freilassen).

Rund um den Einsaiz legt man den Teig, schlieBt das Ger¢t und ldBt bei kleiner Flamme
30-40 Minuten backen. Das Gerdt darf vorher nicht gedffnet werden! Wenn die Seiten
goldbraun sind (oben bleibt der Kuchen etwas hell), 1/, Stunde abkiihlen lassen und stiirzen.
Inzwischen hat man die Schokolade und das Kokosfett im Wasserbad getrennt zergehen
lassen. Das Fett gibt man unter stindigem Rithren unter die Schokolade und gieBt den GuB
Uber den Kuchen. Man muB3 mit einem Pinsel nachhelfen, damit sich die Glasur gleichméBig
verteilt.
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Berliner Toast mit Hackepeter

Hackepeter mit Zwiebeln, Pfeffer und Salz anmachen, zv fingerdicken Fladen abdrehen
und in dem zum Grillen vorgerichteten Gerdt von beiden Seiten grillieren. Den nicht durch-
gebratenen Hackepeter auf Toastscheiben anrichten, obenauf mit Senf bestreichen und mit

DelikateBgurken garnieren.

Toast zum Abendessen

Die WeiBbrotscheiben immer erst in dem zum Grillen vorgerichteten Gerdt von beiden
Seiten rosten.

46
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Apfelpldtzchen

Machen Sie einen dickflussigen Eierkuchenteig mit etwas Backpulver, legen Sie rohe,
geschdlte und entkernte Apfelscheiben (vorher durch den Teig ziehen) in das Gerdt und

backen mit Ol oder Schmalz die Scheiben goldbraun.
Warm servieren und in Zucker und Zimt wadlzen.

Holldndischer Toast mit Rihrei und Anchovis

Die Eier zerschlagen und mit kleingewiirfeltem Speck im Gerdt braten. Auf Toastscheiben
verteilen und mit Anchovis garnieren.

Cocktailwurstchen

100 g Bratwiirste in vier Teile abdrehen, in dem zum Grillen vorgerichteten Gerdt grillieren,
auseinanderschneiden und zusammen mit einem mit Senf bestrichenen WeiBbrotwiirfel

auf einem Zahnstocher aufspieflen.

Thur. Rostbradtel auf Toast mit Zwiebeln

Scheiben vom Schweinekamm wie Schnitzel dinn klopfen, salzen, pfeffern und in dem
Gerdt von beiden Seiten auf grofler Flamme grillen. Auf Toast anrichten und die in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln mit etwas Margarine in dem Gerdt schwenken, dann iber die

Toastscheiben mit dem Fleisch geben.
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Gebackene Eier mit Speck auf Toast-amerikanisch

In das Gerdt !/, cm hoch Ol geben, gut hei werden lassen, dann die vorher in einer Tasse
aufgeschlagenen Eier einzeln hineingeben und durch Anhebendes Gerates in einer Ecke gold-
braun abbacken. Mit einem Holzlsffel etwas zusammendricken. Die Eier dann einzeln auf
die Toastscheiben legen, mit gebratenen Speckscheiben und Tomatenschnitzeln garnieren.

Strammer Max 4 Personen

4 Scheiben WeiBbrot, 50 g Sonja-Margarine, 200 g rohen oder gekochfen Schinken, 4 Eier.

Die 4 Scheiben WeiBbrot mit der Hdlfte der Sonja-Margarine im Backgerdt von beiden
Seiten goldbraun rosten und auf eine Platte legen. Den inzwischen gewirfelten Schinken
gleichm@Big auf die Réstscheiben verteilen und auf jede Scheibe ein Setzei geben, welches
man mit dem Rest der Margarine zubereitet hat. Die Platte mit grinem Salat und Gurken-

scheiben garnieren.

Toast mit Rilhrei und Anchovis 4 Personen

4 Scheiben WeiBbrot, 8 Eier, 80 g Margarine, 1 Gldschen Anchovis

Die 4 Scheiben WeiBbrot goldbraun rosten. Von den aufgeschlagenen Eiern und der
Margarine im Backgerdt Rihrei zubereiten und auf die Toastscheiben gleichmdBig ver-
teilen. Nun nimmt man die Anchovis und belegt damit kreuzweise die Rihreier.

Mit Salat und Gurkenscheiben ausgarnieren.
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Rezepturen: Kiichenmeister Erich Riedel, Hotel ,.Erfurter Hof", Erfurt.
Grafische Gestaltung: Walter Héhne, Hildburghausen.

Auvfnahmen, Klischees und Druck: Druckerei Forischritt Erfurd.
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