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Back- und Bratgerdat
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Unser Back- und Bratgerat

kann mit Hilfe der dem Gerdt beigegebenen Einsdtze in der mode; 1 [{Uche vielseitige
a

Verwendung fiir die verschiedenen Arten des Garens finden.

Das Gerit muB vor Ingebrauchnahme mit heiBem Seifenwasser at.
rem Wasser nachgespilt und danach gut getrocknet werden. Im An:o
erhitzten Back- und Bratgerdt etwas Fett zerlaufen lassen, das Gerai vom Feuer nehmen
und das darin befindliche Fett mit einem Stiick Seidenpapier verreibcii. ixun ist das Gerit

‘aschen, mit kla-
13 daran in dem

gebrauchsfertig. | -
Das Bratgerdt ist grundsdtzlich vor jedem Gebrauch frocken auf kieiner bzw. mittlerer

Flamme anzuheizen und nach Uberprifung der notwendigen Temperatur (Zischprobe -
mit feuchtem Finger Rand beriihren) Fett in der vorgesehenen Menge in das Back- und
Bratgerdt zu geben. Das zur Zubereitung vorgesehene Gut kommt dann in das heif3e Fett.
Die Pfanne ist Giberhitzt, wenn sich bldulicher Dampf entwickelt. In diesem Falle ist es

erforderlich, die Energie der Heizquelle zu verringern.

Sie verwenden das Back- und Bratgerdt ohne Einsdtze

zum Braten, Diinsten, Schmoren und Grillen,
2

—

wtor Verwendung des grofen Drahieinsatzes zum
sl eren, zur Zubereitung ven Fleisch, Fischund Gemiise
[ hwimmendem Fett.

ecer Einsatz ist mit zwei Bigeln versehen.

"lech dem GarungsprozeB werden diese Biigel umge-
'egt und. auf den oberen Rand des Gerdtes abgesetzt.
lJer Einsaiz befindet sich somit Uber dem Bratgeridt, so
dall das UberflUssige Fett gut abtropfen kann.

Der kieine Drahteinsatz findet Verwendung beim
Ddmpfen, Toasten oder Rosten,

den Aluminiumkegel verwenden Sie zum Backen.
Wir empfehlen, das Back- und Bratgerdt beim Kochen,
Dinsten, Toasten, Schmoren, Ddmpfen und Garen
sowie beim Backen von Kuchen, Aufldufen usw. ge-
schlossen zu halten.

Dagegen wird das Fritieren und Anbraten ohne Deckel
vorgenommen. Im Gbrigen kann die aligewohnte Zube-
reitungsweise selbstverstdndlich auch beidem Gebrauch
des Back- und Bratgerdtes beibehalten werden.

Es liegt im Interesse einer jeden Hausfrau, die in den
Nahrungsmitteln enthaltenen Ndhr- und Wirkstoffe

(Vitamine usw.) zu erhalten.




 cem Gebrauch muB das Gerdt, solange es noch heiB ist, mit klarem Wasser unc

; i G Wichtigkeit. Wi~ e
E:hZT:pdi??urc::nigi::uzﬂf::f;i:::dR:::TrTI?H:D;iegl;t?:erreitung gvon Speit. : Pl "5"5“7‘ EIES&U'?ET* werd.c:n. Kratzende und dtzende Mittel, wie Scheuersand u. dgl.
i 'z bei der Reinigung nicht verwendet werden.
achten: V= vom Grillen, Backen oder Braten dunkelgebrdunte Fettreste in der Pfanne ver-
Grillen: Elektroherd Stufe 2, Gasherd mittlere Flamme "lichen sind, empfiehlt es sich, diese mit Stahlwolle und Seife zu entfernen.
Fritieren: Elektroherd Stufe 2, Gasherd mittlere Flamme i vwrenn die hochglanzpolierte AuBenseite des Gerates nach dem Gebrauch mit einem
{=uchizn Tuch abgerieben und danach trocken poliert wird, haben Sie an lhrem Back-

* Toasten:  Elektroherd Stufe 2, Gasherd mittlere Flamme - h
und [ratgerdt stets Freude.

Anbraten: Elekiroherd Stufe 2, Gasherd mittlere Flamme

Ankochen: Elekiroherd Stufe 2, Gasherd mittlere Flamme |

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

Dampfen: Elekiroherd Stufe 1, Gasherd Sparflamme
Diinsten: Elektroherd Stufe 1, Gasherd Sparflamme

Schmoren: Elekiroherd Stufe 1, Gasherd Sparflamme

Backen von Kuchen, Aufldufen, Schaumomeletten: Elektroherd Stufe 1, Gasherd

Sparflamme

Unsere kleine Bratpfanne
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Kochen, Dampfen, Dinsten

Bei Verwendung des Back- und Bratgerdtes erzielen |Sie Vergleich zu den bisher

ublichen Kochzeiten wesentlich giinstigere Resultate. Das Kochgut soll bereits im Back-
und Bratgerdt gekocht, geddmpft oder gediinstet werden. Di taitliche Kiche bevor-
zugt als Zubereitungsart fir Gemise, Obst, Fisch und auch El das Ddmpfen und
Dunsten. Das Einlegegitter zum Ddmpfen mull immer ‘dsserspiegel stehen,
er darf das Gitter nicht iibersteigen. Das Ddmpfgut erst ¢inlegen das Wasser kocht.
Wdhrend des Dampfprozesses mul3 das Gerdt fest ve ben. Beim Dinsten
wird das Ein'egegitter herausgenommen und das Dins Saft oder kurzen

Fond gediinstel.
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Seelachsfilet in WeiBwein gediinstet i rconen

600 g Seelachsfilet, 1 mittlere Zwiebel, 60 g Margarine, 0,1 | WeiBwein

In unserem Back- und Bratgerit lassen wir die Margarine zerlaufen und geben 1o in
Wiirfel geschnittene Zwiebel hinzu. Die Zwiebel wird nur angediinstet, darf keine |~ he
nehmen. Das in Portionen geschnittene Filet, welches vorher mit Salz und Zitrone mari-
niert wurde, wird in das Back- und Bratgerdt gelegt und mit dem WeiBwein Gbergos:scn.
Etwa 10 Minuten an der Seite des Herdes ziehen lassen. Nachdem der Fisch gar ist, her-
ausnehmen, den Fond mit Mehlbutter abbinden, mit Eigelb und Sahne verfeinern, mit Salz,
Zitronensaft und Worchester abschmecken und Uber das angerichtete Filet gieBen. Als

Beilage reicht man Risotto oder Kartoffelpiiree. Kopfsalat, Blumenkohl, Champignons oder
Spargel passen ausgezeichnet als Beilage.

Risotto 4 Personen
250-300 g Reis, 1 Zwiebel, 40 g Ol, 500-600 g Rinderbrithe, 50 g Hartkdse.

Das Ol wird in unserem Back- und Bratgerdt erhitzt, die in Wirfel geschnittene Zwiebel
wird angediinstet ohne Farbe zu nehmen. Dazu gibt man den Reis, schwitzt ihn kurz an und
fullt mit der doppelten Menge abgeschmeckter Rinderbrihe auf (Verhdlinis Reis zu
Brihe 1:2). Alles noch einmal durchrihren, aufkochen lassen und etwa 20 Minuten an
der Seite des Herdes zugedeckt und bei mittlerer Hitze ziehen lassen. Vorher gibt man als
Gewiirz etwas Salz und !/, Lorbeerblait hinzu. Wdhrend des Garprozesses darf der Reis
nicht gerihrt werden. Nach etwa 20 Minuten ist der Reis gegart. Mit einer Bratengabel
zieht man den geriebenen Hartkdse unter. Risotto so zubereitet ist kérnig und laBt sich
gut in Formen pressen und anrichten.

8
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Soljanka 4-5 Personen

100 g Bauchspeck, 4 groBe Zwiebeln, 150 g Gewiirzgurke, 1 Réhrchen Kapern, 50 g Tomaten-
mark, 25 g Pritamin, 100 g Bockwurst, 100 g Jagdwurst oder Salami, 100 g gekochter Schinken
oder Kasseler, 100 g saure Sahne oder Joghurt, 750 g abgeschmeckte Brihe, 1 Zitrone, Salz,
Lorbeerblatt, Piment, wenig Knoblauch, Paprika.

Der in Wiirfel geschnittene Speck wird glasig ausgebraten, dazu gibt man die in Scheiben
geschnittenen Zwiebeln und ldBt alles zusammen anschwitzen. Danach werden die in
Streifen geschnittenen Wurstsorten und der Schinken hinzugegeben, kurz danach das
Tomatenmark und Pritamin. Alles zusammen nochmals anschwitzen, mit der Brihe und
150 g von dem Gewiirzgurkenwasser auffillen. Bei dieser Suppe verwenden wir kein
Mehl. Sofort nach dem Auffillen geben wir die in Streifen geschnittenen Gewirzgurken,
die Kapern und die Gewirze hinzu. Auf kleiner Flamme lassen wir alles etwa 15 Minuten
kochen.

Bevor wir diese sowjetische Nationalsuppe auftragen, verfeinern wir sie noch mit dem
Joghurt oder der sauren Sahne und der geschdlten, in Scheiben geschnittenen Zitrone.
Zu dieser Suppe reichen wir dicke Scheiben vom Graubrot, Brotichen und Kimmel-
stangen.

9




Schwarzwurzel mit polnischer Sauce | 4 Personen

1200 g Schwarzwurzel, 80 g Butter, 20 g Petersilie, 1 gekochtes Ei, 30 nelmehl.

Die Schwarzwurzeln werden gesdubert und geschdlt. Danach wir Jack- und Brat-
gerdt hergerichtet, man gibt etwa '/, | leicht gesalzenes Wasser hin ~un legt man die
vorbereiteten Schwarzwurzeln in den Ddmpfeinsatz und |aBt sic 1 30-45 Minuten
dampfen. (Die Zeitdaver des Garprozesses st unterschiedlich.) i Zwischenzeit
erhitzt man die Butter und gibt die gehackte Petersilie, das gehaclic . tnd das Semmel-
mehl hinzu. Wenn alles zusammen in der Pfanne aufsteigt, giet maii /i polnische Sauce

iiber die angerichteten Schwarzwurzeln.
Reicht man dazu Schwenkkartoffeln, so ist dies ein ausgezeichnetes, {leischloses Gericht.
Aber auch zu deutschem Beefsteack oder Schnitzel paBt die so zubereitete Schwarzwurzel

ausgezeichnet.

Hithnerragout nach serbischer Art 4 Personen

Etwa 1000 g Huhn, 100 g O, 2 Zwiebeln, 400 g Tomaten, 200 g méglichst Tomatenpaprika, 250 g
Reis. Salz, Paprika, Curry, Lorbeerblatt, Piment als Gewirz.

Das méglichst junge Huhn (oder auch Hédhnchen) wird ausgenommen, gewaschen und
in etwa 12-15 Stiicke roh zerteilt. Danach mit Salz, Paprika und Curry gewirzt und in den
Zwiebelwirfeln in Ol angeschwitzt. Der Reis wird angeschwitzt, die Tomaten gewirfelt,
Streifen vom Tomatenpaprika hinzugegeben. Auch die oben genannten Gewiirze werden
jetzt zugegeben. Nun vermischt man das angediinstete Gefligel mit dem vorbereiteten
Reis und gieBt soviel Brihe dariber, bis alles bedeckt ist. Nun lassen wir alles kurz avf-
kochen und etwa 30 Minuten an der Seite des Herdes garziehen.

Die Brihe wird durch den Reis vollig aufgesogen. Dieses Gericht ist wiirzig und schmack-

haft, es paBt ausgezeichnet Tomaten- oder Paprikasauce dazu.
10

Forelle blau 4 Personen
4 Forellen, 100 g Butter, 1 Zitrone

Zu Forellen blau kann man nur frisch geschlachtete Forellen verwenden. Sie werden aus-
genommen und innen gewaschen. Inzwischen wird etwa !/, | mit Essig und Salz abge-
schmecktes Wasser in dem Back- und Bratgerdt (mit Einsatz) erhitzt, die Forellen werden
auf den Einsatz gelegt und etwa 15 Minuten in dem verschlossenen Gerdt geddmpft. Dabei
muf} beachtet werden, dall die am Fisch haftende Schleimhaut nicht verletzt wird, denn diese
Schleimhaut bewirkt das Blauvwerden der Fische. Nach dem Déampfvorgang werden die
Forellen angerichtet und serviert.

Als Beilage reicht man zerlassene Butter, geschlagene oder frische Butter, Zitrone und
Schwenkkartoffeln. |

11




Braten und Schmoren

Das Anbraten geschieht bei mittlerer Hitze, ohne Deckel. Das Garschmoren dagegen mul
bei geschlossenem Gerdt und Sparflamme erfolgen. Der eingebauvte Wrasenschieber

ermoglicht eine genaue Dampfregulierung.



Heilbuttfilet ,,Mullerin Art & P n
600 g Filet, 1 Zitrone, 100 g Margarine, Mehl, Worchester, Zitrone, Salz, Petersilic.

Das Heilbuttfilet wird portioniert, mit Salz, Zitrone und Worchester gewiirzt und im iiehl
gewdlzt. AnschlieBend in die heie Margarine gegeben und durch &fteres Wenden gold-
gelb gebraten. Ist der Fisch gar, wird er angerichtet und Scheiben von geschalter Ziirone
darauf gegeben. In das Bratfett kommen einige Tropfen Worchestersauce, Zitronensaft
und gehackte Petersilie, dieses Bratfett wird dann Uber den Fisch gegossen.

Als Beilage reicht man Schwenkkartoffeln und frischen Salat.

Makkaroniauflauf ,,bulgarische Art 4 Personen
300 g Makkaroni, 8 Eier, 300 g Milch, 200 g Quark, 40 g Butier, Salz.

Die in Salzwasser gegarten Makkaroni werden kalt abgespiilt und mit dem Quark ver-
mengt. AnschlieBend geben wir alles in das gebutterte Bratgerdt. Die aus den Eiern und
der Milch hergestellte Masse wird Uber die Makkaroni gegossen und im Wasserbad oder
an der Seite des Herdes bei etwa 85 °C gestockt. Dazu schmeckt Tomatensauce ausge-
zeichnet.

Sellerieschnitzel mit Tomatensauce und Risotto 4 Personen
1000 g Sellerieknolle, Panade (Ei, Mehl, Semmelmehl), Salz, 100 g 0.

Der roh geschdlte Sellerie wird kernig gekocht und anschlieBend in 1,5 em dicke Scheiben
geschnitten, danach paniert (wie bei Schnitzel vom Fleisch) und in heiBem Ol goldgelb
gebraten. Diese Sellerieschnitzel mit Tomatensauce und Risotto sind eine ausgezeichnete
Bereicherung des Kiichenzettels.

14

Szegediner Goulasch mit Kartoffelpiiree 4 Personen

600 g Schweinekamm, 6-7 Zwiebeln, 100 g Schmalz, 75 g Tomatenmark, 350 g Saverkraut,
\f; | saure Sahne oder Joghurt, 60 g Mehl, Paprika, Salz.

Den Schweinekamm in Goulaschwirfel schneiden und mit den in Scheiben geschnittenen
Zwiebeln unter Zusatz des Schmalzes angehen lassen. Wenn alles gebrdunt ist, Tomaten-
mark und Gewirze hinzugeben, mit Mehl bestduben, kurz mit Brihe aufifillen, das Brat-
gerdt schlieBen und langsam 25-30 Minuten schmoren lassen. Dann das rohe Sauerkraut
darunter ziehen und nochmals 10-15 Minuten das Ganze ziehen lassen. Kurz vor dem Ser-
vieren zieht man die saure Sahne oder Joghurt unter und der Szegediner Goulasch kann
aufgetragen werden. Als Beilage Kartoffelpiiree und ein Salat von frischen Paprikaschoten.

15




Schweinericken ,,Bdckerin Art* 4 Personen

500 g Schweineriicken im Ganzen, 800 g geschalte Kartoffeln, 300 In, 40g OI,
Pfeffer, Solz, Kimmel.

beln halbiert
cchselnd eine

Die rohen, geschaliten Kartoffeln werden in dunne Scheiben und ¢
und in Streifen geschnitten. In die Bratpfanne gibt man das O! «
Schicht Kartoffelscheiben, eine Schicht Zwiebeln, dabei immer m salz, Kimmel
und Pfeflfer wurzen. Obenauf legt man dann den ebenfalls gewur: ~weinerucken,
deckt die Planne ab und lafit alies etwa 30-45 Minuten bei mitilerer = '.© garen. Danach
schneide! man den Schweinerucken in Scheiben und kann thn auf den Kartoffel-Zwiebel-

scheiben anrichten und servieren.

Hammelkeule, geschmort 4 Personen

600 g Hommelkeule, 40 g OI, Tomatenmark, Knoblauch, Kimmel, Pfeffer. Salz, Mehl, Rést-
gemuse (Zwiebel, Mohre, Sellerie).

Die ausgeloste Hammelkeule mit Knoblauch spicken, mit Salz und Pieffer wirzen. Danach
die Hammelkeule mit heiBem Ol von allen Seiten braun anbraten. Die Keule wieder

herausnehmen, das Rostgemise in das Bratfett geben. Ebenfalls ganz wenig Tomaten-

mark und die Gewirze. Alles mit etwa '+ | Wasser oder Briuhe auffullen. Die Hammel-

kevle wieder in das Bratgerat geben und 1!
Wenn das Fleisch gar ist, herausnehmen,
den und dann durch ein Sieb gieBen.

Als Beilage eignen sich besonders
Thuringer KiaBe.

16

—2 Stunden zugedeckt schmoren lassen.
den Fond mit etwas angeruhriem Mehl abbin-

gut: frischer Salat, grune Bohnen, Salzkartoffeln oder

Paprikasteak mit Risotto 4 Personen

4 Schweinesteaks d 150 g, 30 g Tomatenmark, 50 g Speck, 100 g Zwiebel, 100 g saure Sahne,
20 g Mehl, Salz, Paprika, Pfeffer, 1 Zitrone, 80 g Ol.

Die geklopiten, mit Salz, Pfeffer und Paprika bestreuten Schweinesteaks gibt man in das
heile Ol im Bratgerat. Die Steaks werden von beiden Seiten goldgelb gebraten, wobei
man beachten mul}, daBl der Paprika am Fleisch nicht verbrennt. Die Steaks werden
zarirosa gebraten. Nach dem Bratprozel werden die Steaks angerichtet und in dem sich
gebildeten Fond der in Wirfel geschnittene Speck ausgelassen. Die feingehackten Zwie-
beln anschwitzen lassen und je nach Geschmack Paprika und Tomatenmark hinzugeben,
mit wenig Mehl bestauben. Alles kurz schwitzen, mit Brihe oder Wasser angieBen, glatt
ruhren und etwa 5 Minuten kochen lassen. Mit Zitrone und Salz abschmecken und kurz
vor dem Servieren saure Sahne hinzugeben. Nun gieBt man die Sauce iiber die Steaks
und gibt Risotfo und einen Rohkostsalat als Beilage extra. Zum Garnieren nimmt man

eine geschalte Zitronenscheibe, die jeweils zur Hdlfte mit Petersilie (gehacki) und
Paprika bestreut wird.

17




Neapolitanische Spaghetti % Personen

300 g Spaghetti, 500 g Gehackies, 80 g fetfen Speck, 4 Zwiebeln, 4 E cmatenmark,

1 Zehe Knoblauch, Pfeffer, Salz, 60 g Mehl, 100 g Feltkase.

Die Spaghetti 15 Minuten in wallendem Wasser in dem Bratgerdt koc. 1 auf einem

Sieb ablaufen lassen. H |

Bratgerét sdubern, auf groBer Flamme erhitzen und den in kleine Y/ schnittenen

Speck zergehen lassen. Dann die kleingehackten Zwiebeln und das Gen “azu geben,
crrihren, bis

mit Pieffer und Salz wirzen und das Ganze mit einem Holzloffel 10 Minu: =

es glatt und angebraten ist.
Mit Mehl abstduben, Tomatenmark und die mit etwas Salz zerriebene Knobi« uchzehe dazu

geben und mit etwas Wasser auffillen, so daB das Haschee dickflissig wird.
Unter kleiner Flamme 15Minuten schmoren lassen, die Spaghetti darunier schwenken und
das Ganze in einer Schiissel anrichten. Das Gericht wird mit geriebenem Kdse Uiberstreut.

Als Beilage ist griiner Salat zu empfehlen.

Wildsteak mit Sauerkirschen und Kognak Ubergossen 4 Personen

4 Wildsteaks & 150 g (aus der Keule vom Reh, Hirsch, Wildschwein usw.), 40 g Speck, 80 g Ol,
i/, Glas Saverkirschen, 4 ¢l Kognak, Pfeffer, Salz.

Die Wildsteaks werden entsehnt, geklopft und gespickt. Mit Pfeffer und Salz gewirzt und
in das heiBe Ol gegeben. Die Steaks werden von beiden Seiten braun gebraten (nach
Wunsch auch etwas rosa). Danach werden die Steaks angerichtet. Man gibt die entkern-
ten Saverkirschen in den gebildeten Fond und iibergieBt sie mit dem Kognak. Anschlie-
Bend die Kirschen mit dem Fond auf die Steaks geben. Als Beilage eignen sich ausgezeich-
net pommes frites oder Kartoffelkroketten.

18
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4 Personen

Roastbeef rosa mit Gemusen

600 g Roastbeef, 80 g Ol, Salz, Pfeffer, verschiedene Gemiise je nach Saison und Angebof.

Die sich am Roastbeef befindende Riickensehne wird entfernt. Nun laBt man das Ol im
Bratgerdt heill werden und gibt das gewiirzte Roastbeef hinein. Das wird (ohne abzu-
decken) etwa 15 Minuten bei mittlerer Hitze gebraten. Darauf achten, daf sich kein Fond
bildet! Bei der Druckprobe mit den Fingern muB das Fleisch federn, an der Druckstelle
mufBl noch Blut hervorkommen. Dann ist das Fleisch englisch gebraten und fertig. Man
kann es im ganzen auf einem Tranchierbrett anrichten und mit verschiedenen Gemiisen
servieren. Entweder man reicht das Roastbeef vdllig naturell oder mit Rotwein- oder
Berner Sauce. Als Beilage eignen sich pommes frites oder Kartoffelkroketten.

19




Grillen

Das Gerat muBB grundsdtzlich stark erhitzt werden (Zischprobe Grillgut
keine Farbe annimmt. Das vorher enthdutete, geklopfie und einggt ird in die
heiBe Pfanne gelegt und bei starker Flamme grilliert. Grillgut wi Drozesses
niemals anstechen oder anschneiden, da das Fleisch sonst zuvie rst nach
dem Grillen salzen und pfeffern. Wenn das Fleisch eine gute Brdg man das
Gerdt 1-2 Minuten mit dem Deckel verschl|éB&
Zum Grillen eignet sich abgehangenes Flei

21




Rumpsteak mit gebratenen Tomatenscheiben und pomme:

~ Personen
4 Rumpsteaks a 150 g, 40 g Ol, 400 g Tomaten, Salz, Pfeffer, pommes friic.
Die Rumpsteaks werden leicht geklopft, mit Pfeffer und Salz bestreut un heiBe, mit
Ol bepinselte Bratpfanne gegeben. Nach Wunsch die Rumpsteaks eng! aten (zart-
rosa) und anrichten. In den sich in der Pfanne gebildeten Fond gibt 1ci < ic in dicke
Scheiben geschnittenen Tomaten, diinstet sie an und richtet diese auf den Iiumpsieaks an.

Die pommes frites serviert man in einer Schissel extra.

Tournedos auf Toast

4 Scheiben Ochsenfilet, 4 Scheiben Weifibrot, 1 Teeloffel Tomatenmark, !/, Tasse saure Sahne,
Salz, Paprika, Zucker, Butter.

Die Weilbrotscheiben werden in dem Gerdit bei mittlerer Hitze getoastet. Dann den Boden
des Gerdtes erneut gut einfetten und die Filetscheiben auf beiden Seiten 23 Minuten grillen.
Dann die WeiBbrotscheiben mit Butter bestreichen und die fertigen Filetscheiben auf das

Brot legen. Den Bratfond mit Wasser abléschen, das Tomatenmark zugeben und die Sahne
unterziehen. Nach dem Abschmecken die Tunke ber die Tournedos geben.

Gegrillte Forellenfilets mit Mandeln 4 Personen

4 Forellen, 40 g Ol, 80 g sioBe Mandeln, 1 Zitrone, Salz, Pfeffer, Worchester.

Die Forellen werden filiert und mit Zitrone, Pfeffer, Salz und Worchester gewirzt. An-
schlieBend mit Ol einpinseln und in das heifle Backgerdt geben. Die Filets werden von
beiden Seiten goldgelb gebraten und nach dem GarprozeB angerichtet. In den wenigen
Fond gibt man die gehackten siiBen Mandeln, erhitzt diese kurz und gibt dieselben auf die

Forellenfilets. Dazu Zitrone und Schwenkkartoffeln sowie Gurken- oder Tomatensalat.
22
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~ Schaschlyk vom Schwein

4 Personen

500 g Schweinekamm ohne Knochen oder Schnitzelfleisch, 100 g Speck, 4—7 Zwiebeln, 40 g Ol,
Salz, Pfeffer, Essigbeize, Schaschlykspiele.

Das Fleisch wird in walnuBgroBBe Wirfel geschnitten und in die Essigbeize 3—4 Stunden
eingelegt. Danach werden die in Scheiben geschnittenen Zwiebeln und der Speck mit dem
marinierten Fleisch abwechselnd auf die Schaschlykspiee gezogen. Die Schaschlyks
werden eingedlt und in das heiBBe Bratgerdt gegeben. Nachdem die Schaschlyks goldgelb
grilliert sind, kann man 2-3 Minuten das Bratger&t mit dem Deckel schliefen.

Die fertigen Schaschlyks herausnehmen und servieren. Als Beilage reicht man Risotfo
oder pommes frites, Letscho, rohen Zwiebelsalat oder Rohkostsalate.

23
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Fritieren

In schwimmendem Fett backen. Méglichst | Zu sehr

schdumt. Das Fettbad muB die richtige [fe
hitzt, nimmt das Fritiergut zuviel Fett adf- tbe
erzielt, auBerdem bleibt das Gut innen roh. Hitzeprobelt
scheibe in das Fett legen. Bei richtiger Temperatur schwi

nd er-

intensive Brdune
e rohe Kartoffel-
nffelscheibe sofort

oben.
Beim Fritieren ist groBe Vorsicht geboten, da die Verbriean GEgElafir bei heilem Fett

sehr groB ist. Sollte das Fett beim Einlegen des Fritiergu en, Einsatz ofters

9

aus dem Fett heben.
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Fischfilet ,,Orly* - ireonen
800 g Fischfilet, 3. 1 Ol, 1 Zitrone, 50 g Mehl, Bierteig, Salz, Worches!lzr,

Das Fischfilet in fingerdicke Streifen schneiden, mit Zitrone, Salz urn. .. aari-
nieren, mehlieren und einzeln mittels einer Gabel durch den Bierieig "/ . e 2l muB
im Backgerdt gut heiB sein. Den Fritierkorb einsetzen und die Fileisir In in das
heiBe Ol geben. Die Fischstreifen goldbraun backen und anrichten. i sche, ge-
sduberte Petersilie kurz in das heiBe Ol und richtet dann die gebacken: | ' = aufdem
Fisch an.

Als Beilage reicht man Risotto und Tomatensauce.

Bierteig
250 g Mehl, 0,33 | helles Bier, 1 EBléffel Ol, 3 Eiklar, 1 Prise Salz, 1 Prise Zucker.

Das gesiebte Mehl mit dem Bier, Salz und Zucker zu einem dickflissigen Teig rihren.
Das Eiklar zu Schnee schlagen und mit dem Ol unter den Teig ziehen. Vor der Verwen-
dung den Teig 1 Stunde stehen lassen.

Gebackener Kdse 4 Personen
400 g 45%,igen Schnittkdse, 50 g Mehl, Bierteig, Salzgebdck.

Der Kase wird in Stiicke geschniiten und im Mehl gewdlzt. Danach mittels einer Gabel
durch den Teig gezogen und etwa 3 Minuten in heiBem Fett gebacken. Goldgelb gekacken
wird der Kdse angerichtet und mit Salzgebédck und mit frischen Radieschen garniert.
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Piroggen (Russische Pfannkuchen) 4 Personen

3/, 1 Ol, 500 g Mehl, 100 g Margarine, 2 Eier, 100 g Zucker, 1 Prise Salz, 1 Tasse Milch,
1 Zwiebel, 250 g Gehackies, 50 g Hefe.

Aus Mehl, Hefe, Milch, 1 Ei, Zucker, 1 Prise Salz und etwas Margarine bereitet man
einen Hefeteig. Ist der Teig gegangen, wird er ausgerollt und in handtellergroBe Platz-
chen geformt, die etwa 1/, cm dick sein sollen. Das Gehackte wird mit den Zwiebeln,
Pfeffer und Salz angemacht, die Fleischmasse auf die Teigpldtzchen gelegt. Die Teigrdnder
bestreicht man mit geschlagenem Eigelb, schidgt die Rander Ubereinander und druckt
die Rdnder mit den Fingern fest zusammen.

Die Piroggen 1aBt man nun 20 Minuten in der Wdrme gehen. Inzwischen hat man das
Backgerat fertig gemacht, den Fritierkorb eingesetzt und das O! hei werden lassen
(Zischprobe). Die Piroggen werden in das heiBe Fett gelegt und goldbraun gebacken.
Piroggen werden warm serviert und eignen sich gut als Zugabe zur Soljanka. (Siehe
Seite 9 unseres Rezeptbiichleins.)
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Schweizer Schinkenrollchen 4 Personen

400 g gekachten Schinken in Scheiben, 200 g Schnittkise, Panade (Mehl, Ei, Semmelmehl),
1 Zitrone, %/, 1 Ol.

Schinkenscheiben mit dem in Streifen geschnittenen Kadse fiilllen und zusammenrollen.
Damit die Rollen zusammenhalten, einen Zahnstocher durchstechen. Nun werden die
Rolichen paniert und in den Fritierkorb gelegt. Das Ol wird inzwischen stark erhitzt
(Zischprobe), der Fritierkorb eingesetzt, die Réllchen goldbraun gebacken.

Die in Viertel geschnittene Zitrone wird dazu serviert. Als Beilage wird Mayonnaisesalat
empfohlen.
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Ki lUhnerbristchen 4 Personen

4 | iste, 80 g Butter, Panade (Mehl, Ei, Semmelmehl), Salz, Pfeffer, Ziironensaft,
Pe!

Di “rbriste von jungen Tieren werden roh so ausgelst, daB3 die Fligelknochen an
der - leiben. Die Haut wird entfernt, in die Brust eine Ldngsoffnung geschnitten.
In “inung gibt man die Butter mit der gehackien Petersilie, wirzi die Brust mit
Pleiier nd Salz sowie mit Zitronensaft. AnschlieBend wird die Brust paniert und im Fri-

tierqeral gebacken (etwa 10-15 Minuten). Als Beilage serviert man frische Salate oder
Buitercerbsen, pommes frites oder Salzkartoffels.

Fritier-Kasserolle

Wir kénnen lhnen auBerdem unsere Fritier-
kasserolle aus unserem ,,Top-fit**-Sortiment
empfehlen.




Backen

Beim Backen von Kuchen mu8 man darauf achten, d2f das Backguf nick 1o dinnfizerg
ist. ¥/ie in den einzelnen Bezepten erizufert, das Gersi mo Pergamenfooper cusiegen
uvnd vor Beendigung der vorgesehenen Backzeit nicqd c¥nen. T3 besteht sont dis el
dall der Kuchen zusammeniallt. MNur 22 kleinser Floam—ms Socken, tlekircherd Stufs 1,
Gasherd Sparflamme. Im Deckel befindet sich ein VWrasenschueber, m@ dem mon die

Dampfentwicklung regulieren kann.




Eierkuchen mit Friichten gefillt 4 Personen

& Tassen Milch, 8 Eier, 4 Tassen Mehl, gemischtes Obst, 80 g Margari:

Aus Mehl, Milch, Zucker und Eiern bereiten wir einen dickflUssig: . Im Backgeradt
lassen wir die Margarine hei werden und gieBen den Eierkucn® .. = hinein. (Wenn
man diinn ausgieBt, werden pro Person 2-3 Stick.) Der Eierkuchc i wvird von beiden

Seiten braun gebacken, mit Frichten (Erdbeeren, Apfelmus, Himbucicn usw.) gefillt,
zusammengerollt und angerichtet. Der Eierkuchen kann mit Siaubzucker bestreut

werden.

Kartoffelpuffer - Berliner Art
2 kg Karioffeln, 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 abgiefen
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 bei
mittlerer Flamme handtellergroBe Puffer auf beiden Seiten goldbraun backen.

Als Beilage eignen sich Apfelmus oder PreiBelbeeren.

Palatschinken mit Spinat gefillt 4 Personen
3 Tassen Milch, 3 Tassen Mehl, 6 Eier, 1 Prise Salz, 40 g Margarine, Spinat.

Die Milch, das Mehl, Eier und Salz zu einem dickflissigen Teig zubereiten. Es darf bei
Palatschinken mit Gemiise kein Zucker verwendet werden. 1/, der Margarine im Backge-
rat zergehen lassen, 1/, des Teiges in die Pfanne gieBen und von beiden Seiten goldgelb

backen. Den Spinat wie Ublich zubereiten, auf den Palatschinken streichen, zusammen-
rollen und anrichten.

Dieses Gericht ist leicht verdaulich.
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Kdsewiirzbissen (Welsh Rarebit) 4 Personen

300 g geriebener Kdse, 40 g Butter, 4 Eigelb, 4 Scheiben Toast, Paprika, 50 g helles Bier, Salz-
stangen, Radieschen.

Aus dem geriebenen Kdse, der Butter, den Eigelben, dem Bier und etwas Paprika bereitet
man einen Teig. Aus einer Scheibe Toast werden drei Ecken geschnitten und darauf wird
die Kdsemasse etwa 2 cm dick aufgetragen. Im Back- und Bratgerdt bei trockener Hitze
auf dem Einsatz etwa 15 Minuten backen lassen.

Zur Garnitur verwendet man Salzstangen und frische Radieschen.
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Apfel-Biskuit

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

Butter weich werden lassen (aber nicht flissig) und mit Puderzucker glattrihren. Dann
Eier einzeln dazugeben. Zum SchluB den Zitronensaft, Rum oder Weinbrand, Salz und
Weizenin nach und nach 15 Minuten lang unterrihren.

Das Gerit einfetten und mit Pergamentpapier auslegen! Die Mitte frei lassen fir den Ein-
satz. Den Teig rundherum schiitten und in Scheiben geschnittene Apfel darauflegen-
Deckel fest verschlieBen, 40 Minuten bei Sparflamme und 20 Minuten bei mittlerer

Flamme backen, Nach dem BackprozeB Kuchen stiirzen und Puderzucker darauf streven:
34 |

Apfeleierkuchen mit Fruchiquurk 4 Personen

3 Tassen Milch, 3 Tassen Mehl, 6 Eier, Zucker, & Apfel, 80 g Margarine, 200 g Quark, Friichte,
'[s Flasche Joghurt.

Milch, Mehl, Zucker und Eier zu einem dickflUssigen Teig verarbeiten. Das Buckgerfi’r
mit Margarine erhitzen und !/, des Teiges eingiefien. Die geschﬁlfe::n, in Spalten gescl:(mi-
tenen Apfel dariiberlegen und den Apfeleierkuchen von beiden Seiten goldgelb backen.

Den Quark mit dem Joghurt und einem Teil des Fruchtsaftes glattrihren und extra in

i [ be-
einer Schale anrichten. Der Apfeleierkuchen wird zusammengerollt, mit Staubzucker

streut und angerichtet. 35




Auch aus Konserven und Yorrdien des Kii

kleine, schmackhafte Imbisse zubereiten. D

bichleins.

esuch

Besuch
Rezept-




Kleine Grillwirstchen mit Toast 4 Personen

4 Paar Wiener Wiirsichen oder 4 Bockwiirsie, 40 g Margarine, Leisci . '/ | saure Sahne,
scharfe Gewliirze, Toast.

Die Wiirstchen werden in groBe Stiicke geschnitten und in der Broi ioiine angerdstet.
Darauf gieBt man das Letscho und |dBt beides bei verschlossenem Declcel im Bratgerit

erhitzen. Danach gieBt man die saure Sahne dariber und servieri. Die scharfen Gewirze
und den Toast reicht man extra.

Strammer Max 4 Personen

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

Die 4 Scheiben WeiBbrot mit der Hélfte der Sonja-Margarine im Backgerdt von beiden
Seiten goldbraun résten und auf eine Platte legen. Den inzwischen gewirfelten Schinken
gleichmdBig auf die Réstscheiben verteilen und auf jede Scheibe ein Setzei geben, welches

man mit dem Rest der Margarine zubereitet hat. Die Platte mit griinem Salat und Gurken-
scheiben garnieren.

Gebackene Olsardinen 4 Personen

3 Dosen Olsardinen, Bierteig, 2 Bund Petersilie, 200 g Tomaten, Toast, Fritiere.

Die Olsardinen legt man auf ein Ablaufgitter, um sie von ihrem Ol zu befreien. Nun zieht
man sie mit einer Gabel durch den Bierteig und gibt sie in die heiBe Fritiere. Goldgelb
aussehend werden die Olsardinen aus der Fritiere genommen und auf heifien Mittel-
tellern angerichtet.

Zur Garnierung eignen sich in Scheiben geschnittene, gebratene Tomatenscheiben und

in der Fritiere gebackene ganze Petersilie. Dazu reicht man Toast.
38

Gebackene Eier mit Letscho

4 Personen

8 Eier, 4 Scheiben Toast, Letscho, 1/,, | saure Sahne Petersilie.

Die auf ihre GenuBfdhigkeit gepriiften Eier werden einzeln in kleinen Schisseln aufge-
schlagen. Dabei ist zu beachten, daB das Eigelb nicht ausldauft. Das Backgerdat wird zum
Fritieren vorbereitet. Nach der Zischprobe die Eier einzeln in das heifle Fett ge-
ben. Jedes einzelne Ei wird mit dem Holzloffel zusammengedrickt und in dem heil3en
Fett ausgebacken. Der vorbereitete Toast wird gebuttert, mit den gebackenen Eiern be-
legt und mit Letscho Ubergossen. Zum SchluB gibt man die saure Sahne dariiber und be-
streut den so angerichteten Toast mit gehackter Petersilie.
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en ohne Feit

Als zusdtzliche Bereicherung unseres Sortiments
und 20 cm ) auch mit einer Antihaftbeschichtu
armes oder véllig fettfreies Backen und Braten.
Fir die gesunde Ernﬁhrung, besonders {Ur den
von sehr groBer Bedeutung.

n die Bratpfannen (24
htung gewdhrt ein fett-

diese Speisenzubereitung




Hinweise fur die Benutzung der on chichteten

AWF-Bratpfanne:

Das beschichtete Gerdt ermoglicht lhnern :itung aller
Speisen nach eigenem Wunsch und Gesc

Sie kénnen ohne Fett, mit erheblich wen! ‘er mit der
tiblichen Fettzugabe braten.

Die glatte Oberflache verhindert bei sachc« - dehandlung
das Anbrennen oder Ankleben.

Vor dem ersten Gebrauch waschen Sie bilic ©ie Pfanne mit

heiBer Spullauge aus und trocknen gut nach.

Die beschichtete Flache des Gerdtes reiben Sie leicht mit Speisedl
ein. Damit ist die Pfanne fur den ersten Gebrauch vorbereitet.
Vermeiden Sie bitte wdhrend der Back- oder Bratprozesse
grofBe Hitze. Mittlere oder geringe Hitze sei stets |hr Leitsatz.
Insbesondere ist beim trocknen Anheizen der Pfanne im leeren
Zustand ein Uberhitzen zu vermeiden.

Niemals darf die leere Pfanne auf der Herdplatte oder einer
anderen Heizquelle stehen.

Bei der Zubereitung von Speisen konnen Sie jedoch auf Grund
der gewdhrleisteten kratzfesten Antihaftbeschichtung in der
gewohnien Weise verfahren.

Das Reinigen des Gerdtes ist denkbar einfach. Die beschichtete
Oberfldche hat keinen metallischen Charakter. Leicht wie einen
Porzellanteller konnen Sie die Innenflichen mit einem seifigen
Schwamm oder einer weichen Biirste spiilen.

Stahlwoalle oder Scheverpulver sind fehl am Platze und stets zu
vermeiden.

Weinapfel mit Vanillesauce 4 Personen

4 grofle Apfel, 80 g Rosinen, 0,1 | WeiBwein, 20 g Zucker, Vanillesauce.

Die Apfel werden geschdlt, das Gehduse mit einem Apfelausstecher ausgestochen. Diese
Apfelhohlung fullen wir mit Rosinen aus. Nun geben wir den WeiBwein in die Pfanne,
bestreuen die Apfel mit Zucker und lassen sie auf kleiner Flamme garziehen. Je nach
GroBle der Apfel etwa 10 Minuten. In der Zwischenzeit bereiten wir die Vanillesauce zu.
Ein warmer Nachtisch wird niemals auf Glastellern angerichtet. Auf angewdrmten Mit-
teltellern die gediinsteten Apfel anrichten und mit der Vanillesauce iibergieBen.
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Lendenstreifen mit Pilzen und Ruhrei . IYersonen

400 g Rinds- oder Schweinslende, 400 g gekochte Pilze, 8 Eier, 10 g Ol, 1C oeln, Peter-
silie.

Die Lende schneiden wir in bleistiftstarke Streifen und geben sie in di. «ii Ol ausge-
strichene Pfanne, wirzen mit Pfeffer und Salz. Mit e¢inem Holzloffel 6licrs rinren, so dafl

die Streifen von allen Seiten angebraten sind. Dazu geben wir die feingehackien Zwie-
beln und kurz darauf die zerkleinerten Pilze. Alles gut vermengen und die zerrihrien
Eier daribergieBen. Unter Umriihren die Eier stocken lassen und die Lendenstreifen auf

heilen Tellern anrichten. Dariber streven wir Petersilie und als Beilage reichen wir
Schwenkkartoffeln oder Rostkartoffeln.

Nudelomelett mit Tomatensauce 4 Personen

8 Eier, 400 g gekochte Nudeln, 40 g Butter, 120 g gekochten Schinken, Salz, Muskat, Tomaten-
sauce.

Etwa !/, der Butter in der Pfanne zergehen lassen, dazu 30 g in Wiirfel geschnittenen Schin-

ken. Einige Minuten angehen lassen und etwa 100 g gekochte Nudeln hinzugeben. Alles
gut untereinander verribhren und dariber 2 zerriihrie Eier gieBen. Wir lassen das Ei

stocken, geben die Form eines Omelettes und stUrzen alles auf einen Teller. Das Omelett

umgieBen wir mit einer krdftig schmeckenden Tomatensauce. Als
zeichnet Kopfsalat mit Joghurt Ubergossen.
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Beilage palit ausge-

Rihrei mit Tomatenwirfeln 4 Personen

8 Eier, 10 g Butter, 600 g Tomaten, Salz.

2 Eier schlagen wir jeweils in eine Schiissel und zerruhren sie mit dem Schneebesen. Die
Tomaten geben wir 2 Minuten in etwa 90 °C heifles Wasser und ziehen dann die Schale
ab, zerteilen sie und entfernen das Innere der Tomaten. Das Tomatenfleisch schneiden
wir in kleine Wiirfel, geben diese in die antihaftbeschichtete Pianne, lassen sie heil} WET-
den und gieBen jeweils die zerrihrien Eier dariber. Mit einem Holzloffel ruhren wir
mehrmals das Ei und lassen es stocken. Die Festigkeit des Rihrei mit Tomatenwurfeln
bestimmt man selbst. Als Beilage reicht man Toast oder Réstkartoffeln.
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Eierkuchen mit Erdbeerquark gefiillt

4 Tassen Milch, 4 Tassen Mehl, 8 Eier, Prise Salz, 20 g Butter, 40 g Zucke;
Erdbeeren nach Belieben (frisch oder konserviert)

Aus Mehl, Milch, Eiern, Salz und Zucker einen Eierkuchenteig bereiten. !
Milch verdiinnen (bei konservierten Erdbeeren mit dem Saft der Erdbecr
und glattrihren. !/ der Butter in der Pfanne heill werden lassen und dan

fillen, 2 Loffel Erdbeeren dazugeben und den Eierkuchen zusammenrollen

ren verzieren.
Die Masse ergibt etwa 8 Eierkuchen.

Nudelomelett mit TomatensoBe

rsonen

Quark,

ark mit
“Uhren)

. 21 Eier-
kuchenmasse hinzugeben.- Den Teig von beiden Seiten goldgelb backen it Quark

.. Erdbee-

4 Personen

8 Eier, 400 g gekochte Nudeln, 40 g Butter, 120 g gekochien Schinken, Salz, Muskat, Tomalen-

sofle

'/, der Butter und 30 g in Wiirfel geschnittenen Schinken in der Pfanne heil werden las-
sen, dann etwa 100 g gekochte Nudeln hinzugeben. Alles gut verriihren und mit den ge-
wirzten und verrihrien Eiern GibergieBen. Die Masse stocken lassen und dann auf einen

Teller stirzen.

Das Omelett mit einer krdftig gewiirzten TomatensoBe umgiellen. Als Beilage Kopfsalat

mit Joghurt Gbergossen.
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Unser AWF-Geschirr topp-firt ist eine ideale Kombi-
nation modernster Kiichengeschirre, die allen Anfor-
derungen des zeitgemdBen Haushaltes geniigt.

Aus unserem Sortiment stehen zur Wahl:

Kochtopf mitfarbig eloxiertem Zargendeckel. Warme-

isolierende Plastgriffe mit Fingerschutz

Durchmesser: 16 cm Hohe: 9 ¢cm

Gebrauchsinhalt: 1,7 | Artikelnummer: 116/1

Kochtopf mit farbig eloxiertem Zargendeckel. Wdrme-

isolierende Plastgriffe mit Fingerschutz

Durchmesser: 20 cm Hohe: 10 cm
Gebrauchsinhalt: 2,8 | Artikelnummer: 116/2

Wasserkessel mit farbig eloxiertem Zargendeckel und

wirmeisolierendem Plastgriff

Durchmesser: 20 cm Hohe mit Deckel: 13 cm
Gebrauchsinhalt: 2,8 | Artikelnummer: 602
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Kasserolle, wahlweise lieferbar mit farl “tem
Zargendeckel und wdrmeisolierendem |

Durchmesser: 16 cm ‘cm
Gebrauchsinhalt: 1,2 | Artikelnu, 31/1
Kasserolle, wahlweise lieferbar mit farb; “tem

Zargendeckel und wdrmeisolierendem F|

Durchmesser: 18 cm I ecm
Gebrauchsinhalt: 1,8 | Artikelnuiog 31/2

Back- und Bratgerdt mit farbig eloxiericn ~argen-
deckel und Wrasenschieber, wdrmeisclierendem Plast-
griff und drei Einsdtzen.

Durchmesser: 24 cm Hohe mit Deckel: 9 em
Gebrauchsinhalt; 1,81 Artikelnummer: 452

Bratpfanne mit farbig eloxiertem Zargendeckel, Wra-
senschieber und wdrmeisolierendem Plastgriff.

Durchmesser: 20 cm Hohe mit Deckel: 7 cm
Gebrauchsinhalt: 1,0 | Artikelnummer: 453

Fritier-Kasserolle mit farbig eloxiertem Zargendek-

kel, verzinntem Drahteinsatz und Avfsetzvorrichtung
zum Fritieren.

Durchmesser: 20 cm Hohe mit Deckel: 13 cm
Gebrauchsinhalt: 1,81 Artikelnummer: 1131

Bietet alle Vorteile moderner Hauswirtschaft

beste Informations- und Einkaufsmoglichkeiten
modernes Sortiment von Markenartikeln und

Spitzenerzeugnissen
Angebote nach Verkaufskomplexen

Vorfiihrung, Beratungen, Service
Verkauf auf Teilzahlung nach den gesetzlichen

Bestimmungen
Frei-Haus-Lieferung im Versorgungsgebief

Moderner Haushalt-mehr freie Zeit
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