Die Wahl der Upparvate

und einige allgemeine Regeln.

et Auswabl des Herdes ift zu beviidfichtigen, daf bei allen
RKodpplatten mit Ringeinlagen, weldhe in neuerer Seit fehr bevorzugt
werden, mehrere Tipfe mit einem Brenner gebeist werden onmen.
Demgemd geniigen fiiv Heinere Haushaltungen Sodyplatten mit
2 und 3 Kodjjtellen, fitr mittlere Haushaltungen joldhe mit 3 und
4 Rodyjtellen und fitr grifere Haushaltungen 6 und meby Offnungen.
Dierbei ift bifvgerlihe Riige angenommen; fiic einfachere Riiche
tonnen biejelben fleiner und fiir Herrjhaftatichen, je nad) den Un.
jpriichen, grofer gewdhlt werden.

Um rajdjes Anfodjen zu erzielen, muf der Topf auf ba3
offene Loch gefebt werben. Der Halhn fteht in bder Stellung
yauf’s  Hanbdelt ed fich um bdie Bereitung von einer Gheije, o
gejchieht dn3 Weiterfochen bei der Hahnftellung ,halb”.

Bei Bereitung von mehreven Speifen ift fiir Hag Weiter-
Fodjen eine befonbdere Heizquelle nicht mebr erforberlidy.

Steht beijpielsweife eine Bierlods-Rodhplatte zur Berfiigung,
jo wird man ur Bereitung ded alltdglichen Mittagefjens nur die
beiben borderen Brenner in Benubung nehmen. Die Tipfe, beren
Snbalt zuerft foden muB, werden auf die vorbeven offenen Licher
gejet.  Ulle anderen Tépfe gruppivt man auf dem binteren ge-
jdlofjenen Teil ber Platte, bder bdurdh bdie Abgaje ber borberen
Brenner Hodhgradig erhist wird.

Jft eine Speife in'3 Kodjen gebradht, jo wird bder Lopf zum
Weiterfochen nac) hinten gefchoben, ein anderer Zopf wanbdert dafiix
bon binten nad) vorn auf da3 offene Qo) umd jo fort. — Auf
jolhe Weife fann ein Wittagefien jehnell und mit febr geringem
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asverbtand) bergeftellt werben. Alle Kochlocjer miifjent, jo lang
fie nicht benubt werden, burd) die Ringe gefdhlofien gebalten werden.

Das Sunere der Brat- und Badifen mup fehr fauber
gebalten werden, im Bejonbderen ift die untere Platte von Braten-
und Saucenteften ftetd jorgfdltig zu reinigen, wenn unangenehmer
®eruch permieden werben joll.

Beim Braten werben die Hibhne gang gedfinet.

Grfabrungdmifig braudyt ein Braten von 10 big 12 & ein-
einbald Ctunden Bratzeit, und zwar fonnen bdie Hihne wihrend
ber lesten Halben Stunde auf ,Halb” ftehen.

Gin Wenben bde3 Bratobjefts ift nicht erforberlich, jedodh
muB bagfelbe fleifig begofjen werben.

Beim Baden ftehen die Hiihne ftetd in der Stellung ,Halb”.
Beim Baden von Napftucen mup die Kudjenform miglidhft hod)
geftellt mwexden.

Beim Baden von Heinem Badwert auf Bledjen gilt diejelbe
Regel, und muf bas Kuchenbled) 6 cm jdmiler jeint, ald der Ofen,
bamit die Dite von unten nicht abgefperrt wird, man mwiirde fonft
teine geniigenbe Oberhike Haben.
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