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Das Rbrl)eu, Baden und Braten in der
gefauften Kodhfijte.

Wie idh fdon betonte, unterideidet fich die Be-
handlung der Gpeifen im wefentlichen nicht von dem
Kodyen in der felbjtgefertigten Kifte ; das Kodyen ift natiirlid)
~ nur leidhter wid vielfeitiger und die Warmeausniigung
eine viel intenfivere durd) die Jfolierplatten bder Be-
fleidbung und die erhiten Sdamottefteine, auf welde man
bie Gpeifen ftellt. Borvausfegung ift natiiclid) aud hier das
gentiigende Borfodjen der Speifen und Anbheizen der Gteine.
Dies gefdyieht durd) Auflegen der in der RKifte befind-
lidjen Gteine auf bdie Gasflamme, wo fie in etwa 15
Minuten geniigend erhit find, dann mit dem Cifen-
hafen, den man zu jeder Kodyfifte mitbefommt, abge-
hoben und ju unterft in der Rifte gelegt werden, aber
immer auf den ebenfalls mitgelieferten 2fbejtteller,
der als Unterlage fiiv den bheifen Gtein abfolut not-
wendig ift. Man muf es fid) fo einteilen, daf man
etwa 20 Minuten, ehe man das Gerifht in die Kifte
ftellen will, den Sdhamotteftein auf die Flamme auflegt,
damit man ihn, jowie er geniigend heif ijt, in die Kijte
gibt, gleid) den Topf oder die Kafjerole daraufiegen fann
und die Kifte {hliegen. Denn aud) hier ijt eine Haupt-
bedbingung grofte Gdynelligleit, damit moglichit wenig
Wiirme verloven gebt. '
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Will man eine Gpeife uur fodjen oder aufquellen,
geniigt ein Gtein, auf den man dann die Gpeife da-
vauffest. Wil man 3. B. Fleifd) braten, dann muf man
aud) den zweiten Gtein erhigen und ibn auf den Dedel
bes Gefifes legen. Gr erzeugt fo bie nitige ,Oberhige”.
Hat man fein Gas, muf man die Gdyamottefteine in die
Roblenglut legen wie einen Gtah! fiic das Biigeleifen !

®eht. man an das Baden von Kudjen oder Torten,
bann fann man natiiclid) den Teig nid)t ,vorfochen”.
Man muf alfo die Gteine etwas linget erhifen, und
barf auf die RKafferole, in dem der Teig ijt, feinen
Dedel geben, fonbdern das fogenannte ,Bactreuz” bdas
aud) ein Beftandteil der gefauften Rijte ift; diefes wird
auf den Rand des Gefiifes gelegt. Davauf fommt dann
Der gweite ethite Gtein, jo dafs der Teig der gang direften
Wiirmeausftrahlung von oben und unten ausgefefst ift,
eine garte Krujte erhilt, wenn er natiivlid aud) nidyt
{o viel Farbe befommt, wie beim Backen in der Nihre.
Aber jeder leidytere Kuchen obder Torte geviit, ridhtig
behandelt, unbedingt in der RKifte. Auch) bier ift die
Pragis die befte Lehrmeijterin und eigene BVerfudye
belfen weiter als die ausfiihrlichiten Anleitungen. Denn
es ergeben fid) gerade in der Behandlung und Aus-
niigung der Rifte durd) das Vertrautwerden mit ihren
Forderungen und Cigenart ftets neue Moglichteiten. Das
Baden ift gan einfad), muf nur mit der notigen Genauig-
feit unbd Gdjnelligteit beforgt werden, Man bdarf fid) vor
pem Miglingen nidyt fiivdyten, muf BVertrauen 3u fid)
und der Rifte haben, das ift mit die Hauptfade.
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i Cs gibt eine gange NReibe von Kodfiftenfyitemen,
die wohl alle auf der gleidjen Grundlage ausgebaut
find, im Detail aber voneinander da und dort ab-
- weidjen.
| Die Badzeiten laffen fid) nun freilid) nidht leidyt
vorausbejtimmen, bda jeder Rudjen, jede Torte je nad
ibrer leichteren oder {dywerveren Bejdjaffenheit behandelt
werden muf. CEin Germteig wird linger in der Kijte '
bletben miiflen als ein leidites Bistuit, ein fladper
miivber Teig viel fdyneller ,durd)” fein, als ein Hoher
- Suden. Das verfudyt man rubig felbft. Im allgemeinen
paffiert ja in der Kifte nidhts, es verbrennt nidhts. Man
lafje alfo Den Qudjen ober die Torte Fuerjt eine Stunde
in der RKijte. Jjt bdie Maffe dann nody u blaf oder
nidt durd), fo erhipe man die Gteine nod) einmal und
bade nod) eine halbe Gtunde weiter.
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