Delikates Rauchern
in nur 20 Minuten!
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Anwendung: ‘3 Tischi

With English manual. German TV
approved for easy and safe smoking
your catch.

Réiiucherofen

Rauchermehl und Réucher-
gewirze (Katalog Seite 484)
in die dafiir vorgesehene Aus-
sparung am Ofenboden geben
und die ovale Abtropfplatte
doraufstellen.

NEU!
Jetzt mit kostenloser
Raucherfibel, einschl.
toller Rezepte.

Unteren Rost einseizen, rohe
Fische daraufgeben und bei
Bedarf auch den zweiten Rost
dariibersetzen.

Gourmet-Tipp!

Fiir noch besseren Ge-

schmack die Fische einige

Stunden in Raucherlauge
Deckel mit seitlichen Klammern einlegen (siehe Seite 523)
verschlieBen. Nur so viel Spiritus in den
Brenner geben, wie fiir einen Réucher-
vorgang bendtigt wird (ca. 30-40 ml je
Brenner). Mit den Lochern am Spiritus
Brenner kann die Flamme reguliert
werden. Es sollten zwei gleichmifige
Flammen den Unterboden der Edelstahl-
kammer erhitzen. Bitte windgeschiitzt
betreiben. Nach kurzer Zeit wird sich
das Rauchermehl mit den Gewiirzen
entfachen und gleichmiiBig den Rauch
im Ofen verteilen.

Mit dem Rauchabzug-
schieber kdnnen Sie
dann die Rauchintensi-
tiit im Ofen regulieren.
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wunschi Ihnen guten Appetit!

Nach 15 bis 18 Minuten sind -
die Fische glelchmuﬁlg gold
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