
34

Fig. 45.

 

Fig. 46.  
Spiefsbratapparate.

Neuere und verbeffe_rte Roflbratapparate englifcher Confliruction find in den
unten“) namhaft gemachten Quellen befchrieben.

In den grill-raoms der englifchen Reflaurants wird der Rof’t meifi an einer Stirnwand in ziemlich
beträchtlichen Dimenfionen nach Art der offenen Kamine aufgeftellt und bildet zugleich ein Ausflattungs-
Rück des Raumes.

45- 3) Eine weitere Gattung von Bratvorrichtungen repräl'entiren die Spiefsbrat—S iefs-

lfm. Fig. 47. apparate, die hauptlächlich in England und Frankreich, aber
“PPara‘e' ; auch in Deutfchland üblich find”).

Für kleinere Verhältniffe verwendet man einen fchmalen, nach
unten und nach vorn durch einen Roll begrenzten Kalten m
(Fig. 47), in den die Holzkohlen gebracht werden; die nach dem
Verbrennen derfelben verbleibende Afche fällt in den Kalten 0.
Vor dem aufrechten Theil des Rol’ces ift eine Einrichtung ange—
bracht, um den Bratfpiefs lagern zu können, z. B_. Ständer mit
Einfchnitten oder die in Fig. 47 veranl'chaulichte Vorkehrung. An
den Bratfpiefs wird das zu bratende Fleifchftück mittels Klammern
befeftigt; der Spiels wird mit der Hand oder mittels einer be-
fonderen Spiefsbratuhr oder durch eine Turbine in Umdrehung
verletzt. Unter dem“ Spiefse befindet lich eine fchmale Pfanne z'

Spiefsbratapparat. zur Aufnahme der abträufelndeh Brühe; oben if’t häufig ein Trichter

 

'-"3} Open (uni [IQ/L’ fire kz'tchen-rangcr. ßuz'la'ing news, Bd. 42, S. 787.

Imßrovr'mrnt in making flow? and ranges. Scr'ent. American, Bd. 46, S. 395.

23) Beim.Braten des Fleifches kommt es hauptfächlich darauf an, den Saft darin zu erhalten; man bewirkt dies dadurch,
dafs man das ganze Fleifchltück mit einer dünnen Hülle oder Rinde lich überziehen läßt, welche aus dem durch die Hitze


