Multifunktionaler Raucherofen

So einfach kdnnen Sie mit diesem Raucherofen den Fisch und das Fleisch
rauchern

HeilRrauchern

Nachdem Sie Ihre Fische in Raucherlake oder Salzlake eingelegt haben, sollten
Sie diese erst gut trocknen lassen. Sie kdnnen lhre eingelegten Fische dann
entweder an den jeweiligen Haken aufhdngen oder auch auf die Einsatzkorbe
legen. Das Fleisch, wie zum Beispiel Gefligel oder Wild, wird mit Gewlrzen
eingerieben und ziehen gelassen. Das Rauchergut sollten Sie dann gut
abtrocknen und héngend oder liegend in den Ofen geben. Den
Rauchermehlkasten beflllen Sie mit trockenem Gewlrz-Rauchermehl und bei
Bedarf etwas Gewirzmischung dartber verteilen. Um den Ofen ausreichend
erhitzen zu konnen, kdnnen wenige Sticke Pappkarton (z.B. Bierdeckel 0.4.)
verwendet werden. Diese einfach vorher etwas zusammen rollen und dann
aufrecht in den R&auchermehlkasten hineinstellen und mit Rauchermehl von
aul3en anhéufen. Bedecken Sie diese Sticke mit einem weiteren, etwa halb so
groR3en Stuck Pappkarton, und ziinden dieses an. Fangt das Rauchermehl an zu
glimmen, kdénnen Sie das Abtropfblech einlegen bzw. einschieben. Nun kénnen
Sie Ihr Rauchergut hineingeben, die Tur schlielen und den Rauchschieber so
einstellen, dass der Rauch auch nach unten entweichen kann. Beim
HeiBrAuchern mit R&ucherholz-Gewirzkohle, mussen Sie damit die
Kohlenwanne beflllen und anziinden. Fangt die Raucherholz-Gewurzkohle zu
glimmen an, Abtropfblech einlegen und das Rauchergut einhangen. Nach ca. 1
bis 1,5 Stunden sind Fische und nach ca. 1 - 3 Stunden ist das Fleisch fertig.

Kaltrauchern

R&auchern Sie Speck, Schinken, Rind, Gefligel oder Wild kalt in diesem
Raucherofen. Zum Kaltrduchern den Rauchermehlkasten gut mit Rauchermehl
fullen und an einer Stelle anztinden. Der Rauchschieber wird so eingestellt, dass
der Rauch auch nach unten entweichen kann. Die Temperatur sollte wahrend
des Rauchern 0° nicht unter und 30°C nicht Uberschreiten. Lassen Sie das
Fleisch nach dem Pokeln noch 1,5 Tage an der Luft trocknen. Das Rauchergut 4
bis 5 mal im Abstand von funf Tagen kaltrduchern. Danach ca. 14 Tage kihl
hangen lassen, bevor es angeschnitten wird.

Anmerkung
Diese Beschreibungen dienen lhnen als Anleitung fir den Raucherofen. Sie stellen keine
Raucheranleitungen oder Rezepte dar.

Hinweise im Umgang mit dem R&ucherofen

Die Auftsellung des Ré&ucherofen darf nur auf feuerfestem, waagerechtem Untergrund
erfolgen. Der Mindestabstand zu brennbaren oder durch Warme empfindlichen
Gegenstanden bzw. Oberflachen muss mindestens 50cm betragen. Verwenden Sie den
Raucherofen nur im Freien und windgeschitzt. Wahrend des Betriebes durfen Sie ihn nicht
tranportieren. Schiitzen Sie den Ra&ucherofen vor N&asse und nehmen Sie keine
Veranderungen an diesem vor.





