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Delikates Rauchern
in nur 20 Minuten!
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Herzlichen Glickwunsch ...

Sie haben sich fiir ein Qualitatsprodukt von Behr entschieden, mit dem das lebensmittel-
gerechte Rauchern von Fischen, Gefliigel und Fleisch jetzt noch einfacher wird.

Der Behr Tisch-Raucherofen bietet ausreichend Platz fiir 6-8 Forellen, je nach GroBe.
Aber auch Fleisch, Gefliigel, Schinken und Wiirstchen kénnen problemlos und schnell
gerauchert werden. Die nachfolgenden Hinweise beziehen sich auf das Rauchern von
Forellen und anderen Fischarten.

Der Behr Tisch-Raucherofen wird mit den hier abgebildeten Teilen geliefert:

Raucherkammer
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Rauchermehlabdeckung



Wichtige Hinweise vor dem Réuchern:

Behr Tisch-Rducherofen immer auf eine feuerfeste, gerade Unterlage stellen und nur im Freien,
windgeschiitzt betreiben. Das schwarze Untergestell richtig herum aufstellen. D.h. die ausgestanzten
Luftéffnungen an Vorder- und Riickseite miissen nach unten zeigen bzw. die runden Aussparungen
fiir die Brenner missen unten sein. Wenn Sie das schwarze Untergestell auf den Kopf stellen ist nicht
gentigend Distanz zwischen Brenner und Edelstahlkammer und die Flamme kann sich nicht entfalten
und geht maoglicherweise aus.

Achtung:

Nur so viel Spiritus in die Brenner geben, wie fiir einen Rauchervorgang benétigt wird. Das ist ca.
30-40 ml pro Brenner ca. '/ voll. AUF KEINEN FALL ZU VIEL SPIRITUS IN DIE BRENNER FULLEN.
Das kann ein Feuer und dadurch persdnliche Verletzungen hervorrufen.

Auch niemals Spiritus bei noch brennender Flamme nachfiillen.

Nach Ende des Rauchervorgangs kann die Flamme mittels der Brenner-Deckel geléscht werden.
Réuchermehl mit Gewiirzen - ca. 0,5 cm hoch - in die ovale Aussparung am Réucherkammerboden
geben. Die zu rduchernden Teile miissen trocken sein, am besten an der Luft trocknen lassen, speziell
wenn diese in Raucherlauge eingelegt waren.

Bitte nehmen Sie zur Kenntnis, dass Behr Angelsport oder deren Vertreiber nicht fiir fehlerhaftes
Betreiben des Ofens bzw. durch Nichteinhaltung der Anwendungshinweise verantwortlich fiir Schaden
gemacht werden kann. Das gilt insbesondere fiir das Betreiben mit den Spiritus-Brennern. Hier kann
bei Nichteinhalten der Instruktionen Feuer und Verletzungsgefahr entstehen.

Reinigen des Behr Tisch-Raucherofens:

Nach dem Réuchern die Rducherkammer mit Spiilmittel und Wasser gut sdubern, so dass sich das
verbrannte Rauchermehl einfach und ganz vom Innenboden 6st. Keinen Metallschaber verwenden.
Profi-Tipp: Die zu reinigenden Teile in feuchtes Zeitungspapier einwickeln und iiber Nacht liegen
lassen.

Zum delikaten Rauchern empfehlen wir diese Original-Qualitatsprodukte aus unserem Hause:
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Delikate Raucherlauge
zum Einlegen der Fische.

Art.Nr. 99-436 16

Raspelspane
Art.Nr. 99-436 19

Rauchermehl aus reinem
Buchenmehl mit Wacholder-
beeren. Art.Nr. 99-436 89

Wacholderbeeren
Art.Nr. 99-436 18



Anwendung
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Rauchermehl mit Raucher-
gewiirzen ca. 0,5 cm hoch
in die vorgesehene Ausspa-
rung am Ofenboden geben
und die ovale Abtropfplatte
darauf stellen.

Unteren Rost einsetzen, rohe Fische daraufgeben und bei Bedarf
« auch den zweiten Rost dariibersetzen.
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5.

Nach ca. 20 Minuten sind
die Fische gleichmaBig
goldbraun gerduchert.

Wenn Sie den Deckel wéh-
rend des Rauchervorgangs
offnen, ensteht Warmever-
lust und der Rduchervor-
gang kann langer dauern.

Anwendung

3. Deckel mit seitlichen Klam-
mern verschlieBen. Spiritus Bren-
ner anziinden (siehe wichtige und
ausfiihrliche Anweisung von Seite
3). Mit den Lochern am Brenner
kann die Flamme reguliert wer-
den. Bitte achten Sie darauf, dass
zwei gleichmadBige Flammen den
Unterboden der Edelstahlkammer
erhitzen. Nach kurzer Zeit wird
sich das Rduchermehl mit den Ge-
wiirzen entfachen und gleichmaBig
den Rauch im Ofen verteilen.

4.,

Mit dem Rauchabzugschieber
konnen Sie dann die Rauchin-
tensitdt im Ofen regulieren.




Réuchertipps

Forellen, 4 - 6 Stiick, ca. 300 g pro Stiick

Forellen ausnehmen, sdubern und gut abtrocknen
lassen. Innen mit Zitronensaft betraufeln, salzen und
pfeffern.

Raucherzeit 15 - 20 Minuten. Durch Zusatz von
Wacholderbeeren im Rauchermehl erzielt man einen besonders pikanten Geschmack. Kalt
oder warm servieren.

Als Beilagen empfehlen wir Sahnemeerrettich, Buttertoast oder WeiBbrot und dazu einen
spritzigen WeiBwein.

Aal, 1.000 g

Aal enthduten, ausnehmen, gut sdubern und feucht
lassen. Mit Zitrone betrdufeln und

mit Salz und Pfeffer oder Fischgewiirz einstreichen.
In fingerlange Teile schneiden,

ca. 15 Minuten kiihl stellen und ziehen lassen.
Feucht in den Raucherofen einlegen und 10 - 15
Minuten rduchern. Danach fiir 10 Minuten im Ofen
ohne Flamme belassen und anschlieBend nocheinmal 10 Minuten rduchern. Dazu Tomaten
und Kartoffelsalat reichen.

Wir empfehlen dazu einen leichten Rose oder Rotwein.

Zanderfilets, 4 - 6 Stiick, Zanderfilets bis 200 g

Filets unter flieBendem Wasser abspiilen, trocken tupfen und mit Zitro-
nensaft betrdufeln. Mit Pfeffer und Salz wiirzen und ca. 1/2 Stunde ziehen
lassen.

Dann abtrocknen und 20 Minuten im Raucherofen garen. Mit Sardellenfilets
und hart gekochten Eierscheiben garnieren. Dazu einen gemischten Salat.

Wir empfehlen ein kraftiges Pils oder einen leichten Rotwein.




Réuchertipps

Fischfilets, 4 - 8 Scheiben Nord-/Ostsee-Dorsch

Filets unter flieBendem Wasser abspiilen, abtrocknen und mit Zitrone betraufeln.
Mit Fischgewdirz, Salz und Pfeffer einstreichen und etwa 1 Stunde kiihl stellen.
Dann in den Raucherofen geben und ca. 15 - 20 Minuten garen.

Wir empfehlen dazu ein Bayerisches WeiBbier.

Lachsscheiben/Lachssteaks, 4 - 6 Scheiben Lachs, je ca. 200 g entgratet

Mit Wasser abspiilen, abtrocknen und mit Zitrone
betraufeln. Mit Fischgewiirz, Salz und Pfeffer ein-
streichen und mindestens 1 Stunde kiihl stellen.
Danach ca. 20 Minuten im Rducherofen rauchern.
Mit Zitronen- und Orangenscheiben

garnieren und mit Krauterbutter belegen.

Wir empfehlen dazu einen delikaten WeiBwein.

Barsch gerauchert, 4 - 6 kleinere Barsche

Ausnehmen und schuppen, sdubern, abtropfen lassen und in Marinade legen.

Die Barsche in Raucherlauge liber Nacht einlegen. Herausnehmen, ab-

trocknen und an der Luft trocknen lassen.

Dann ca. 15 - 20 Minuten rauchern.
Mit Remouladensauce servieren.
Dazu Kartoffel und WeiBbrot.

Wir empfehlen dazu
einen fruchtigen WeiBwein.




Gourmet-Tipp!

Fiir noch besseren
Geschmack die Fische
einige Stunden in
Raucherlauge einlegen!

Insider-Tipp!

Zuviel gerduchert? Kein Problem. Sie konnen die im Behr Tisch-Raucherofen gerdu-
cherten Fische auch einfrieren und spater konsumieren. Dazu mussen diese jedoch
abgekiihlt sein und spatestens nach 2 - 3 Wochen verzehrt werden.
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