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ANLEITUNG FUR DEN BENUTZER

Der Raucherofen strahlt Warme in alle Richtungen ab,
daher muss sein Aufbau am Ort der Nutzung mit grof3er
Sorgfalterfolgen. Es muss u.a. ein Sicherheitsabstand
von 1 m vom Ofenrohr zu brennbarem Material
beachtet werden. Der Raucherofen strahlt auch nach
unten Warme ab, er muss daher auf einem ausreichend
starken, unbrennbaren, ebenen und unbeweglichen
Untergrund (Sand/Stein/Beton) aufgebaut werden.

Die Oberflache des Raucherofens wird von allen
Seiten gliihend heil3! Bertihren Sie das heil3e Gerat nie
mit bloRBen Handen, sondern verwenden Sie
ausreichend dicke Handschuhe!

Vorsicht vor den heil3en Rauchgasen, die aus dem
Ofenrohr kommen! Fur das Ofenrohr sind als
Zusatzausstattung Verlangerungsrohre erhaltlich.

Unterhalten Sie in der Brennkammer ein kleines Feuer,
indem Sie Brennholzsplitter oder trockenes Reisig verwenden.

Stellen Sie beim R&uchern den Zug mit dem
Strahlungsschutz (12) so ein, dass aus dem Ofenrohr der
Brennkammer und unter dem Deckel (3) des Raucherfachs
Rauch entweicht. Zu starker Zug lasstden Rauch aus dem
Raucherfach Uber das Ofenrohr entweichen, eine grol3e
Flamme und zu geringer Zug hingegen driicken den Rauch
unddenRuR in das Raucherfach.

Der Réucherofen darf nichtin geschlossenen Raumen
verwendet werden!

WARTUNG UND GEBRAUCH

Alle Gitterteile sind verchromt und werden normal
abgewaschen. Beim Umgang mit Feuer ist stets
Vorsicht geboten! Der Raucherofen kann auch im
Winter genutzt werden.
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VERWENDUNGSMOGLICHKEITEN

In der Feuerstelle konnen leicht Ofenkartoffeln, Riiben
und sogar ein Rauberbraten gegart werden. Da die
Brennkammer geschutzt ist, erzeugt sie im Vergleich
zu einem Lagerfeuer eine erhebliche Menge an Warme
bei minimaler Rauchbeeintrachtigung.

Ofenkartoffeln

Ofenkartoffeln waschen und in Folie einwickeln.

Die Backzeit betragt etwa 40-60 Minuten.
Verwenden Sie als Fullung fir die Ofenkartoffeln z.B.
eine Sauerrahm-Sauce.

Zutaten:

« 2Becher Sauerrahm

« Zwiebel

= Salzgurke, schwarzer Pfeffer, Dill
< Senf

Auch Desserts gelingenim Raucherofen.
Verwendung des Raucherofens als herkbmmlicher Grill
Grillwirste auf finnische Art

Entfernen Sie aus dem Raucherofen alle Innenteile,

ebenso den Strahlungsschutz.

« Schichten Sie das Holz in die Brennkammer.

< Setzen Sie das obere Rauchergitter verkehrt
herum auf die Brennkammermanschette.

« SchlieRen Sie den Deckel.

« Zinden Sie das Holz an und warten Sie, bis Glut
entsteht.

Wenn geniigend Glut vorhanden ist, legen Sie die
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Woirste auf das Rauchergitter. Sie kbnnen bei Regen
und bei Sonnenschein grillen. Zur Wurstempfehlen wir
scharfen Senfund “passende” Getranke.

FISCHGERICHTE
Am offenen Feuer gegarter Fisch

= Entfernen Sie die Heizplatte.
= Schichten Sie das Holz in die Brennkammer.
= Setzen Sie die Halterung des Rostes in die dafur
vorgesehenen Offnungen.
= Entfachen Sie das Feuer.
< Geben Sie die am offenen Feuer zu garenden Filets
aufdenRost.
= Hangen Sie den Rost an der Halterung auf.
= Hangen Sie auch den Strahlungsschutz an der
Halterung auf.
= Erschitzt vor Wind und bewahrt die Warme.
= Schliel3en Sie den Deckel.
= Verwenden Sie den Fettauffanger unter dem Rost,
so dass Flussigkeit, die vom Fisch absondert wird,
nichtauf den Boden tropft.
Die am offenen Feuer zu garenden Filets werden vorher
mit feinem Salz eingerieben. Bestreuen Sie das
Fischfleisch mit Zitronenpfeffer. Zuerst wird die
Hautseite kross gegart, danach die Fleischseite.
Die Garzeit betragt etwa 20-30
~ Minuten. Der Fisch ist gar, wenn
_sichdasFleisch vonder Haut6st.

Traufeln Sie einige Tropfen
I Zitronensaftauf den fertigen Fisch.
Die beliebtesten Fische zum Garen
am offenen Feuer sind Lachs und
~ grof3e Marane. Als SaucezumFisch
eignet sich z.B. selbstgemachte
Fischrogensauce. Diese
\ ~ ———:\ Garmethode kann auch zum
— Grillen von Steaks verwendet
werden.
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Am offenen Feuer gegarter Lachs, Fischrogensauce
und gekochte Kartoffeln (fiir 4 Personen)

Zutaten:

500-600 g Lachsfilet

Zitrone

Zitronenpfeffer, Dill, feines Salz, weil3er Pfeffer
200 g Rogen der Quappe

200 ml Sahne

Zwiebel

< 8 mittelgroRe Kartoffeln, fest kochend

Siehe Anleitung fir am offenen Feuer gegarten Fisch.
Richten Sie die fertigen Lachsfilets auf der
Servierplatte an und betraufeln diese mit dem Saft
einer halben Zitrone. Die andere Hélfte der Zitrone und
ein Teil des Dills wird zum Garnieren verwendet.

Vermischen Sie den Rogen und die fein geschnittene
Zwiebel, geben Sie weilRen Pfeffer und Salz hinzu. Die
Mischung unter die steif geschlagene, ungewirzte Sahne
mischen. Bestreuen Sie die Sauce mit fein gehacktem Dill.
Achtung! Im Herbst kdnnen Sie reichlich Zwiebeln
verwenden, imFrihlingistder Geschmack deralten Zwiebeln
sehr kréaftig, es reicht dann eine kleinere Menge. Auch
Lachsrogensowie der Rogenderkleinenundgrof3en Marane
kannverwendetwerden. Rogenvon StiRwasserfischensollte
vordem Gebrauch tiefgefrorenwerden.

Als Kartoffel empfehlen wir eine fest kochende
Sorte. Salat: Eisbergsalat, Gurke, Dill, Zitronensaft.

Geraucherter Fisch
= Schichten Siedas Holzindie ~
Brennkammer. .
= StreuenSieErlenhackspane auf
dieHeizplatte.

= Schieben Siedas Abtropfblechein.
= Legen SiedenFischaufdas
Rauchergitter.
= Heben Sie das Gitter in den Ofen.
= SchiebenSieden
Strahlungsschutzaufseine
Nuten (Achtung! Zugregulierung).
= Schliel3en SiedenDeckel.
= EntfachenSiedasFeuer.
Die Raucherzeit fir kleine Fische betragt etwa 10-20
Minuten (kleine Marane, Strémling) Die Raucherzeit fir
mittelgrol3e Fische betragt etwa 30 Minuten (Barsch,
grof3e Marane, Zander, Aal). Die Raucherzeit fur grole
Fische betragtetwa 40 Minuten (Lachs, Hecht, Brachse).

Kleine Fische spilt man mit kaltem Wasser ab, lasst sie
abtropfen und rauchert sie im Ganzen. Bei grof3en und
mittelgroRen Fischenwerdendie Eingeweide entfernt. Kleine
Fische werden mit grobem Salz nachgesalzen und locker in
einer Kiste aufgeschichtet. Wahrend des Einsalzens
Warmeverlust vermeiden. Grof3e und mittelgrof3e Fische
werdenvor dem Rauchern mitgrobem Salz gesalzen.

Geraucherte kleine Marane und Kartoffelplree
(fUr 4 Personen)

Zutaten:

= 600gkleine Maranen

< grobesSalz

= Petersilie

< 8groReKartoffeln, mehlig kochend

= 50-60gButter

< 100-200 ml Milch

Réuchern Sie die Fische nach obiger Anleitung. Die garen

Fische werden ca. 40 min eingesalzen. In der

Zwischenzeit kdnnen Sie das Kartoffelpiiree zubereiten.

Als Kartoffel empfehlen wir eine mehlig kochende Sorte.
Waschen und schélen Sie die Kartoffeln, schneiden

sie in Stuicke und kochen sie in einem Dampfkochtopf.

Geben Sie die Kartoffelstlicke in eine Schissel und

fligen Sie die Butter hinzu. PUrieren Sie die Kartoffeln

mit einem Elektroruhrgeréat, geben die Milch hinzu und

rihren weiter, bis das Puree geschmeidig wird.

Bestreuen Sie das Pluree mit gehackter Petersilie.

Zu kleiner Maréane und Kartoffelptree schmeckt
dunkles Brot und Milch.
Salat: Blattsalat, Honigmelone, Salatgurke.

Gerosteter Fisch

= Schichten Sie das Holz in die Brennkammer und
zlinden Siees an.

= Lassen Sie Glut entstehen.
< LegenSieden Fisch auf den Rost.
= ROsten SiedenFisch.
Rostfisch wird nicht ausgenommen, sondern lediglich
mit kaltem Wasser abgespilt. Rostfisch wird vor dem
Garen mit feinem Salz gesalzen.
Die Fische werden von beiden Seiten auf der heil3en
Glut gerostet, die Garzeit betragt etwa 5-10 Minuten.

Der Fisch ist gar, wenn seine eigene Flussigkeit
kochend austritt.

Zum R3sten eignen sich am besten Fische wie

Stromling und grol3e Maréne. Das Roésten der Fische
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kann am besten z.B. im Zusammenhang mit dem
Ré&uchern oder direkt nach dem Rauchern erfolgen.

Geschmorter Fisch

= Schichten Sie das Holz in die Brennkammer und
zinden Sieesan.

= Lassen Sie Glut entstehen.

= Geben Sie den “verpackten” Fisch in die Glut.

= Lassen Sieihngaren.

Schmorfischwird ausgenommen, aber nicht abgeschuppt,

und mit feinem Salz gesalzen. Der gewtirzte Fisch wirdin

einfestes Butterpapierpaket gewickelt und danach festin

angefeuchtetes Zeitungspapier eingeschlagen. Das

Butterpapier muss trocken sein, damit die schuppige Haut

des garen Fischs am Papier haften bleibt und sich das

Fleisch “auswickelt”. Schneiden Sie das Uberschiissige

Papierab. So kann der Fisch einfach servierfertiggemacht

werden. Die Schmorzeit betragt 30 Minuten, bei einem

besonders grof3en Fisch auch langer. Zum Schmoren

eignen sich Fische wie Zander, Orfe und Brachse.

Geschmorter Zander und gekochte Kartoffeln
(ftir 5 Personen)

Zutaten:

2 Stk. Zander a ca. 500g

1 Zitrone

feines Salz

50 g Butter

Dill

Petersilie

Schnittlauch

10 mittelgrof3e Kartoffeln, fest kochend
Siehe Anleitung fiir geschmorten Fisch.

Der gare Fisch wird auf der Servierplatte gedffnet, die
Fullungenunddie grof3en Gratenwerden entfernt. Servieren
Sie den Fisch mit gekochten Kartoffeln und Sauce. Salat:
Eisbergsalat, Dill, Gurke, feingehackter Schnittlauch.

ALLGEMEINES

Der Fischist gar, wenn sich sein Fleisch von den Graten
I6st. Im Allgemeinen ist der Fisch gar, wenn sich die
Flossen leicht abziehen lassen. Der Garungsgrad
kleiner Fische wird festgestellt, indem man ihren
Magen 6ffnet. Wenn die Eingeweide nicht blutig sind,
ist der Fisch gar. Bei Meeresfisch besteht im
Gegensatz zu Sulwasserfisch keine Bandwurmgefahr.

Im Allgemeinen werden weichschuppige Fische nicht
abgeschuppt (Lachs, kleine Marane, Strémling). Kleine
Fische werden nicht ausgenommen, wenn sie
gerauchert oder geréstet werden. Beim Reinigen der
Fische diese nicht “zu stark” waschen. Abspilen mit
kaltem Wasser und Abtrocknen mit Papier gentigt.

Eine mégliche Ubersalzung kann mit Zitrone beseitigt

werden. Die Temperatur der Auf3enluft und die Feuchtigkeit
des Holzes haben einen grof3en Einfluss auf die Garzeit.

FLEISCHGERICHTE

Am offenen Feuer gegarte, marinierte
Schweinekoteletts und Ofenkartoffeln (fiir 4 Personen)

Zutaten:

4 Koteletts

Olivendl

Paprikapulver, schwarzer Pfeffer
Senf, Pfeffermischung

Salz, eine Prise Zucker
Knoblauchzehe

4 grol3e Kartoffeln, mehlig kochend
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OfenkartoffelnwaschenundinFolie einwickeln. Die Backzeit
betragtetwa40-60 Minuten. Verwenden SiealsFillung firdie
Ofenkartoffel z.B. eine Sauerrahm-Sauce. Das Rezeptfinden
Sie im Abschnitt zu sonstigen Verwendungsmaglichkeiten.
Salat: Chinakohl, Mais und Paprika.

Verwendung der Grillpfanne

Mit der Harvia Grillpfanne (Zusatzausstattung) kénnen

Sie Eierkuchen, Fisch, Fleisch und Gemuse braten oder

Brotchen, Baguettes und Brotscheiben aufbacken.

=«  SchichtenSieeinigediinne Holzscheite indie Feuerstelle.

= Setzen Siedie Grillpfanne anstelle des oberen
Deckels ein.

< Ordnen Sie das Holz an und stellen den Zug mitdem
Strahlungsschutz soein, dass die Flamme ruhig brennt.

Sie kénnen die Grillpfanne mit dem oberen Deckel

abdecken, um das Essen warmzuhalten.

Entfachen Sie keine zu starke Flamme, damit die
blanken, rostfreien Teile des Raucherofens nicht zu
glihenbeginnen!

In der Grillpfanne gebratenes Hahnchen und Salat (fur
4 Personen)

Zutaten:

4 Hahnchenbriiste

Chinagewiirz

Curry

feines Salz

Paprikapulver

Butter

Entfernen Sie alle Knochen der Hahnchenbriiste. Halbieren
Sie das Fleisch langs mit einem scharfen Messer so, dass
esaneinerlangen Seite noch geschlossen bleibt. Braten Sie
die Ha&hnchenbruste in Butter an. Wenden Sie das Fleisch
und wiurzen Sie es mit Salz, Curry, Chinagewrz und
Paprikapulver. Die Garzeit ist vergleichsweise kurz, aber
man sollte das Hahnchenfleisch gut durchbraten.

Salat: Chinakohl, Pfirsiche aus der Dose und Freilandgurke
AlsFriichte eignen sichauch Ananas und Mandarinen.

Gerostetes/am offenen Feuer gegartes Rentierfilet
und gekochte Kartoffeln (fiir 5 Personen)

Zutaten:

Rentierfilet

Bacon

Olivendl

Minze

Paprikapulver

Pfeffermischung

- Salz

Fur das Garen am offenen Feuer siehe entsprechende
Anleitung.

Fertigen Sie aus den Gewtirzen eine Marinade an, in
der Sie das Filet fur mindestens 6 Stunden einlegen.
Wickeln Sie das Filet in gesalzene Baconscheiben ein.
Die Rostzeit betragt etwa 20 Minuten je nach GréRRe
des Filets. Das eigentliche Rosten erfolgt geman der
Gebrauchsanleitung des Raucherofens. Der Gitterrost
des Raucherofens eignet sich fir das Rosten.

AlsKartoffelnempfehlenwir die Lapplandkartoffel Puikula.

Salat: Kopfsalat, Freilandgurke, eingezuckerte
Moltebeeren. Wenn Sie im Sommer gefrostete
Gartenbeeren zugeben, erhélt Ihr Salat ein buntes
Aussehen, einen frischen Geschmack und Kuhle. Wir
empfehlen das Verwenden von Beeren.

Achtung! Vermeiden Sie das Anbrennen lhres Essens,
denn der Raucherofen bendtigt nur eine geringe Menge
Holz.



