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De universele braadplaat met innovatieve jusfunctie!

VOORDELEN EN HOOGTEPUNTEN

•   Produceert minstens 3x meer fond/jus als bij conventionele braadpannen/braad-
platen.

•   Snij- en krasvast dankzij emaillering.
•   Het is niet meer nodig om extra gekochte vleesfond aan het vleesnat toe te 

voegen.
•   Ongezonde vetten kunnen heel gemakkelijk afgeschept worden.
•   Minimaliseert het risico op brandwonden door het simpelweg al in de oven 

direct te verwijderen met behulp van de aftapkraan (open/dicht-functie).
•   Laat geen vetspetters van vleesnat/fond in de oven achter.
•   Het braadsap, dat vrijkomt, blijft zelfs op hoog vuur behouden dankzij het 

speciale ontwerp met geperforeerde platen. Dit voorkomt verdamping zoals bij 
conventionele braadpannnen.

•   De in de opvangbak geïntegreerde zeef voorkomt het verstopt raken van de 
afvoerslang.

•   Ook te gebruiken als stomer om het gerecht op smaak te brengen.
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GEBRUIKSAANWIJZING

Met de SRT(=Special Roasting Tray) braadt uw gevogelte, gebraden vlees, vis en 
groentegerechten perfect.
Kies gewoon je favoriete recept en zet het in de oven!

Voorbereiding: Leg de geperforeerde plaat op de opvangbak en plaats het te bra-
den/garen voedsel erop. Plaats de SRT - met de aftapkraan naar voren gericht - in 
de oven.

1 Voor het braden: Aftapkraan op „GESLOTEN“ zetten.

2 Tijdens het braden/garen: Zet de aftapkraan op „OPEN“ om de gewenste hoe-
veelheid vleesnat eruit te laten lopen. U kunt het vleesnat bijvoorbeeld gebruiken 
om het te koken voedsel te overgieten of om een saus te bereiden.
Zet de aftapkraan op „GESLOTEN“ om het uitlopen te stoppen.

3 Reiniging: Draai de aftapkraan om hem te reinigen linksom en haal hem eruit.
Alle onderdelen zijn vaatwasmachinebestendig.

TOEPASSINGSVOORBEELDEN

•   Gebraden varkensvlees*
•   Rosbief*
•   Ham
•   Schenkel*
•   Lam

•   Wild*
•   Kalkoen/kalkoenhen
•   Kippenvleugels
•   Eend
•   Gans

•   Kip
•   Vis

•   Groente

Tip: Ook geschikt voor diepvriesgroenten en om mee op te bakken.
*Het is raadzaam om het vooraf in een pan dicht te schroeien om de poriën te 
sluiten en geroosterde aroma‘s te krijgen, die vervolgens met het vleesnat door de 
geperforeerde plaat in de fond stromen.

VORTEILE UND HIGHLIGHTS
• Erzeugt mind. 3x so viel Fond/Soße als mit 

herkömmlichen Brätern/Bratenblechen. 
• Durch Emaillierung schnitt- und kratzfest.
• Zusatz von extra gekauftem Bratenfond

für die Soße nicht mehr nötig.
• Ungesunde Fette können ganz 

leicht abgeschöpft werden.
• Minimierung der Verbrennungsgefahr

durch einfache Entnahme des Bratensaftes 
direkt im Ofen mithilfe des Ablasshahns 
(Auf-/Zu-Funktion).

• Hinterlässt keine Fettspritzer 
der Soße / des Fonds im Ofen. 

• Der austretende Bratensaft bleibt dank des speziellen Lochblechdesigns selbst bei hoher Hitze 
erhalten. Ein Verdampfen wie bei herkömmlichen Brätern wird somit verhindert.

• Das in dem Au� angbehälter integrierte Sieb verhindert das Verstopfen des Ablassröhrchens.
• Kann auch als aromatisierender Dampfgarer verwendet werden.

BEDIENUNGSANLEITUNG
Der SRT brät Ihnen perfekte Ge� ügel-, Braten-, Fisch- und Gemüsegerichte.
Einfach Ihr Lieblingsrezept auswählen und ab in den Ofen!

Vorbereitung: Platzieren Sie das Lochblech auf dem Au� angbehälter und legen Sie darauf das zu 
bratende/garende Lebensmittel. Stellen Sie den SRT – mit dem Ablasshahn nach vorne – in den Ofen. 

1  Vor dem Braten: Ablasshahn auf „ZU“ stellen.

2  Während des Bratens/Garens: Ablasshahn auf „AUF“ stellen, um die gewünschte Menge 
an Bratensaft abzugießen. Den Saft können Sie beispielsweise zum Übergießen des zu garenden 
Lebensmittels oder zum Zubereiten einer Soße verwenden. 
Stellen Sie den Ablasshahn auf „ZU“, um das Ausgießen zu stoppen.

3 Reinigung: Den Ablasshahn zum Reinigen nach links drehen und abnehmen. 
Alle Teile sind spülmaschinengeeignet.

Die Zitrone in dünne Scheiben schneiden und auf den Lachs legen. 

Nach 30 Minuten: Den Ofen auf 100°C Umluft herunterschalten und den Fisch – belegt mit 
Zitronenscheiben – auf das Lochblech mit der Hautseite nach unten platzieren.  

Das Garen: 
Alle 3-4 Minuten: Etwas Fond ablassen und den Lachs übergießen.

Nach 20 Minuten: Den Fisch aus dem Ofen nehmen und den gewonnenen Fond sammeln. 

Die Flüssigkeit auf sehr wenig Hitze mit Honig, Zitronensaft, Sahne/Crème fraîche, Salz und Pfe� er 
verfeinern. Zum Binden der Soße eignet sich beispielsweise Speisestärke. 

Dazu passende Beilagen: 
Karto� eln, gekochte Karotten oder Tagliatelle

HÄHNCHENSCHENKEL
 Für 4 Personen ca. 80 Minuten

Zutaten
8 Hähnchenschenkel
1 Knoblauchzehe
1 Zitrone (gepresst)
2 Orangen (gepresst)

 50 ml Gewürzketchup
50 ml  Soja Sauce
1 TL  Honig
1 EL Tabasco®

2 EL Öl – nach Wahl
1 Prise Chili-Pulver
1 Prise Rauchsalz, Pfe� er

Tipp: 

Die Schenkel vor dem Marinieren gründlich mit Wasser abspülen und anschließend trocken tupfen. So 
wird die Gewürzmischung besser vom Fleisch aufgenommen. 

Die Marinade: 
Knoblauch klein schneiden und mit den anderen Zutaten in einer Schüssel vermischen. 

Danach das Hähnchen darin einlegen. Idealerweise in einem Gefrierbeutel luftdicht verschließen und im 
Kühlschrank zwei bis drei Stunden durchziehen lassen. 

Das Anbraten: 
Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. 

Die Schenkel mit der Hautseite auf das Lochblech legen und die verbleibende Marinade darauf verteilen. 
Den Au� angbehälter mit 150ml Wasser füllen. 
Ab und zu einen Teil des gewonnenen Bratensaftes ablassen und das Fleisch damit übergießen. 

Nach 35 Minuten: Die Schenkel wenden.

Nach 60 Minuten: Die Flüssigkeit aus dem SRT ablaufen lassen und den Bratensaft je nach Belieben 
verfeinern und ggf. binden (beispielsweise mit Speisestärke). Fertig ist die Soße! 

Nach 70 Minuten: Herd auf 200°C, Grillfunktion umstellen und die Schenkel knusprig grillen. 

Nach 80 Minuten: Schenkel aus dem Ofen nehmen und servieren.

Zenker Backformen GmbH & Co. KG • Fritz-Mayer-Straße 7 •  86551 Aichach, Deutschland
service@zenker-backformen.com

Mehr Infos unter www.zenker-backformen.de

SRT
Special Roasting Tray

Der Universalbräter mit innovativer Bratensaft-Funktion!
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Ablasshahn zu Ablasshahn o� en Ablasshahn zur Reinigung abnehmbar
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ANWENDUNGSBEISPIELE
• Schweinebraten*
• Rinderbraten*
• Schinken
• Haxen*
• Lamm

• Wild*
• Truthahn/Pute
• Chicken Wings
• Ente
• Gans

• Huhn
• Fisch

• Gemüse

Tipp: Auch für Tiefkühlgemüse und zum Aufbacken geeignet.
*Hier emp� ehlt sich ein voriges Anbraten in der Pfanne um die Poren zu schließen und Röstaromen zu 
bekommen, die dann mit dem Saft durch das Lochblech in den Fond � ießen.

KNUSPRIGE PUTE
 Für 4-6 Personen ca. 200 Minuten

Zutaten
4 kg  Pute
250 ml Orangensaft
1 TL Worcester Sauce

1 Zwiebel
1 Möhre
2 Äpfel

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen. 

Möhre, Äpfel und Zwiebel klein schneiden und in den Bauchraum der Pute füllen. Danach mit einer 
Bratenschnur zunähen. 

Pute trocken tupfen und innen und außen mit Salz und Pfe� er einreiben. 

Das Anbraten: 
Die Pute mit der Brust nach unten auf dem Lochblech platzieren und in den Ofen schieben. 

Danach 150 ml Orangensaft in den Au� angbehälter des SRT gießen. 

Alle 30 Minuten: Etwas Bratensaft mit Hilfe des Ablasshahns entnehmen und über das Fleisch gießen. 
Die Pute bleibt so saftig und bekommt eine knusprig braune Haut.

Nach 90 Minuten: Die Pute auf den Rücken drehen. 

Nach 120 Minuten: Einen kleinen Teil des abgelassenen Saftes zum Übergießen verwenden und den Rest 
in einem Soßentopf sammeln. 

Nach 180 Minuten: Zum letzten Mal übergießen, den restlichen Bratensaft ablassen und im Soßentopf 
sammeln. Danach den Ofen ausstellen und die Pute im Ofen ruhen lassen. 

Währenddessen kann die Soße beispielsweise mit Speisestärke gebunden und nach Belieben mit 
Orangensaft, Worcester Sauce, Salz und Pfe� er abgeschmeckt werden. Fertig ist die Putenbratensoße! 

Tipp: Nach 180 Minuten Braten werden ca. 300 ml konzentrierter Bratensaft gewonnen. Sollte mehr Soße 
gewünscht sein, einfach während des Bratens etwas Wasser in den Ablassbehälter geben. 

Nach 200 Minuten: Die Pute kann nun auf dem SRT, unter welchem vorher ein Untersetzer platziert wurde, 
serviert und tranchiert werden. Dort bleibt sie durch die Restwärme warm. 

SCHWEINEKRUSTENBRATEN
 Für 4-6 Personen ca. 130 Minuten

Zutaten
1 – 1,5 kg  Schweinekrustenbraten
1 St. Knollensellerie
1 l  Schwarzbier

2 EL Honig 
1 TL Kümmel
1 Rosmarin-Zweig

1 Zwiebel
1 Möhre
 Salz u. Pfe� er

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Möhre, Knollensellerie und Zwiebeln klein schneiden. 

Wichtig: Die Zutaten vor dem Sieb im Au� angbehälter verteilen und mit Kümmel, Rosmarin, Salz und 
Pfe� er würzen. Dann das Lochblech auf den Behälter legen.

Fleisch trocken tupfen und die Schwarte im Abstand von ca. 1 cm rautenförmig einschneiden. 
Das Fleisch dabei auslassen. Danach komplett mit Salz einreiben. 

Das Anbraten: 
Das Fleisch mit der Schwarte nach unten auf dem Lochblech platzieren und in den Ofen schieben. 
Danach das Bier in den Au� angbehälter gießen. 

Alle 20-30 Minuten: Etwas Bratensaft ablassen und über den Braten gießen – So bleibt dieser saftig und 
bekommt eine braune, knusprige Kruste.

Nach 60 Minuten: Das Fleisch mit der Schwarte nach oben drehen. 

Nach 2 Stunden: Den Ofen ausstellen und das Fleisch für 10 Minuten auskühlen lassen.  

Den gesamten Bratensaft ablassen, beispielsweise mit Speisestärke binden und nach Belieben 
mit Honig/Sirup, Salz und Pfe� er abschmecken. Fertig ist die Biersoße! 

Tipp: Nach ungefähr 2 Std. Braten werden ca. 350 ml konzentrierter Bratensaft gewonnen. 
Sollte mehr Soße gewünscht sein, einfach während des Bratens etwas Wasser in den Behälter geben. 

Damit der Braten länger warm bleibt, kann er auf dem SRT, unter dem vorher ein Untersetzer platziert 
wurde, serviert werden. 

GEGARTER LACHS 
 Für 4-6 Personen ca. 60 Minuten

Zutaten
4 x 150 g Lachs� lets
250 ml Weißwein
1 TL Sahne/Crème fraîche

1 TL  Honig
1 St.  Sellerie
1 Zwiebel

1 Möhre
1 Zitrone 
 Salz, Pfe� er u. Dill

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 210 °C Umluft vorheizen. 

Lachs trocken tupfen, mit Öl bestreichen und mit Salz und Pfe� er würzen.  

Möhre, Sellerie und Zwiebel klein schneiden und mit Dill in den Au� angbehälter verteilen. 
Den Weißwein hinzugeben und in den Ofen schieben.

Danach 250 ml Wasser hinzugeben. Ü

ANWENDUNGSBEISPIELE
• Schweinebraten*
• Rinderbraten*
• Schinken
• Haxen*
• Lamm

• Wild*
• Truthahn/Pute
• Chicken Wings
• Ente
• Gans

• Huhn
• Fisch

• Gemüse

Tipp: Auch für Tiefkühlgemüse und zum Aufbacken geeignet.
*Hier emp� ehlt sich ein voriges Anbraten in der Pfanne um die Poren zu schließen und Röstaromen zu 
bekommen, die dann mit dem Saft durch das Lochblech in den Fond � ießen.

KNUSPRIGE PUTE
 Für 4-6 Personen ca. 200 Minuten

Zutaten
4 kg  Pute
250 ml Orangensaft
1 TL Worcester Sauce

1 Zwiebel
1 Möhre
2 Äpfel

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen. 

Möhre, Äpfel und Zwiebel klein schneiden und in den Bauchraum der Pute füllen. Danach mit einer 
Bratenschnur zunähen. 

Pute trocken tupfen und innen und außen mit Salz und Pfe� er einreiben. 

Das Anbraten: 
Die Pute mit der Brust nach unten auf dem Lochblech platzieren und in den Ofen schieben. 

Danach 150 ml Orangensaft in den Au� angbehälter des SRT gießen. 

Alle 30 Minuten: Etwas Bratensaft mit Hilfe des Ablasshahns entnehmen und über das Fleisch gießen. 
Die Pute bleibt so saftig und bekommt eine knusprig braune Haut.

Nach 90 Minuten: Die Pute auf den Rücken drehen. 

Nach 120 Minuten: Einen kleinen Teil des abgelassenen Saftes zum Übergießen verwenden und den Rest 
in einem Soßentopf sammeln. 

Nach 180 Minuten: Zum letzten Mal übergießen, den restlichen Bratensaft ablassen und im Soßentopf 
sammeln. Danach den Ofen ausstellen und die Pute im Ofen ruhen lassen. 

Währenddessen kann die Soße beispielsweise mit Speisestärke gebunden und nach Belieben mit 
Orangensaft, Worcester Sauce, Salz und Pfe� er abgeschmeckt werden. Fertig ist die Putenbratensoße! 

Tipp: Nach 180 Minuten Braten werden ca. 300 ml konzentrierter Bratensaft gewonnen. Sollte mehr Soße 
gewünscht sein, einfach während des Bratens etwas Wasser in den Ablassbehälter geben. 

Nach 200 Minuten: Die Pute kann nun auf dem SRT, unter welchem vorher ein Untersetzer platziert wurde, 
serviert und tranchiert werden. Dort bleibt sie durch die Restwärme warm. 

SCHWEINEKRUSTENBRATEN
 Für 4-6 Personen ca. 130 Minuten

Zutaten
1 – 1,5 kg  Schweinekrustenbraten
1 St. Knollensellerie
1 l  Schwarzbier

2 EL Honig 
1 TL Kümmel
1 Rosmarin-Zweig

1 Zwiebel
1 Möhre
 Salz u. Pfe� er

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Möhre, Knollensellerie und Zwiebeln klein schneiden. 

Wichtig: Die Zutaten vor dem Sieb im Au� angbehälter verteilen und mit Kümmel, Rosmarin, Salz und 
Pfe� er würzen. Dann das Lochblech auf den Behälter legen.

Fleisch trocken tupfen und die Schwarte im Abstand von ca. 1 cm rautenförmig einschneiden. 
Das Fleisch dabei auslassen. Danach komplett mit Salz einreiben. 

Das Anbraten: 
Das Fleisch mit der Schwarte nach unten auf dem Lochblech platzieren und in den Ofen schieben. 
Danach das Bier in den Au� angbehälter gießen. 

Alle 20-30 Minuten: Etwas Bratensaft ablassen und über den Braten gießen – So bleibt dieser saftig und 
bekommt eine braune, knusprige Kruste.

Nach 60 Minuten: Das Fleisch mit der Schwarte nach oben drehen. 

Nach 2 Stunden: Den Ofen ausstellen und das Fleisch für 10 Minuten auskühlen lassen.  

Den gesamten Bratensaft ablassen, beispielsweise mit Speisestärke binden und nach Belieben 
mit Honig/Sirup, Salz und Pfe� er abschmecken. Fertig ist die Biersoße! 

Tipp: Nach ungefähr 2 Std. Braten werden ca. 350 ml konzentrierter Bratensaft gewonnen. 
Sollte mehr Soße gewünscht sein, einfach während des Bratens etwas Wasser in den Behälter geben. 

Damit der Braten länger warm bleibt, kann er auf dem SRT, unter dem vorher ein Untersetzer platziert 
wurde, serviert werden. 

GEGARTER LACHS 
 Für 4-6 Personen ca. 60 Minuten

Zutaten
4 x 150 g Lachs� lets
250 ml Weißwein
1 TL Sahne/Crème fraîche

1 TL  Honig
1 St.  Sellerie
1 Zwiebel

1 Möhre
1 Zitrone 
 Salz, Pfe� er u. Dill

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 210 °C Umluft vorheizen. 

Lachs trocken tupfen, mit Öl bestreichen und mit Salz und Pfe� er würzen.  

Möhre, Sellerie und Zwiebel klein schneiden und mit Dill in den Au� angbehälter verteilen. 
Den Weißwein hinzugeben und in den Ofen schieben.

Danach 250 ml Wasser hinzugeben. Ü

ANWENDUNGSBEISPIELE
• Schweinebraten*
• Rinderbraten*
• Schinken
• Haxen*
• Lamm

• Wild*
• Truthahn/Pute
• Chicken Wings
• Ente
• Gans

• Huhn
• Fisch

• Gemüse

Tipp: Auch für Tiefkühlgemüse und zum Aufbacken geeignet.
*Hier emp� ehlt sich ein voriges Anbraten in der Pfanne um die Poren zu schließen und Röstaromen zu 
bekommen, die dann mit dem Saft durch das Lochblech in den Fond � ießen.

KNUSPRIGE PUTE
 Für 4-6 Personen ca. 200 Minuten

Zutaten
4 kg  Pute
250 ml Orangensaft
1 TL Worcester Sauce

1 Zwiebel
1 Möhre
2 Äpfel

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 170°C Umluft vorheizen. 

Möhre, Äpfel und Zwiebel klein schneiden und in den Bauchraum der Pute füllen. Danach mit einer 
Bratenschnur zunähen. 

Pute trocken tupfen und innen und außen mit Salz und Pfe� er einreiben. 

Das Anbraten: 
Die Pute mit der Brust nach unten auf dem Lochblech platzieren und in den Ofen schieben. 

Danach 150 ml Orangensaft in den Au� angbehälter des SRT gießen. 

Alle 30 Minuten: Etwas Bratensaft mit Hilfe des Ablasshahns entnehmen und über das Fleisch gießen. 
Die Pute bleibt so saftig und bekommt eine knusprig braune Haut.

Nach 90 Minuten: Die Pute auf den Rücken drehen. 

Nach 120 Minuten: Einen kleinen Teil des abgelassenen Saftes zum Übergießen verwenden und den Rest 
in einem Soßentopf sammeln. 

Nach 180 Minuten: Zum letzten Mal übergießen, den restlichen Bratensaft ablassen und im Soßentopf 
sammeln. Danach den Ofen ausstellen und die Pute im Ofen ruhen lassen. 

Währenddessen kann die Soße beispielsweise mit Speisestärke gebunden und nach Belieben mit 
Orangensaft, Worcester Sauce, Salz und Pfe� er abgeschmeckt werden. Fertig ist die Putenbratensoße! 

Tipp: Nach 180 Minuten Braten werden ca. 300 ml konzentrierter Bratensaft gewonnen. Sollte mehr Soße 
gewünscht sein, einfach während des Bratens etwas Wasser in den Ablassbehälter geben. 

Nach 200 Minuten: Die Pute kann nun auf dem SRT, unter welchem vorher ein Untersetzer platziert wurde, 
serviert und tranchiert werden. Dort bleibt sie durch die Restwärme warm. 

SCHWEINEKRUSTENBRATEN
 Für 4-6 Personen ca. 130 Minuten

Zutaten
1 – 1,5 kg  Schweinekrustenbraten
1 St. Knollensellerie
1 l  Schwarzbier

2 EL Honig 
1 TL Kümmel
1 Rosmarin-Zweig

1 Zwiebel
1 Möhre
 Salz u. Pfe� er

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 180°C Umluft vorheizen. Möhre, Knollensellerie und Zwiebeln klein schneiden. 

Wichtig: Die Zutaten vor dem Sieb im Au� angbehälter verteilen und mit Kümmel, Rosmarin, Salz und 
Pfe� er würzen. Dann das Lochblech auf den Behälter legen.

Fleisch trocken tupfen und die Schwarte im Abstand von ca. 1 cm rautenförmig einschneiden. 
Das Fleisch dabei auslassen. Danach komplett mit Salz einreiben. 

Das Anbraten: 
Das Fleisch mit der Schwarte nach unten auf dem Lochblech platzieren und in den Ofen schieben. 
Danach das Bier in den Au� angbehälter gießen. 

Alle 20-30 Minuten: Etwas Bratensaft ablassen und über den Braten gießen – So bleibt dieser saftig und 
bekommt eine braune, knusprige Kruste.

Nach 60 Minuten: Das Fleisch mit der Schwarte nach oben drehen. 

Nach 2 Stunden: Den Ofen ausstellen und das Fleisch für 10 Minuten auskühlen lassen.  

Den gesamten Bratensaft ablassen, beispielsweise mit Speisestärke binden und nach Belieben 
mit Honig/Sirup, Salz und Pfe� er abschmecken. Fertig ist die Biersoße! 

Tipp: Nach ungefähr 2 Std. Braten werden ca. 350 ml konzentrierter Bratensaft gewonnen. 
Sollte mehr Soße gewünscht sein, einfach während des Bratens etwas Wasser in den Behälter geben. 

Damit der Braten länger warm bleibt, kann er auf dem SRT, unter dem vorher ein Untersetzer platziert 
wurde, serviert werden. 

GEGARTER LACHS 
 Für 4-6 Personen ca. 60 Minuten

Zutaten
4 x 150 g Lachs� lets
250 ml Weißwein
1 TL Sahne/Crème fraîche

1 TL  Honig
1 St.  Sellerie
1 Zwiebel

1 Möhre
1 Zitrone 
 Salz, Pfe� er u. Dill

Die Vorbereitung: 

Den Ofen auf 210 °C Umluft vorheizen. 

Lachs trocken tupfen, mit Öl bestreichen und mit Salz und Pfe� er würzen.  

Möhre, Sellerie und Zwiebel klein schneiden und mit Dill in den Au� angbehälter verteilen. 
Den Weißwein hinzugeben und in den Ofen schieben.

Danach 250 ml Wasser hinzugeben. Ü
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KNAPPERIGE KALKOEN

Voor 4-6 personen   Ongeveer 200 minuten
Ingrediënten

4 kg kalkoen 1 ui
250 ml sinaasappelsap 1 wortel
7 theelepels Worcester Sauce 2 appels

De voorbereding:
Verwarm de oven met circulerende lucht voor op 170°C.

Snijd de wortel, appels en ui in kleine stukjes en vul de buik van de kalkoen 
ermee. Naai hem vervolgens met een braadkoord dicht.

Dep de kalkoen droog en wrijf zout en peper van binnen en van buiten.

Het aanbraden:
Leg de kalkoen met de borst naar onderen op de geperforeerde plaat en schuif 
deze in de oven.

Giet vervolgens 150 ml sinaasappelsap in de opvangbak van de SRT.

Elke 30 minuten: Laat met de aftapkraan wat vleesnat eruit lopen en overgiet het 
vlees daarmee.
De kalkoen blijft zo sappig en krijgt een knapperige bruine schil.

Na 90 minuten: Draai de kalkoen op zijn rug.

Na 120 minuten: Gebruik een klein deel van het uitgelekte vleesnat om te overgie-
ten en vang de rest op in een juskom.

Na 180 minuten: Overgiet de kalkoen voor de laatste keer, tap het overgebleven 
vleesnat af en vang dit op in de juskom. Zet vervolgens de oven uit en laat de kal-
koen in de oven rusten.

Ondertussen kan de jus worden gebonden met bijvoorbeeld maizena en naar wens 
op smaak worden gebracht met sinaasappelsap, worcestersaus, zout en peper. De 
kalkoenjus is klaar!

Tip: Na 180 minuten braden krijgt u ongeveer 300 ml geconcentreerd vleesnat. 
Als u meer saus wilt, giet dan tijdens het braden gewoon wat extra water in de 
opvangbak.

Na 200 minuten: De kalkoen kan nu worden geserveerd en gesneden op de SRT, 
waaronder van te voren een schotel is geplaatst. Daar blijft hij warm door de rest-
warmte.
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GEBRADEN VARKENSVLEES KORST

Voor 4-6 personen  Ongeveer 130 minuten

Ingrediënten
1-1,5 kg gebraden  
varkensvlees korst 2 eetlepels honing 1 ui
1 stuk knolselderij 1 theelepel karweizaad 1 wortel
1 liter zwart bier 1 takje rozemarijn Zout en peper

De voorbereding:
Verwarm de oven met circulerende lucht voor op 180°C. Snijd de wortel, knolsel-
derij en ui in kleine stukjes.

Belangrijk: Verdeel de ingrediënten voor de zeef in de opvangbak en breng op 
smaak met karwijzaad, rozemarijn, zout en peper. Plaats vervolgens de geperfore-
erde plaat op de bak.

Dep het vlees droog en snijd de zwoerd in een ruitvorm met een tussenruimte van 
ongeveer 1 cm in.
Laat het vlees daarbij met rust. Wrijf het daarna volledig in met zout.

Het aanbraden:
Leg het vlees op de geperforeerde plaat met het zwoerd naar beneden en zet het in 
de oven. Giet vervolgens het bier in de opvangbak.

Elke 20- 30 minuten: Tap wat vleesnat af en giet over het gebraad - zo blijft het 
sappig en krijgt het een bruine, knapperige korst.

Na 60 minuten: Draai het vlees met het zwoerd naar boven.

Na 2 uur: Zet de oven uit en laat het vlees 10 minuten afkoelen.

Tap alle vleesnat af, bind het bijvoorbeeld met maizena en breng op smaak met 
honing/siroop, zout en peper. De kalkoenjus is klaar!

Tip: Na ongeveer 2 uur braden krijgt u ongeveer 300 ml geconcentreerd vleesnat.
Als u meer saus wilt, giet dan tijdens het braden gewoon wat extra water in de 
opvangbak.

Om ervoor te zorgen dat het gebraad langer warm blijft, kan het geserveerd wor-
den op de SRT, waar van te voren een schotel is klaar gezet.
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GEKOOKTE ZALM

Voor 4-6 personen  Ongeveer 60 minuten
Ingrediënten
4x150 g zalmfilets 1 theelepel honing 1 wortel
250 ml witte wijn 1 stuk selderij 1 citroen
1 theelepel slagroom /  
crème fraîche

1 ui Zout, peper en dille

De voorbereding:
Verwarm de oven met circulerende lucht voor op 210°C.
Dep de zalm droog, bestrijk hem met olie en breng op smaak met peper en zout.
Snijd de wortel, bleekselderij en ui in kleine stukjes en doe ze in de opvangbak 
met de dille. Voeg de witte wijn toe en zet het in de oven.
Voeg vervolgens 2SO ml water toe.
Snijd de citroen in dunne plakjes en leg deze op de zalm.

Na 30 minuten: Zet de oven terug naar 100°C en plaats de vis - bedekt met partjes 
citroen - op de geperforeerde plaat met de velzijde naar beneden.

Het gaarkoken:

Elke 3-4 minuten: Tap wat fond af en giet over de zalm.

Na 20 minuten: Haal de vis uit de oven en vang de fond op.
Verfijn de vloeistof op zeer laag vuur met honing, citroensap, room/crème fraîche, 
zout en peper. Om de saus te verdikken kan bijvoorbeeld Maizena worden gebru-
ikt.

Bijpassende bijgerechten:
Aardappelen, gekookte worteltjes of tagliatelle

KIPPENPOTEN

Voor 4 personen  Ongeveer 80 minuten
Ingrediënten

8 kippenpoten
1 teentje knoflook
1 citroen (geperst)
2 sinaasappels (geperst)

50 ml kruidenketchup
50 ml sojasaus
1 theelepel honing
1 eetlepel Tabasco*

2 eetlepels olie - naar keuze
1 snufje chilipoeder
1 snufje gerookt zout, peper

Tip:
Spoel voor het marineren de poten grondig af met water en dep ze vervolgens 
droog. Op deze manier wordt het kruidenmengsel beter opgenomen door het vlees.
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De marinade:
Hak de knoflook fijn en het met de andere ingrediënten in een kom mengen.

Leg dan de kip erin. Sluit dit idealiter in een diepvrieszak luchtdicht af en laat u 
het twee tot drie uur in de koelkast intrekken.

Het aanbraden:
Verwarm de oven met circulerende lucht voor op 180°C.

Leg de poten met de huidzijde op het geperforeerde vel en verdeel de resterende 
marinade erover.
Vul de opvangbak met 150 ml water.
Tap af en toe wat vleesnat af en giet het over het vlees.

Na 35 minuten: Draai de poten.

Na 60 minuten: Laat de vloeistof uit de SRT lopen en verfijn het vleesnat naar 
wens en bind deze zo nodig (bijvoorbeeld met maizena). De jus is klaar!

Na 70 minuten: Zet het fornuis om op 200°C, grillfunctie en gril de poten krokant.

Na 80 minuten: Haal de poten uit de oven en serveer ze.

Meer informatie op www.zenker-backformen.de
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