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5. Beispiel.

| Grine Bohnen, Rotkraut, Karotten usw.

! Schaltzeiten: Das Gemise mit Fett und den Zutaten bei Schal-
terstellung 3 zum Kochen bringen. Sobald es stark siedet, zurick-
schalten auf 1 oder 0 fertig dinsten.

Hilsenfriichte (Linsen, Erbsen, Bohnen) werden am besten wie folgt

Jereitet:

Schalizeiten: Bei Schalterstellung 3 im Topf Fett heift werden

lassen. Die Hulsenfrichte, die erforderlichen Falles vorher eingeweicht

werden, dazugeben und etwa 5 Minuten nur in Fett andinsten.

' Dann heiffes Wasser (das Einweichwasser oder Brihe) auffillen und
die Zutaten, Griunzeug, Fleisch, Speck, Gewilrz je nach Gewohnheit
dazugeben. Sobald die Hilsenfrichte kochen, auf 1 zurlckschalten
und fertig dinsten.

=11l
ZUL

Reis wie vorher, man follt kaltes Wasser oder Milch h dem An-
dinsten dara nur schaltet man, sobald der R-*ia kocht, von 3 "If 0.
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Braten Verwenden Sie moglichst auch bei der Zubereitung von

in der Pfanne Pfannengerichten nur Elekiro-Spezialgeschirr, bei dem der

Boden der Pfanne vollkommen eben ist und dem Durch-

messer der Kochplatte entspricht {Abb. 13 u. 14]. Fettzusatz

ist bei Fleischgerichten nicht unbedingt erforderlich, weil der

eigene Fettgehalt des Fleisches bei der elektrischen Kiche

genigt, um ein Anbrennen zu vermeiden. Legen Sie jedoch

Wert auf ein gleichmafig gebrauntes Fleischstick, so ist ein

geringer Fett- oder Butterzusatz notwendig. Erhitzen Sie die

Pfanne (erforderlichen Falles mit geringem Fettzusatz) auf

Schalterstellung 3, dann legen Sie das Bratgut ein, schalten

nach dem Anbraten und Umwenden auf Stufe O und braten

fertig. Bei mehreren Pfannen Bratgut von Schalterstellung 3

auf 2 zuriickgehen, die letzte Pfanne bei Stellung O fertig
braten.

6. Beispiel.

Schnitzel, Bratwurst, Leber, Fischfilet usw.

Braten Pfanne mit Fett etwa é—8 Minuten anheizen, dann Bratgut einlegen,
anbraten, umwenden, ausschalten und ohne Strom fertig braten.

Kartoffelpuffer oder Reibekuchen.

Pfannensachen Genau wie vorher angegeben, nur nach dem Umwenden statt auf 0
auf 2 schalten und dabei weiterbraten. Letzte Pfanne bei Schalter-
stellung 0 braten.
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Schalterstell

h einige Minuten a

\.f'-'::r{c_lhren Sie hierbei ganz nach ocw\Jhme[ \f\fc se Braten
setzen Sie auch weniger Fett zu und 1 Sie

bei Pfannengerichten. Zu empfehlen ist ein {‘:uf’)e

Brater oder ein Silitstah |kuc.i1gasc:l‘|“-'
Wiinschen Sie reichlich Tunke, so gieben Si
oder Fleischbrihe nach.
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7. Beispiel.

Mittagessen fur 5 Personen.

L l'u.> zum Kochen
f Stufe O gar w
die Kartoffeln ins Ko.
e Kochplatte, auf der die T(\jfn mit
ik 1, abschalten.

Um die in den Kochplatten gespeicherte
Wdarme auszunutzen, stellt man auf sie nach dem
Kochen Topf it Spu!wosser Das Wasser erwarmft sich
dann noch bis zu einem gewissen Grad ohne Stromzufuhr.
Auch wahrend des Kochens kénnen Sie, soweit Platz vor-
handen ist, auf den einzelnen Tépfen noch je einen Topf mit
Spilwasser aufsetzen.

0 Minuten, nach
1 Sie ch die mi
und Suppe s
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