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Eine Umwalzung in der Haushalts-Kiiche!

| Der

I Elektro-

Oekonom®

seine Verwendung zum Kochen, Braten, Backen
und Sterilisieren

D1e Kuche ohne Feuer

DIE‘: automatlsghe K ch_e

Der Apparat der Pemschmecker
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Kompletter Elektro-Oekonom

Isolierhaube mit Automat und Unterteill mit Heizelement

Drdter eis. inoxyd.

Badkeinsatz
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fiefer Topf

Puddingform
mit Deckel

Ohstkuchen-
lorm

Haken Heizring Gummischlaudhleitung mit gewdhnlichem Stecker

Wichtig! Es gibt keinen anderen Apparat, der die Vorteile des im In- und Auslande durch
Patente und Gebrauchsmuster geschiitzten Elekiro-Oekonoms auch nur annédherna erreicht. Man
hiite sich vor minderwertigen Nachahmungen und achte auf den Namen ,,Elekifro-Oekonom**
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[. Einleitung

Im ,Elektro-Oekonom” kann man vollstdndige Mittag-
essen auf die denkbar bequemste Art herstellen und vermeidet
dadurch die Hitze des Kochherdes mit ihren schadlichen Haut-
einwirkungen und Rubbelastigungen. Beim ,Elekiro-Oeko-
nom®” wird die Warme-Energie fast restlos ausgenfitzi, wéhrend
beim Kohlenherd fast 94°/, der in der Kohle enthaltenen
Energiemengen verloren gehen. Bei den meisten Gaskochern
werden im gunstigsten Falle nur 30 °/, der erzeugten Warme-
Energie far das Kochgut ausgenitzt. Gegentiber dem Gas hat
der , Elekiro-Oekonom® den groben Vorteil, dab der Hausfrau
das Uberwachen der Speisen wéahrend des Kochprozesses ab-
genommen wird. Man setzt die Speisen kalt in den Apparat,
[chaltet ein und uberlabt das ganze Kochgut dem ,Elekiro-
Oekonom“: die Hausfrau oder die Kochin kénnen andern
Hausgelchaften nachgehen. Sobald die Speisen kochen, [chaltet
der Automat selbsttiatig aus. Auber der groben Ersparnis an
Arbeitsleistung erzielt man beim Kochen im ,Elekiro-Oeko-
nom*“ eine Mehrausnutzung des Fetigehaltes um etwa 609/,
man spart auch etwa 50—60°/, Brennmaterial, daneben ge-
winnen die im ,Elekiro-Oekonom®” zubereiteten Speisen etwa
25°, an Nahrwert. Es ist ohne weiteres tberzeugend, dab
sich bei solchen Vorteilen der Apparat bei téaglichem Gebrauch
in kurzer Zeit selbst bezahlt macht. Die nachfolgenden Koch-
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vorschriften sind im ,Elekiro-Oekonom® B-Apparat erprobt.
Sie sind so einfach, dab sie nach ganz geringem Studium von
jedermann leicht ausgefiihrt werden konnen. JSie sollen nur
typische Beispiele sein, nach denen die Hausfrau alle ahnlichen
Gerichte mit sicherem Erfolg zubereiten kann. Bei groberen
Haushaltungen, Pensionen, Sanatorien, Kochschulen ist es senr
praktisch, beliebig viele Apparate nebeneinander aufzustellen,
was speziell da von Vorteil ist, wo fiir einzelne Personen indi-
viduell gekocht werden mub (bei Krankheitsféallen).

Der . Elekiro-Oekonom® Gréfe A, B und C kann an jeder
Lichtleitung, mit 6 Amp. gesichert, angeschlossen werden.

Fiir den ,Elektro-Oekonom® Grébe D mit einer Wattauf-
nahme von 1000 [l ist jedoch eine Sicherung von
10 Amp. erforderlich.

Der Stromverbrauch des Heizkorpers tir den:

A-Apparat ist bei 110 und 220 Volt ca. 0,45 Kwh.
B~ u. C-Apparat ist bei 110 — 130 Volt ca. 0,55-0,70 ,,
D-Apparat ist bei 110 Volt 0,90 Kwh., bei 220 Volt 1 ,

Zu einem kompletten Mittagessen fiir 4 Personen be-
stehend aus Suppe, Fleisch und Gemise, benotigt der Apparat
maximal ca. 0,4 Kilowattstunden.
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Neue Zusammenstellung mit dem
gesetzl. geschiitzten Einhelisiopf

Regulierschraube

Automat-

Kupplung : T

g

0 ) halbfiefer
| Topf

gesefzl. gesch.
Einheitsiopf

Gerite-
stecker

halbHef Sitiie emat, . st o aegEersliadis (et | 34

g 2
halbtief . . S PG B 2’.':.; | 3‘_.':.;_ 5
des. gesch. unhr—:htupf bis zur Hﬂlftﬂ gefﬂllt Pol 1 B P S 1 o B B 7
Einheitstopf ganz gefdllt . . . . . x 3 61 |84y | 11

Spezialtopf fiir grobere Menge zu l-u:.-dmn
der den ganzen Apparat ausfillt fdr |
Kartoffeln, Schinkenusw. . . . . . = e i6 | 24

Spezialtopf fir Schinken, Kartoffeln usw. Inhalt: Plund | 16 | 22 | 36
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Zum Elekiro-Oekonom gehoren folgende Teile:

Zum Kochen:

1.
z.

Zum Braten und Backen:

3. Die Kodhplatte.

4. Ein halbtiefer Topf.

5.

6. Ein gesetzl, gesch. Einheitstopf.
7. Ein Decdkel.

Die Isolierhaube mit Aufomat.

Eine Gummischlauchleifung mit Wand-
stecker, einer sogenannten Rupplung
mit 2 DBudsen, einem Porzellan-
Gerétestecker und Zwischenstecker.

Ein halbtiefer Topf.

i. Ein Badkeinsatz (Aluminium).

2. Ein eiserner Heizring.

3. Ein eiserner Haken

4, Ein Bréter eisen-inoxid.

5. Rranzdedkel zum Auflegen auf den
briéter oder Bundform.

6. Ein Dedkel (Alum.) zum Bré&ter und zu-
gleich zum gesetzl. geschiitzten Einheits-
topf passend.

7. Eine Bund- od. Gugelhopflorm

8. Ein Asbesiteller.

Auberdem kénnen noch geliefer

werden:

1. Eine Obstkuchenform, (Aluminium) mit
ausnehmbarem Boden. |

2. Eine Puddingform mit Dedkel fiir Kodh- ;I /ul
puddings oder als Form [iir Gelees elc, .;Zf':'; !lfl

3. Eine Aluminium-Auflaufform. il

4, Flacher Topf.

5. Tiefer Topl.

6. Sterilisiertopf mit Siebboden.

7. Spezialiopf{dr grobe Mengen zu kodhen,

. Dedkel zum Spezialtopf.

der den ganzen Apparat ausfiillt.

Zubehorteile zum Elekiro~-Oekonom
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Erklarung der Handhabung

Nur 5 Handgriife

sind zum Kochen und Braten erforderlich
und zwar wie folgt (Reihenfolge genau beachten!)

Kochen:

1. Speisen auf die Heizplatie setzen

2. Isolierhaube dariiber siilpen

3. Den Porzellan~Geratestecker der Gummi-
schlauchleitung an derHeizplatican-~
bringen und die Kupplung des kurzeren
Gummischlauchs am Automat aufstecken

4. Den Automatschalter auf ,,Ein“ stelien

5. Wandstecker einfiihren

Die zu kochenden Speisen werden in den Sparkochtopien
nach gewohnter Art zugerichtet und ohne Vorkochen
kalt auf die Heizplatte gestellf, die schwer kochenden Speisen
nach unten: dann der Apparat nach vorstehender (Gebrauchs-
anweisung in Betrieb gesetzt. Bei mehreren, besonders bei
schwer zu kochenden Speisen empfiehlt es sich, nachdem der
Automat 15— 30 Minuten ausgelchaltet hat, die Haube senk-
recht abzunehmen und die Tépfe so umzustellen, dab der obere
Topf nach unten kommt und der untere nach oben, wobei
Speisen, die leicht zerfallen, in der Mitte bleiben.

Die Haube wird jetzt wieder aufgeseizt und nochmals
eingeschaltet. Der durch das Oeffnen des Apparats entstehende

!‘.II!'.!!:.IIf'.II'il!'ll!'!ll'Zli'.|||]||"|l'|||'.|If'.I!'Ell':I"!H'Iif'ii!!?l!":li'lll'I!|'2||!:||'|||'!||f'i||'.|||l||'.||i]IIr.|||l||EII.f|||'.|I;’]|I-‘.||'.|||1.||".||H||ﬂ"!!'::Z'.!!'Zf'i
Achfung!

Revor man den Apparat in Befrieb nimmf, sefze man im

Wandstedcer 2 Sicherungslamellen von 6 Ampére ein.

|':II|';|||':||lilIlII|!|||iIIHII'.lll]IIIiIIliIIf.III'.III|||’.i||’.|||'.I||'||I'.|||'ai|l'|||‘.|||’|||l'|||i|||!||’.iII'i||!.i||iIIlIIIiIIHIliIIiII'iIi'iII’.IIié||'.|I|‘i||'.i||'.II|'.II'iIII il
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Warmeverlust ist ganz ge-
ring, der Automat [chaltet

nach einigen Minuten wie- T
der aus und die Speisen mit
kochen jetzt ohne 3 Tépfen
Stromverbrauch gar.

Sie miissen, je nach Art, Einheits-
mindestens 2 Stunden im iiuﬂir
Apparat verbleiben. Da Mitte
der Apparat vollsidndig "

ohne Aufsicht arbeitet,em-
pfiehlt es sich, die Kochzeit
moglichst auszudehnen,
denn durch léngeres Ko-
chen werden besonders die [chwer zu kochenden Speisen besser,
dadurch wird der Néhrwert bedeutend erhoht.

Anwendung des Zwischensteckers

Dieser findet nur dann Verwendung, wenn der Automat
erst kurz ausgelchaltet hat und sich infolgedessen nicht
mehr einlchalten 186t, um ein Kochgut [chnell auf der Heiz-
platte zum Kochen zu bringen. Hat man sich mit dem Ein-
setzen der Speisen verspéatet, so kann man beim Umsetzen
der zweiten lang zu kochenden Speise unter Verwendung
des beigegebenen kurzgelchlossenen Steckers den Sirom

Kurzgeschlossener
Stecker

|||||||

direkt zur Heizplatte leiten, indem man die Kupplung vom
aufomatilchen Ausfchalter der Oekonomhaube abnimmt und
den oben erwéahnten Stecker in die Kupplung einfiihrt. Nattir-
lich kann der automatifche Ausfchalter jetzt nicht in Tatigkeit

10
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treten, da dieser vom Sirom nicht durchflossen wird. Man
mub deshalb aufpassen, bis man das Kochgut kochen hort,
was gewohnlich in 10— 15 Minuten, je nach Inhalt und Grobe

des Apparates, der Fall isf.
Achtung! Alsdann ziehe man den Stedver aus der Wand.
Bei Ueberhitzung mit dem Zwischenstedser kann die

Heizplatte springen, also ist Uorsicht geboten.

II. Kochregeln

Die Zubereitung der Gemiise

kann auf verschiedene Art erfolgen:
Démpfen: Die jungen zarien Gemiise wie Karotten, Erbsen,

junge Bohnen, Pilze werden geputzt und gewaschen, und

| je, nach fortschreitender Jahreszeit mit wenig Wasser In den

Topf gegeben, ein Stiickchen frische Butter darauf gelegt,

gewiirzt und als mittlere Speise In den Apparat gesetzt.

Abbriithen: Das Gemiise wird in kochendem Wasser kurze

7eit als unterste Speise in den Apparaf gestellt, dann

f herausgenommen, gehackt, oder durch die Maschine ge-
: trieben, mit heiber Buiter iibergossen, oder in eine

Mehlschwitze gebracht, die man folgendermaben auf der

Heizplatte mit dem Zwischenstecker herstellt: Man 1abt

Butter zergehen, dampft Mehl darin, wer €s liebt auch

7Zwiebeln, 16scht mit dem Gemusewasser ab, gibt das Ge-

miise hinein und stellt das Ganze nochmals zum Durch-

dampfen einige Zeit in den Apparat.

Um die Nahrsalze zu erhalten empfiehlt es sich, die
Gemiise zu dampfen und nicht abzubrihen.

Wenn auf Erhaltung der griinen Farbe Wert gelegt wird,
briitht man das Gemiise moglichst schnell, wie oben angegeben
ab, und dampft es in der Mehlschwitze fertig; Spinat, Rosenkohl,
Mangoldblatter 1/, Stunde, grine Bohnen und Wirsing etwas

langer.
Spargeln kochen im mittleren Topf mit Wasser bedeckt, nach

dem Ausschalten in /, Stunden gar.

L = ke o) | = s
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Pilze werden mit Butter, den ublichen Gewiirzen 30-—40
Minuten vor dem Essen auf der offenen Heizplatte mittelst
Zwischenstecker gerostet, unterdessen hé&lt man die tbrigen
Speisen unter der Haube warm.

Will man sie dampfen, setzt man sie mit den anderen Speisen
als mittlerer Topf ein.

Wéahrend des Kochens kann man sich durch Abheben
der Haube jederzeit von dem Zustand der Speisen ver-
gewissern, (es ist dies allerdings kaum nétig) und man mub nur,
wenn man die Haube wieder dartber stilpt, nochmals ein-
[chalten, damit die durch das Nachsehen verloren gegangene
Warme wieder ersetzt wird. Es ist zu beachten, dab beim
Nachsehen oder Umsetzen der Topfe die Haube immer senk-
recht hingestellt wird und beim erneuten Ein-
[chalten der Wandstecker immer erst herausge-
nommen und nach erfolgtem Einfchalten des
Automaten wieder in die Steckdose an der
Wand eingefiithrt wird.

Der Automatschalter arbeitet zwangslaufig,
d.h. der Automat schaltet selbsttatig aus,
wenn die notige Hitze im Apparat EI_’I'Eid'If___if;_i:

Will man sich nach léngerem Kochen der Speisen von
ihrer Temperatur Giberzeugen, ohne die Haube abzunehmen,
so genugt es, den Wandstecker herauszunehmen und den
Automatichalter wieder einzulchalten. Herrfcht im Innern des

Apparates noch Kochtemperatur, so springt der Automat so-
tort auf ,, Aus”,

Dies ist ein besonderer Vorzug des Apparates.

Das Kochen der Kartoffeln

1. Art. Salzkartoffeln kénnen verfchieden gekocht werden
je nach Art der Kartoffel. Leicht zerfallende Kartoffeln werden
knapp mit Wasser bedeckt als mitilerer Topt eingesetzt. Nach
etwa 2 Stunden wird das Wasser abgegossen und als oberster
Topf ohne Dedkel in den Apparat gestellt, Wahrend nun auf

12
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der Heizplatte der Braten bratet, werden durch die erneute
Hitze die Kartoffeln weich gedampit und [chon mehlig.

2. Art. Rote Kartofieln, welche bekanntlich [chwer zu
kochen sind, setzt man als mittlere Speise ein und labt sie im
Wasser weich kochen. Vor dem Anrichten wird das Wasser wie
gewohnlich abgegossen, die Kartoffel auf der Heizplatte, unter
Bentlitzung des Zwilchensteckers, noch 3 Minuten frocken ge-
[chittell. Wahrend dieser Zeit halt man die Speisen unter der
Haube heib.

3. Art. Salzkartoifel kénnen je nach Art ¢/, bis 1 Stunde
vor dem Essen direkt auf der Heizplatte gekocht werden.
Diese Weise ist besonders zu empfehlen, wenn man zu Anfang
keinen Platz im Apparat hat, Kompolt oder Suppeneinlagen
[chon vorher weich gekocht hat und diesen Topf fiir Kartoffeln
frel machen kann.

4. Art. Schalkartotfeln, welche als die nahrhattesten Kar-
totfeln empfohlen werden, setzt man in einen dazu passenden
Topt mit etwas Wasser und Salz als untersten Topf auf die
Heizplatte und kocht sie mit den andern Speisen im ,Elekiro-
Oekonom” nach Vorlchriit. Die Kartoffeln sind nach dem
Auslchalten in 30—50 Minuten weich, alsdann giebt man das
Wasser ab und labt die Kartofieln abdampfen, indem man sie
ohne Deckel mit den andern Speisen als obersten Topf in
den Apparat stellf und nochmals 5 Minuten den Automaten
einfchaltet oder man [chiittelt die Kartoffein auf der Heiz-
platte trocken unter Verwendung des Zwilchensteckers (zirka
3 Minuten lang).

Auf diese Weise gekocht, werden die Schalkartofteln
[chon mehlig.

5. Art. Man kann die sauber gewaschenen Schalkartoffeln
auch ohne Wasser, nur mit etwas Salz bestreut, im Dampf als
mitileren Topfim , Elektro-Oekonom*” herrichten, sie werden
auf diese Weise gut weich und mehlig. Kochzeit 1!/, Stunden; es
[chadet auch nichts, wenn sie langer im Apparat verbleiben.
Man [chittelt die Kartoffeln ebenfalls auf der Heizplatte
irocken, indem man noch einen Moment einfchaliet.

15
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stellt Suppe, Gemiise, Kartoffeln
oder Kompott recht frithzeitig in
den Apparat. 1!/,—2 $td. vor dem
Essen setzt man den eisernen Bréter
ohne Inhalt auf die Heizplatte
unter die anderen Speisen in den
Apparat: bereits fertige Speisen wie
Obst, Suppeneinlagen, Kartofteln
zum durchdriicken werden heraus-
genommen. Dann schaltet man (
ein. Nach 15 Minuten bei 220 Volt, !
nach 20 Minuten bei 110 Volt,
nimmi{ man die Haube ab und stellt
die Speisen mit einem Tuch bedeckt
bei Seite. Jetzt wird der Zwischen-

stecker eingeschaltet; man gibt wenig Fett in den heiben eisernen

Brater (bei Schweinebraten gar
keines)und brauntdenBraten ohne
Dedkel unter der Haube an; (Siehe
Abb. 5) nach 10 Minuten dreht man
ihn um, salzt ihn, deckt den Brater
mit dem beigegebenen Deckel zu,
stilpt die Haube dartiber und labt
den Apparat je nach Grobe des
Bratens und der Spannung 15—
20 Minuten unter Strom. Dann
setzt man die Gibrigen Speisen da-
raufund entferntden Zwischen-
stecker. In dieser aufgespeicher-
ten Hitze erzielt man die schmack-
haftesten und saftigsten Braten.

14

Braten und Kochen zu gleicher Zeit

Will man, wie es ja meistens der Fall sein wird, im Apparat
einen Braten und gleichzeitig Suppe, Gemiise, Karfoffeln oder
Kompott zubereiten, so verfahrt man folgendermasen: Man

Nr. 4
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Roast-Beef, Kotelett,
Schnitzel, dberhaupt alle
Braten, welche kurze
Bratzeit benotigen, miussen
entsprechend kirzere Zeit
im Apparat verbleiben —
(Bratzeit genau wie in der

Bratpfanne).

Wichtig ist bei samtlichen
Braten das Vorerhitzen
der trockenen eisernen
Pfanne.

Braten mit dem Heizring

Diese Weise ist besonders fur Gefliigel und kurze Braten
wie Roast-Beet, Filet, zu empiehlen und wenn die Hausfrau
ausgehen will oder sich nicht um den Braten kimmern kann.
Auf die folgende Methode
werden Braten und Ge -
fligel besonders [chon,
ahnlich wie gegrillte Gerichte,
Die Poren des Fleilches [chlie-
ben sich sofort, dieses wird .
dadurch besonders saftig, /

:: 1einsatz
1=

1 |Brater
ohne

b Inhalf

man verfahrt wie folgt: Man

nimmt den Heizring und legt /
ihn mit den Rillen nach oben ( =
auf die Heizplatte. Darauf \ggei=2 e
kommt ein eisen - inoxyd. — —®
runder Bréater (ohne Inhalt) >
und auf diesen der Backein- Nr.7
satz. (Siehe Abb. 7) Ueber das Ganze stiilpt man die Haube und
stellt, wie Giblich, die Yerbindung her. Nach dem Auslchalten des

| |Heizring

15
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Automaten nimmt man die Haube ab, stellt sie aufrecht (nicht
legen) neben den Apparat und legt das Gefliigel oder den
Braten roh, ohne Sobe oder
Wasser, in den jetzt heiben
Brater. Das Gefliigel oder f
Fleilch wurde vorher mit ef- f _

was Butter oder Fett einge- L — } Back-
pinselt, nicht gesalzen. Der [ .’
Brater kommt nun auf die Q"E

Heizplatte, darauf direki der Heizring
Heizring (Rillen nach oben), / | | Brater m.
darauf der Backeinsatz (Ab- ] -1 Braten
bild. 8) und tiber das Ganze A Oy 7) )

die Haube. Das Fleifch wird ¥R ——

jetzt ganz ohne Stromver-

brauch gebraten. Die Brat- .

zeit entspricht genau der- Nr. 8
jenigen, wie in der Bratréhre.

Es empfiehlt sich bei schlechter Stromzufuhr oder bei sehr
wasserhaltigem Fleisch den Apparat nach dem Ausschalten noch
weitere 10 bis 15 Minuten, je nach der Voltspannung, mit dem
Zwischenstecker nachzuerhitzen und dann erst das Fleisch ein-

zuselzen.
Fische lassen sich auf diese Weise sehr [chmackhaft braten.

Die Erfolge tiberireffen bei weitem diejenigen, die man in einer
Brairohe erzielen kann.

Der Kranzring wird zum Bréter Gr66e B nur dann ver-
wendet, wenn der Braten hoher ist als der Brater.

Bei den Apparaten Grobe € und D mub der Kranzring
stets verwendet werden, damit der Heizring nicht in den Bréater
hineinfallt.

Beachfe stefs, nach Gebrauch den Zwischenstfedker
zu entfernen!

AT T AR U S MY

16
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Zubereitung der Fische

Diinsten, Kochen, Ddmpien
Die Fische im ..Elektro-Oekonom* gekocht, gedampit oder

rehraten sind im Geschmadk viel feiner als die auf offenem Feuer

subereiteten. Dabei spart man noch 60 Prozent Fett.

Diinsten im eigenen oalt.

i

Der Fisch wird je nach seiner Grofle ganz gelassen,
in 2 oder mehrere Teile geschnitten, gesalzen, in
den Topf gelegt mit ganz wenig Wasser, /1 Liter
pro Pfund (fiir den Steinbuit ist das Wasser mit
otwas Milch zu mischen), als mittlere Speise, die
Suppe unten, die Kartoffel oben in den Apparat ge-
setzt.

Kochen im Sud.
=0 Minuten vor dem Essen in einem Fischsud (*/z bis
{ Liter Wasser, Salz, Pfefferkorner, Zwiebel, gelbe
Riiben, Essig) auf der Heizplatte direkt gekocht

Dimpfen oder mit reichlich sauerem Rahm, geriebenem Kise
and Butterflodken iiberstreut gedampft.

Alle Arten von Fischen kionnen so zubereitet werden, und es
<t fiir die Hausfrau leicht, grofie Abwechslung in den Kiichen-
zettel zu bringen.

Das Braten der Fische.

Der Fisch wird in Stiidke geschnitten, gewiirzt und in einen
mit Butier ausgestrichenen Sparkochtopf gelegt. Man setzt den:
selben auf die Heizplatte, stiilpt die Haube dariiber und schaltet

ein.
Nach etwa 15 Minuten zieht man den Stedker aus der Wand-

dose. hebt die Haube ab und dreht vorsichtig den Fisch, wenn er
schon braun ist, um, stiilpt die Haube dariiber und stellt die Ver-
bindung wieder her. Nach weiteren 15—20 Minulen, je mnach
Grofle, ist der Fisch fertig gebraten.

Auf den Fisch von 1 Pfund in einem Stiick rechnet man 25 bis
30 Minuten Bratzeit [iir jedes weitere Plund 10—12 Minuten
mehr,

Serviere den Fisch mit seiner eigenen Butter und mil
Zitronenscheiben.

Fische auf Miillerinnen-Art.

Die Fische werden mit Salz und Pleffer gewiirzt und in Mehl
umgedreht. Lege sie in den flachen Topf, in welchem man 1 bis
o ERlsffel Butter sehr heiff gemacht hat und wende sie um, dedke
den Topf zu und setze das Gericht 10—15 Minuten in den

LElektro-Oekonom™.
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Serviere sie auf einer langen Platte, betrdufle sie mit
Zitronensaft, bestreue sie mit gehackter Petersilie und begiefle
sie mit der braunen, heillen Butter.

Die auf oben beschriebene Weise zubereiteten ['ische sind
auBerordentlich schmadchaft, es ergibt sich dabei eine kostliche
Briihe, die als Fischtunke zugegeben werden kann.

Karpfen, Schleien, Butten nach Dugléré-Art.

Man zerlege einen Fisch von 500—600 g in regelmiillige Stiidke
(kleinere liflt man ganz) und wiirze dieselben. Nun gebe man in
den halbtiefen oder flachen mit Butter bestrichenen Sparkochtopf
einen Loffel gehackte Lwiebeln, 4 Loffel rohe, ausgekornte, zer-
driickte Tomaten (oder 2 Liffel Piiree), ein wenig geriebenen
Knoblauch (nach Gesechmack), 1 Loffel gehadkte Petersilie, ein
bilchen Thymian und Lorbeer und lasse diese kurz auf der
Bodenplatte anddmpfen. Lege den Fisch hinein, gebe 20 ¢ Butter
in Flidcchen darauf, gielle /s Liter Weillwein dariiber und dedke
den Topf zu; dann setze ihn als mittlere Speise in den Apparat.
Man kann denselben auch nachtriglich auf der Heizplatie
dimplen. Kochzeit 25—30 Minuten.

Schaltiere wie Krabben, Hummern, Austern, Muscheln
in kurzer Boulilion.

Kurze Bouillon: Man setzt mit den anderen Speisen als ober-
slen Topf 1—2 Liter Wasser in den Apparat. Auf das Liter Wasser
rechnet man 15 g Salz, wiirzt es mit Lorbeerblatt und Thymian.
Ilitwa 40 Minuten vor dem Essen stellt man den Topf auf die
lHeizplatte, setzt die anderen Tépfe wieder darauf und schaliet
auf ,,Ein". Nach kurzer Zeit hort man das Wasser kochen (man
wartet also das Ausschalten nicht ab), alsdana gibt man die Schal-
tiere in die kochende Briihe und 1ldB8t sie, je nach GriBe, kiirzere
oder ldngere Zeit kochen. Fiir ein Tier von einem Gewicht von
200—800 g rechnet man 30—35 Minuten Kochzeit.

Zum Anrichten. Lasse das Schaltier abtropfen, serviere es
(warm oder kalt, nach Vorschrift) der Linge nach offen (aus-
genommen Krabben) auf einer mit einer Serviette bededkten
Platte. Reiche eine spezielle SoBe zu den kalten Tieren, wie: Ma-

yonnaise, Tartar, Vinaigrette, Vincente usw. Fiir warme Schaltiere
hollindische SoRe oder Bordelaise.

Gib ein Stiick Butter in den Tapf, bringe die sauber ge-
waschenen Muscheln mit wenig Wasser hinzu, salze sie, gib ge-

hackte Petersilie daran und lasse sie vom Ausschalten ab noch
20 Minuten im Apparat.

18
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Eintopf-Gerichte

Ragout von Hammel, Kalb, Zunge, Reh, Hasenpleffer usw.
wird im .[Elektro-Oekonom* ausgezeichnet, weil das ['leisch mit
dem Gemiise gleichmiflig weich kocht und die Kartoffeln nicht
zerfallen.

Irish-Stew
oder weiles Hammelfleisch.

Zutaten: 2 Plund Gelberiiben, ein Lauch, ein.: Sellerie unid eine
respidkte Zwiebel.

Das Fleisch wird in grofle Wiir-
fel geschnitten; ebenso die reschiil-
ten Kartoffeln, der Lauch in Rid-
chen und der Sellerie in Scheiben.
Die Gelberiiben werden der Liéange
nach geteilt, das Kraut in 4 Teile,
die Bliitter mit kochendem Wasser /{I

abgebriiht. ,'I/
;“

In den Einheitstopf gibt man
zuerst eine Lage Krautbldtier, dann / /

Fleisch und Gemiise abwechselnd
schichtweise hinein, streut Salz und I;
etwas Paprika dazwischen und giefit |
einen Liter Wasser dariiber. \ e

Man bringt das Ganze auf der U
Heizplatte zum Kochen und lédkt das
Irish-Stew, vom Ausschalten an be- M
rechnet, noch 2zwei Stunden 1m Nr. 9
LJElektro-Oekonom ™,

Auf den gesetzlich geschiitzten Einheitstopf kann man noch
den halbtiefen Topf mit Obst zu Kompott oder Wasser zum
Spiilen einsetzen (siehe Abb. 11).

Ragout von Ente, Gans, Wildente, Wildbret usw.

Alteres Gefliigel, das nicht mehr zum DBraten ver-
wendet werden kann, bereitet man auf folgende Art zu: Das
sauber geputzte Gefliigel wird abgesengt und in Ragoutstiicke
zerlegt.

Gemiise: etwa 20 Stiick Perlzwiebeln, junge Karotten oder
halbmondférmig geschnittene Gelberiiben, ebenso 1 kg halbmond-
formig geschnittene Kartoffeln und ein Gewiirzstriufichen werden

zugerichtet.

19
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Die Fleischstiicke werden mit Fett oder Butier im
eisen-inoxydierten Briter, der inzwischen im ,,Elekiro-Oekonom™
nach Vorschrifi 25—30 Minuten je nach Grille des Apparates und
der Spannung vorerhitzt wurde, von allen Seiten angebraten ge-
wiirzt und in den Finheitstoplf gelegt. In dem Bratenfett werden
die zuvor zugerichteten Gemiise etwa 10 Minuten geschmort, ge-
wiirzt und mit 2 Suppenliffel Mehl bestreut; wenn leicht gebriiunt,
werden 2—4 Liffel Tomatenpiiree oder nach Belieben einige
[risch geschnittene lTomaten hinzugeliigt und mit */s Liter Rotwein
(Burgunder Art) abgeltscht. Alsdann wird das Ragout 2—5 Stun-
den, je nmach Qualitdt des Fleisches, im ,,Illektro-Oekonom™ ge-
kocht.

Ragout nach Burgunder-Art.

Hammel-, Kalb-, Ochsenfleisch kann nach obiger Art sehr
vorteilhaft als Ragout zubereitet werden.

Kleine Schinken, Sauerkraut und Erbsen.

Fin geriiucherter Schinken wird einige Stunden in kaltes
Wasser gelegt, dann kiirzt man das Schinkenbein, legt ihn in den
cesetzlich geschiitzten Einheitstopf, fiillt it Wasser voll auf und
setzt 1hn zugedeckt in den ,,Elekiro-Oekonom®™.

Wird der Schinken allein gekocht, so laBt man ihn, vom Aus-
schalten an, 2—3 Stunden, je nach Gewicht, im Apparat,

Aul den gesetzlich ge-
schiitzten Einheitstopf kann
noch der halbtiefe Topf mat
Maunerkrant, gelb- oder griin-
halbierten Erbsen, weillen

Deckel
halbtiefer

Topf

Bohnen oder Linsen eingesetzt
werden,

..r—"—' Deckel

|—1's Stunden nach dem
Ausschalten wechselt man die
Topfe um, d. h. man setzt die
Iirbsen auf die Heizplatte, den
llinheitstopf darauf und schal-
tet nochmals ein. Nach kurzer N\
Zeit schaltet der Automat ~¢
selbsttitizg aus und das Ge-
miise 1st gewohnlich in einer :
Stunde gar. Nr. 10

ges, gesch.
} Einheits-
topt
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Sollten die Hiilsenlriichte sehr hart sein. so gebe man eine
Messerspitze Natron daran.

Wenn sich der Apparat mit dem Aufomat nicht einschalten
lallt, so beniitze man den Zwischenstedcker. (Siehe Vorschrift 5. 10.)

Kalbskopl.

Fin frischer, gebriihter Kalbskopf wird ausgebeint, zewaschen
und mit kaltem Wasser oder Fleischbriihe, Salz, Pleflerkérner,
Zwiebel, Zitrone in den , Elektro-Oekonom”™ gesetzt und weich
cekocht; dann in schrigwinkelige Stiicke geschnitten und mit
unten beschriebener SoBe iibergossen.

Sauce tortue. '/ Stunde vor dem Anrichten dampfe man in
dem halbtiefen , FElektro-Oekonom™-Toplf 6—10 [eingeschnitiene
Charlotten in Butter und etwas Mehl hellbraun, riithre dies mit der

Kalbskopfbrihe zu einer gebundenen Solie an, wiirze mit etwas
Cavenne-Pfeffer und Y: Glas Madeira und lasse diese Sauce
30 Minuten auf der Heizplatie unter der Haube durchkochen. Als-
dann richte man die abgetroplten Kalbskoplstiicke in einer tiefen
Schiissel an, gielle die Tortue-Solie dariiber, garniere die Schiissel
mit in Butter schin hellbraun gebadkenen WeiBlbrotdreiedks und
mit hart gekochten, in 4 Teile geschnittenen Eiern.

Nach Belieben kann man auch in Butter gediampfte Cham-
pignons und Triiffel beifiigen.

lagerkohl.

Fin Pfund, in Wiirfel geschnittener, Spedc wird mit 1—2 ge-
wiegten Zwicbeln hellgelb geridstet, mit Mehl bestdaubt und mit
Fleischbriihe aufeefliillt, 2 Loffel Essig, Salz und Pfleffer dazu-
ceceben. Unterdessen hat man ein Weillkraut gehobelt, ge-
waschen, 2 Pfund Kartoffeln geschidlt und in Scheiben geschnitten.
Nun gibt man alles schichtweise zu dem Specdk und kocht es als
unterste Speise im ,,Elektro-Oekonom™.

LANDESBIBLIOTHEK
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ein,

stiilpen.

Automatlchalter auf ,,Ein“

stellen.

(Geratestecker an der Hf:iz
plaite anbringen und dlE
Kupplung des kirzeren k,
Gummilchlauchs am Au-
tomaten aufstecken.

Wandstecker einfahren.

[II. Das Backen

. Heizring, Rillen oben, auf
die Heizplaite, darauf den
Backeinsatz seizen.

[solierhaube dartber

Back-

Z einsatz

)  —r
Heizring

Hr_-'li

Hat man einen Pudding oder einen Kuchen zu backen, der

eine stdrkere Oberhitze erfordert, dann erhitzt man noch 10
bis 20 Minuten d. h. man
schaltet den Zwischenstecker
indem man ihn i
die Kupplung einfithrt. Da-
durch erhitzt sich die Heiz-
platte und mit ihr der Heiz-
ring starker. Darnach entfernt
man die Verbindungsschnur
ganz, nimmt die Isolierhaube
ab und stellt sie senkrecht auf
den Tisch (nicht umlegen).
Asbestteller auf die Heiz-

platte legen, den Kuchen mit
Kranzdeckel darauf stellen,

dann den Heizring (Rillen nach oben), den Isoliereinsatz dE_:
rauf und tber das Ganze die Haube (Siehe Abb. 11). Nicht

wieder einschalten. — Nach Verlauf der Backzeit (genau wie
Bratréhre) den Kuchen herausnehmen.

I ) i Einsefzen

:,' . des
e -,f;'{.'e_.;;_'-,;-_ £ . Kuchens
;f'

7 -
1| Back-
] |einsatz
“
- 4 Heizring

4 |Kranzring
| |Kuchen-
A |form

Asbesi-
teller
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Das Backen geschieht nun ganz ohne Stromverbrauch,
deshalb nicht wieder einlchalten. — Besonders gleichmaébig
und durchgebacken werden Hefe- und Bacdkpulverkuchen,
Biskuittorten, Obstkuchen und Aufléufe: einer wie der andere.

Asbestteller (seine Verwendung): Jedem Apparat wird
ein Asbestteller beigegeben. Dieser wird wenn notig auft die
Heizplatte nach dem Auslchalten unter die Kuchenform gelegt,

damit die Kuchen von unten her nicht zu dunkel werden.

Notiz. Dies ist hauptséchlich bei einer Spannung von 150-220 Volt
ndtig und bei leichten Torten, Biskuiftorten usw.

Der Kranzring dient zum Erhéhen der Kuchenform bei
Hefekuchen beim Apparat Grobe B. Auf den Kranzring kommt
der Heizring zu liegen. (Bei Obstkuchen, welche mehr Hitze
benoétigen, den Kranzring weglassen.)

Der Kranzring mub beim C u. D Apparat zu allen Kuchen-
formen und zum Bréater verwendet werden, weil sonst der
eiserne Heizring hineinfallen wiirde.

Man kann auch zwei Kuchen auf einmal backen, dazu missen
zwel Heizringe verwendet werden, die man aufeinander auf die
Heizplatte legt und gut erhitzt. Hat der Apparat ausgeschaltet,
erhitzt man mit dem Zwischenstecker bei 110 Volt 20 Minuten,
bei 220 Volt 10 Minuten nach, damit die zwei Heizringe recht
grindlich heib werden. Der untere heibere Ring kommt zwischen
die beiden Kuchen zu liegen, der zweite auf den oberen Kuchen.
Backt man einen Obst- und einen Backpulver- oder Hefekuchen,
dann setzt man den Obstkuchen zu unterst und den andern
obenauf.

[V. Der ovale Brater

Der ovale Bréater ist ein Bratapparat fiir sich ohne

Automat oder ein Ergénzungs - Apparat zum Elekiro-
Oekonom®. Im letzteren Falle wird die Heizplatte vom

| LElekiro-Oekonom® verwendet. Derselbe besteht aus einer
ovalen Isolierhaube, einem eisen-inoxydierten Bréter, einem

dazu passenden Ablchlubkranz und der Heizplatte vom

LElekiro-Oekonom”.

23
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Der ovale Bréater ermoglicht grobe Braten, wie Keule,

Roastbeef, Gefligel, Poularden, Truthahne usw., sowie ganze
Schinken zu braten oder zu démpfen.

Neben dem ,Elekiro-Oekonom® ist der ovale Bréater
besonders deshalb der Hausfrau willkommen, weil sie bei
Festlichkeiten oder Besuch einen zuverlédssigen Brat-
apparat hat, welcher fast ohne Aufsicht arbeitet und der
Braten ohne Stromverbrauch gut saftig bleibt, auch wenn er
tiber die Bratzeit hinaus langer im Apparat verbleiben musb.

Braten, im ,Elekiro-Oekonom® gebraten, sind [chmack-
hafter und saftiger, als die im Ofen gebratenen, Fertige Braten
konnen auch langere Zeit, ohne dah dieselben an Wohlge-
(chmack verlieren (und ohne Stromverbrauch), heibgehalten
werden. Daher ist derselbe fiir Haushaltungen, Pensionen,
Krankenhé&user und Hotels, grob und klein, sehr geeignet.
Der Gewichisverlust ist sehr gering.

24
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Geld, Zeit und Arbeit. Mit demselben spart man:
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Der ovale Briter ,,Elekiro-Ockonom® spart viel

60 °/, Fett
50 °/, Brennmaterial
250/, an Nahrwerten

Der ovale Brater kann an jede Lichtleitung an-
sefchlossen werden. Der Stromverbrauch Ist bei 110 Volt
0.5 kwh, bei 220 Volt 0,7 kwh. Bei Kraftsiromanlage kann

auf Wunfch der Heizkorper mit 1,0 kwh bis 1,2 kwh eingebaut
werden. Hierbei dauert das Vorerhitzen des Draters eiwa

15 Minuten. Die Bratzeit ist dieselbe wie in der Bratrohre.

Gebrauchsanweisung zum ovalen Brater

Den Abfchlufkranz legst man auf das Heizunterteil, stellt
den eisen-inoxyd. Brater (ohne Fett) darauf, stilpt die Isolier-
haube dariiber und achtet darauf, dab der Apparat gut
abfchlieBt. Alsdann setzt man den Apparat unter Strom.

Bei 110— 130 Volt 45 Minuten vorerhitzen
22005735 - »

AR

Achtung! Das Einhalten der vorgesdiricbenen
Zeit fisr das Vorerhiftzen des Apparafes ist von
grofier Wichtigkeit!

Nach dieser Zeit hebt man die Isolierhaube so ab, dah
sie senkrecht auf den Tilch zu stehen kommt, damit die Hitze
nicht entweicht.

Nun legt man den zubereiteten Braten ungesalzen in den
Brater und stiilpt die Haube wieder senkrecht dariiber. Man
beachte dabei, dak der Braten zuerst mit der Schniitflache
segen den heiben Brétfer zu liegen kommt, damif die Poren
sich [chnell [chlieBen. Die Heizplatte bleibt unter Strom.

Bei 110 Volt ist der Braten nach etwa 20 Minuien
auf der einen Seite [chon braun, bei 220 Volt nach etwa

15 Minuten.

2
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Alsdann hebt man die Isolierhaube wieder auf die
gleiche Weise ab, dreht den Braten auf die andere Seite
und wiederholt diesen ProzeB, bis der Braten auf allen
Seiten [chon braun ist.

Erst beim letzten Umdrehen salzt und wirzt man den
Braten: denn vorher wiirde das Salz bekanntlich Wasser
ziehen und dies das ralche Braunen benachteiligen. Nun gibt
man die tblichen aromatilchen Gewiirze, wie Zwiebeln in
Scheiben gelchnitten, Tomaten, Broirinde usw. hinein. Bei
110 Volt 146t man den Braten noch 20—25 Minuten unter Strom,
bei 220 Volt 15—20 Minuten, je nach Grobe des Bratens, dann
zieht man den Stecker aus der Wand und labt den Braten in
der angesammelten Hitze fertig werden. Sollte der Braten sehr
fett sein, so [chiittet man das Fett vorher beim Drehen ab.

Schweinebraten, Hammelbraten, Géanse, fette Enten werden
mit sehr wenig Fett gebraten.

Die andern Braten wie Wild, Gefliigel, Kalbsbraten werden
mit Fett oder Butter gebraten.

Einige Beispiele der Dauer der Bratzeit bei 110 Volt:

Schweinskeule von 9 Pfund etwa 2 Stunden
Schweinebraten , 15 . 2s—3 >
Hammelkeule LRI 2 | B
Roastheef iyl AT e = j oo [t B
I’ialbsbrﬂfﬁn » 9 2 2 1 1.-"2 =1 :i-'f-t »
Gans SRR v 1e—2 >

[MNatirlich mub das Fleisch gut abgehfingt und das Gefligel jung und zart sein.|

Alle Braten brauchen die gleiche Zeit wie in der Brat-
rohre, doch bleiben dieselben saftisger und verlieren nicht

an Gewicht und Aroma, auch wenn sie langer wie nétig im
Apparat bleiben miissen.

Der ovale Brater Elektro-Oekonom ist in
2 Grofen erhaltlich:
Grobe 1 fir Braten 6—8 Pfd. » Grébe I fiir Braten bis 15 Pfd.

BadenWiirttemberg
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V. Der Spezialtopf

Das Kochen im Spezialtopf

Der Spezialtopf ist besonders fiir grobe Familien
und fiir das Land sehr geeignet, da auber Kartoffeln grobe
Mengen Fleifch, Schinken und zusammengekochte Gerichfe
usw. darin gekocht werden konnen.,

Der Spezialiopt
fiillf den ganzen
Apparat aus.

-
i
i

Inhalt des Topfes

bei B ©C D
Liter 12 16 24

Menge Kartoffeln
Pid. 16 y ] 36

Der Spezialtopt
wird mit den
Schalkartoffeln
gefiillt, (Siehe Ab-
bild.13)1—2 Liter
Wasser je nach

der Menge daran
gegeben und

nach Vorschriftim
Elektro-0ekonom"
gekocht.

Nach dem Aus-
schalten des Au-
tomaten missen
die Kartoffel noch Nr. 13

1—11/, Stunden,

je nach der Grobe des Apparates darin verbleiben.

Der Stromverbrauch fiir den grobten Apparat D,
um 36 Pfd. Kartoffeln zu kochen, ist ca. 1,8 kwh.

27
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Die Kartoffeln werden vor Gebrauch abgegossen und zum
Abdampfen ohne Deckel, unter Verwendung des Zwilchen-
steckers, noch 5 Minuten aut die Bodenplatte gestellt.

Der
»Elekitro-Oekonom”
im grofen
Stadf- und Landhaushalt

Will z.B.die Landfrau bei Tagesanbruch gekochfe heife
Kartofteln zum Fittern haben, so braucht sie diese nur aus dem
Apparat zu nehmen. Am Abend vorher, 1 Stunde vor dem
Schlatengehen, hat sie den Spezialtopf des , Elektro-Oekonoms”
mit Kartofteln ganz gefdllt und kalt in den Apparat gestellt.
Dieser tibernimmt jetzt alle {ibrige Arbeit. Bei dem groben D-
Apparat fast der Spezialtopf, wie oben angegeben, auf einmal
36 Pfund Kartoffeln, also schon ein sehr statiliches Quantum.
Braucht die Landfrau noch mehr, so hat sie am Morgen schnell
eine zweile Fallung gerichtet, die, bis sie das Mittagessen ein-
seizen will, langst weich gekocht ist. Sie kenn ohne Sorge mit
zur Feldarbeif gehen und wenn sie nach Hause kommt, findet
sie fiir alle das Mittagessen fertig vor. Oder sie wartet ab, bis der
Automat ausgeschaltet hat und nimmt das zugerichtete, vorge-
kochte Essen auf dem Wagen mit aufs Feld, wo dann eine
krattige Suppe, der wohlduftende Jagerkohl Kraut mit Schweine-
fleisch und Kartoffeln, den Hunger der Fleibigen stillt.

Der ,Elekiro-Oekonom*® ist auch berufen, der Landfrau die
Entlastung zu bringen, die die Hausfrauin der Stadt schon lange
Jahre durch das Gas und die Gasapparate geniebt, eine Frleich-
terung der Haushaltfiihrung, an welche die Landfrau nicht denken
konnte. Deshalb mache auch sie sich jetzt die Erfindung der
Neuzeit zu Nutzen, indem sie sich einen ,Elekiro-Oekonom*
anschafft, der ihr das Kochen zum Vergniigen macht.
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DerElektro-Oekonom als Schinkenkocher

Mehrausnutzung des Fetligehalies 60 °/,
Ersparnis an Brennmaterial 50—-60°/,
Gewinn an Gewicht des Fleisches 25/,

Gebrauchsanweisung

beim Kochen von 2 Schinken im C- oder D-Apparat:

Man macht das dazu nétige Wasser in dem Spezialtopf
suerst im ,Flektro-Oekonom” heib. Dann legt man den

einen Schinken mit dem Bein nach oben und den andern
Schinken mit dem Bein nach unten. Hierbei ist zu beachten,

dah das Wasser die Schinken bedeckt. Eine Stunde nach
dem erstmaligen Ausfchalien [chaltet man den Automaten
nochmals ein: nach kurzer Zeit [chaltet er wieder selbstiétig
aus und die Schinken kochen innerhalb 3—3!/, Sid., je nach
Grobe, im , Elekiro-Oekonom” ohne Stromverbrauch weich.

Schinken oder Fleifch im ,Elekiro-Oekonom” gekochf,
sewinnt enorm an Wohlgelchmack, da das ganze Aroma,
Saft, Fett und Farbe erhalten bleiben. Auch ist ein Verkochen

vollstandig ausgelchlossen es gehen nur wenige Gramm
im . Elektro-Oekonom*® verloren; wéhrend ein Schinken im

Kessel oder Herd gekocht, erheblich mehr an Gewicht verliert.

Man rechnet bei Schinken oder anderem Rauchfleilch
pro kg 40 Minuten Kochzeit im ,Elekiro-Oekonom®.

Ll
s
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VIL. Der Elekiro-Oekonom
als Eismaschine

Der ..Elektro-Oekonom® ist auch die denkbar einfachste ltis-
maschine. welche ohne das zeitraubende Drehen bel der liis-
maschine das schonste ,,Sahne-Eis“ liefert. Auflerdem kann 1m
Apparat Halbeis-Creme, Frucht-Creme, Guit-Zwiebadk gelroren
werden. Wie in der Isolierhaube die Wirme aufgespeichert wer-
den kann. so wird infolge der Isolierung die Kiilte mit einem
Topf Eis stundenlang aufeespeichert.

Auflerdem wird weniger Roh-Eis wie bei der Eismaschine ge-
braucht und ist der ..Elektro-Oekonom™ als Eismaschine der [Haus-
frau besonders bei Kaffee-Kriinzchen willkommen, weil das lLis
schon einige Stunden vorher zubereitet werden kann und stets

cenulifertig ist.

Die Herstellung des Gelrorenen im Elektro-Oekonom™ ist
sehr einfach. Das selbst bereitete Eis ist wesentlich billiger, als
das aus der Konditorei bezogene. Man bendtigt den Einheitskoch-
lieBbarem Dedkel.

topf und eine Gefrierbiichse mit fest versc
Nachdem man den Topf mit Inhalt auf eine beliebige [Unterlage
(Tisch, Stuhl usw.) gestellt hat, wird die Isolierhaube dariiber ge-
stiilpt. Die leere Eisbiichse, die moglichst schon vorher 1m Eis er-
kaltet wurde. fiillt man % mit der vorher zubereiteten Masse.
Nachdem man sie mit dem Dedcel gut verschlossen hat, legt man
den Asbestteller, ein mehrfach zusammengelegies Tuch darautf,
stellt sie in den Topf, dessen Boden man mit fein zerklopftem Lis,
gemischt mit Viehsalz, bededkt hat. (Man benotigt ungefiithr 5 Pld.
Roheis und 1 Pfd. Viehsalz.) Den Raum zwischen der Biichse und
den Wiinden des Topfes fiillt man ebenlalls mit fein zerklopltem
Fis und mit Viehsalz gut aus. Den Topl stellt man auf eine hol-
zerne Unterlage (Tisch oder Stuhl) und stiilpt die Haube dariiber.
Nach 20—30 Minuten hebt man dieselbe wieder ab, 6llnet vor-
sichlig die Gelrierbiichse, lost das Eis, das sich im Innern der
Gefrierbiichse gebildet hat, mit einem schmalen Holzloifel von
den Wiinden der Biichse los, riihrt gut um, und schliefit den
Apparat wieder. Dieses Verfahren wiederholt man noch 1—2 mal.
Fiirst-Piidkler-Eis darf selbstverstiindlich nicht mit dem HolzlGifel
durchgespachtelt werden, Nach 2—2'/. Stunden ist das [lis genuli-
fertig. Ein Haupterfordernis ist die Verwendung von [einem, wie
Mus zerschlagenem EFis mit grobkornigem Viehsalz vermischt. Je
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feiner das Fis zerstolien ist, desto schneller gefriert die Masse.
Als beste Gefrierbiichse eignet sich eine Fisbombe aus Stahlblech,
verzinnt, von einem Liter Inhalt. Zur Schonung des Aluminium-
topfes ist es zu emplehlen, eine gewthnliche Blechbiichse oder
einen Emailtopl, in der Grifle des gesetzlich geschiitzten Einheits-
topfes, anstatt diesen, zu beniitzen.

Prinz-Friedrich-Halbeis.

100 ¢ Himbeer- und 100g Aprikosen-Marmelade, 100g ge-
siebter Zudker und 125 g fein gewiirlelie Ananasstiickehen werden
mit Y2 Liter steif geschlagener siiler Sahne verriibrt und in die
[Fisbiichse gefiillt, aul beschriebene Art in den exira hohen Topf
in Eis und Salz vergraben und 2Y/: Stunden in den ,,Elektro-Oeko-
nom” gestellt. Man serviert das Eis mit Mandelréllchen umgeben
und mit Fruchigelee besprengt.

i Fiirst-Piickler-Eis.
Knapp Y= Liter steif geschlagene siille Sahne wird gleichmiiliig
in zwei Schalen verteilt. Man ldBt fiir 10 Pfennig Schokolade in
| etwas Milch zergehen, verriihrt dies, nachdem gut erkaltet, mit
der einen ITiillte. Nun schneidet man fiir 10 Pfennig siille Makro-
nen in kleine Wiirfelchen, gibt diese, sowie einen Teeliffel voll
Maraschino zur anderen Hilfte, verriihrt es ebenfalls gut und
fiillt zuerst die Sahne mit der Schokolade und daraut die
Makronenhiillte in die Gelrierbiichse und stelit es auf oben be-
achriebene Art 2—3 Stunden in den ,.Elektro-Oekonom™.
| Anmerkung: Es ist ratsam, vor dem Einfiillen der Sahne
~ die Gelrierbiichse mit frischem, kaltem Wasser auszuschwenken,
aber nicht auszutrodinen.

| Vanille-Eis.

Man gibt in !/ Liter frische Sahne 4, mit Milch verriihrte Li-
dotter. ein Piickehen Vanillin und 100 g Zudker, ldidt alles unter
bestiindigem Riihren bis vor das Kochen kominen, giellt es in eine
hereitstehende tiefe Schiissel und riihrt die Masse nachher so
lange, bis sie erkaltet ist, damit sich Keine Haut bildet. Nun [iillt

man sic in die Gefrierbiichse.

Kaliee-Eis.
60 ¢ Kallee, knapp /2 Liter Rahm, 90 g Zucker, 4 Eigelb.
Der Kaffee wird frisch gebrannt, heill gemahlen, in /s Liter
kochenden Rahm _;[-,';-!'-I'i“'il und darin i Stunde ziehen lassen, dann
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durchgesiebt. Der Zucker wird mit den Eigelb tiichtig verriihrt
und auf dem Feuer geschlagen (darf nicht kochen). Dies gibt
man zu dem Rahm durch ein Sieb und nach Lrkalten in die Ge-
[rierbiichse.

Schokolade-Eis. f

100 g gute Schokolade, %2 Liter Rahm, 120 g fudker, 5 Eigelb.
Die Schokolade wird mit dem kochenden Rahm und dem
Zudcer vermischt, die Eigelb unter tiichtigem Riihren darunter ge-
mengt, auf dem Herde bis zum Kochen geschlagen, durch ein

Sieb gegeben und kalt in die Gelrierbiichse geiiillt.

Haselnuli-Eis.

200 ¢ HaselnuBlkerne, */x» Liter Rahm, 50 g Zudker.
Man ristet die grob geschnittenen Haselniisse mit dem Zuc

LOT
in einer Planne und kocht dies in /s Liler Viileh Y3 Stunde aus:
dann mischt man den Ralhm darunter und fiillt die erkaltete
Masse in die Gefrierbiichse.

Der . Elektro-Ockonom' als Eisschrank-Ersatz.

Die zu kiihlenden Speisen werden in einen hohen Oekonom-
Topl gestellt, daraul setzt man einen mit Eis gefiillten Oekonom-
Topf mit Dedkel und stiilpt die Isolierhaube dariiber. Die Haube
mit den sich darin befindlichen Topfen kann auf jeden 'Tisch,
Stuhl usw. gestellt werden, nur ist darauf zu achten, dalt die Luft
keinen Zutritt von unien zum Innern der Haube hat. Die Kiilie,
welche sich im Apparat entwickelt, sinkt nach unten und kiihlt
somit die sich im unteren Topl befindlichen Speisen. Dies ist be-
sonders im Sommer fiir Kindermilch wvon groller Wichtiglkeit.
Selbstverstiindlich ist es [iir das Kiihlhalten giinstiger, wenn der

Apparat an einen moglichst kiihlen Platz gestellt wird.
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VIIL.
Der Elektro-Oekonom als Sterilisiertopf

Gebrauchsanweisung zum Sterilisieren

Der ,Elektro-Oekonom® eignet sich auch vorziglich als
Sterilisier-Apparat. Da sich die Hitze im Apparat gleichmébig
entwickelt, ist ein Platzen der Friichte ausgelchlossen und kon-
nen sich dieselben nie in den Glasern heben, wie dies durch das

—— A ——— T

—-l = '

plotzliche und starke Erhitzen auf dem Gas- oder Kohlenherd
leider oft vorkommt. Durch die automatilche Auslchaltung ist
das Sterilisieren im ,Elekiro-Oekonom” jedem anderen

Sterilisierverfahren vorzuziehen.

Zu jeder Grébe wird ein besonderer Sterilisiertopf geliefert.

Der Topf zu Grobe: B fabt 4 Stiick 1 Literglaser
C o553z .
D. . .oiTs s .

Zuerst setzt man den Sterilisiertopf mit dem Siebboden
auf die Bodenplatte; die Glaser mit Inhalt, nach der Gblichen
Kochvorflchrift zubereitet, jedes exira mit Biigel verlchlossen,
werden auf das Sieb in den Topf gestellt. Alsdann fillf man
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den Topf bei Frichten '/, bis zur GléserhGhe, wenn vor-
handen, mit lauwarmem Wasser, stilpt die Haube dariber
und [chaltet auf ,, Ein“ (Siche Abb.12).

Leicht zerfallende Friichte, wie Weintrauben, Erdbeeren,
Heidelbeeren usw. labt man, vom Auslchalten an gerechnet
20 Minuten im Apparat. Der Topf darf nicht zugedeckt werden.

Friichte, welche eine langere Kochzeit erfordern, wie Apfel,
Quitten, Birnen, verbleiben 20—25 Minuten, vom Aus(chalten
an gerechnef, im Apparat. Der Topf wird zugedeckt.

Das Gem s e wird wie ublich zubereitet, abgebriiht, ab-
gelchreckt und mit der nétigen Salzlosung in die Glaser gefllt,
dieselben werden jedes exira verlchlossen und wie oben ange-
geben, im , Elekiro-Oekonom*” sterilisiert.

Da das Gemiise einer langeren Kochzeit bedari, so fillt
man den Topfmit dem Deckel bedeckt halbvoll mit lauwarmem
Wasser und labt leicht zerfallendes Gemiise wie Tomaten 15
Minuten, und lang zu kochendes Gemiise wie Bohnen 60 Minu-
ten, vom Auslchalten an gerechnet, im Apparat.

Besitzt man keinen Sterilisier-
topt mit Einsatz, so kann man den
sewohnlichen extra hohen auch
tiefen Topf dazu verwenden, nur

gehen hier entsprechend weniger
(zlaser hinein.

Hierbei legt man auf den Bo-
den des Topfes einen Lappen

oder Holzwolle, damit die Glaser
nicht platzen.

Hat man viele Glaser auf ein-
mal zu sterilisieren, so nimmt man

den Topf heraus und stellt ihn zum Nr.12
Erkalten beiseite. Hierauf stellt man die andern Gléaser auf die-

selbe Weise in den exira hohen oder Einheitstopf und stiilpt
die Isolierhaube dariiber und [chaltet wieder ein.
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[X. Speisefolgen, die fiir den EB-Apparat
zusammengestellt und darin erprobf sind

110 Volt 05 Kwh., bei 220 Volt 0,7 Kwh. verkiirzt sich
dementsprechend die Kochzeil.

1. Klare Fleischbrithe mit Nudeln, Ochsenfleisch als Einheitsgericht,
Schneeballen mit Vanillesofe

Bemerkung: Die Kochzeil 1st so berechnet, dall um

’ t/,{ Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens 9 Uhr.

Ochsenfleisch: 11/:—2 Pfund Flachrippe oder sonst ein saftiges

Kochstiide, 180 g Gelberiiben 1n lingliche Stiickchen geschnitten,

i | 125 g zarte weifle Riibchen in Scheiben, ein kleiner Wirsing oder
weiller Kohl (Kappus) in 4 Teilen, abgebriiht und abgeschredkt,
25 ¢ Sellerie, eine kleine 7wiebel mit einem Lorbeerblatt und
: ciner Nelke gespidkt, 1 Gewiirzstriuflchen, 10 g grobes Salz, zwel
| Piefferkérner und die Knochen in kleine Stiicke zerschlagen.
Sumitliche Zutaten setzt man mit 1Y/ Liter kaltem Wasser im

tiefen Topf als untersten aufl die Bodenplatte.

NB. Legt man besonderen Wert auf ein saltiges Stiick Ochsen-

Meisch. hebe man die Haube nach dem erstmaligen Ausschalten ab

und gebe das Ochsenfleisch und die Kartoffeln in die kochende

| Briihe. setze alles auf gleiche Weise wieder ein und schalte auf

| Fin*. Nach etwa 5—10 Minuten schaltet der Automat aus und die
Speisen kochen nun ohne Strom gar.

] Den flachen Topf setzt man mit 1 Liter Salzwasser fiir die
Nudeln darauf.
Fiir die Schneebiille gibt man in den halbtiefen Topf 1 Liter
Milch mit 100 g Zudker, eine Handvoll geriebene Mandeln oder
[{aselniisse, ein Stiidkchen Vanille und setzt dieselbe als obersten
Topf in den Apparat. Nun stilpt man die Haube iiber und
schaltet ein.
| | Milch zu kochen: Es ist ratsam, die Milch auf der Heizplatte
P | mit dem Zwischenstedcer zu kochen. Stellt man die Mileh mit
andern Speisen zusammen in den Apparat, dann ldl{t man sie
dort im obersten Topf heil} werden.

1 Fine halbe Stunde vor dem Aunrichten riihrt man die Suppen-
nudeln in das kochendheiffle Wasser, setzt den Topf zum Auf-

35

'\ BADISCHE v
0] | ANDESBIBLIOTHEK =
BadenWiirttemberg




BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

kochen auf die Heizplatte, die anderen Topfe darauf, die Haube
dariiber und schaltet auf ,,Ein™. In ca. 5—8 Minuten kochen die
Nudeln. Nun ziehe man den Stecker aus der Haube (man warte
also nicht das Ausschalten ab) und lasse sie ohne Strom gar

kochen.

Ilm /a1 Uhr serviert man die passierte I'leischbriihe mit den
Nudeln und setzt den Suppentopf mit dem I'leisch zum Heilthalten
unter die Haube.

Schneeballen: Unterdessen hat man 5 Eiweill zu festem
Schnee geschlagen, selzt den Topf mit der Milchsolle aufl die
Heizplatte, unter Beniitzung des Zwischenstedkers; kocht die
Mileh, sticht man von dem geschlagenen Eiweill Ballchen ab, legi
sie ein und ldaBt sie einmal zugededit aufkochen. Dann nimmi
man sie mit einem Schaumloffel heraus, gibt andere hinein bis
alle gekocht sind und stellt sie zum Erkalten auf die Seite. 5 LEi-
relb werden vorsichtig mit der Vanillenmilch verriihrt und darin
unter stetemn Schlagen aufgekocht. Die Sofle wird so um die
Schneeballen gefiillt, daB diese nicht gelb werden. Die Vanillesolie
kann warm oder kalt serviert werden. Sobald die Solle fertig ist,
ziecht man den Wandstecker heraus.

[Interdessen wird das Bindfleisch aul einer heilien Platie an-
gerichtet und mit den verschiedenen Gemiisen garniert.

Fleischbriithe und Suppen. Alle Suppen, klare und gebundene,
kénnen im ,,Elektro-Oekonom™ gekocht werden. Dieselben sind im
wIlektro-Oekonom™ durch das gleichmiflige Kochen viel schmack-
hafter und die Fleischbrithe klarer, als auf offenem I'ener
rekocht.

Die IFleischbriihe, welche man fiir verschiedene Suppen ver-
wendet, wird auch fiir Sauce, Kraftbriihe und Ragouts gebraucht.
Deshalb ist es wichtig, daB die Fleischbriihe sehr schmadkhaft ist

und dieselbe im ,,Elektro-Oekonom" nicht mehr und nicht weniger
als 3 Stunden kocht.

/u einer guten Kraftbriihe rechnet man auf 1 Liter Wasser
500 g Ochsenfleisch, vom Schwanzstiidk, das Unterteil der Nufl,
Yorderbug oder Flachrippe.

Das Fleisch wird ausgebeint und alle Knochen in kleine

Stiicke geschlagen. (Die Knochen sind im Gewicht nicht in-
begriffen.)
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Die nahrhaften und aromatischen Beigaben auf 1 Liter

Wasser sind:

BOchsenlleisel 0 s i a e e e ULTE
Junge Gelberiiben . . . . . . . 90,
Zarte weiBe Riibchen (im Herbst

auch die Mohrriiben) . . . . 70,
Pastinate e Y R g =) S
N T e i Tl S T e 50 ,,
Zvnebely =t - il S ieay L
Bellerie®s =iaat oo ALl T iy g0 5
Petersilien: o rasaaolsttmnis ke | Stridullchen
Erioblatchis v o1k el o Shae i menitiseTimice
Mellcenilen ol Gl et W | kleine
§ A0 040 8 P e o L R R e e L { Lweigchen
oiheer o, it 2008 Uil s lesvsmels gt Blatt
O ES R h ¢

Kochvorschrift: Man setzt das I'leisch mit den, in
kleine Stiidkchen zerschlarenen Knochen, mit kaltem Wasser im
Finheitstopl aul die Heizplatte. Darauf kann man noch andere
Speisen setzen. Nach dem Ausschalten hebt man die lHaube ab,

entfettet die Briihe, salzt und gibt das Gemiise mit den Gewurzen
hinein, so daB der Topf /s voll ist.

Die Haube wird dariiber gestiilpt und der Automat nochmals
eingeschaltet.

Nach kurzer Zeit schaltet derselbe selbsttiatizg aus und die
Suppe bleibt noch 3 Stunden im Apparat.

Kraftbriithe von Gefliigel. Man verfihrt nach vorhergehender
Vorschrift und gibt ein Suppenhuhn mittlerer Grolle hinein.

Anstatt eines Huhnes kann man Gelliigelklein in entsprechen-
der Menge verwenden.

Abkliirung der einfachen Fleischbriihe: Auf 2 Liter passierte
['leischbriithe rechnet man ein zerklopftes Eiweill, gibt dieses
unter Umriihren in die Briithe, ldfit sie einige Zeit im ,lllektiro-
Ockonom* ziehen und gielft sie durch ein Haarsieb.

In diese Fleischbriihe kinnen als Einlage verschiedene Teig-
waren, wie Suppennudeln, Grief}, Sago, Tapioka, Reis, Gerste,
verschiedene Gemiise, in feine Streifen geschnitten, gegeben, und
im ,,Elektro-Oekonom® gar gekocht werden.

Fierstich, Fleischkléfichen von Kalb, Gefliigel oder Wildbret
kiénnen ebenfalls in dieser Kraftbriihe aufgekocht werden.
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Gebundene Suppen: Kartoffelsuppe mit Lauch und Gelbe-
riitben, Spargeln, Artischoken, lirbsen, weille Bohnen, Linsen.
Gerste, Haferflodien konnen zu gebundenen ouppen im ,,Elektro-
Oekonom™ weich gekocht werden; am besten als mittlerer Koch-
topl eingesetzt. Nachdem sie gut weich gekocht sind., werden sie
durchgeschlagen, je nach Geschmadc mit FFleischbriihe oder mit
Milch aufgekocht und mit Eigelb und Rahm abgezogen.

2. Gerstensuppe in Fleischbriihe
Geschmortes Ochsenschwanzstiick nach biirgerlicher Art
mit Hartgrief-Makkaroni

. Man spickt ein Schwanzstiidk von 1/: kg mit groBen ge-
wiirzten Speckstreifen, welche man vorher mit einigen Iropfen
Kognak getrinkt und mit gehadkter Petersilie bestreut hat.

2. Wiirze das Ochsenstiidk mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer
und Muskat; lege es in eine tiefe Schiissel, bededke es mit einer
grolien, in Scheibchen geschnittenen Zwiebel und einer groflen
in Scheiben zerschnitienen Gelberiibe, begiefle es mit /3 Liter
Weili- oder Rotwein und einem Glidschen Kognak. Lasse das
I'leisch in dieser Ladke 2 Stunden ziehen. Wende es ofters um.
damit die aromatischen Siifte gut durchdringen.

Richte Gemiise zur Garnitur: Schile 150 g Perlzwiebeln,
lasse sie 1n einer Pfanne mit einem ERloffel Butier, einer Messer-
spitze Salz und Zudker goldbraun werden. Schneide 250 g zarle
Gelberiibehen in Scheiben, blanchiere sie in Salzwasser und lasse
sie abtropfen.

4. Lasse das Ochsenschwanzstiicdk gut abtropfen und trodkne
es ab; brate es im eisen inoxyd. Briter mit einem Liffel Braten-
fett auf der Heizplatte auf allen Seiten braun an.

Zum Anbraten des Fleisches und zum Dimpfen des Gemiises
verwende man den kurzgeschlossenen Stedcer. Nehme das Fleisch
aus dem Briiter heraus und lasse in dem gleichen Fett die abge-
tropften und abgetrocdkneten Gemiise der Beize leicht Farbe
nehmen. Lege auf den Boden des Einheitstopfes 100 g Speck-
schwarte, auf diese das Gemiise, die Knochen und das Ochsen-
stiick. Iiige ein Biischel Griines und nach Geschmadk ein wenig
Knoblauch hinzu. Giefle den Wein der Beize dariiber und fiige
die kleinen Zwiebeln und Kavotten hinzu und giefle bis zur
I'leischhohe gut gebundene Ochsen- oder Kalbsbriihe bei.

Setze auf den Einheitstopf den halbtiefen Topf mit 5 rehiul-
ten LBl6ifeln gewaschener Gerste in Fleischbriihe und den zwei-
ten halbtiefen mit Salzwasser fiir die Makkaroni als obersten lopt.
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: Jetzt entfernt man den kurzgeschlossenen Stecker und

1, schaltet den Apparat durch den Automaten ein.

)= Der Braten bleibt vom Ausschalten an wenigstens 2 Stunden
- sum Weiterdimpfen auf der Heizplatte.

C s/, Stunden vor dem Essen setze man den Topf mit Wasser
i auf die Heizplatte und die Suppe als oberste Speise. Bringe das

Wasser auf der Heizplatte zum Kochen, indem man nochmals ein-
schaltet. In einigen Minuten kocht das Wasser, ¢ib die Makkaroni

hinein und lasse sie 1m Flektro-Oekonom® schon weich kochen.

Der Apparat schaltet nach kurzer Zeit aus. Beim Anrichten wer-
den die kleinen Zwiebeln und Karotten um das Ochsenschwanz-
stiide garniert. Die Sofle wird entfettet und noch etwas ein-

. sekocht, passiert und iiber das Fleisch gegossen.

NB. Dieses oben beschriebene Kochverfahren fiir das
Ochsenschwanzstiide wird im allgemeinen zu allen grolien, ge-
X <chmorten Fleischstiidken angewendet; je nach der [Fleischart er-
hisht oder vermindert sich die Kochzeit 1m LElektro-Oekonom .
\Man kann auch diese Stiicke nur mit dem gewéhnlichen Gemiise
| der Beize kochen und kann in diesem Falle in einem andern
: Sparkochtopf verschiedene Gemiise, wie Sellerie, Fndivie, Kraut,
S [.attich usw. kochen. Die Makkaroni werden abgegossen und mit,
in heiler Butter gerostetem, Wedkmehl oder mit reriebenem
Parmesankise bestreut.
Das Ochsenschwanzstiide nach obigem Rezept schmedkt kalt
ranz vorziiglich. Das Kochen von Ochsenjus ist ganz besonders

im ..Elekiro-Oekonom®™ zu empfehlen.

!'I
= Hierzu nehme man klein zerhadkte Knochen (auch Braten-
knochen). sowie rohe Fleischausschnitte und aromatische Zutaten
- wie: Gelberiibe. Zwiebeln und Suppenwiirze. Das Ganze wird 1m
| Briiter braun gerostet, mit klarer Bouillon oder Wasser iiber-
vossen, zum Kochen gebracht und 3—4 Stunden in den »ltlektro-
: Oekonom® gestellt.
A 3. Tomatenreissuppe, Kalbsbraten mit Kartoffeln und Karotien
= semischt, Apfeltorte
. : . 1 .
Bemerkung: Die Kochzeit ist so berechnet, dalfi um

: 1,1 Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens 8 Uhr.

g 1Tm 8 UUhr setzt man den Backapparat nach Vorschrift in Be-
4 trieh (sieche Gebrauchsanweisung Seite 13 bei Obstkuchen). Der-
seibe schaltet nach 35—50 Minuten aus und der Kuchen mufl als-
dann sofort eingesetzt werden.

Tomatenreissuppe: In den halbtiefen Topf gebe man 125 g ge-
- waschenen Reis, eine gespidite Zwiebel, 2 Pfefferkérner, 3 EB-
- l6ffel Tomatenpiiree, Salz und fiille mit Wasser voll auf (unter
; Beifiigung von ca. 500 g klein zerhackien Knochen).
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Karotten und Kartoffeln: Erstere werden in Scheibechen ge-
schnitten und die Kartoffeln in kleine Wiirfel. Dieses gibt man
susammen in den Einheitstopf mit einem Stiickchen Butter, einem
Loffel voll gehadkter Petersilie, Salz und etwas Wasser und stelli
es auf die Heizplatte, dann die Suppe mit dem Deckel und den
eisen inoxyd. Briiter ohne Inhalt oben drauf, die Haube wird dar-
iiber gestiilpt und der Apparat in Betrieb gesetzt.

{1/, Stunde vor dem Essen hebt man die Haube ab, setzt den
eisen inoxyd. Briiter mit dem Briterdeckel auf die Heizplatte und
die beiden andern Topfe (den halbtiefen auf dem Einheitstop)
darauf, stiilpt die Haube dariiber und stellt die elektrische Ver-
wenstecker wie aul Seite 14 (Braten und

bindung mit dem Zwisc
Kechen zu gleicher Zeit) angegeben, her, brit den Braten in
deim vorerhitzten Briiter nach Vorschrift an, legt einige Perl-
swiebeln und zwei in Stiidkchen geschnittene Gelberiiben bei. Als-
dann setzt man die aul die Seite gestelllten Tiopfe aul den Briter-
dedkel, stiilpt die Haube wieder dariiber und lilit den Braten, je
nach GrioBe und Voltstirke, 10—20 Minuten unter Strom. Nach
Verlauf dieser Zeit ziehe man den Stedier aus der Wanddose und
lasse den Braten in der aufgespeicherten Hitze fertig braten, ohne

daB dersclbe an Gewicht verliert.

Apfeltorte: Man bereitet von 350 g Mehl, 125 g Butier, 80 g
Zudker und 1 Ei, einer Prise Salz und etwas Mileh sowie /2 Piick-
chen Badipulver einen Miirbeteig am Tag zuvor oder gleich mor-
eens in der Friihe. Alsdann legt man die Aluminium-Springform
mit zwei Drittel des Kuchenteiges aus, gibt in Scheiben geschnit-
tene, mit Zimt und Zudker bestreute Apfel didc darauf, legt den
iibrigen Teig in Sireifen geschnitten dariiber und streicht den
Teig mit zerrithrtem Eigelb an. Sobald der Apparat ausgeschaliet
hat, badkt man die Torte 30 Minuten darin. Nach Gebrauch wird
diec Haube ausgetrocknet und kurze Zeit zum Ausliiften auf die
Seite gelegt und das Mittagessen eingesetzi.

4. Ochsenschwanzsuppe, Tomatenreis miit Kartoffeln in Speck
Apfel-Kompott

Bemerkung: Die Kochzeit ist so berechnet, dali um
'Io1 Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens 8 Uhr.

Ochsenschwanzsuppe. Der Ochsenschwanz wird glhiedwelse 1n
Stiicke geschlagen, gewaschen und mit reichlichem Wurzelwerk,

Pfefferkérnern und Salz und 2'/» Liter Wasser im Einheitstopf als
untere Speise 3 Stunden im ,,Elektro-Oekonom® gekocht.
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Tomatenreis: 250 g abgebriihten oder nur gewaschenen Reis
setzt man mit 1Y/ Liter Bouillon und 3 EBl6ffel Tomatenpiirree
im flachen Topf als oberste Speise ein. In Ermanglung von
touillon nimmt man Wasser, Salz, eine halbe Zwiebel mit einem
[orbeerblait und einer Nelke gespidkt, ein Petersilienstriulfichen,
50 ¢ Butter und etwas Maggiwiirze,

Um 1. Lhr richtet man das Kompott an, spiilt den Topf aus
und stellt die beiden andern Tépfe auf den Tisch unter die Haube.

Kartoffeln in Speck: Im halbtiefen Topf lilit man 100 g Spedk
von der Brust, in Wiirfel geschnitten, auf der Heizplatte zergehen,
liiBt in Fett 10 Perlzwiebeln goldgelb werden und bestdubt diese
mit einem Loffel Mehl, léscht mit /10 Liter [Fleischbriihe oder
Wasser ab und liBt es zugededkt aufkochen. Dann gibt man einen
weiteren Liter Briihe hinzu, wiirzt und fiigt ein GewiirzstrdaulBichen
bei. In diese SoBle legt man 2 PId., Kartoffeln in Scheiben ge-
schnitten. mischt durcheinander und nimmt die Ochsenschwanz-
suppe heraus. Alsdann brdunt man die Ochsenschwanzstiidke 1n
Fett im zweiten halbtiefen Topf und macht eine dunkle Mehl-
schwiize. Diese fiilli man mit etwas Briihe auf, ldfit sie zugedeckt
aufkochen, zerquirlt gut, fiigt ein Glischen Weillwein oder
Madeira hinzu und gieBt dieses in die Suppe. Jetzt stellt man die
Topfe so in den Apparat, dali die Kartoffeln auf die Heizplatie,
die Suppe in die Mitie und der Reis zu oberst kommi und stiil pt
die Haube iiber das Ganze. Nach kurzer Zeit lost der Apparat
selbsttiitie aus und die Speisen verbleiben noch ca. 40 Minutcr
oder mehr 1m Apparat.

Beim Servieren gibt man in jeden Teller Suppe 2—3 Stiidichen
[ lelselr.

Kompott: Apfel, Birnen u. dgl. werden rugerichtet, in wvier
Teile geteilt und mit etwas Wasser, Wein oder Zitronensalt,
Tudcer und Zimt im flachen Topf als mittlere Speise eingesetzt.

5. Linsensuppe, Schweinskarree mit Rotkraut als Einheitsdericht,
Kartoffelbrei, Roter Flammeri

Bemerkung: Die Kochzeit ist so berechnet, dali um
1/, Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens 9 Uhr.

750 Schweinskarree werden gesalzen und gepleftert,
‘n dem Briiter. der nach Vorschrift erhitzt wurde, mit einem
Loffel Fett gut gebriunt. Dazu fiigt man einen hopt in Streifen
seschnittenes Rotkraut, wiirzt dies und gibt Zwiebel, ein Lorbeer-
blatt. ein Stiickchen Apfel und * 1o Liter Wasser daran. Diesen
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Topf stellt man als antersten Topf auf die Heizplatte; 1n den

mittleren Topf die [Linsensuppe: 125g Linsen mil
Sehweinsohren, ein Stiickchen fetten Spedk, Sellerieknollen, Lauch,
7wiebel und Wasser; in den dritten Topf die knapp mit Wasser
bededsten Kartoffeln. Dariiber stiillpt man die Haube. /s Stunde
nach dem ersten Ausschalien wechselt man um, dafl die Linsen
auf die Heizplatte und das Schweinskarree auf den Linsentopf
.« Kartolfeln bleiben oben. Jetzt wird noch-
mals eingeschaltet. Nach kurzer 7eit schaltet der Apparat wieder
qus. 1/ Stunde vor dem Essen wird in Butter auf der Heizplatir
mit dem Zwischenstedker eine dunkle Mehlschwitze gemacht, mit
Suppenbriihe und emem Liffel Essig abgelioscht, dies unter die
Linsensuppe geriihrt, jetzt € rst gesalzen, das Schweins-
karree daraufgestellt, die Haube dariibergestiilpt und die Linsen
durchkochen lassen, dann die Kartoffel abgegossen,

durchgedriidct und mit heifer Milch und Butter verriihrt.

su stehen kommt; d

nochmals

Roter Flammeri: Zutaten: [z Liter Milch, 50 g Zudker, einige
Rene bittere Mandeln, etwas Vanille oder Zitronenschale und

gesto
Teile werden im halbtiefen

o0 ¢ rote Gelatine. Die ersten vier

Topf unter der Haube zum Kochen gebracht. Auf diesen Topl
<etzt man das Schweinskarree und als obersten Topf die Linsen-
Die Milech koeht schon in 10 Minuten und
herausgenommen wer den., Dann
Gelatine 1n die
AllS

suppe.
mull dann sofort
wird die in wenig kaltem Wasser aufgeweichte
heiBe Mileh geriihrt und die Masse in eine mit Wasser
respiilte I'orm gegossen and kalt gestellt. Man reiche hierzu

["ruchtsaft.

6. Blumenkohlsuppe, Salzkartofiel, Kabeljau, nach Portugieser-Art
Schokoladenpudding

Hierzu sind 1 Einheitstopf, 1 tiefer und 1 halbtiefer Topf notig.
Bemerkung: Die Kochzeit ist so berechnet, dalt um
11,1 Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens */:9 Uhr.

Blumenkohlsuppe: 125 g Mehl werden in 80 g Butter im Lin-
heitstopf hell geschwitzt, mit etwas Wasser begossen und zum
Aufkochen gebracht. Erst nachdem die Solie sekocht hat, fliille
man_ dieselbe mit 13/ Liter Fleischbriihe auf. Linen mittleren
Blumenkohl. der mindestens 10 Minuten in Laltem Wasser ge-
leeen haben muf, zerteilt man und legt ihn in die Briihe, gibt ein
Stiick Zitrone dazu und setzt ihn als mittleren Topf in den Appa-
rat. (Die Suppe wird vor dem Anrichten cesalzen.)

4.2
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Salzkartoffel: Salzkartoffel werden im halbtiefen Topi
leicht mit Wasser bededkt und kommen als oberste Speise in den
Apparat.

[Im 10'/s Uhr nimmt man den Pudding heraus, stiirzt 1thn um
and stellt ihn kalt. Dazu serviere man eine weille Schaum- oder
Weillweinsofle. Die beiden andern Speisen lifit man 1m Apparat
(ohne Strom) weiterkochen.

Fisch: Unterdessen richte man folgendes zu: 750 g Kabeljau
werden in Scheiben geschnitien, 4 Loffel durchschnittene Toma-
ten, 2 Loffel gehadkte Petersilie und 1 Liffel fein geschniitene
Zwiebeln. (In Ermangelung frischer Tomaten kann man auch
Tomatenpiiree nehmen.)

Um %12 Ulhr nehme man die Haube ab, setze die Topfe auf
den Kiichentisch und stiilpe die Haube dariiber. Nun bereile man
die I'ischsoBe: Tomaten, Petersilie und Zwiebeln werden im
halbtiefen Topf auf der Heizplatte unter Verwendung des
7wischenstedcers in Buiter gedidmpft und mit einem Liéffel Weil-
wein und geriebenen Knoblauch aufgekocht. In diese Soffe legt
man den Kabeljau, wiirzt denselben, streut eine abgeriebene Brot-
rinde darauf und gieBt noch etwas zerlassene Buiier dariiber.

Auf diesen Topf setzt man die beiden andern Tépfe, die Kar-
toffeln abeegossen, ohne Dedkel als obersten Topf zum Ab-
diimpfen wieder unter die Isolierhaube. Alsdann entferne man
den Zwischenstedcer und schalte den Automat ein., Der Automat
schaltet nach etwa 10 Minuten aus und der Fisch didmpft dann
ohne Strom in der aufgespeicherten Hitze gai

Beim Anrichten gibt man die Rischen des Blumenkohls in die

erwiirmie Suppenschiissel, schlidgt den iibrigen Kohl mit der
Suppe durch ein Sieb und zieht mit Figelb ab. Den Fisch serviert
man im Topl und streut gehadcte Petersilie dariiber.
Schokoladenpudding: 80 g Butter, 125 g Griellzudcer, 5 lLier,
1y Pfund gemahlene Mandeln oder Haselniisse, 80 g geriebene
Schokolade. etwas mit Zudker fein gestollene Vanille oder Zitrone.
Die Butter wird zu Sahne geriihrt, nach und nach werden die li-
doiter. Mandeln. Schokolade und Vanille hinzugefiigt und eine
Viertelstunde stark geriilirt. Das zu Schnee geschlagene Eiweili
wird leicht durchgemischt, die Masse in die mit Butter bestrichene
Form gefiillt und in den tiefen Topf gesetzi. dieser mit kochendem
Wasser bis unter den Rand aufgefiillt und als untersten Topl in

den Apparat I!’."l'f'-:[{"l“.
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750 ¢ Kasseler Rippenspeer

cesalzen

7. Kasseler Rippenspeer, sauerkraut, Kartoffelbrei

werden gewaschen, vorsichtig
(wenn geniigend salzig, ungesalzen), mit etwas Wasser.

[orbeerblatt, einige Gewiirzkorner

in das man eine Zwiebel, ein
legt, im halbtiefen Topf aul die Heizplatie gesetat.

Als zweiten Topl setzt man das Sauerkrant mit Schweinefett,
atwas Wasser, einer mit Nelken gespickten Zwiebel and einem
Stiidkchen Apfel ein, zuletzt reibt man eine rohe Kartoffel zum
Binden darunter und riihrt gut durch,

7u oberst werden die Kartoffeln gestellt. Vor dem Anrichten

werden sie abgegossen, durcheedriickt und mic etwas heiffer Milch

and einem Stiidkchen Butier aulgekocht.

8. Eisbein, Erbsenbrei, Meereiiig, Salzkartotfieln
o Plund Eishein mit Wasser, 7wiebel und Gewiirz im Einheits-
Topf einsetzen. In den halbtiefen Topf, in die

topf als untersien
‘rbsen. Der oberste Topl

Mitte. kommen 3/ Plund ungeschilte |
wird mit Salzkartolfeln, ganz mit Wasser bededkt, eingesetzt.

Kurz vor dem Anrichten werden die Topfe zur Seite gestellt,
lie Tsolierhaube dariibergestiilpt, dafl alles heill bleibd.

Nun benutze man den kurzgeschlossenen Stedker und bereite
auf der Heizplatte eine helle Finbrenne mit reichlich Butier.
salze, gebe den geriebenen Meerrettie hinein und lasse ithn mii
otwas Fleischbrithe oder Milch gut durchkochen.

'rbsen ab. salze und zerdriicke sie mil

Jetzt giefle man die
clwas

cinigen heillen gekochten Kartoffeln und koche sie mil
Wasser vom FEisbein auf.

0. Selleriesuppe, Hackbraten, Kohlrabi, Salzkartoffel, Gotterspeise

Sellerie-Suppe.

7wei rrofie Sellerieknollen werden geschabt und in diinne

Scheiben geschnilten, etwas Butier. Zwiebeln, Petersilie nnd zwei
seriebene rohe Kartoffeln, sowie 2 Liter

kleine, geschiilte,
Flekiro-Oekonom™

Knochenbriihe werden beigefiigt und 1n den ,
eebracht. Man kann auch erwas sauern Ralim dazu geben,

Hadc-Braten.

Weiche 150 ¢ Brot in Wasser ein, driidce es gut aus,
es mit zwei Eiern, dem notigen Gewlirz, Zwiebeln und Petersilie
und gib 1 Pfund Hadkfleisch dazu. Sollte der leig etwas Zu weich
Mechl daran, forme einen Braten dar-

aus. brate ihn im Briter von allen Seiten schin an und lasse ihn

nach dem Ausschalten emne Stunde braten.

verrithre

sein, gib etwas Griell oder
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Kohlrabi.

Die jungen Kohlrabi schiilt man und schneidet sie in Schei-
ben, dimpft eine Zwiebel in frischer Butter, 16scht mit Ileisch-
brithe ab, gibt einen Léifel Rahm oder Milch daran. In dieser
Softe kocht man die Kohlrabi weich.

Gitter-Speise.

Zwel Eiweill schligt man zu Schnee, mischt ihn mit 4 Blatt
weiller, in wenig warmem Wasser gelister Gelatine, gibt 2 ElRloffel
Zudker hinein und riihrt nun vorsichtig /s Plund eingemachte
siifffe Preiflelbeeren dazu. Man gibt die Speise in eine Kristall-
schale und stellt sie eine Stunde kiihl.

Kochverfahren.

9 Uhr Kohlrabi (nach Rezept) als unterste Speise ein-
setzen, darauf die Selleriesuppe (nach Rezept), dann den leeren
Briiter. Automat einschalten.

Braten. 1!/ Stunden vor dem Essen. den DBraten mit
/wischenstecker nach Vorschrift anbraten, darauf im kleinen Topf
die Salzkartoffel (nach Rezept), dann die iibrigen Speisen, die in-
zwischen unter der Haube beiseite gestanden waren.

10. Wecksuppe, Spinatpudding, Salzkarioffeln, Schokolade-Creme
Weck-Suppe.

Man schneide zwei Semmeln in diinne Scheibehen, riste sie
in frischer Butter hellgelb, gielle geniigend Wasser dariiber, salze
und stelle sie in den Apparat. Vor dem Anrvichten wird sie mit
Figelb iiberzogen, mit Petersilie bestreut.

Spinat-Pudding.

Man dampft 2 Pfund Spinat in wenig kochendem Wasser im
~Elektro-Oekonom™ weich, treibt ihn durch die Maschine, gibt ihn
in eine Buttersofle, die nicht zu diinn sein darf, fiigt Salz, Parme-
sankidse nach Geschmadk (ca. 3 EBRloffel), 4 gehiaulte ERliftel ge-
waschenen und wieder getrockneten Reis, 5 lligelb und zuleizt den
[Lierschnee dazu, schiittet die Masse in die gut mit Butter aus-
cestrichene Puddingform, stellt sie in die Bundform, mit Wasser
gefiillt, und lidft den Pudding 2 Stunden im ,Elektro-Oekonom™
kochen, als untersie Speise. Als mittlere Speise kommen die
knapp mit Wasser bededkten Kartoffeln, als oberste die Wedk-
suppe.
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Schokolade-Creme.

60 g Schokolade werden mit etwas Wasser glatt geriihrt, dann
rithrt man aus 5 Eigelb und /s Liter Milch ein Teiglein an, gibt
die Schokolade dazu und schligt die Masse, bis sie didiiiissig ist
auf der Heizplatte und schiittet sie in eine mit Wasser gespiilte
Schiissel.

Kochverlahre:.

9 Uhr Schokolade-Creme. Gib die Mischung zur
Schokolade-Creme auf diz mit dem Zwischenstedker erizitzie Heiz-
platte und verfahre weiter nach Rezept.

Wecksnppe. Semmel risten zur Wecksuppe unter der
Haube. kaltes Wasser daran geben, nach Rezepl weiter.

Spinatpudding. 2 Plund Spinat in den Apparat setzen
(nach Rezept), Wedksuppe darauf, Zwischenstedker entfernen,
Automat einschalten. Kurz nach dem Ausschalten Spinat heraus-
nehmen, Suppe unter der Haube beiseite stellen, Spinat-Pudding
nach Rezept fertizg machen, als untersten lopl einsetzen, in den
sweiten die knapp mit Wasser bedeckten Kartoffel, als dritten die
Wedisuppe.

11, Gerstensuppe, Kohlrollen, Salzkartoffeln, Heidelbeerspeise

Gersten-Suppe.

4 Liffel gute Gerste werden gewaschen und mit 1%/ Liter
Wasser und einem Stiick Butter in den ,Elektro-Oekonom™ ge-
setzt. Vor dem Anrichten mit Eigelb iiberziehen.

Kohlrollen.

Von einem Kohlkopf werden die Blitier vorsichtig losgelost
und in wenig Wasser halb gar gekocht. Zwei Bldtter werden auf-
einandergelegt, die groben Rippen herausgenommen und auf die-
selben ein linglicher Klof von gehadktem Fleisch, der mit Salz,
Pfeffer und Zwiebeln gewiirzt ist, gelegt.

Die zusammengerollten Blitter werden mit einem weilien
Bindfaden umwidkelt. in dem Briiter auf beiden Seiten braun an-
gebraten, mit Fleisch- oder Gemiisebriihe iibergossen und
{1/ Stunden als unterster Topf in den Apparat gesetzt. Als zweiter
Topf kommen die knapp mit Wasser bededcten Salzkartoffeln und
obenauf die Suppe.

Heidelbeerspeise.
Man mischt geriebenes Schwarzbrot nach Bedarl mit etwas
Zudker, gibt dariiber Heidelbeerkompott, ldBt dies gut einziehen
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und zieht kurz vor dem Auftragen Schlagrahm darunter. Ein Rest
Schlagrahm wird iiberbehalten und zum Verschénern oben auf-
gespritzt.
Kochverfahren.

9 Uhr Kohlblitier abbriihen.

Kohlrollen (nach Rezept) zurichten.

Suppe zurichten, Kohlrollen anbraten, als uniersten Topf
einsetzen. Salzkartoffel als zweiten, Gerstensuppe
obendrauf. Haube iiberstiilpen, einschalten,

12. Kerbelsuppe, Hasenragout, Kartoffelkléfe, Apfelkompott

Kerbel-Suppe.

Man gibt [rische Butier in einen Topf, dimpit feingewiegien
Kerbel mit etwas Mehl darin, fiillt mit Wasser auf, riithrt zwei
Loffel guten sauern Rahm daran und setzt die Suppe, als oberste
Speise, in den Automat.

Hasenragout.

Brate die Stiicke vom Hasenragout im Brater schon an, lege
sie in den Einheitstopf, roste Mehl und Gelberiibchen, Zwiebeln in
dem Fett, losche mit der Beize vom Hasenragout ab, bringe die
Stiicke hinein, schiitte noch */s Liter Rotwein dazu und setze es
als unterste Speise in den Apparat.

KartoffelkloBe.

Schile 3 Pfund frisech gekochte Kartoffel noch heilt, reibe sie
auf der Maschine, gib in Bulter geriostete Wedkwiirfel, Zwiebel
und Petersilie in Butter gedamplt, Salz, Pfeffer, wenig Muskat,
2 Fier und soviel Mehl dazu, dall sich KloBe von der Masse formen
lassen. die in kochendem Salzwasser in den ,Elekiro-Oekonom™
gebracht werden. Man kann die Kléfle auch von kalien Schal-
kartoffeln machen, die tags zuvor im ,Elektro-Oekonom™ gekocht
werden und beginnt dann erst um /210 Uhr.

Apielkompott.

2 Pfund gewaschene Apfel werden geschilt, vom Kernhaus
befreit und in diinne Scheiben geschnitten, mit Zudker und wenig
Wasser in den Apparat gestellt.

Kochverfahren.
8 Uhr: Schalkartoffel fiir Klofe in den Apparat setzen (falls

sie nicht schon tags zuvor gekocht wurden). Apfel zu Kompott
obenaufstellen.
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1,10 Uhr: Hasenragoul nach Vorschrift anbraten, als
untersten Topf einsetzen, daraul die Suppe (nach Rezept), dann
das Wasser fiir die Kartoffelkldlie. */ Stunde vor dem
Essen Hasenragout und Suppe herausnehmen, unter der [Haube
heiseite stellen. Das Wasser fiir die Kl6Be aul der Heizplatie mit
7wischenstedcer zum Kochen bringen, KloBe einlegen, die iibrigen
Speisen darauf setzen, einschalten und bis znm Essen drin lassen.

13. Kaltes Gericht von Eiern, Hammelbraten mit gedidmpften Bohnen
Rhabarber-Pudding

Kaltes Gericht von Eiern.

Von fiinf tags zuvor hart gekochten Eiern schneidet man die
Spitze ab, nimmt vorsichtig das Gelbe heraus, wovon man unter
Tusatz von Ol Essig, Pfeffer, Salz, Charlotten, englischem Senf
eine didke Mavyonnaise riihrt. Krebsschwiinze und Spargeln wer-
den in 1 em lange Stiidke geschnitten, mif etwas Mavonnaise an-
gemacht und in die Eier gefiillt. Die iibrigen Krebsschwiinze nund
Spargelkiopfe werden mit der Mayonnaise semischt, auf eine
Platte gesetzt und die Fier darum garniert.

Hammelbraten mit gedampiten Bohnen,

Bringe gutgewaschene junge Bohnen mit einem Stiick
Butter in einen Topf, wenig Wasser, Salz und stelle es zu unterst
auf die Heizplatte. In den zweiten Topl kommen die knapp mit
Wasser bededkten Kartoffeln, als obersten Topf der eiserne
Briter zum HeiBwerden. 1Y/s Stunden nach dem Ausschalten setze
die Speisen wie iiblich beiseite, brate ein schones, saftiges
Hammelstiide, wie angegeben, von allen Seiten schon an und setze
die Bohnen nochmals darauf, schiitte das Wasser von den Kar-
toffeln ab und stelle sie ohne Dedkel als oberste Speise in den
Apparat zum Verdamplen. Beim Anrichten driicke sie durch die
Presse.

Rhabarber-Pudding,.

(Am Abend zuvor machen.)

2 Pfund kleingeschnittener Rhabarber werden mit 3{y Plund
Zucker. der Schale und dem Saft einer halben Zitrone und ein
paar bittern Mandeln verkocht, 12 Blatt Gelatine werden ge-
waschen und darunter gemischt, tiichtig umgeriihrt und die Masse
in eine gut mit Wasser gespiilte Schiissel gegeben und am nach-

sten lag gestiirzt.

Kochverfahren siehe bei Rezept Hammelbraten.
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14. Brotsuppe, Tiroler Knédel, Apfelsinenpudding
Brotsuppe.

Brotreste, reichlich Suppengriin, Zwicbel, ein Stiicdkchen
Butter. Salz und das nitige Wasser werden in den ,,Elektro-Oeko-
nom" gestellt, die Suppe nach dem Kochen durchgetrieben, ein
Mehlteiglein darangeriihrt, und als oberste mit den folgenden
Speisen eingesetzt.

| Tiroler Knidel.

(Original-Rezept.) 4 Brotchen, etwa 100g Spedk, ebensoviel
Rind- oder Schweinefleisch werden in kleine Wiirfel geschnitten,
4 Liffel Mehl, das nitige Salz werden unter die Brotwiirfel ge-
mengt, 2 Eier in 6 Liffel Milch gut gequirlt, alles zu eimnem leig
gearbeitet und ca. 1 Stunde stehen gelassen. Hierauf werden grolle
Knidel geformt, dieselben in kochendes Salzwasser gelegt und
nachtriglich 20—30 Minuten, je nach der Grolle, als oberster Topk
in den .[Elektro-Oekonom® gestellt. Man serviert die Knddel in

1 Fleischbriihe, und die iibrigen schmecken, in Butier gebraten, vor-
J ziiglich zu gemischtem Salat am Abend.
Apfelsinen-Pudding.

1/, Pfund altbackenes Biskuit oder Weilbrot in diinne Schei-
A ben schneiden, in Milech einweichen und mit 3 ganzen Eiern, 80 g
¢ Zudker. 1 Pidichen Vanillin, 30 ¢ Reismehl, 00 g Butter und dem
t Saft von 3 Apfelsinen gut verrithren. Die Masse in eine gut ge-
: strichene Puddingform fiillen, und als unterste Speise im Wasser-
E bad in den ,Elekiro-Oekonomn™ einsetzen.
]
C Kochvorschrift.

¥ 9 Uhr: Suppe nach Vorschrift einstellen. Unterdessen die
Tiroler Knédel (nach Rezept) vorrichten, den Apfelsinen-Pudding
< (nach Rezept) zubereiten. 2 Stunden vor dem Essen Suppe durch-
treiben, Mehlteiglein drangeben, alle Speisen wie folgl einsetzen:
Aplelsinen-Pudding im Wasserbad,
Tiroler Knidel,

S ,
q P PE
I
- 15. Lauchsuppe, Schweinebraten, Spitzle, Zwetschenkompott
e Lauchsuppe.
= Schneide frischgewaschenen Lauch in [eine Streifen, dample

ihn in Butter. gib Knochenbriihe dazu, salze und wiirze und setze

die Suppe in den Automat.
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Schweinebraten.

2 Pfund schiénes, saftiges Schweinefleisch werden nach Vor-

1 r L CE
schrift gut angebraten, gewiirzt und in den ,LElektro-Oekonom
als unterste Speise eingesetzi.

Spiitzle.

| Pfund Mehl, 3 Eier, etwas Salz und Milch werden zu einem
dicken Brei angeriihrt und { Stunde stehen gelassen. Auf ein mit
Wasser abgespiiltes Bretichen gibt man etwas Teig und schabt
mit einem groflen Messer diinne Streifchen in kochendes Wasser.
Wenn sie an die Oberfliche kommen, also fertig sind, werden sie
mit einem Schaumloffel herausgeholt und aulf eine erwidrmte
Plaite gelegt und gut abtropfen lassen. Yor dem Aultragen mit
reristeten Semmelbrisel abschmelzen.

fwetschenkompott.

2 Pfund reife Zwetschen werden gewaschen, in 4 Teile ge-
schnitien, mit Zudker, etwas ganzem Zimt und wenig Wasser 1n
den Apparat gesetzt.

Kochverfahren.

9 Uhr: Suppe einsetzen, daraul Zwetschenkompott, dann
Spitzlewasser. 11/s Stunden vor dem Essen Zwetschenkompoit zum
Kaltwerden beiseite setzen, auf der Heizplatte den Briter er-
hitzen, Braten nach Vorschrift anbraten, darauf Spiitzlewasser,
Suppe obenauf. Kurz vor dem Essen die Speisen herausnehmen,
unter der Haube beiseite stellen, Spitzlewasscr auf der Heizplatte
mit Zwischenstedker zum Kochen bringen, Spiétzle nach Rezept
fertig machen.

16. Haferflockensuppe, Kalbsleber auf italienische Art, Kartoffelbrei
Zwetschenkuchen

Haferflockensuppe.
In 1Y/ Liter Wasser werden 40 g Haferflocdken mit Suppengriin
und etwas Salz weich gekocht, dann durch ein Sieb getrieben und

ein otiickchen Butter darangegeben.

Kalbsleber auf italienische Art.

Man schneidet 1': Plund gehiutete Kalbsleber in Scheiben,
salzt und dawmpft sie im erhitzten Bridter mit Butter, Cham-
pignons, Petersilie, pewierier Zwiebel, dal sie innen noch rosa ist.

Man nimmt sie herauns, stellt sie heil und kocht mit 2/ie Rotweln,
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Zitronensaflt, einigen Liffeln Tomatenbrei, Pfeller und f[rischer
Butter eine Sofle, mit der man die Leber iibergielit.

Kartolfelbrei.
(Wie iiblich.)

Zwetschen-Kuchen.

Aus 150 g Mehl, 70 g Butter, etwas Badkpulver und der noétigen
Milch wird ein Teig gemacht, die Obstkuchenform damit aus-
gelegt und mit in Vierteln geschnittenen rohen Zwetschen belegt.
Den Teig kann man schon am Abend zuvor bereiten, lifit ihn
iiber Nacht liegen, rollt ihn aus und biidkt den Kuchen eine Stunde
ehe man das Mittagessen einsetzt

Kochverfahren.

1,0 Uhr: .Elektro-Oekonom® zum Backen vorerhiizen, nach
dem Ausschalten Zwetschenkuchen (nach Rezept) ein-
setzen (siehe Badkvorschrift). Nach dem Badken llaube aus-
trocknen und ausdiinsten lassen.

i0 Uhr: Kartoffel zum Kartoffelbrei als untersten
Topf einsetzen, daraul die Suppe, einschalten. Eine Stunde vor
dem Essen Suppe durchtireiben (nach Rezept), Karlolfel des-
zleichen, mit Butter und Milch verriihren. Als untersten Topf den
eicernen Briter mit der Kalbsleber (nach Rezept) einsetzen,
darauf den Kartoffelbrei und dann die Suppe. Vor dem
Anrichten alle Speisen unter der Haube beiseite setzen, die Sofie
sur Kalbsleber auf der Heizplatte (nach Rezept) machen und den
Kartoffelbrei unter tiichtizem Riihren einmal aufkochen lassen.

17. Nudelsuppe, Englische Hammelkeule mit Capernsoke,
Salzkartoffeln, Fruchisalat

Englische Hammelkeule mit Capernsolie.

Die Hammelkeule wird entbeint, in einen Topf gelegt und so
viel Wasser daran zereben, dall sie bededkt ist. Man gibi cresehnit-
tene Mohrriiben mit einer mit Nelken gespickten Zwiebel, ein
Kriuterbiindel und Knoblauch dazu, stellt sie zu unterst auf die
[Meizplatte. Als zweiten Topf die knapp mit Wasser bededkten
Kartoffeln.

CapernsofBe Verriihre 15 g Butter mit Mehl, gicBe /s Liter
kochendes Wasser dazu, salze es und gib unter lebhaftem Riihren
60 ¢ Butter und den Saft einer Zitrone, sowie einige Tropfen

Fssie, Maggiwiirze und Capern darunter.

o1
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In die Hammelbriihe riithrt man diinne Nudeln ein. liBt auf-
kochen und gibt sie als Suppe.

Salzkartoifel.
(Wie iiblich.)
Fruchtsalat.
Apfel, Aplelsinen und Bananen werden geschilt, fein ge-
schnitten, mit dem nitigen Zudker bestreut und mit Maraschino
betrdufelt, mehrmals durchgeschiittelt und kalr gestellt.

Kochverlahren.

9 Uhr: Wasser im Apparat heill machen, Hammelkeule
(nach Rezept) hineingeben, Wasser fiir die Kartoffel aufsetzen,
1/s Stunden vor dem Essen Salzkartoffeln auf die Hammelkeule.
Kurz vor dem Essen von der Hammelkeule Briihe fiir die Suppe
wegnehmen, Nudeln einrviihren, aufkochen lassen, alle Speisen

unter der Haube beiseite setzen und die Capernsolie auf der Heiz-
platte (nach Rezept) bereiten.

18. Kartoffelsuppe, Kisepudding, Pfifferlinge, Salzkartoffel

Kartolfelsuppe.

1}/2 Pfund Kartoffeln werden geschilt, gewaschen, in Wiirfel
ceschnitten, mit kleinen Gelberiiben, einem Stiickchen Butter und
dem nitigen Wasser in den ,Elektro-Oekonom™ gebracht. Spiter
wird die Suppe durch ein Sieb getrieben, mit in Butter gerosteten
F u T
Zwiebeln iibergossen, nochmals aufgekocht.

Kisepudding.

Man 1daBt auf der Heizplatie mit Zwischenstedker ca. 100 g
Butter vergehen, gibt 100 ¢ Mehl, nach und nach /s Liter Milch
dazu, schliigt den Teig, bis er sich vom Topie list. Dann nimmt
man den Topf weg, rithrt nach und nach 4 Eigelb, */: Plund ge-
riecbenen Schweizerkise, etwas geriebenen Parmesankiise, wenig
Salz und Zudker und zuletzt den Schnee von 4 Eiweil! darunter.
In die gut ausgestrichene Puddingform gibt man diese Masse und
kocht sie eine Stunde vom Ausschalten ab in Wasserbad.

Hierzu kann man die Bundform verwenden, indem man die
Puddingform in die Bundform stellt und diese mit /s Liter
Wasser auffiillt.

Plifferlinge.
In einen Topf kommen gut gewaschene und getrocknete
Plilferlinge, ein Stiick Butter, gewiirzt nach Belieben, stellt ihn in
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_ den .Elektro-Oekonom™ und gibt vor dem Anrichten gewiegte
Petersilie darunter.

Salzkartoliel.
(Wie iiblich.)

Kochverfahren.

11,09 Uhr: Karloffeln zur Suppe aulfsetzen (nach Rezept),

; daraul das Wasser fiir den Pudding. Unterdessen den Kise- h
pudding (nach Rezept) vorrichten und die Phfferlinge putzen. |
1,11 Uhr: Suppe herausnehmen und durchireiben, Kise- r
pudding im Wasserbad als untersten Topf aul die Heizplatte, dar- :
: auf die Plifferlinge (nach Rezept), dann die Salzkartoffel und oben- ?
; auf die Suppe. |E
. 19. Kédsesuppe, Kdnigsberger Klopse, Kartofielschnee,
: Makronenpudding
¥ Kiisesuppe.
Man rostet 120 ¢ geriebene Semmel in Butler, bringt 120 g ge-
riebenen Schweizerkiise dazu, mischt gut durch und schiiltet dies
in 1Y/ Liter leicht gesalzene Fleischbriihe, lifit gut durchkochen
und zieht vor dem Anrichten mit Eigelb ab.
i Kionigsberger Klopse.
.1- ls Plund gehadktes Schweinefleisch, /2 Plund gehadites Rind-
] fleisch, 60 ¢ Butter, 1—2 Eier, nach Belieben 10 ERfliéffel Weckmehl
oder 3 eingeweichte, ausgedriickte Brotchen, Salz, Pfeller, '/s Pfd.
rewiegte Sardellen, 60g Butter, 80g Mehl, ['leischbriihe oder
Wasser, 1 EBliffel gehadkie Sardellen.
> Die Butter wird schaumig geriihrt, Eier, Sardellen, Brot, das
g Gewiirz und das Fleisch dazugegeben und Klole geformt. Von
t Butter und Mehl bereitet man eine weille Mehlschwilze, loscht
3 mit der notigen Fliissigkeit ab, gibt die Kléfle hinzu und laBt alles
> 3, Stunden im . Elektro-Oekonom" diampien.
] Kartoffelschnee.
(Wie iiblich.)
[‘:r .
; Makronenpudding.
Gut /s Liter Milch wird mit 150 g Mehl und 50 g Butter glatt
verriihrt, Man verkocht diese Masse auf der Heizplatte mit dem
Zwischenstecker unter Riihren zu einem Brei, nimmt sie weg und
- riithrt weiter bis zum Erkalten. Nach und nach kommen 100 g
' Butter, /s Pfund Zudker, die abgeriebene Schale einer halben
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Zitrone, 80 g geriehene, zum Teil siille, zum Teil bittere Makro-
nen. 4 Eidotter und den Schnee der vier Eiweil dazu. Alles wird ‘
cut durchgemengt, in die Puddingform gefliillt und in der Badk-
form im Wasserbad gekocht.

Kochverlahren.

T I T

;0 0 Uhr: Kinigsherger Klopse (nach Rezept) als unterste
Speise einsetzen, darauf die mit Wasser bededkten Salzkartoffel
zum Kartoffelschnee, dann die Suppe.

tsf1 Uhr: Den friith morgens vorgerichteten Makronen-
pudding im Wasserbad als untersten Topf einsetzen, iin mittleren
Topf die Klopse, in einem [lachen Topf die Suppe und obenaufl
die abgegossenen Kartolleln ohne Deckel zum Abdampfen. Kar-
toffel vor dem Anrichten durch die Presse geben als Kartoffel-
schnee,

X. Back-Rezepte

Natrongugelhopl.
Zutaten: 5 Eier, ein halbes Pidkehen Vanillezudker, 100
fudker, 125 g Butter, eine Prise Salz und 400 g Mehl.

ir
[ w,

Die Butter wird zu Sahne geriihrt, Fier und Zudker tiichtig
damit geschlagen, nach und nach riihrt man das Mehl, welches
man mit einem Piddichen Backpulver gemiscit hat, darunter und
zieht den steifen Schnee der 5 Eiweill leicht unier die Masse. Den
halbfesten Teig fiillt man in die gut ausgestrichene Backform und
badkt ihn 45 Minuten im ,,Elektro-Oekonom®,

Gugelhopl.

Zutaten: 500 g Mehl, 100 ¢ Zudker, 100 g Butter, eine Handvoll
Sultaninen, 20 g Hefe, 1—2 Kier, eine Messerspitze Salz und knapp
*s Liter Milch.

Zuerst wird der Vorteig gemacht. Nachdem derselbe gut ge-
eangen ist, wird er tiichtig mit den obigen Zutaten geschlagen, bis
der Teig sich von der Schiissel lost, doch muli er fest sein.

Alsdann lifit man ihn in der gut bestrichenen Form in der

Wirme gehen und badkt ihn {1 Stunde im ,Elektro-Oekonom™.
(Siehe Anweisung.)

Mandeltorte.

200 g Zucker, 200 g Mandeln, der Saft und die Schale einer
Zitrone, 8—10 Eigelb und etwa 50 g weille Semmelbrosel.

o4
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Die Eidotter werden mit dem Zudker im Saft der Zitrone und
der abgeriebenen Zitronenschale schaumig geriihrt. Die geschiil-
ten Mandeln werden getrodinet, gemahlen und mit den Semmel-
brisseln unter die Masse vermengt. Zuletzt gibt man den sehr
festen EiweiB-Schnee darunter und bacdkt die Torte in der Obst-
kuchenform im ,,Elektro-QOekonom” 1 Stunde.

Streuselkuchen.

Riihre 60 g Butter schaumig, gib 1—2 FEier, 40 g Zudker dazu,
rithre tiichtig, darnach 250 g Mehl mit /s Pickechen Backpulver
vermischt, und etwas Milch. Rolle den Teig aus, belege da:
Kuchenblech damit, bestreiche den Teig mit zerlassener Butter
und bestreue ithn mit folgendem Streusel: 100 ¢ Mehl, 100 ¢ Butter,
100 ¢ Zudker, etwas Zimt, hiakle mit einem Messer zusammen, dal}
sich kleine Kriimel bilden. Diese streue auf den Kuchen und
badke ihn '/2 Stunde.

Kirschenmichel.

5 miirbe Britchen reibe gleichmiBlig rundum auf dem Reib-
eisen ab, schneide sie in Scheiben und weiche sie, tags zuvor, 1n
heiler Mileh ein. Andern tags driidke sie aus, treibe sie durch
ein Sieb und gib 3 Eigelb, 100 g Zudcker, 50 g kleingeschnittene
Mandeln, etwas Zitronat, 1 Kafleeliffel Zimt und 50 g, vorher gut
rerithrte, Butter dazu und mische alles recht tiichtig unterein-
ander. Dann fiige 1%/ Pfund Kirschen und den Schnee der 3 Li-
weill hinzu, erhitze nach dem Ausschalten des Automaten noch-
mals 15 Minuten, bei 220 Volt, mit dem Zwischenstecker nach,
damit der Heizring recht heilf wird.

Linzertorie im B-Apparat.

Zutaten: 125 ¢ Butter, 125 g Zudker, 125 g gesiebies Mehl,

- o
125 ¢ geriebene Mandeln oder Haselniisse, eine Messerspitze

o
Nelken, /s Kaffeeloffel Kakao, eine Messerspitze Natron, etwas
Kirschwasser, 1 Stiickchen Zitronat und Orangenschale, fein ge-

schnitten, 1 Ei und eine Prise Salz.

Dies alles verarbeitet man gut zu einem Teig. Hat man keine
Mandeln, so rostet man 125 g Haferflocken hellbraun und knuspe-
rig. Mit der Hilfte des Teiges fiillt man den Boden der mit Butter
bestrichenen Springform, macht einen Rand daran, fiillt den
Boden mit Himbeermarmelade, macht von dem iibrigen Teig 2 cm
breite Streifen und legt diese als Gitter oben darauf, bestreicht
es mit Eigelb und backt die Torte 40—50 Minuten im ,Elektro-

Oekonom”,
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Obstkuchen.

Zutaten: 150 ¢ gesiebtes Mehl, 100 g Butter oder Margarine,
ein EBloffel Zudker, eine Prise Salz werden mit einer Tasse Milch
zu einem fesien Teig verarbeitet, dann auf dem Nudelbrett aus-
gewellt, in dic mit Butter bestrichene Springform gegeben und ein
schoner Rand daran gemacht. Sollte man zu diesem Kuchen Apfel
nehmen. so zuckere man die Friichte 1 Stunde vorher ein und
lasse sie mi: etwas Kirschwasser besprengt ziehen. Dann wird
der Kuchen mit den Friichten belegt und auf angegebene Art im
Flektro-Oelonom” gecbadten. Auf die Apfel legt man Butter-
flickchen.

Bei Verwendung von Kirschen oder Beeren streut man auf
den Kuchenboden 2—3 pgeriebene Zwiebidke oder etwas Griel,
damit diese den Saft der Friichte aufsaugen.

Darauf kann man folgenden GuRl dariiber geben: 1 ERloffel
Puddingpulver oder feines Mehl wird mit etwas Milch glatt ge-
rithrt, 1 EBli6ffel Puderzudker wird mit 1 Eigelb schaumig geriihrt,
darunter gezogen und das zu Schnee geschlagene Eiweill darunter
remischt und dariiber gegossen.

Apleltorte.

200 g Zucker
100 g Butier
werden schiiumig geriihrt, dann
[iigt man noch
3—4 Eier
| Paket Vanillezudker
*l+ von einem Backpulver
200 ¢ Weizenmehl
hinzu. Etwa 2 Pfund Apfel wer-
den in Scheiben geschnitten und
mit etwas Zudker vermengt.

Die Obstkuchenform wird
cut mit Butter bestirichen, mit
fwiebackmehl bestreut und dann
der Teig hineingestrichen. Die Apfelscheiben werden darauf ge-
legt, dann wieder eine Schicht Teig, dann wieder Apfelscheiben
und zuletzt einen Dedcel von Teig. Man lidft den Kuchen eine
knappe Stunde backen, er gelingt vorziiglich.

P

i:'lf'-"

26

BadenWiirttemberg



I
C

(Jpst
liesen den Kranzring und darauf den 2. Heizring. Anstatt des

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Das Backen von 2 Kuchen im ,Elektro-Ockonom™.
/u diesem Zwedke miissen 2 Heizringe erhitzt werden; Jaraul

wird der Isoliereinsatz gelegt und der Apparat wie iiblich ein-
ceschaltet. Dies verhiitet das zu frithe Ausschalten.

Nach dem Ausschalten miissen die Heizringe mittels

7wischenstedker noch

15 Minuten bei 220 Volt und
0 Minuten bei 110 Volt

nacherhitzt werden, ohne die Haube inzwischen abzunehmen.
Man setzt. wenn man z. B. Hefe- und Obstkuchen zusammen
hadken will. den Obstkuchen auf die Heizplatte, darunter die

\shestplatte, den heiflesten untersten Heizring direkt auf die
‘uchenform, darauf den Hefe- oder Badkpulverkuchen, aul

lsoliereinsatzes. welcher keinen Platz mehr im Apparat hat, legt
nan auf den obersten Heizring eine zweite Asbestplatte, damit
nicht etwa ein paar Tropfen Kondenswasser von dem Automaien
durch die Rille des obersten Heizringes fallen konnen.
Die Kuchen badkt man 1 Stunde im ,,Elektro-Oekonom™.
Beim Badcen von 2 Kuchen ist es ratsam, 2 Haken oder noch

cinen Herdhaken zur Hand zu nehmen.

XI. Auflaufe

Im .. FElektro-Oekonom™ werden die Aufldufe sehr schin, weni
die Masse richtig zubereitet ist. Dieselbe mull halbfest sein un.d
der Schnee sehr steif geschlagen werden. Bei einem Auflauf
rechnet man ungefihr 45—60 Minuten Badkzeit; er wird mit dem
Backapparat wie der Kuchen eingesetzt. Zum Badken verwendet
man die Alumininm-Auflaufform.

Griel- oder Reismehl-Auflanf.

1/, Liter Mileh wird mit 130 g GrieBmehl und 50 g Butter im
lektro-Oekonom® zu einem festen Brei gekocht, den man ab-
ciihlen LiBt. 50 ¢ Butter werden leicht geriihrt, der Grieli ab-
weehselnd mit 5 Eigelb und Zudker nach Geschmadk gut gemischt,
or steife Fierschnee dazu gegeben und, wie oben er-

— ."-r-l-

zuletzt o
wiihnt, gebacken. Dazu gibt man Fruchtsolie.

Vanille-Auflauf.

Man kocht in einem Topf e Liter Milech mi
einem Stiicdkehen Vanille und einer Prise dalz. B
ecinen Lioffel Melil. welchen man mit 2—3 [.o6ffeln kalter Mileh an-
seriiirt hat, 2 Minuten unter Riihren kochen. bis die Mischung

t 35 ¢ Zudker,
ierin liallt man

rebunden ist.

s if

— — T — ———————
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Man nimmt den Topf von der Heizplaite hinweg und fiigt zwei
Fiigelb mit 10 g Buiter hinzu, riihrt es durcheinander und mischt
im letzten Augenblick den sehr festen Schnee von drei Eiweil}
leicht darunter.
Diese Masse fiillt man in eine mit Butter bestrichene und mit
Zucker ausgestreute Auflaufform, so dall sie fingerbreit vom Rande
entfernt ist. Die glatte Oberlliche bestreut man mit ein wenig
Zucker. Unterdessen hat man den Badkapparat in Betrieb gesetzt.
Sobald derselbe ausschaliet, setzt man die Auflaufform aufl die
Bodenplatte, darauf den Heizring (Rillen nach oben), dann den
| [soliereinsalz, stiilpt die Haube dariiber und badit den Aufllauf
ohne Strom 25 Minuten im Apparat.

Sagoauflaul.

Ya Piund Sago wird mit */z Liter Milch gekocht, bis er sich
vom Topfe lost. 50 g Butier verriihrt man gut, gibt 50 g Zudker
hinzu, Schale und Saft einer Zitrone, 50 ¢ Mandeln, kleingeschnit-
ten, 3 Kigelb, den abgekiihlten Sago und das zu Schnee geschlagene
ILiwelll. In der Auflaufform s Stunde badken.

Reisauflaul.

100 g gewaschener Reis werden abgebriiht und mit /. Liter
Milech und Vanillezudker weich gekocht. 60 g Bulier werden gut
reriihrt, 80 g Zudker, 4 Eigelb dazu geschlagen, der Reis und der
schnee der Liweill daruntergemischt und /2 Stunde in der Aul-
lanfform gebadken.

Makkaroniauflauf.
I Plund Makkaroni wird abgekocht und gut abtropfen lassen.
In die gut geschmierte Auflaufform bringt man eine Lage Makka-
roni, ein wenig Salz, streut den geriebenen Parmesankise daraul
und fiillt so abwechselnd die Form. Unterdessen hat man eine
Tasse sauren Rahim mit 2 Fiern glattgeriihrt, schiitiet ihn iiber die
Makkaroni, strent nochmals Kise dariiber, legt didk Butterflidc-

chen daraul und laBt die .”"'-|:u-*i~w im Badkolen schiin braun bad:en.
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XIl. Pudding

Biskuitpudding.
h Eigelb, 200g Zucker, der Saft und die abgeriebene Schale
ciner Zitrone und Yis Plund Mondamin rithrt man %: Stunde.
en ochnee der 6 Eier hinein, kochl den Pudding

Dann bringt man «
| Siunde 1m Wasserbad und serviert ithn mit Vamlletunke.

Karamelpudding.

5 ganze PFier werden mit 50 g Zudker tiichtig geschlagen.
'lo Liter Milech ldBt man mit 8 Stiick Wiirfelzudker und Vanillin
kochen, gibt, wenn abgekiihlt, die Eier hinein. 3 ElRfloffel Zucker
werden mit 1 ERléffel Wasser in der Planne gebraunt, die Pud-
dingform damit ausgeschwenkt, erkalten lassen und die Eiermasse
hineingegeben; 1 Stunde im Wasserbad kochen, wenn erkaltet,
Sturzenn.

MNudelpudding.

/s Plund Fadennudeln werden in */s Liter Milch weich ge-
kocht, dann 1 Ei und ein Stiidk Butter in den Teig gegeben; dann
erkalten lassen. Man riihrt 6 FEigelb, /s Plund Zucker, geriebene
Zitronenschale, 50 g abgezogene geriebene Mandeln und den
Schnee der Fier hinzu. Der Pudding wird in eine gebutierte und
sebriselte Form gefiillt und 1 Stunde gekocht.

Kabinettpudding.

Die geschmierte Puddingform wird mit WeiBbrotwiirfel ge-
fiilllt, die mit Korinthen, Sultaninen, geschnittenen, geschiilten
Mandeln vermischt waren. Man verquirlt 8 ganze Lier mit */a Pld.
Zudker und . Liter Mileh, giellt dies in die IForm iiber Brot-

wiirfel und kocht den Pudding 1'/: Stunden im Wasserbad.
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XIII. Aufklarung im Falle von MiBerfolgen

. Warum werden die Speisen nicht gar?

[-.-

1

Wenn der Kochprozel, nachdem der Apparat kurz ausgeschal-
tet hat, durch Abnahme der Haube gestort wurde, ohne die
verlorene Hitze durch neue Zuluhr von Strom mittels
fwischenstecker zu ersetzen.

Wenn das Umsetzen von 2 schwer zu kochenden Speisen nicht
mindestens etwa '/a—1 Stunde nach dem Ausschalten geschieht
und der Automat nicht wieder eingeschaltet wurde.

Wenn z. B. fiir 3 Personen in einem C-Apparat, der fiir 6 bis
0 Personen vorgeschen ist, im Spezialtopl nur 1 Liter Wasser
und 1 Pfund Siedefleisch, in einem halbtiefen Topf 1 Plund
Kraut und in den zweiten halbtiefen Topf {1 Pfund Kartolfel
eingesetzt wird, so bildet sich zwischen der Fliissigkeit und
dem oberen Toplboden ein grillerer Lufltraum, der natiirlich
die Hitze isoliert, diese sehir schlecht weiterleilet und dadurch
verhindert, dali die oberen Speisen geniigend erhitzt werden.
Je vollor die Taple sind, desto besser wird die aufgespeicherte
Hitze in der gut isolierten Haube ausgeniitzt.

Will man ausnahmsweise einen grollen Apparat liir Kleine
Quanfititen beniitzen, so muli unbedingt der obere mit dem
unteren lTopf umgewechselt und nochmals eingeschaltel
\\_I'l'!-[['”,

Weil die Hiilsenfriichie zu alt sind.

Warum schaltet der Apparat in der vorgeschriebenen Zeit
nicht aus?

Weil die Stromzufuhr nicht normal ist oder

well sehr viel kalte Fliissigkeit zum Kochen gebracht werden
.‘::r”,

I%s ist unangebracht, den Apparat, mit nur kaltem Wasser in
den Topfen, auszuprobieren.

Warum zerfallen die Kartolfeln?

Weil niecht nach Angabe im Kochbuch Seite 12 verlahren
wirde.

Warum ist der Braten angebrannt?

Well der Zwischenstecker nicht rechizeitig entlernt wurde.
Warum ist der Braten beim Braten mit einem Heizring nicht
braun genug?

Well der Isoliereinsatz vergessen wuarde einzusetzen: daduarch
schaltet der Apparat zu friih aus.

In diesem IFalle briaunt man den Braten nach, indem man den

.-\ltli'um.'llt'n einschaltet und nach 10 Minuten den Braten aul
cine andere Seite dreht.

Warunin sind die Speisen zu naft, sie haben zn viel Sofie?

Weil man zu viel Fliissigkeit an die Speisen getan hat und
nicht beachtet, da im Apparat nichts verdamplen kann.

In diesem lFalle nehme das IFleisch und das Gemiise heraus,
koche die Sofle auf der offenen Heizplatie ein und gielle sie
wieder iiber die Speise.

BadenWiirttemberg
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h. Warum ist der Kuchen speckig?
Weil er zu wenig geriihrt war, weil das Backpulver zu alt war,
weil die Hitze nicht grolf genug war.
Bei Rhuchen schwerer Beschalfenheit mull nach dem Ausschal-
ten noch mit dem Zwischenstedier bei 110 Volt 15 Minuten, bei

220 Volt 10 Minuten nacherhitzt werden, damit der Heizring
die notige Hitze bekommt,

Warum werden die Aluminiumtople schwarz?

Weil Wasser darin gekocht wurde und darin stehen geblieben
i1st; man kocht alsdann Obst oder Mileh darin, dann werden
die Tople wieder hell. AuBerdem beachte man die Vorschriften
unter ,,Reinigung der Elektro-Oekonome®,

XIV.

Die Reinigung des Elekiro-Oekonoms
ist sehr einfach, aber von gréfter Wichtigkeit

Die Heizplatte und die Haube diirfen nicht in den Spiiltrog
renommen werden. Nach Gebrauch wird das sich im Rand be-
lindliche Kondenswasser abgegossen und der Rand trocken ge.
riecben. (Das Kondenswasser hat den groflen Vorte
luftdicht abzuschlieflen.)

, den Apparat

Die Heizplatte ist genau so sauber zu halten wie eine Herd-
platte und wird, wenn beschmutzt, abgebiirstet und leicht mif
Enameline eingerieben und, wenn trocken, glinzend gebiirstet.
Die Isolierhaube mul} sofort nach dem Abnehmen, solange sic
noch heill ist, mit einem sauberen, nassen Tuch ausgewaschen
und trodien nachgerieben werden, Sie wird soauf den einen
Henkel gelegt. daB sie mit der Offnung schrig
nach oben steht und-*auf diese Weise gut ausliiften kann.
Die Kochtipfe, die Bacdk- und Puddingformen sind ans Rein -
Aluminium hergestellt und werden, nachdem sie gut gereinigt
sind, mit dem bekannten Aluminiumputzmittel (Siehe Inserat S. 72)
g¢lanzend derieben. Sind die Topie vom Wasser unansehnlich oder
gar schwarz gdeworden, dann kocht man Obst oder Milch darin, sie
werden dann miihelos wie neu.

Aluminiumtople diirfen niemals in Sodawasser gereinigt
werden.

Je hauliger sie gebraucht werden, desto besser halien sie sich,
vorschriftsmiillige Behandlung vorausgesetzt,

Der Heizring wird nach dem Gebrauch am besten mit einer
Metallbiirste trodken gereinigt oder mit Papier abgerieben.
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XV. Urteile aus der Praxis
iiber den ,,Elekiro-Ockonom* ]

(Einige Ausziige aus tdglich einlaufenden Gutachten.)

| Jedes Gericht gelingt. I
_..Ich koche und badke nur noch im , Okonom"” und ich muf :
sagen, daf er mir mit jedem Tag besser gefillt. Jedes Ge- |
richt gelingt und schmedckt. Und dann die grofle Zeit- und :
Arbeitsersparnis.... |
Yerden, den 6. 8. 26. Familie Cordes E
Der ..Elektro-Ockonom®, den ich seit 1921 r
ununterbrochen gebrauche, ist mir unentbehrlich geworden. —
Da ich sehr augenleidend bin und die Herdhitze nicht vertragen ]
kann, zweitens der wirtschaftlichen Lage wegen gendtigt bin, das
Kochen in meinem Haushalt selbst zu iibernehmen, drittens aus- |
iibende Kiinsilerin bin, wiire ich ohne den ,Elektro-Oekonom"™ (
nicht imstande, allem gerecht zu werden. Durch die Vorziige des |
Apparates, besonders die groBe Zeitersparnis bei relativ geringem |
Stromverbrauch, die Giite, die Zartheit, den Wohlgeschmadk der (
darin bereiteten Speisen, die allgemein Anerkennung finden, wer- i
den mir die Haushaltspflichten wesentlich erleichtert. Die von i
[hnen neuerdings eingefiihrten Verbesserungen bedeuten hier
noch einen weiteren Fortschritt!
Herrschingen (Obb), 16. 5. 27. Sofia Janssen.
Ich kann schlafen. |
... Wir sind mit dem Apparat sehr zufrieden, man kann bei
der Zubereitung des Essens ruhig schlafen; wenn |
man munter wird, ist das Essen fertig.... 1
Charlottenburg, den 30. 9. 25. Karl Ostwald. |

Der ,,Elektro-Oekonom* bewihrt sich gut

und werden die Speisen ganz vorziiglich. Wir werden im Sommer
aunsschliellich damit kochen.

Priem a. Chiemsee, 29. 7. 27. Frau Apotheker Weinhart.
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Sie werden es sicher nichit bereuen, wenn Sie sich den Apparat
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anschalfen.

Mein Haushalt ist ohne ,Elektro-Oekonom™ iiberhaupt nichi
denkbar; alles wird darin zubereitet, Suppe, Braten, Gemiise,
Fleisch, Obstkuchen. Damit sind die Heizkosien wesentlich
heruntergegangen. Die Summe der Gas- und Elekirizitdts-Rech-
nungen machen seit Einfiihrung des ,,Elektro-Oekonom™ weniger
aus als vorher.

Berlin, 8. 4. 27, Obering. Fritz Hoppe.

Der ,,Elektro-Oekonom* ist andern Apparaten iiberlegen.

...daBl der von Ihnen gelieferte ,,Elektro-Jkonom"™ nun schon
mehrere Monate in tiglichem Betrieb ist und zu vollster Zufrieden-
heit arbeitet. Der Geschmadk der Speisen ist reiner und besser
entwickelt als nach anderem Kochverfahren — in meinem Haus-
halt sind Herd, Gasherd und Grude vorhanden. Der Apparat ist
anderen, insbesondere an Reinlichkeit, Gefahrlosigkeit und ge-
ringem Raumbedarf iiberlegen.

Schulpforta, den 15. I'ebruar 1926. Studienrat C. Biirger.

Der ,Elekiro-Ockonom” nimmi der Hausfrau alle Arbeit ab.

...Der ,Elektro-Ukonom” der Firma Henrich, Freiburg-
[ittenweiler, ist der idealste Koch-, Brat- und Badkapparat fiir
diec Hausfran. Er nimmt i1ihr alle Arbeit des Uber-
wachens der Speisen wiithrend der Kochzeit ab. Man setzt das
Mittagessen roh ein, schaltet ein und nimmt es nach 2—3 Stunden
efbereit iuBerst wohlschmedkend aus dem Apparat. Der ,,Elektro-
Ukonom" mufl unter den zeitersparenden Haushaltungsapparaten
an erster Stelle genannt werden.

Freiburg, im November 1926. Freiburger Hausfrauenbund.

Frau Prof. Schellmann,
Il. Vorsitzende.

Der ,,Flekiro-Oekonom® ist zum Kochen, Braien, Backen, Ein-

wecken gleich praktisch.,
.Da der Apparat sehr sparsam wirtschaftet (nur zirka

0.5 kwh fiir ein Essen fiir 3—5 Personen) und zum Kochen, Bra-
ten. Badken und Einwedken gleich praktisch verwendet werden
kann, empfehle ich ihn gerne allen Hausfrauen.
Northeim, den 25. Juni 1926. E. Richers,
Kreiskochlehrerin.

Der ,,Elektro-Oekonom* funktioniert tadellos.

...Der Apparat ist jetzt ein halbes Jahr im Gebrauch und
funktioniert tadellos. Die sinnreich ausgedachte auto-
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matische Ausschaltung ermoglicht eine grofte Ersparnis an elek-
trischem Stromverbrauch und sorgloseste Behandlung. Die

Branchharkeit ist eine vielseitige und iiberaus bequeme. %
Obersimonswald, den 9. 6. 1920. Plarrer Frohlich. C

Seine Wirkungsweise iiberrascht.

~_daf ich selbst den mir eingesandten Apparat bereits ein- h
ecehend gepriift habe und von der Wirkunesweise iiber- :

rascht bin.... :
Diisseldorf, den 27. September 1926. Direktor Rosing. F

L. ]

Das Problem des elektrischen Kochens ist fiir die Landwirtschalt
gelost.

In den Mitteilungen der ,Elektrizititswirtschaft® vom Mai
(927 sagt Herr Dr.-Ing. Vietze, Halle: ,,Das Problem des elek-
tricchen Kochens ist fiir die Landwirtschaft gelist. Die Lisung 1st i
durch die Konstruktion des .Elektro-Oekonoms® herbeigeliihri
worden. Die Erfahrunren. welche die Landelektrizitit, Halle, 1n

d

‘hren 10 Uberlandwerken der Provinz Sachsen im Verlaul von \

| nunmehr einem Jahre mit der Einfiithrung des .Elekiro-Oekonoms C
hei der Landbevilkerung gemacht hat, sind von so durchschlagen- l'

dem Erfolge gewesen, daRl die Propaganda fiir diesen Apparat f

nach der festen Uberzeugung des Verfassers im eigensten Inter- i

esse der Konsumenten selbst liegt. (

Nach den persinlichen Beobachtungen, die er bei Verfolgung i

dieser fiir die Elektrizititswirtschaft und die Landwirtschall i
rleichwichtizen Aulgabe gemacht hat, steht der Verfasser nicht |

an. zu versichern, daB die Anwendung des elekirischen Kochens
mittelst des .Elektro-Oeckonoms’ in der Landwirtschaft in Kurzer
Zeit den gleichen Umfang annehmen wird, wie es seinerzeil hei
Einfiithrung des elektrischen Lichtes und der elektrischen Kraft
hiermit der Fall gewesen ist.”

Die Speisen geraten durchweg wirziger und schmackhaiter, als
wenn sie auf dem Kohlen- oder Gasherd zubereitet werden.

Wunschgeméh bestitige ich Thnen gern, daf meine Frau Thren _Elekiro-
Oekonom” bereits seit 2!/, Jahren in Benfitzung hai, ihn sehr viel zum
Kochen, Backen als auch zum Braten benutzt und mit dem Apparat in
leder Beziehung zufrieden ist, da sie auf diese Weise viel Arbeit und Zeit
spart und die Speisen durchweg wirziger und schmackhafter geraten, als
wenn sie auf dem Kohlen- oder Gasherd zubereitet werden.

Die Bedienung des ,Elekiro-Oekonom” ist einfach und sicher.

Freiburg i. Br,, den 6. Sept. 1926 Hochachtungsvoll
Ad, Enke
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Das Backen von Obstkuchen ist ein wahrer Genuh.

.. . derselbe hat sich sehr gut bewédhrt, DBraten, Fisch und Gemise
sind vorziiglich im Geschmadck und fadellos im Aussehen. Das DBadien von
Obstkuchen ist ein wahrer Genub, so saftig und die Napfkuchen sehen
wie gemalt aus, so schon gleichmébig braun. Auch Obst, Gemiise und
Fleisch habe ich im Apparat eingewedkt. Die Gléser waren fest verschlossen,

_habe nicht notig gehabt, selbige ein zweiles Mal zu slerilisieren.

% BADISCHE
BLB

Daher spreche ich lhnen nur hierdurch meinen aufrichligen Dank aus
itber die groben Vorieile des Apparates und bitte ich Sie hofl, audh die
Firma Stébers Wiltwe @ Co. davon in Kenntnis zu seizen.

Werde Sie unter allen Bekannien auf's Wirmste empfehlen. Ilhnen

dankbar zeichnet . hadhadchtungsvoll
Chemnitz, den 3. Febr. 1923, Frau J. Uklig.

Das Kodhen auf demm Kohlenherd stellt sich etwa 2'/, mal so hoch
wie das elekirische Kochen im ,,Elekiro-Oekonom®

Wir haben mit dem uns s. Zt. zur Verfiigung gestellien Elekiro-Oekonom B
Versuche angestellt und haben auch bei einigen unserer Siromabnehmer, die
einen Elekiro-Oekonom schon seif léangerer Zeit im prakiischen Betrieb haben,
Erkundigungen tiber die Brauchbarkeit und den Stromverbrauch eingezogen.
Hierbei wurde ein durchschnittlicher Stromverbraudch von 0,4 Kwh fiir ein Mittag-
Essen {iir 4 Personen fesigestellt. Demgegentber stehi ein Kohlenverbraudh
des Kohlenherdes von !/,, Zir. Hausbrandkohle. Bei den heutigen Frankfurfer
Preisen fiir Kohlen und Strom stellt sich bei den obigen Yerbrauchsziffern das
Kodhen auf dem Kohlenherd elwa 2!/, mal so hoch wie das elekirische Kodien
im Elektro-Oekonom.

: 5 , AL Direklion der
Frankfurt a. M., den 24, Mai 1923.

Elekirizitiats -Werlke,
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wicreinige ich das Alumininm-Gesairr
des Elekiro-Ockonom?

Um vielen Wiinschen aus Hausfrauenkreisen, in denen sich
der . Elektro-Oekonom® immer von neuen begeisterte An-
hangerinnen gewinnt, nach einem geeigneten, einwandfreiem
Aluminiumputzmiitel zu entsprechen, hat sich der Fabrikant
entschlossen, selbst ein Putzmittel fir den , Elektro-Oekonom*

% BADISCHE
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und seine Zubehorieile herauszubringen.
Es ist selbstverstandlich ein Qualitatsfabrikat, das billiger
als ahnliche Putzmiitel und unbedingt zuverlassig ist. Das

,Elekiro-0ckonom-Puizmifiel”

reinigt und poliert nicht nur Aluminium, sondern es ist auch
vorziiglich zur Reinigung von Messing-, Kupfer- und Blech-
segenstande aller Art geeignet. Jede Packung enthalt vier
Stahlschwamme und zwei Stiick Seife und ist bei allen Ver-
kaufsstellen des . Elektro-Oekonom” jederzeit erhaltlich.

Die Anwendung ist einfach wie die nachstehende Ge-
brauchsanweisung zeigt.

Gebrauchsanweisung

Man feuchtet einen Stahlschwamm mit Wasser an und reibf
damit solange auf der im Paket befindlichen Seife bis ein guter
Schaum entsteht. Dann wird mit dem Stahlschwamm das
Aluminiumgeschirr abgerieben, wobei man darauf achtet, dab
stets in der gleichen Richtung gerieben wird. Der Erfolg ist ver-
blifffend: nach ganz kurzer Zeit wird das Aluminium wieder
wie neu. Dann wird das Geschirr mit sauberem Wasser abge-

spiilt und mit einem Tuch abgetrocknet.
Fin Stahlschwamm kann immer wieder gebraucht werden,

wenn er jedesmal nach Gebrauch gereinigt und getrocknet wird.
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Automatische

KAFFEE-MASCHINE
LELEKTRO-OEKONOM*

zugleich

Henl}halte Appara

[T  fur alle Getramke (HITII T

D. RG M. — D.R.P. a.
Leicht fransportabel! Ueberall aufstellbar!

Kein Verderben der Getranke

durch Uberhitzen, da der Automat zuverldssig ausschaltet,

sobald die erforderliche Hitze erreicht ist. Halt infolge seiner
vorziiglichen Isolierung mehrere Stunden den Inhalt ohne
Stromverbrauch heib.

Kein Aromaverlust!?
Der fertige Kaffee oder das heibe Getrdnk wird in vor-
erwdrmten Steinzeugtopf eingefiillt, die Isolierhaube dariber
gestlilpt und nach Gebrauchsanweisung eingeschaltet.
Die selbsttatise Ausschaltung erfolgt erst, nachdem das Ge-
irank gentigend erwéarmt ist.
Hélt stundenlang heifi, ohne Stromverbrauch!

BadenWiirttemberg



Automatischer

Heifwurst-Apparat
ELEKTRO-OEKONOM*

fiir Metzgereien, Restaurants,
Bahnhof-Biaftfets usw.

D.RRG.M. —D.R.P.a

Ueberallleicht aufstellbar!

EinJahrGarantie!

Kein Zerplatzen der Wirsichen mehr,

denn der Apparat schaltet selbsttatig aus,
sobald die erforderliche Hitze erreicht ist.

Halt lange heily,
daher nur wenig Stromverbrauch!
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