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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.
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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
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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.
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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.
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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
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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
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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.
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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™.
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