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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 .
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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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