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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-
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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
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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

BadenWiirttemberg



BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

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.
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