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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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