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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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