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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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