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Der "Elektro-Oekonom"

Freiburg-Littenweiler (Baden), [ca. 1930]

Ragout nach Burgunder-Art
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Die Fleischstiicke werden mit Fett oder Butier im
eisen-inoxydierten Briter, der inzwischen im ,,Elekiro-Oekonom™
nach Vorschrifi 25—30 Minuten je nach Grille des Apparates und
der Spannung vorerhitzt wurde, von allen Seiten angebraten ge-
wiirzt und in den Finheitstoplf gelegt. In dem Bratenfett werden
die zuvor zugerichteten Gemiise etwa 10 Minuten geschmort, ge-
wiirzt und mit 2 Suppenliffel Mehl bestreut; wenn leicht gebriiunt,
werden 2—4 Liffel Tomatenpiiree oder nach Belieben einige
[risch geschnittene lTomaten hinzugeliigt und mit */s Liter Rotwein
(Burgunder Art) abgeltscht. Alsdann wird das Ragout 2—5 Stun-
den, je nmach Qualitdt des Fleisches, im ,,Illektro-Oekonom™ ge-
kocht.

Ragout nach Burgunder-Art.

Hammel-, Kalb-, Ochsenfleisch kann nach obiger Art sehr
vorteilhaft als Ragout zubereitet werden.

Kleine Schinken, Sauerkraut und Erbsen.

Fin geriiucherter Schinken wird einige Stunden in kaltes
Wasser gelegt, dann kiirzt man das Schinkenbein, legt ihn in den
cesetzlich geschiitzten Einheitstopf, fiillt it Wasser voll auf und
setzt 1hn zugedeckt in den ,,Elekiro-Oekonom®™.

Wird der Schinken allein gekocht, so laBt man ihn, vom Aus-
schalten an, 2—3 Stunden, je nach Gewicht, im Apparat,

Aul den gesetzlich ge-
schiitzten Einheitstopf kann
noch der halbtiefe Topf mat
Maunerkrant, gelb- oder griin-
halbierten Erbsen, weillen
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