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Der "Elektro-Oekonom"

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

Kleine Schinken, Sauerkraut und Erbsen
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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,
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Sollten die Hiilsenlriichte sehr hart sein. so gebe man eine
Messerspitze Natron daran.

Wenn sich der Apparat mit dem Aufomat nicht einschalten
lallt, so beniitze man den Zwischenstedcker. (Siehe Vorschrift 5. 10.)

Kalbskopl.

Fin frischer, gebriihter Kalbskopf wird ausgebeint, zewaschen
und mit kaltem Wasser oder Fleischbriihe, Salz, Pleflerkérner,
Zwiebel, Zitrone in den , Elektro-Oekonom”™ gesetzt und weich
cekocht; dann in schrigwinkelige Stiicke geschnitten und mit
unten beschriebener SoBe iibergossen.

Sauce tortue. '/ Stunde vor dem Anrichten dampfe man in
dem halbtiefen , FElektro-Oekonom™-Toplf 6—10 [eingeschnitiene
Charlotten in Butter und etwas Mehl hellbraun, riithre dies mit der

Kalbskopfbrihe zu einer gebundenen Solie an, wiirze mit etwas
Cavenne-Pfeffer und Y: Glas Madeira und lasse diese Sauce
30 Minuten auf der Heizplatie unter der Haube durchkochen. Als-
dann richte man die abgetroplten Kalbskoplstiicke in einer tiefen
Schiissel an, gielle die Tortue-Solie dariiber, garniere die Schiissel
mit in Butter schin hellbraun gebadkenen WeiBlbrotdreiedks und
mit hart gekochten, in 4 Teile geschnittenen Eiern.

Nach Belieben kann man auch in Butter gediampfte Cham-
pignons und Triiffel beifiigen.

lagerkohl.

Fin Pfund, in Wiirfel geschnittener, Spedc wird mit 1—2 ge-
wiegten Zwicbeln hellgelb geridstet, mit Mehl bestdaubt und mit
Fleischbriihe aufeefliillt, 2 Loffel Essig, Salz und Pfleffer dazu-
ceceben. Unterdessen hat man ein Weillkraut gehobelt, ge-
waschen, 2 Pfund Kartoffeln geschidlt und in Scheiben geschnitten.
Nun gibt man alles schichtweise zu dem Specdk und kocht es als
unterste Speise im ,,Elektro-Oekonom™.
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