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[X. Speisefolgen, die fiir den EB-Apparat
zusammengestellt und darin erprobf sind

110 Volt 05 Kwh., bei 220 Volt 0,7 Kwh. verkiirzt sich
dementsprechend die Kochzeil.

1. Klare Fleischbrithe mit Nudeln, Ochsenfleisch als Einheitsgericht,
Schneeballen mit Vanillesofe

Bemerkung: Die Kochzeil 1st so berechnet, dall um

’ t/,{ Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens 9 Uhr.

Ochsenfleisch: 11/:—2 Pfund Flachrippe oder sonst ein saftiges

Kochstiide, 180 g Gelberiiben 1n lingliche Stiickchen geschnitten,

i | 125 g zarte weifle Riibchen in Scheiben, ein kleiner Wirsing oder
weiller Kohl (Kappus) in 4 Teilen, abgebriiht und abgeschredkt,
25 ¢ Sellerie, eine kleine 7wiebel mit einem Lorbeerblatt und
: ciner Nelke gespidkt, 1 Gewiirzstriuflchen, 10 g grobes Salz, zwel
| Piefferkérner und die Knochen in kleine Stiicke zerschlagen.
Sumitliche Zutaten setzt man mit 1Y/ Liter kaltem Wasser im

tiefen Topf als untersten aufl die Bodenplatte.

NB. Legt man besonderen Wert auf ein saltiges Stiick Ochsen-

Meisch. hebe man die Haube nach dem erstmaligen Ausschalten ab

und gebe das Ochsenfleisch und die Kartoffeln in die kochende

| Briihe. setze alles auf gleiche Weise wieder ein und schalte auf

| Fin*. Nach etwa 5—10 Minuten schaltet der Automat aus und die
Speisen kochen nun ohne Strom gar.

] Den flachen Topf setzt man mit 1 Liter Salzwasser fiir die
Nudeln darauf.
Fiir die Schneebiille gibt man in den halbtiefen Topf 1 Liter
Milch mit 100 g Zudker, eine Handvoll geriebene Mandeln oder
[{aselniisse, ein Stiidkchen Vanille und setzt dieselbe als obersten
Topf in den Apparat. Nun stilpt man die Haube iiber und
schaltet ein.
| | Milch zu kochen: Es ist ratsam, die Milch auf der Heizplatte
P | mit dem Zwischenstedcer zu kochen. Stellt man die Mileh mit
andern Speisen zusammen in den Apparat, dann ldl{t man sie
dort im obersten Topf heil} werden.

1 Fine halbe Stunde vor dem Aunrichten riihrt man die Suppen-
nudeln in das kochendheiffle Wasser, setzt den Topf zum Auf-
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kochen auf die Heizplatte, die anderen Topfe darauf, die Haube
dariiber und schaltet auf ,,Ein™. In ca. 5—8 Minuten kochen die
Nudeln. Nun ziehe man den Stecker aus der Haube (man warte
also nicht das Ausschalten ab) und lasse sie ohne Strom gar

kochen.

Ilm /a1 Uhr serviert man die passierte I'leischbriihe mit den
Nudeln und setzt den Suppentopf mit dem I'leisch zum Heilthalten
unter die Haube.

Schneeballen: Unterdessen hat man 5 Eiweill zu festem
Schnee geschlagen, selzt den Topf mit der Milchsolle aufl die
Heizplatte, unter Beniitzung des Zwischenstedkers; kocht die
Mileh, sticht man von dem geschlagenen Eiweill Ballchen ab, legi
sie ein und ldaBt sie einmal zugededit aufkochen. Dann nimmi
man sie mit einem Schaumloffel heraus, gibt andere hinein bis
alle gekocht sind und stellt sie zum Erkalten auf die Seite. 5 LEi-
relb werden vorsichtig mit der Vanillenmilch verriihrt und darin
unter stetemn Schlagen aufgekocht. Die Sofle wird so um die
Schneeballen gefiillt, daB diese nicht gelb werden. Die Vanillesolie
kann warm oder kalt serviert werden. Sobald die Solle fertig ist,
ziecht man den Wandstecker heraus.

[Interdessen wird das Bindfleisch aul einer heilien Platie an-
gerichtet und mit den verschiedenen Gemiisen garniert.

Fleischbriithe und Suppen. Alle Suppen, klare und gebundene,
kénnen im ,,Elektro-Oekonom™ gekocht werden. Dieselben sind im
wIlektro-Oekonom™ durch das gleichmiflige Kochen viel schmack-
hafter und die Fleischbrithe klarer, als auf offenem I'ener
rekocht.

Die IFleischbriihe, welche man fiir verschiedene Suppen ver-
wendet, wird auch fiir Sauce, Kraftbriihe und Ragouts gebraucht.
Deshalb ist es wichtig, daB die Fleischbriihe sehr schmadkhaft ist

und dieselbe im ,,Elektro-Oekonom" nicht mehr und nicht weniger
als 3 Stunden kocht.

/u einer guten Kraftbriihe rechnet man auf 1 Liter Wasser
500 g Ochsenfleisch, vom Schwanzstiidk, das Unterteil der Nufl,
Yorderbug oder Flachrippe.

Das Fleisch wird ausgebeint und alle Knochen in kleine

Stiicke geschlagen. (Die Knochen sind im Gewicht nicht in-
begriffen.)

36

BadenWiirttemberg



LY

-

BADISCHE
LANDESBIBLIOTHEK

Die nahrhaften und aromatischen Beigaben auf 1 Liter

Wasser sind:

BOchsenlleisel 0 s i a e e e ULTE
Junge Gelberiiben . . . . . . . 90,
Zarte weiBe Riibchen (im Herbst

auch die Mohrriiben) . . . . 70,
Pastinate e Y R g =) S
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Bellerie®s =iaat oo ALl T iy g0 5
Petersilien: o rasaaolsttmnis ke | Stridullchen
Erioblatchis v o1k el o Shae i menitiseTimice
Mellcenilen ol Gl et W | kleine
§ A0 040 8 P e o L R R e e L { Lweigchen
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Kochvorschrift: Man setzt das I'leisch mit den, in
kleine Stiidkchen zerschlarenen Knochen, mit kaltem Wasser im
Finheitstopl aul die Heizplatte. Darauf kann man noch andere
Speisen setzen. Nach dem Ausschalten hebt man die lHaube ab,

entfettet die Briihe, salzt und gibt das Gemiise mit den Gewurzen
hinein, so daB der Topf /s voll ist.

Die Haube wird dariiber gestiilpt und der Automat nochmals
eingeschaltet.

Nach kurzer Zeit schaltet derselbe selbsttiatizg aus und die
Suppe bleibt noch 3 Stunden im Apparat.

Kraftbriithe von Gefliigel. Man verfihrt nach vorhergehender
Vorschrift und gibt ein Suppenhuhn mittlerer Grolle hinein.

Anstatt eines Huhnes kann man Gelliigelklein in entsprechen-
der Menge verwenden.

Abkliirung der einfachen Fleischbriihe: Auf 2 Liter passierte
['leischbriithe rechnet man ein zerklopftes Eiweill, gibt dieses
unter Umriihren in die Briithe, ldfit sie einige Zeit im ,lllektiro-
Ockonom* ziehen und gielft sie durch ein Haarsieb.

In diese Fleischbriihe kinnen als Einlage verschiedene Teig-
waren, wie Suppennudeln, Grief}, Sago, Tapioka, Reis, Gerste,
verschiedene Gemiise, in feine Streifen geschnitten, gegeben, und
im ,,Elektro-Oekonom® gar gekocht werden.

Fierstich, Fleischkléfichen von Kalb, Gefliigel oder Wildbret
kiénnen ebenfalls in dieser Kraftbriihe aufgekocht werden.
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Gebundene Suppen: Kartoffelsuppe mit Lauch und Gelbe-
riitben, Spargeln, Artischoken, lirbsen, weille Bohnen, Linsen.
Gerste, Haferflodien konnen zu gebundenen ouppen im ,,Elektro-
Oekonom™ weich gekocht werden; am besten als mittlerer Koch-
topl eingesetzt. Nachdem sie gut weich gekocht sind., werden sie
durchgeschlagen, je nach Geschmadc mit FFleischbriihe oder mit
Milch aufgekocht und mit Eigelb und Rahm abgezogen.

2. Gerstensuppe in Fleischbriihe
Geschmortes Ochsenschwanzstiick nach biirgerlicher Art
mit Hartgrief-Makkaroni

. Man spickt ein Schwanzstiidk von 1/: kg mit groBen ge-
wiirzten Speckstreifen, welche man vorher mit einigen Iropfen
Kognak getrinkt und mit gehadkter Petersilie bestreut hat.

2. Wiirze das Ochsenstiidk mit Salz, frisch gemahlenem Pfeffer
und Muskat; lege es in eine tiefe Schiissel, bededke es mit einer
grolien, in Scheibchen geschnittenen Zwiebel und einer groflen
in Scheiben zerschnitienen Gelberiibe, begiefle es mit /3 Liter
Weili- oder Rotwein und einem Glidschen Kognak. Lasse das
I'leisch in dieser Ladke 2 Stunden ziehen. Wende es ofters um.
damit die aromatischen Siifte gut durchdringen.

Richte Gemiise zur Garnitur: Schile 150 g Perlzwiebeln,
lasse sie 1n einer Pfanne mit einem ERloffel Butier, einer Messer-
spitze Salz und Zudker goldbraun werden. Schneide 250 g zarle
Gelberiibehen in Scheiben, blanchiere sie in Salzwasser und lasse
sie abtropfen.

4. Lasse das Ochsenschwanzstiicdk gut abtropfen und trodkne
es ab; brate es im eisen inoxyd. Briter mit einem Liffel Braten-
fett auf der Heizplatte auf allen Seiten braun an.

Zum Anbraten des Fleisches und zum Dimpfen des Gemiises
verwende man den kurzgeschlossenen Stedcer. Nehme das Fleisch
aus dem Briiter heraus und lasse in dem gleichen Fett die abge-
tropften und abgetrocdkneten Gemiise der Beize leicht Farbe
nehmen. Lege auf den Boden des Einheitstopfes 100 g Speck-
schwarte, auf diese das Gemiise, die Knochen und das Ochsen-
stiick. Iiige ein Biischel Griines und nach Geschmadk ein wenig
Knoblauch hinzu. Giefle den Wein der Beize dariiber und fiige
die kleinen Zwiebeln und Kavotten hinzu und giefle bis zur
I'leischhohe gut gebundene Ochsen- oder Kalbsbriihe bei.

Setze auf den Einheitstopf den halbtiefen Topf mit 5 rehiul-
ten LBl6ifeln gewaschener Gerste in Fleischbriihe und den zwei-
ten halbtiefen mit Salzwasser fiir die Makkaroni als obersten lopt.
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