Badische Landesbibliothek Karlsruhe

Digitale Sammlung der Badischen Landesbibliothek Karlsruhe

Der "Elektro-Oekonom"

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

4. Ochsenschwanzsuppe, Tomatenreis mit Kartoffeln in Speck,
Apfelkompott
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Karotten und Kartoffeln: Erstere werden in Scheibechen ge-
schnitten und die Kartoffeln in kleine Wiirfel. Dieses gibt man
susammen in den Einheitstopf mit einem Stiickchen Butter, einem
Loffel voll gehadkter Petersilie, Salz und etwas Wasser und stelli
es auf die Heizplatte, dann die Suppe mit dem Deckel und den
eisen inoxyd. Briiter ohne Inhalt oben drauf, die Haube wird dar-
iiber gestiilpt und der Apparat in Betrieb gesetzt.

{1/, Stunde vor dem Essen hebt man die Haube ab, setzt den
eisen inoxyd. Briiter mit dem Briterdeckel auf die Heizplatte und
die beiden andern Topfe (den halbtiefen auf dem Einheitstop)
darauf, stiilpt die Haube dariiber und stellt die elektrische Ver-
wenstecker wie aul Seite 14 (Braten und

bindung mit dem Zwisc
Kechen zu gleicher Zeit) angegeben, her, brit den Braten in
deim vorerhitzten Briiter nach Vorschrift an, legt einige Perl-
swiebeln und zwei in Stiidkchen geschnittene Gelberiiben bei. Als-
dann setzt man die aul die Seite gestelllten Tiopfe aul den Briter-
dedkel, stiilpt die Haube wieder dariiber und lilit den Braten, je
nach GrioBe und Voltstirke, 10—20 Minuten unter Strom. Nach
Verlauf dieser Zeit ziehe man den Stedier aus der Wanddose und
lasse den Braten in der aufgespeicherten Hitze fertig braten, ohne

daB dersclbe an Gewicht verliert.

Apfeltorte: Man bereitet von 350 g Mehl, 125 g Butier, 80 g
Zudker und 1 Ei, einer Prise Salz und etwas Mileh sowie /2 Piick-
chen Badipulver einen Miirbeteig am Tag zuvor oder gleich mor-
eens in der Friihe. Alsdann legt man die Aluminium-Springform
mit zwei Drittel des Kuchenteiges aus, gibt in Scheiben geschnit-
tene, mit Zimt und Zudker bestreute Apfel didc darauf, legt den
iibrigen Teig in Sireifen geschnitten dariiber und streicht den
Teig mit zerrithrtem Eigelb an. Sobald der Apparat ausgeschaliet
hat, badkt man die Torte 30 Minuten darin. Nach Gebrauch wird
diec Haube ausgetrocknet und kurze Zeit zum Ausliiften auf die
Seite gelegt und das Mittagessen eingesetzi.

4. Ochsenschwanzsuppe, Tomatenreis miit Kartoffeln in Speck
Apfel-Kompott

Bemerkung: Die Kochzeit ist so berechnet, dali um
'Io1 Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens 8 Uhr.

Ochsenschwanzsuppe. Der Ochsenschwanz wird glhiedwelse 1n
Stiicke geschlagen, gewaschen und mit reichlichem Wurzelwerk,

Pfefferkérnern und Salz und 2'/» Liter Wasser im Einheitstopf als
untere Speise 3 Stunden im ,,Elektro-Oekonom® gekocht.
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Tomatenreis: 250 g abgebriihten oder nur gewaschenen Reis
setzt man mit 1Y/ Liter Bouillon und 3 EBl6ffel Tomatenpiirree
im flachen Topf als oberste Speise ein. In Ermanglung von
touillon nimmt man Wasser, Salz, eine halbe Zwiebel mit einem
[orbeerblait und einer Nelke gespidkt, ein Petersilienstriulfichen,
50 ¢ Butter und etwas Maggiwiirze,

Um 1. Lhr richtet man das Kompott an, spiilt den Topf aus
und stellt die beiden andern Tépfe auf den Tisch unter die Haube.

Kartoffeln in Speck: Im halbtiefen Topf lilit man 100 g Spedk
von der Brust, in Wiirfel geschnitten, auf der Heizplatte zergehen,
liiBt in Fett 10 Perlzwiebeln goldgelb werden und bestdubt diese
mit einem Loffel Mehl, léscht mit /10 Liter [Fleischbriihe oder
Wasser ab und liBt es zugededkt aufkochen. Dann gibt man einen
weiteren Liter Briihe hinzu, wiirzt und fiigt ein GewiirzstrdaulBichen
bei. In diese SoBle legt man 2 PId., Kartoffeln in Scheiben ge-
schnitten. mischt durcheinander und nimmt die Ochsenschwanz-
suppe heraus. Alsdann brdunt man die Ochsenschwanzstiidke 1n
Fett im zweiten halbtiefen Topf und macht eine dunkle Mehl-
schwiize. Diese fiilli man mit etwas Briihe auf, ldfit sie zugedeckt
aufkochen, zerquirlt gut, fiigt ein Glischen Weillwein oder
Madeira hinzu und gieBt dieses in die Suppe. Jetzt stellt man die
Topfe so in den Apparat, dali die Kartoffeln auf die Heizplatie,
die Suppe in die Mitie und der Reis zu oberst kommi und stiil pt
die Haube iiber das Ganze. Nach kurzer Zeit lost der Apparat
selbsttiitie aus und die Speisen verbleiben noch ca. 40 Minutcr
oder mehr 1m Apparat.

Beim Servieren gibt man in jeden Teller Suppe 2—3 Stiidichen
[ lelselr.

Kompott: Apfel, Birnen u. dgl. werden rugerichtet, in wvier
Teile geteilt und mit etwas Wasser, Wein oder Zitronensalt,
Tudcer und Zimt im flachen Topf als mittlere Speise eingesetzt.

5. Linsensuppe, Schweinskarree mit Rotkraut als Einheitsdericht,
Kartoffelbrei, Roter Flammeri

Bemerkung: Die Kochzeit ist so berechnet, dali um
1/, Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens 9 Uhr.

750 Schweinskarree werden gesalzen und gepleftert,
‘n dem Briiter. der nach Vorschrift erhitzt wurde, mit einem
Loffel Fett gut gebriunt. Dazu fiigt man einen hopt in Streifen
seschnittenes Rotkraut, wiirzt dies und gibt Zwiebel, ein Lorbeer-
blatt. ein Stiickchen Apfel und * 1o Liter Wasser daran. Diesen
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