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Topf stellt man als antersten Topf auf die Heizplatte; 1n den

mittleren Topf die [Linsensuppe: 125g Linsen mil
Sehweinsohren, ein Stiickchen fetten Spedk, Sellerieknollen, Lauch,
7wiebel und Wasser; in den dritten Topf die knapp mit Wasser
bededsten Kartoffeln. Dariiber stiillpt man die Haube. /s Stunde
nach dem ersten Ausschalien wechselt man um, dafl die Linsen
auf die Heizplatte und das Schweinskarree auf den Linsentopf
.« Kartolfeln bleiben oben. Jetzt wird noch-
mals eingeschaltet. Nach kurzer 7eit schaltet der Apparat wieder
qus. 1/ Stunde vor dem Essen wird in Butter auf der Heizplatir
mit dem Zwischenstedker eine dunkle Mehlschwitze gemacht, mit
Suppenbriihe und emem Liffel Essig abgelioscht, dies unter die
Linsensuppe geriihrt, jetzt € rst gesalzen, das Schweins-
karree daraufgestellt, die Haube dariibergestiilpt und die Linsen
durchkochen lassen, dann die Kartoffel abgegossen,

durchgedriidct und mit heifer Milch und Butter verriihrt.

su stehen kommt; d

nochmals

Roter Flammeri: Zutaten: [z Liter Milch, 50 g Zudker, einige
Rene bittere Mandeln, etwas Vanille oder Zitronenschale und

gesto
Teile werden im halbtiefen

o0 ¢ rote Gelatine. Die ersten vier

Topf unter der Haube zum Kochen gebracht. Auf diesen Topl
<etzt man das Schweinskarree und als obersten Topf die Linsen-
Die Milech koeht schon in 10 Minuten und
herausgenommen wer den., Dann
Gelatine 1n die
AllS

suppe.
mull dann sofort
wird die in wenig kaltem Wasser aufgeweichte
heiBe Mileh geriihrt und die Masse in eine mit Wasser
respiilte I'orm gegossen and kalt gestellt. Man reiche hierzu

["ruchtsaft.

6. Blumenkohlsuppe, Salzkartofiel, Kabeljau, nach Portugieser-Art
Schokoladenpudding

Hierzu sind 1 Einheitstopf, 1 tiefer und 1 halbtiefer Topf notig.
Bemerkung: Die Kochzeit ist so berechnet, dalt um
11,1 Uhr Tischzeit ist. Beginn morgens */:9 Uhr.

Blumenkohlsuppe: 125 g Mehl werden in 80 g Butter im Lin-
heitstopf hell geschwitzt, mit etwas Wasser begossen und zum
Aufkochen gebracht. Erst nachdem die Solie sekocht hat, fliille
man_ dieselbe mit 13/ Liter Fleischbriihe auf. Linen mittleren
Blumenkohl. der mindestens 10 Minuten in Laltem Wasser ge-
leeen haben muf, zerteilt man und legt ihn in die Briihe, gibt ein
Stiick Zitrone dazu und setzt ihn als mittleren Topf in den Appa-
rat. (Die Suppe wird vor dem Anrichten cesalzen.)

4.2
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Salzkartoffel: Salzkartoffel werden im halbtiefen Topi
leicht mit Wasser bededkt und kommen als oberste Speise in den
Apparat.

[Im 10'/s Uhr nimmt man den Pudding heraus, stiirzt 1thn um
and stellt ihn kalt. Dazu serviere man eine weille Schaum- oder
Weillweinsofle. Die beiden andern Speisen lifit man 1m Apparat
(ohne Strom) weiterkochen.

Fisch: Unterdessen richte man folgendes zu: 750 g Kabeljau
werden in Scheiben geschnitien, 4 Loffel durchschnittene Toma-
ten, 2 Loffel gehadkte Petersilie und 1 Liffel fein geschniitene
Zwiebeln. (In Ermangelung frischer Tomaten kann man auch
Tomatenpiiree nehmen.)

Um %12 Ulhr nehme man die Haube ab, setze die Topfe auf
den Kiichentisch und stiilpe die Haube dariiber. Nun bereile man
die I'ischsoBe: Tomaten, Petersilie und Zwiebeln werden im
halbtiefen Topf auf der Heizplatte unter Verwendung des
7wischenstedcers in Buiter gedidmpft und mit einem Liéffel Weil-
wein und geriebenen Knoblauch aufgekocht. In diese Soffe legt
man den Kabeljau, wiirzt denselben, streut eine abgeriebene Brot-
rinde darauf und gieBt noch etwas zerlassene Buiier dariiber.

Auf diesen Topf setzt man die beiden andern Tépfe, die Kar-
toffeln abeegossen, ohne Dedkel als obersten Topf zum Ab-
diimpfen wieder unter die Isolierhaube. Alsdann entferne man
den Zwischenstedcer und schalte den Automat ein., Der Automat
schaltet nach etwa 10 Minuten aus und der Fisch didmpft dann
ohne Strom in der aufgespeicherten Hitze gai

Beim Anrichten gibt man die Rischen des Blumenkohls in die

erwiirmie Suppenschiissel, schlidgt den iibrigen Kohl mit der
Suppe durch ein Sieb und zieht mit Figelb ab. Den Fisch serviert
man im Topl und streut gehadcte Petersilie dariiber.
Schokoladenpudding: 80 g Butter, 125 g Griellzudcer, 5 lLier,
1y Pfund gemahlene Mandeln oder Haselniisse, 80 g geriebene
Schokolade. etwas mit Zudker fein gestollene Vanille oder Zitrone.
Die Butter wird zu Sahne geriihrt, nach und nach werden die li-
doiter. Mandeln. Schokolade und Vanille hinzugefiigt und eine
Viertelstunde stark geriilirt. Das zu Schnee geschlagene Eiweili
wird leicht durchgemischt, die Masse in die mit Butter bestrichene
Form gefiillt und in den tiefen Topf gesetzi. dieser mit kochendem
Wasser bis unter den Rand aufgefiillt und als untersten Topl in

den Apparat I!’."l'f'-:[{"l“.
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750 ¢ Kasseler Rippenspeer

cesalzen

7. Kasseler Rippenspeer, sauerkraut, Kartoffelbrei

werden gewaschen, vorsichtig
(wenn geniigend salzig, ungesalzen), mit etwas Wasser.

[orbeerblatt, einige Gewiirzkorner

in das man eine Zwiebel, ein
legt, im halbtiefen Topf aul die Heizplatie gesetat.

Als zweiten Topl setzt man das Sauerkrant mit Schweinefett,
atwas Wasser, einer mit Nelken gespickten Zwiebel and einem
Stiidkchen Apfel ein, zuletzt reibt man eine rohe Kartoffel zum
Binden darunter und riihrt gut durch,

7u oberst werden die Kartoffeln gestellt. Vor dem Anrichten

werden sie abgegossen, durcheedriickt und mic etwas heiffer Milch

and einem Stiidkchen Butier aulgekocht.

8. Eisbein, Erbsenbrei, Meereiiig, Salzkartotfieln
o Plund Eishein mit Wasser, 7wiebel und Gewiirz im Einheits-
Topf einsetzen. In den halbtiefen Topf, in die

topf als untersien
‘rbsen. Der oberste Topl

Mitte. kommen 3/ Plund ungeschilte |
wird mit Salzkartolfeln, ganz mit Wasser bededkt, eingesetzt.

Kurz vor dem Anrichten werden die Topfe zur Seite gestellt,
lie Tsolierhaube dariibergestiilpt, dafl alles heill bleibd.

Nun benutze man den kurzgeschlossenen Stedker und bereite
auf der Heizplatte eine helle Finbrenne mit reichlich Butier.
salze, gebe den geriebenen Meerrettie hinein und lasse ithn mii
otwas Fleischbrithe oder Milch gut durchkochen.

'rbsen ab. salze und zerdriicke sie mil

Jetzt giefle man die
clwas

cinigen heillen gekochten Kartoffeln und koche sie mil
Wasser vom FEisbein auf.

0. Selleriesuppe, Hackbraten, Kohlrabi, Salzkartoffel, Gotterspeise

Sellerie-Suppe.

7wei rrofie Sellerieknollen werden geschabt und in diinne

Scheiben geschnilten, etwas Butier. Zwiebeln, Petersilie nnd zwei
seriebene rohe Kartoffeln, sowie 2 Liter

kleine, geschiilte,
Flekiro-Oekonom™

Knochenbriihe werden beigefiigt und 1n den ,
eebracht. Man kann auch erwas sauern Ralim dazu geben,

Hadc-Braten.

Weiche 150 ¢ Brot in Wasser ein, driidce es gut aus,
es mit zwei Eiern, dem notigen Gewlirz, Zwiebeln und Petersilie
und gib 1 Pfund Hadkfleisch dazu. Sollte der leig etwas Zu weich
Mechl daran, forme einen Braten dar-

aus. brate ihn im Briter von allen Seiten schin an und lasse ihn

nach dem Ausschalten emne Stunde braten.

verrithre

sein, gib etwas Griell oder

44

Baden-Wiirttemberg



	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44

