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Schweinebraten.

2 Pfund schiénes, saftiges Schweinefleisch werden nach Vor-

1 r L CE
schrift gut angebraten, gewiirzt und in den ,LElektro-Oekonom
als unterste Speise eingesetzi.

Spiitzle.

| Pfund Mehl, 3 Eier, etwas Salz und Milch werden zu einem
dicken Brei angeriihrt und { Stunde stehen gelassen. Auf ein mit
Wasser abgespiiltes Bretichen gibt man etwas Teig und schabt
mit einem groflen Messer diinne Streifchen in kochendes Wasser.
Wenn sie an die Oberfliche kommen, also fertig sind, werden sie
mit einem Schaumloffel herausgeholt und aulf eine erwidrmte
Plaite gelegt und gut abtropfen lassen. Yor dem Aultragen mit
reristeten Semmelbrisel abschmelzen.

fwetschenkompott.

2 Pfund reife Zwetschen werden gewaschen, in 4 Teile ge-
schnitien, mit Zudker, etwas ganzem Zimt und wenig Wasser 1n
den Apparat gesetzt.

Kochverfahren.

9 Uhr: Suppe einsetzen, daraul Zwetschenkompott, dann
Spitzlewasser. 11/s Stunden vor dem Essen Zwetschenkompoit zum
Kaltwerden beiseite setzen, auf der Heizplatte den Briter er-
hitzen, Braten nach Vorschrift anbraten, darauf Spiitzlewasser,
Suppe obenauf. Kurz vor dem Essen die Speisen herausnehmen,
unter der Haube beiseite stellen, Spitzlewasscr auf der Heizplatte
mit Zwischenstedker zum Kochen bringen, Spiétzle nach Rezept
fertig machen.

16. Haferflockensuppe, Kalbsleber auf italienische Art, Kartoffelbrei
Zwetschenkuchen

Haferflockensuppe.
In 1Y/ Liter Wasser werden 40 g Haferflocdken mit Suppengriin
und etwas Salz weich gekocht, dann durch ein Sieb getrieben und

ein otiickchen Butter darangegeben.

Kalbsleber auf italienische Art.

Man schneidet 1': Plund gehiutete Kalbsleber in Scheiben,
salzt und dawmpft sie im erhitzten Bridter mit Butter, Cham-
pignons, Petersilie, pewierier Zwiebel, dal sie innen noch rosa ist.

Man nimmt sie herauns, stellt sie heil und kocht mit 2/ie Rotweln,
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Zitronensaflt, einigen Liffeln Tomatenbrei, Pfeller und f[rischer
Butter eine Sofle, mit der man die Leber iibergielit.

Kartolfelbrei.
(Wie iiblich.)

Zwetschen-Kuchen.

Aus 150 g Mehl, 70 g Butter, etwas Badkpulver und der noétigen
Milch wird ein Teig gemacht, die Obstkuchenform damit aus-
gelegt und mit in Vierteln geschnittenen rohen Zwetschen belegt.
Den Teig kann man schon am Abend zuvor bereiten, lifit ihn
iiber Nacht liegen, rollt ihn aus und biidkt den Kuchen eine Stunde
ehe man das Mittagessen einsetzt

Kochverfahren.

1,0 Uhr: .Elektro-Oekonom® zum Backen vorerhiizen, nach
dem Ausschalten Zwetschenkuchen (nach Rezept) ein-
setzen (siehe Badkvorschrift). Nach dem Badken llaube aus-
trocknen und ausdiinsten lassen.

i0 Uhr: Kartoffel zum Kartoffelbrei als untersten
Topf einsetzen, daraul die Suppe, einschalten. Eine Stunde vor
dem Essen Suppe durchtireiben (nach Rezept), Karlolfel des-
zleichen, mit Butter und Milch verriihren. Als untersten Topf den
eicernen Briter mit der Kalbsleber (nach Rezept) einsetzen,
darauf den Kartoffelbrei und dann die Suppe. Vor dem
Anrichten alle Speisen unter der Haube beiseite setzen, die Sofie
sur Kalbsleber auf der Heizplatte (nach Rezept) machen und den
Kartoffelbrei unter tiichtizem Riihren einmal aufkochen lassen.

17. Nudelsuppe, Englische Hammelkeule mit Capernsoke,
Salzkartoffeln, Fruchisalat

Englische Hammelkeule mit Capernsolie.

Die Hammelkeule wird entbeint, in einen Topf gelegt und so
viel Wasser daran zereben, dall sie bededkt ist. Man gibi cresehnit-
tene Mohrriiben mit einer mit Nelken gespickten Zwiebel, ein
Kriuterbiindel und Knoblauch dazu, stellt sie zu unterst auf die
[Meizplatte. Als zweiten Topf die knapp mit Wasser bededkten
Kartoffeln.

CapernsofBe Verriihre 15 g Butter mit Mehl, gicBe /s Liter
kochendes Wasser dazu, salze es und gib unter lebhaftem Riihren
60 ¢ Butter und den Saft einer Zitrone, sowie einige Tropfen

Fssie, Maggiwiirze und Capern darunter.
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