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Das Backen von 2 Kuchen im ,Elektro-Ockonom™.
/u diesem Zwedke miissen 2 Heizringe erhitzt werden; Jaraul

wird der Isoliereinsatz gelegt und der Apparat wie iiblich ein-
ceschaltet. Dies verhiitet das zu frithe Ausschalten.

Nach dem Ausschalten miissen die Heizringe mittels

7wischenstedker noch

15 Minuten bei 220 Volt und
0 Minuten bei 110 Volt

nacherhitzt werden, ohne die Haube inzwischen abzunehmen.
Man setzt. wenn man z. B. Hefe- und Obstkuchen zusammen
hadken will. den Obstkuchen auf die Heizplatte, darunter die

\shestplatte, den heiflesten untersten Heizring direkt auf die
‘uchenform, darauf den Hefe- oder Badkpulverkuchen, aul

lsoliereinsatzes. welcher keinen Platz mehr im Apparat hat, legt
nan auf den obersten Heizring eine zweite Asbestplatte, damit
nicht etwa ein paar Tropfen Kondenswasser von dem Automaien
durch die Rille des obersten Heizringes fallen konnen.
Die Kuchen badkt man 1 Stunde im ,,Elektro-Oekonom™.
Beim Badcen von 2 Kuchen ist es ratsam, 2 Haken oder noch

cinen Herdhaken zur Hand zu nehmen.

XI. Auflaufe

Im .. FElektro-Oekonom™ werden die Aufldufe sehr schin, weni
die Masse richtig zubereitet ist. Dieselbe mull halbfest sein un.d
der Schnee sehr steif geschlagen werden. Bei einem Auflauf
rechnet man ungefihr 45—60 Minuten Badkzeit; er wird mit dem
Backapparat wie der Kuchen eingesetzt. Zum Badken verwendet
man die Alumininm-Auflaufform.

Griel- oder Reismehl-Auflanf.

1/, Liter Mileh wird mit 130 g GrieBmehl und 50 g Butter im
lektro-Oekonom® zu einem festen Brei gekocht, den man ab-
ciihlen LiBt. 50 ¢ Butter werden leicht geriihrt, der Grieli ab-
weehselnd mit 5 Eigelb und Zudker nach Geschmadk gut gemischt,
or steife Fierschnee dazu gegeben und, wie oben er-
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zuletzt o
wiihnt, gebacken. Dazu gibt man Fruchtsolie.

Vanille-Auflauf.

Man kocht in einem Topf e Liter Milech mi
einem Stiicdkehen Vanille und einer Prise dalz. B
ecinen Lioffel Melil. welchen man mit 2—3 [.o6ffeln kalter Mileh an-
seriiirt hat, 2 Minuten unter Riihren kochen. bis die Mischung

t 35 ¢ Zudker,
ierin liallt man

rebunden ist.

s if

— — T — ———————
J =

BadenWiirttemberg



Man nimmt den Topf von der Heizplaite hinweg und fiigt zwei
Fiigelb mit 10 g Buiter hinzu, riihrt es durcheinander und mischt
im letzten Augenblick den sehr festen Schnee von drei Eiweil}
leicht darunter.
Diese Masse fiillt man in eine mit Butter bestrichene und mit
Zucker ausgestreute Auflaufform, so dall sie fingerbreit vom Rande
entfernt ist. Die glatte Oberlliche bestreut man mit ein wenig
Zucker. Unterdessen hat man den Badkapparat in Betrieb gesetzt.
Sobald derselbe ausschaliet, setzt man die Auflaufform aufl die
Bodenplatte, darauf den Heizring (Rillen nach oben), dann den
| [soliereinsalz, stiilpt die Haube dariiber und badit den Aufllauf
ohne Strom 25 Minuten im Apparat.

Sagoauflaul.

Ya Piund Sago wird mit */z Liter Milch gekocht, bis er sich
vom Topfe lost. 50 g Butier verriihrt man gut, gibt 50 g Zudker
hinzu, Schale und Saft einer Zitrone, 50 ¢ Mandeln, kleingeschnit-
ten, 3 Kigelb, den abgekiihlten Sago und das zu Schnee geschlagene
ILiwelll. In der Auflaufform s Stunde badken.

Reisauflaul.

100 g gewaschener Reis werden abgebriiht und mit /. Liter
Milech und Vanillezudker weich gekocht. 60 g Bulier werden gut
reriihrt, 80 g Zudker, 4 Eigelb dazu geschlagen, der Reis und der
schnee der Liweill daruntergemischt und /2 Stunde in der Aul-
lanfform gebadken.

Makkaroniauflauf.
I Plund Makkaroni wird abgekocht und gut abtropfen lassen.
In die gut geschmierte Auflaufform bringt man eine Lage Makka-
roni, ein wenig Salz, streut den geriebenen Parmesankise daraul
und fiillt so abwechselnd die Form. Unterdessen hat man eine
Tasse sauren Rahim mit 2 Fiern glattgeriihrt, schiitiet ihn iiber die
Makkaroni, strent nochmals Kise dariiber, legt didk Butterflidc-

chen daraul und laBt die .”"'-|:u-*i~w im Badkolen schiin braun bad:en.
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