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Verehrte Huusfraul

Der ZWeck dieses Böchleins ist , Sie

mit dem Eletd ( troherd verfrdbt

20 machen und ühnen seine 2eck -
8

mäßige und Wirtschattliche Aus -

nutzong 20 zeigen . Bereiten Sie die IN
Speisen Wie seither , nur denken Sie 2
bittè immer daran , daßb der Flektro - IIII
herd mit milder Hitze darbeitet , Wo - FR
durch Weniger Wasser und 5„
fett benötigt Werden und daß Sie

& —

nOcCh besser Und sparsqamer kochen ,

Wenn Sie von der bequemen Regelmöglichkeit qusgiebig
Sebrauch machen . Wasser und Fett haben großenteils die

Aufgabe , die dem Kochtopf zugeföhtte Wörme gleichmäßig
qof das Kochgut 20 öbertragen und insbesonderè ein ört —

liches Anbrennen 20 vermeiden . Die bei Elektro - Kochplatten
milde und gleichmäßige Wärmeöbertragung hat außerdem

den Vorteil , daß die Nähr - und Geschmacksstoffe den Spei -

sen besser erhalten bleiben .
7

Der Elektroherd wird Ihnen die Arbeit Wesentſich erleich —

˖
tern ; Wenige Schalterdrehungen genögen , eine Becofsichti —

gong ist fast öberflössig und die Wörmeerzeugung erfolgt
Ohne onangenehme Nebenwirkungen .



Der BBC - Elektro - Haushaltherd

hat 3 Kochplatten sowie einèe Brat - und Backröhre . Durch —

messer Und Stromaufnahmen der Kochplatten :

0

2
3

0

8

Herdusnehmen
bzwW. Einsetzen
der Kochplatten

Bei Schalter - Bei Schalter -

stellung : 3 stellong : 1

Kleine 14,5 Cm S 800 Watt SWQd 200 Wäatt
mittlere 18 cm ꝰ 1200 Wäatt SWd 240 Wäatt
E 22 cCm S 1800 Wäatt eHWd 300 Watt

Die Kochplatten haben AnSChIOPBPsfiffe und sind her —

usnehmbor [ Ab . I ) .

Die Kochplotten Werden in der Fabrik so eingesetzt , daß

Sie einige Millimeter öber die Herdplatte ragen , damit die

Qofgesfellten JIöpfe die Herdplatte nicht beröhren und keine

Wärmeöbertragong von den Jöpfen nach der Herdpldtte



eintreten konn . Die Héheneinstellung erfolgt mit den in der

Molde angebrachten Stötzschrabben ( Abb . I ) . Unfer , den

Kochplatten befindet sich einè emdillierte Mulde , die üöber -

ſdqufendes Kochgot quffängt und die gleichzeitig Zoleitungen
ond Schalter dbdeckt . Dièse Molde ist mit dem Herdgestel
verschraubt und soHHRnUf von einem Fachmann

geöffnet Werden .

Die Herdplatte kann durch 2 KAbSHeHHPIHten verbrei -

—— — Der Anbod der Abstellplotten geschieht nach

Abb. 2 .
I. Schrauben (4) ſockern .

2. Schrauben (5) einset -
22 ( Schraubenkopf
nach innen , Zahn- ⸗
scheiben unterlegen )
siehe Zeichnong .

3. Schrauben (5) fest an -
ziehen . Konsolen 2
mössen dabei an
Ppunkt und b an-
liegen bzw. ange -
dröckt Werden . Das
Andröcken ist nötig ,
Weil sonst die Abstell -
platten nicht fest⸗
Sitzen .

Abstellplatte (I] mit
Schrauben (4) in Rich-⸗
tong und Höhe der
Herdplatte (3) an -
schrabben .

Zahnscheiben
auf beiden

DSechsk. Mufter

Abb . 2

Anbringen der

Abstellplatten
an der

Herdplatte

Wie in der Slöhlompeè elektrische Energie in Licht umgewon - Wirkungsweise

delt Wird , so Wird in der elektrischen KOchplotte Wärmée er -

zebgt . Durch Ab - Oder Zuschaſten von mehreren Slöhlom -

pen kann man bekanntlich die Lebchtwirkung Verändern ,

Sebenso Wird in den Kochplatten und in der Föhrè durch

verschièdene Schaſterstelluong die Stromaufnahme und da —

mit die WöärmeentwWicklung erhöht oder vermindert . Die Ab -

stöfong ist nun bei den Kochplatten der BBC - Herde 50

gewäßilt , daß in der Schaltstüfe 1 das Kochen gerade
GUfrecht erhalten Wird , d . h. es Wird nur sovieèl Wärme er —

zeugt , Wie durch die Ausstrahlong des Topfes verloren gehf .
Aof Schaltstofe 3 ist die höchste Stromaofnahme , somit quch

die größte Wärmewirkung vorhanden, ; verW - • enden Sie diese

Stofè deshalb zum Ankochen und Anbraten . Schaltstute 2
Wird nor bei größeren Mengen von Schmalzgebäck und för

Pfannengerichte gebraucht .

des BBCA
Elektroherdes



R .
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An 5 Fortkochenraten

Abb . 3

Fertigkochen
( Ausschalt -

stellung )

Fort elen

Jede Kochstelle ist mit einem RegelschOlHet verbupden
ond somit getrennt regelbar . Die 20 den einzelnen Koch -
Stellen gehörigen Schoſter sind gekennzeichnet ( AbD. J ) .

Kochplotte hinten Kochplotte vorn rechts

Bratrohf

Oben

Bratrohr

Unten

Kochplatte
vorn links

Abb. 4

Reinigung Der BBC - Herd ist leicht sduber 20 halten , Wenn er von
des BBC Anfong an richtig behandeſt Wird . BReinigen Sie ihn jede
troherdes Wochè einmdl gröndſich . Z0 dièsem WecKèe klappt maon die

Herdpidtte duf , nimmt die Kochplatten herdus Und entfernt
mit einem angefebchtèten Llappen lerforderlichenfalles mit

SeifenWSSer ] E- ) %pꝗ³e Kochgotröckstände dus der emdillier -
ten Molde .

6
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.......

Kochgutröckstände quf den Kochplotten mõssen regelmäßig
entfernt Werden , da sonst der Wärmeöbergang gof den

Cochtopf nachteilig beeinfloßt Wird . Uberldufendes Kochgof ,

Abb. 5

dds eingetrocknet eine dicke Schicht bildet , verursacht aber

nicht nor einen hohen Stromverbrabch , sondern èes gefährdet
die Oberflöäche und besonders die känder der Kochpldtte .
Unter der Schmotzschicht Zerfallen die Rönder ( siehe Abb . &

37

Abb . 6

Reinigung
der
Kochplatten

Achten Sie

cduf den

Zustond der

Kochplatten ,
die erforderliche

geringe Pflege
lohnt sich !

Durch Rost
unbrauchbur
gewordene
Kochplaotten



ond die Kochplatte Wird Wertlos . Diè Zerstörung der Koch —
Plotten durch Rost Wird besonders durch öbergelqufenes Sdlz -
Wasser gefördert . Becchten Sie deshalb gendò die Vorschritt

So reinigt mein

die Mulde

Abb. 7 4 0

cuf Seite 18 ond setzen Sie mit Röcksicht quf dièe Sefahr des
Uberkochens die Kartoffeln mit mögſichst Wenig Waosser dof .
Oft öberkochendes Krtoffe ] SEr , Welches UHvollstöndig
entfernt wird , kann die Kochpldtte schon innerhalb eines
Jahres Unbrabchbar machen. Kochplatten , deren Oberfläche

8

Zubehör
för BBC- ·

Elektroherde



ond Ränder regelmäßig gereinigt Werden , sind nach jahre -

ſangem Sebrabch von neben Platten nicht 20 unterscheiden .

Bei der Reinigung dörfen die Kochplatten duf keinen Fall in

Wosser gelegt Werden , da die lsoldtion Wusser dqufsqugt und

beim Einschaſten Kurzschluß verursccht . Damit bei der Reini —

gung kein Wasser in das Innere der Kochplatte gelongen
conn , ist 20 empfehlen , sie im Herd mit einem feuchten lappen
bzoreiben ( Abb . 5) Und dann kurzzeitig ( e ] n ½ Minute ]

einzuschoſten , damit der Sußköòrper frocknet . J empfehlen
isf ferner , die Kochplatten , und zwar Oberfläche und Rand ,
nach der Reinigung mit einem ölgetrönkten Lappen oder mit

Sraphit obzureiben .

Die Backröhre wird mit einem angefeuchteten Lappen qus —-

gewW²ischt [ Abb. Y/, nachdem e - /α festgebrannte Röckstände

mit einem Holz ( Keine Meidllgegenstände verwenden ] ent -

fernt sind . Weder die Sch ] ) - drzemdillierte Herdplatte noch die

Molde dörfen mit Schmirgel oder dergleichen behondelt

Werden . Man reinige sièe , èbenso Wie die öbrigen Emaille -

So reinigt mon
die Buckröhre



teile , mit einem Seifenloppen und e²òQZq ] v Watrmen Wsser .
ESs ist darquf 20 gchten , daß kein Zitronensaft duf die
SchW/ArZemdillierte Herdplatte kommt , er hinterläßt Flecken .

Jedem BBC - Haushaltherd wird ein Kuchenblech und ein
Backrost beigegeben . AuhBerdem kann einèe Weiß emdillièrte

Grillpfanne bezogen Werden [ ( Abb. 8) . Der Backrost ĩst quch
als Srillrost vẽW]- Knndbar .

Richtige Kochgeschirre .
Die Wärme wird bei der elektrischen KOchplatte nicht Wie
bei der offenen Flamme punktförmig , sondern gleichmäßig
guf die ganze Plottenoberfläche öbertragen . Der Boden
des Kochtopfes moß deshalb so beschaffèen sein , daß die

ganze Bodenfläche mit der Kochplottè in Beröhrung kommt .
Dies ist am besten bei Elektro - Spezialgeschirr der Full .

Abb . 10

Die BBC- Kochplatte hat den Vorteil , daß sie nicht nur
för Speziolgeschitr geeignet ist , sondern es kann duch gofes
Normalgeschirr , d . h. stabiles , Starłyandiges ( aom bèsten
Stahl - ] Seschirr , mit ebenen , nicht emdillièrten Böden ver -
Wendet Werden . Dönne , minderwertige Aluminiomgeschirre
Oder RBlechgeschirre mit emdillierten Böden scheiden Un -
bedingt qus . Trotadem ist immer , und zw/ar hauptsächlich dus
kochtechnischen Gründen die Verwendung von FElektro -

Speziclgeschirr 20 empfehlen , denn Normaſtöpfè mit stark

durchgewölbten oder nachträglich verzogenen und Welligen
Böden verursdchen nicht allein einen höheren Stromver -
brauch , sie sind quch ungeeignet æum Dönsten oder Dämpfen

10



mit geringem Fettzusdtz . Die Beeinträchtigung der Sötè des

Kochgotes durch ungeeignete Jöpfe ist hebte dllgemein
qnerkannt und selbst för flommenbeheizte Herde Werden

gote Seschirrè empfohlen . Z beröcksichtigen ist ferner , daß

der niedrigste Stromverbrauch bei FElekfro - Speziolgeschirr
( besonders gönstig ist das Speziol - Aluminiumgeschirr ] vor —
honden ist . Diè einmaligen höheren Anschoffungskosten för

7

Abb. 11

Spezicolgeschirre Werden somit haſd durch die Stromerspar —
nisse dUfgewogen .
Wenn man sich för Flektro - Speziolgeschirre entscheidet ,
empfehlen wir Speziol - Aluminioumgeschirr , Speziol - Stahl —
geschirr oder soſches qus Sußeisen mit besonders dicken , ab -

geschliffenen Böden und gutschließenden Deckeln [ ( Abb. II ) .
Unter keinen Umständen ist dieses Elektro - Speziolgeschirr
zUm Kochen dof eéiner Offenen Flamme 20 benotzen , Weil

sich hierbei der Boden verzieht . Der Topf soll quf keinen Fall

Kleiner sein als die Kochplatte , so doß er die Platte vollstän -

dig bedeckt und keinèe Wärmèe verlorengeht ( Abb . 12 .

— — —
AII

80 ist der Boden
bei Elektro -

Spezidlgeschirr
bescheffen

Richtige
Kochgeschirre

Abh . 12
Bei Normalgeschirr , bei dem die Kdnte stark

abgerondet ist , sollen die Töpfe etW ] 2 cm
größer sein als die Kochplatten (AbP. 13) . Abb. 13



Dos Arbeiten duf den Kochplatten .

Zum Ankochen ist immer die höchste Schalſterstellung
( Stofe 3) 20 benbtzen . Je nach Art und Menge des Kochgutes
ist Sschon vor Oder nach Einleitung des eigentlichen Koch —

Prozesses duf Stöfe J Oder 0 20 schaſten , da sich der

—

Abb. 14

Kochvorgang dorch erhöhte Wärmezofohr , also längere
Benutzong der Schalterstellung 3, nicht verkörzen lößt , son —

dern nor notzlos Kochgot verdampft Wird . Dompf —
enfWicklong isf immer gof falsche Schalfer - —

stellong z2z0röckzoföhren ound unbedingt 20 ver —

meiden , Weil hierdurch unnötz Strom verbraucht wWird .

—

12



Beim Kochen ist möglichst Wenig Wassef 2z0zu —

SetZen ; das Semöse wird durch öbermäßig viel Wasser

stark gusgelqogt und verliert dadurch an NöhrWert . In vielen

fällen Wird doch der Wasserzusdtz oder ein Teil dovon

mit den gelösten Nöährsclzen Weggeschöttet .

Bei mEhTETren Gerichten nehmen Sie das Ankochen

2WWeckmäßig nacheinander quf einer Plotte vor und setzen

zUm Sarkochen die Töpfe öbereinander TurmKkOchen ,
Abb . 14) . Haben Sie keine qufeinonderpossende Jöpfe ,
dann verwWenden Sie sogenqnnte ZWischentringe oder

ZWischendeckel , quf die jede beliebige Topfgröhbhe qufge -
Sefzt Werden kann [ Abb . I4 ) .

Um die in den Kochplatten gespeichefte
Wärme douszonotzen , stellt man gof sie nach dem

Kochen Töpfe mit Spöw - asser . Das Wasser erWärmt sich

dann noch bis 20 einem gewissen Srad ohne Stromzoufohr .

Abch Während des Kochens können Sie , sowWeit Platz vor —

handen ist , quf den einzelnen Jöpfen noch je einen Topf
mit Spö - ò/asser duofsetzen .

I . Beispiel : Bis 3 Pfund Kartoffeln , geschält .

Nach dem Einföllen der Kartoffeln bis duf der Kartoffeln Sdlz -

Wdsser gießen , dann et ]W))α 10 - 12 Minuten Schaſterstellung 8 [ Abb . J5) .
Bei erreſchter Siedetemperdtur abschaſten qof C. Schalkdrfoffeln sowW- ie

neue Kartoffeln und größere Mengen gart man mit Schalterstellung J.

Bei Kkleinen Mengen Kartoffeln ist nor so viel Wasser dufzoföllen , daß

der Boden got bedeckt ist .

N
I

Waosserföllung 9 0 20 0 0
nur / der

Kartoffelfüllung 585

Ankochen Fertigkochen
Abb . l5 10 —12 Min . 10 - —20 Nin .

Obst , Reis ond adlle leicht garenden Speisen mössen , sobold die Koch -

temperatur erreicht ist , Sofort quf 0 geschaltef Werden , damit die in
der Kochplatte und dem Kochgut gespeicherte Wärme ( eͤ) d 20 Mi-

noten ) richtig gusgenötzt Wird . Die gèspeicherte Wöärme genögt , um
den Sarzustand 20 erreichen .

13

Tormkochen

Kochen von
Keirtoffeln



Kochen von
Fleischbrühe

Kochen von
Milch

Richtlinie für
Knödelkochen

2 . Beispiel : 2 liter Fleischbröhe .

Pfond Ffleisch , 2 liter Wuosserzusdtz löbrige Zutoten nach Ge —
Wohnheith .

SChaltzeiten : Schalterstellong 3 bis zum Kochen
I StW 50 —60 Minuten
O E²υ¾Iiͤ˖ 20 Minoten

AchtunglSefzen Sie nichf mehrf Wasser 20 , dls Sie
SUPPE Z20 Sfhalten Wönschen , Weil bei richtiger
Schalterstellung Wenig Wasserf verdampff .

3 . Beispiel : Kilch .

Schaltzeiten : Schalterstellong 3 bis die Milch eine Habof Zieht ,
dann bei Schaſterstellung 0 2um Kochen kommen ſassen .

Der Topf ist vor dem Einföllen der Milch kalſt duszuspölen .

4 . Beispiel : Richtlinie för Knõdelkochen .

Leberknödel , Kartoffelklöße , Semmelklöße usw . )
Zum Knhödelkochen kann man qof dem Elèktroherd doch einen hohen
Topf y/erWenden , die Knödel Werden gendu so got Wie im flachen
Topf . Dorchschnittlich schaſtet man bei Chödeln folgendermaßen :
Abuf Schaſterstellung 3 bis dꝗs Wusser föchtig sprudeſt . Knödeèl einlegen .

5 15 3 Sfehen [ dssen , bis das Wasser Wieder Wallt ,
dann ⁊bröckschaſten guf und e² ) αMindten langsam kochen ſdssen .

Dünsten auf den Kochplutten .

Dos Dömpfen oder Dönsten zieht mon im dllgemeinen dem
Sarkochen mit Wusser vor , weil das Kochgot nahrhafter
ond bekömmlicher Wird . Diè Wichtigsten Nährstoffe Pleiben
hierbei den Speisen erhalten , Wöährend siè beim Kochen
dorch den Wasserzusdtz dusgeldogt und in viélen Fällen
dann Weggeschöttet Werden . Mon soll deshalb zum Dämp —
fen Oder Dönsten nuor Wenig Wasser zogeben . Da man die

Speisen Während dèes Kochens nicht umföhrt , ist es 206 Emp -
fehlen , die Gewörze nach dem Waschen gleich in der
Schössel unter das Kochgut 20 mischen .

Beclingong för das Dönsten ist gleichmöäßige und milde

Wärmeézofohr , Wos gerdde bei def elektrischen Köchèe Ohnè
besondere Beobochfung restlos möglich ist . ZBeS0OHdeHfs

geeignet sind :

Sröne Erbsen , Wirsing , Spargel ,
Bohnen , ROSSEHKEOhl, ROtf - Und Weißbkraut ,
Krotten , BIUmenkohl . Apfel .

Am æWeckmäßigsten verfahten Sie folgendermaßen :
Auf Schoſterstofe 3 Wird das Zzerkleinèrte Semösè mit einèm

14
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geringen Fettzosdtz und Wenig Wasser angedüönstet , donn

duf Schaſtung ! Oder O ljè nach Semösesorfe ] fertig ge -
dönstef .

Vermeiden Sie möglichst das Sffnen des

Deckels , weil durch den entweichenden Dampf dem

Semösèe 20viel Febchtigkeit entzogen Wird . Achten Siè beim

Dönsten besonders darouf , ah die Topfdecke ] goft
Sschliepben .

5 . Beispiel : Gröne Bohnen , Rotkraut , Karotten usw .

Schalfzeiten : Das Semösèe mit Fett und den Zotaten bei Schal -

terstellong 3 2vum Kochen bringen . Sobald es stark siédet , 20röck -
schalten gof oOder 0 fertig dönsten .
Hölsenfröchte ( Uinsen , Erbsen , Bohnen ) Werden am beèesten wWie folgt
20bèreitet :

SChaltzeiten : Bei Schaſterstelluong 3 im Topf Fett heißb Werden
Assen . Diè Hölsenfröchte , die erforderlichen Falles vorher eingeweicht
Werden , ddzogeben und e²m/m¹νj,jõᷣr Mindten nor in Fett andönsten .
Dann heiſzes Wasser ( dds EinwWelichwasser Oder Bröhe ) qufföllen und
die Zotdten , Stönzeuog , Fleisch , Speck , Sewörz je nach Sewohnheit

dazogeben . Sobald die Hölsenfröchte kochen , dof 20röckschalten
Und fertig dönsten .

Reis Wie vorher , man fölſt kaltes Wasser Oder Milch , nach dem Ag —

dönsten dardof , nor schaſteèt man , sobald der Reis kocht , von 3 dof 0.

Obst kann man mit Zitronensdft odef sehr Wenig Wasser und Zucker

dönsten , Wenn man eèes als Kuchenbelog ohne Tonke benötigt . Auf

3 schalten , sobald èes kocht duf 0 zuröckgehen . Es gart so ferfig und

brennt nicht an .

Braten in der Pfanne .

VerWenden Sie möglichst guch bei der Zobèreitung von

Ppfonnengerichten nuf Flektro - Speziolgeschirr , bei dem der

BOoden der Pfanne vollkommen eben ist und dem Durch —

messer der KOchplatte entspricht ( Ab . 12 U. 13 ) . Feffzusdfz

isf bei Fleischgerichten nichf Unbedingf erforderlich , Weil der

eigene Feitgehalt des Fleisches bei der elektrischen Köche

genögt , um ein Anbrennen 20 vermeiden . Legen Sie jedoch
W' oert duf ein gleichmößig gebröbntes Fleischstöck , s0 ist ein

geringer Fett - Oder Butterzbsdtz noœ-²-Ümʒnͤdig . Erhitzen Sie die

Ppfanne lerfordèrlichen Falles mit geringem Fettzosctz ] quf

Schdſterstellung 3, dann ſegen Sie das Bratgot ein , schalten

nach dem Anbraten und UmWẽ “ nden gof Stofe O und braten

fertig . Bei mehreren p̃faonnen Bratguot von Schalterstellung 3

guf 2 20röckgehen , die letzte Pfanne bei Stellung 0 fertig

Brqten .

15



6 . Beispiel : Schnitzel , BratWurst , Leber , Fischfilet usW .

Breten Pfanne mit Fett ewů̃d 6 - —8 Minoten anheizen , dann Brätgot einlegen ,
anbraten , umwWenden , qusschalten und ohne Strom braten .

Kartoffelpuffer oder Reibekuchen .

Pfeinnensdchen Sendu wie vorher angegeben , nur nach dem Umw- wenden stdtt guf 0
duf 2 schalten und dabei Weiterbraten . betzte Pfanne bei Schaſter -
stellung 0 braten .
Sroße Mengen Reibeteig , die duf Oberpfölzer Art in eins gebacken
Werden sollen , bereitet man am besten im Bräter im Backrohr , und
2WGr wird der Feibekochen am besten , Wenn man ihn tief in den
heißen Ofen stellt und eWOAH 40 Mindten bei Schalterstellong 3 bäckt .

Æ

*

Abb. JE

Einbrennen oder Mehlschwitzen zu Tunken , Soppen v . dergl .
Fett in Pfanne oder Topf geben , bei Schalterstellung 3 heiß Werden
assen , Mehl dazo geben , qdof 0 schaſten , dann Wird das Mehl - ohne
20 röhren gleichmößig braun . Hat es die Farbe die man wönscht ,

2
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Wsser Oder Bröhe je nach Art dufföflen . Bei großen Mengen , Wenn
nötig , noch einige Minoten gof 3 schaſten bis es kocht , dann db —
Schalten .

Breten und Schmoren im Topf .
Verfahren Sie hierbei ganz noch gewWohnter Waeise , Ober

SStZen Siè duch Weniger Fett 20 und arbeiten Siè Wie

bei Pfopnengerichten . J empfehlen ist ein goßeiserner
Bräter Oder ein Silitstahlkochgeschirr .
Waönschen Sie reichlich Tonke , so giehen Siè S²⁰ WOsS˙H

Oder Fleischbröhe nach .

Das Arbeiten in der Brat - und Back “ röhre .

20 den folgenden Beispielen för das Kochen , Braten , Backen

ond Sterilisièeren in der Röhré sind Schoſtzeiten angegeben ,
die jedoch lönger oder KkbrZer sein können , Weil die Strom -

GUfHahme der einzelnen Herde e²œ²ZdS verschieden ist , die

Netzsponhong höber Oder niedriger ſiègt und schſießlich

doch das Fleisch Oder diè Mehlsortèe verschiedene Sdrzeiten

ond damit goch verschièdene Einschaſtzeiten bedingt .
Vot defrf ersten Benotzong schaſte mon die Back inbetriebnahme

GhrE SHOQ Stundè mit angelegter Tör voll ein .

Das KOchen in der Röhre entspricht dem Kochen in der Kochen

SOgenannten Kochkiste . AUch hierbei können Sie das in der Röhre

Ankochen duf der Plottèe beschleunigen und die Speisen in

der schwWachbeheizten Röhre gar Werden lossen .

För das Kochen in der Röhre Kkönnen Siè jedes gewWöhnliche
Kochgeschirr yer-W¼e nden , am besten eignen sich dönnwWan —

dige Aluminiomtépfè mit gutschlièeendem Deckel . Die Spei -
SeH Werden kalt in die nicht vorgeheizte Röhrè gestelſt und

mit Unterhitze Stöfe 3, Oberhitze Stoüfe 2 EHW( O 25 —35 Mi—-

noten , jèe hach Menge , angekocht . Kocht das Sut , so schaſten

Sie die Unterhitze dof Stöfe I , Oberhitze dof Stufe O und

dssen die Speisen gar Werden .

Zum Kochen in der Röhtè eignen sich besonders got Einfopf —
gerichte , Sauerkrqutf oder Hölsenfröchte mit Fleischeinſagen .
BESOHdEHS beruofsfätigen Fraben empfehlen
Wir das Kochen in der Réhfe , Weil der Koch - ⸗

vorgong kèeinerffei Wartong erforfderf .

Kleinerèe Braten bereiten Siè zWeckmäßigerweise dof der Broten

Kochplaotte . Im öbrigen soſl jedoch das BHtEn vOHWie - in der Röhre

gend in der RB6hre vorgenommen Werden , denn durch

dis qllseitige milde Wäörmeeinwirkung in dem geschlossenen ,
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dichten Bratrohr , erzielen Sie ein gleichmäßiges Bräbnen
ond einen besonders softigen und schmackhdften Braten .
Die gutfe Wärmeisoſierong und die Woh - wWeise Behelzung
dorch Ober - oder Unterhitze machen lhnen das Arbeiten mſt

5

Abb. I7

der õhre Gupberst einfoch . Fett brauchen Siè nur Sehr Wenig
Oder gor nicht zuzusetzen . Während des Bratens
5Oldie Kö6hre möglichsf nicht ge6ffnet wWer⸗
den . 20 öbergießen brabchen Sie den Braten in der èelèk -
trischen Nöhre nicht , doch nicht ZU0 Wenden .

18



Die fleischstöcke Werden abgetrocknet , nach Seschmack
gewUrZt und in einèe Pfannèe Oder Bröter gelegt . Den Bräter
stellen Sie quf den Backrost in diè Röhrè möglichsftief
ein (Abb. I7J. Magere Braten belegen Sie dn Stellè des
Spickens besser mif dunnen Speckscheiben . Wird viel TUnE

Abb. 18

gewönscht , so gießen Sie , nachdem dus Fleisch ngebräunt
ist , StWS Wasser nach und machen die TUnkèe fertig . Soll
der Braten kröftig hräunen , so bèstrelchen Sie ihn noachträg -
lich mit Botter oder kdtem Sdlzwdsser Und Schaſten die
Oberhitze nochmals kurze Zeit voll ein ( Sfüfe 896
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7 . Beispiel : Ente von e . Mm) 4 %½ Pfund .

Brüten Schieben Sie die Ente mit dem Röücken ghach oben qof dem Bratrost

duf dem Rost in die kaſte Röhrè ein .

Schaltzeiten : Oberhitze Unterhitze

S . WG 60 Mipoten
dann Wenden und S) ] ⁰) ⁰ 50 - εοο Minoten 3

För größeres Seflögel , S¹ꝗ¹ 10 Pfond , ist dièe Bratzeit e²‚N 2 Bis

2½ Sfunden .

Hähnchen .

Sendò Wie vorher , hor folgendermaßen schaſten :

Schaltzeiten : Oberhitze Unterhitze

SWWG 380 Minoten

donn Wenden uUnd e] ¹ ) ] ) 25 Minoten 8 8

Bdcken in der Röhre .

Verméiden Sie doch beim BOCken möglichst
das Offnen der Tör , Weil hierbei Unnötz Wärme ver -

oren geht und das Backen nochteilig beeinfloßt Wird .

Sie können die Backröhre för Hefegeböck duch als Gär -

SChrdank benotzen . Hierbei schieben Siè den Jeig ein ,

heizen mit Unter - Und Oberhitze 5 Minuten , schaſten qus

ond schaſten später zom Bocen guf volle Leistong , Wenn

der Kochen „ gegangen “ ist . Jeder Hefeteig mußb vor dem

BOcken in der Röhre vollkommen „ gegongen “ sein , da

die Anheizzeit der Röhre för das „ Sehen “ 20 Crz isf .

Zum Backen Werden hohe Kochen tief in die öhre gestellt
ID Sbsen , egen , 6

Chen Usw . schieben Sie dber in die MWitte ein .

Bei OBSHCEOUCHeH moß , Wenn sich der Kochen die Hälfte

der BdcCgeit in der Rõôhre befindet , der Wrosenschieber ge -

öffnet Werden leinige Minuten ) , damit der Dampf entwWeichen
KInn . För flache HefekUchen und BGCKPUIVEA : I § I
teig braucht die Röhre nicht vorgeheizt 20 Werden . Schie -

ben Sie dieses Geböckin den kGdten Ofen ein und be -

ginnen das Backen mit Schoſterstellong 3 Oder 2, je noch

Art dès Sebäcłs .

Stark fetthaltiges oder empfindliches Backgot W
Blötterteig USW. ) Wird besser , Wenn der BGCKkOfEeH SHNNN

10 Minoten votrgeheizt Wird . Im allgemeinen soll der Teig

got verdrbeitet Werden , Röhrteige sehr gut röhten , Knetteéige
reichſich durchkneten . Den JTeig e²œ ) ëbffestef z0bereiten Wie

fröher ; flössige Teigatten mössen bei gelinder Hitze ſangSom
qusgebocken Werden .
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n den folgenden Seiten geben Wit hnen die Rezepte Und
Scholtzeiten für verschièdene Sebäckdrten .
Es ſassen sich nor ungefährfe Schaſtzeiten angeben , do
die KUchenformen verschieden sind und diè Beschoffenheit
SOWie Backfähigkeit von MehIHUSW . dièe Baczeſten beein -
flossen .

Abb. 19

8 . Beispiel : QGuarkstollen .

Zofgten ; 509 Butter , 100 9. Zocker , 2509 Godtk Copfen , Weéißer Qudrkstollen
Cäse ) , 250 9 Mehl , I Backpoher , /%½ Litrone , Satt önd
Schale , Vonille .
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Plattenkuchen

Neipfluchen

Frie drichsdorfer
Zwiebeick

Der Qodrk ( Topfen ) moß gout trocken sein ; sollte er viel
Feochtigkeit enthaſten , dann ist èr in einem Toch oder
Bebtel gut quszodröcken .

Zobereitoung : Butter , Qocrk und die öbrigen Zotaten fein ver -
röhren , dann eine Stolle dardus formen , gof gefettetes Blech legen
Und tief einschieben . Teig kann qdoch durche ! Ei, Mandeln oder dgl .
Verbessert Werden .

Schalfzeiten : Oberhitze Unterhitze
SWGd 20 Minoten 8

SWOA 15 —20 Minofen 2 2
SW/d 15 —20 Minoten 0

Im Offenen Backofen qdusköhlen lassen .

9 . Beispiel : Plattenkuchen .

ZOotqaqten : Pfond Mehl , 15 = 209 Hefe , 75 9 Buütter Margarine ,
Fett ) , Liter Miſch , 50 9 Zocker , I Prise Sdlz , I Ei.

Zobereitoung : Hefesfüöck gehen ſassen , dann die öbrigen Zutaten
dazo , den Teig guf das gefetfete Blech geben und den Belag darcof .
Blech in die Mitte des Ofens einschieben und im Ofen gehen lassen .
Hierför schaſtet man Backofen Ober - und Unterhitze e,,ỹ ? e Minuten
gof 3, dann qusschaſten . In dieser öberschlagenen Temperdtur läßt
man den Kkuchen gehen , bis er die richtige Höhe erreicht hat .
Schalfzeitem : Oberhitze Unterhitze

SW/Cd 25 —30 Mindten 3
S ) 15 —0 Minuten 0 0
Bei dicken Plattenkuchen ( Streußel , Obst USW. )
isf die Schaltzeit (3) etWs 20 verlängern .
Bei Obstkuchen nach , der Hälfte der Backzeit
den Wrasenschieber öffnen .

10 . Beispiel : Napfkuchen .
ZUtaten : 1 Pfund Mehl , 25 —309 Hefe , 80g Zocker , I Ei, 100g

Feft [ ( Schmalz , Botter oder 2 EBlöffel Salaté ) ) = A Liter
Milch , vielleicht aquch je 50 g Rosinen , Korinthen , Mandeln
Ind TZitronadt .

J0bereitong : Hefeéteig zobèereiten , in der gefetteten Form tief
in den Ofen lerste Schiene ] einstellen . Sehen ldssen , Wie vorher be -
Schrièeben , bis die Form ganz geföllt ist . Dann schaſten Wie folgt :
Schaltzeiten : Oberhitze Unterhitze

SHWꝗ 40 MWinoten 2 3
SWd 15 —0 Mindten 0 0

II . Beispiel : Friedrichsdorfer Wiebdck .

Zotaten : 1 Pfond Mehl , 15 —209 Hefe , / Liter Milch , 80 g Butter ,
50 g Zucker , 20 9 Poderzocker , etM/])]%Vů Vonillezocker , I Ei,

Prise Nadtron .

ZUbereitung : Hefeteig zobèereiten , ſunge Walzen formen , mit Ei

bestreichen , quf das gefettète Blech legen , tief einschieben lerste
Schiene ) und gehen ſassen .
Mit folgenden Schaltzeiten abbacken :

Oberhitze Unterhitze

25 — 30 Minoten 8
10 - 15 Minuten 0 0

⁰
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Nlcch dem Ausköhlen in et/ν,ν οαο dicke Streifen schneiden , aof das
Blech legen , im heißen Ofen etWO 15 Minoten rösten . ( Blech Mitte
einschieben . )

12 . Beispiel : Rohrnudeln .

Zotaten :2 Pfond MWͤehl, 1009 Fett , 2 Eier , 409 Hefe , 100 g
1581

V liter Milch , etW/])ꝗ)Ss Sdlz , Seschmack nach Be -
ieben .

4Ubereitung : Einen Hefeteig herrichten , dardus kleine runde
Bällchen formen , in göt gefetteten Bräter ( Bratpfanne för das Back -
rohr oder Fettpfaonne der Srillpfanpne nebeneinanderlegen . Oben
mit Ei bestreichen , damit sie glänzend Werden .
SchGltzeiten : Oberhitze Unterhitze

30 Minoten 8 8
10 - 0 Minoten 0 0

m Rohr gehen ſassen , Wie bei Hefeteigen beschrieben . Bräter tief
lerste Schiene ) einstellen , Fettpfonne in die Mitte .

13 . Beispiel : Dampfnudeln .
Hefeteig Wie vorher herrichten , Kleine Bällchen formen , gehen ldussen .
Einen flachen Topf mit gut schlièeßendem Deckel mit Milch ( etyd lem
hHoch) , etWas Botter und Zucker oder mit Wusser , Bötter und Sdſz dof
die Platte stellen .
Abuf 3 schalten und Flössigkeit lduWarm Werden lassen . Die Dampf -
nodeln einlegen und schnell zudecken . Sofort duf Schalterstellunge !
20röckgehen und 20 Minoten garen ſassen . Nötigenfalls hach 5 Mi
noten Nachhitze dgdof Schaſtung 0. Beim Deckelaobnehmen dardof
dchten , daß kein Tropfen dof die Nuodeln fällt , schnell aobnehmen .
Sroße Mengen kann man in der Backröhre 2zubereiten . Die Flössig -
keit in der Pfapne ( PBräter ] in der Backröhre heißb Werden ſossen und
die Nudeln hineinlegen . Dann nor Unterhitze e ]̃ 45 —50 Minuten

105
3 schalten . Wenn nötig noch etW) ) ¶ I Mindten quf 0 in der Röhre

ssen .

14 . Beispiel : Apfelstrudel .
Zotaten : 1 Pfond Mehl , 1 Ei, Salz , l EPBIöffel Fett oder Ol , ldau—

Warmes W. asser .

1 le NI Locker , Sqcoermilch , 20 081

ZObefreitong : Von den zvberst angeföhrten Zotaten einen Teig
machen , zugedeckt im Warmen Raum eW] ÜAo Stunde stehen lossen .
Jeig gof eine Serviette legen , in der Mitte beschweren und ganz
dönn nach allen Seiten gusziehen , je dönner qdosgezogen , desto
besser . Doann mit Sqgbuermiſch bestreichen , Apfel und Zocker darduf
Streuen und einrollen , ln den Bräter oder Fettpfanne orher got fet -
ten ) legen und tief lerste Schiene ) in den Ofen einstellen . EntWeder
mit Boffer öberpinseln oder mit kochender Milch öbergießen .
Haot man kochende Milch öber den Strodel gegossen , dann
Ofen l0 Minoten vorheizen , damit die Milch gleich Weiterkocht .

SCHꝗñGtzeiten : Oberhitze
40 —50 MWinoten
10 - 15 Minoten 0 0

Rohrnudeln

Dampfnudeln

Apfelstrudel



Sterilisieren .

Sterilisieren l ( einkochen ) heißt :

J. k ( eimfrei macheh . Dies geschieht dadorch , daß das Obst
Oder Semöse guf e²⁰œꝗͥ ο erhitzt Wird . Bei dieser Temperdtur
Werden die Bakterien ( die för das Abge ounsichtbaren Kleinlebe -

Wesen ) getötet .

Keimfrei erhalten : deh . bei dem keimfrei gemachten Ein -

Kochgot duorch einen vollkommenen Abschluß der Behäſter ver -
hindern , daß hebe Bakterien hinzokommen .



Waenn beim Sterilisieren Mißberfolge vermieden werden sollen , so ist
größte Sorgfalt darcuf 20 verwWenden , daßb das Eipmachgot keimffrei
erhaſten Wird . Man aꝗchte deshalb sehr darqdf , daß Släser - und
Deckelrönder keinè schadhaften Stellen haben . Die Sommiringe mös —
sen glatt und geschmeidig sein , sie dörfen keine Rissèe zeigen odet
brechen , Wenn sie sfark obgebogen oder gezogen Werden . Ringe und
Gläser Werden vor dem Einkochen in einer Sodalösung gereinigt , mit
Wasser hachgespölt . Man läßt die hinge bis zum Sebrauch im W] s -

Ser , WGhrend man die Släser dof ein sdobeèeres TJuch umstölpt , s0 daß
die darin noch vorhandene Feuchtigłeit dusldufen kann .

Dorch jede Beschädigung am Slas - und Deckelrand , am Summi oder
auch durch dem Aobge hicht sichtbare Fremdkörper zwischen Sommi
ond Deckel Oder Summi und Slas Wird sich das Slas fröher oder

Später öffnen .

20 VverWenden ist hur gesuhdes und gusgerefiftes Obst oder Semöse .

Frisches , dusgereiftes Gbst ist duch nhach dem Einkochen gromatischer
als upreifes Obst .

Waerden die folgenden Anſeitungen und Schaſtzeiten gendò bedchtef ,
50 sind Mibhperfolge s0 got Wie gusgeschlossen .

15 . Beispiel : Sterilisieren in der Röhre .

Die Slöser Werden vorbereitet Wie öblich . Außfen , besonders der Bo -
den unten guüt abgetrocknet . Flössigkeit nor bis 2/ei Finger breit unter
dem hand einföllen . Werden die Fröchte im eigenen Saft mit Zocker

eingedönstet , Zucker erst vollständig zergehen lossen , ehe man die
Släser einstellt . Summiringe fechi goflegen . Mit KHlammern ver —
Sehen . Dann Gläser tief duf dem Backgitter einstellen . Breiiges Ein -

machgof , 2. B. Apfelmus , Tomgtenmoark Ooder del , in die Srillpfanne
Stellen , in der E⁷ ) em hoch Wäasser ist , nicht quf das Backgitter . Die
Släser dörfen sich nicht beröhren (Abb. 20 ) .

Man schaltet Unterhitze 3, Oberhitze 0 bis in dem Sids loft⸗
blasen dofsteigen , also bis die Släser guf perlen . Dies Wird er )
40 —50 Minofen bei vier ILiter - Släsern dddern . Eine gendòde Zeit bis

2Um perlen läßt sich nicht angeben , da Störke der Släser und die Art

des Einföllens verschieden ist . Perlt das Glas kichtig , dann schaltet

man bei Obst sofort GUf O. R&hHTHE Hicht mehrf 6ffhen . Man

äht die Sſäser noch 30 Minoten in der geschlossenen Röhre steben .

Semöse , Fleisch USW. brabcht länger . Man schaltét , Wenn im Slas
Perlen dofsteigen , zoröck duf I, läßt Stofe l die Hälfte der vorge -
schriebenen Leit , Wöährend man die z2Weite Hälfte der Zeit mit 0

Grbeitet . Wöhrend dieser Zeit Rõöhrenichfmehröffnen .

25
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Sterilisieren
duf der Platte

Beispiel : Semõse brabcht e⁰) N,,j ] p Stonde . Man schalteét dlso bei
8 I - Liter - OSläsern :

Oberhitze Unterhitze
SWd 40 —45 Minoten 0 8

bis im Slas Perlen dufsteigen
dann etW] ] ꝗ 30 Minbten 0 1
dann eWd 30 Minoten 0 0

Bis im Slas Perlen aufsteigen kann mon rohig 6ffnen , nor Tör vor -
sichtig schließen , damit die Släser keinen Loftzog bekommen .

16 . Beispiel : Sterilisieren dof der Platte .

Bej einzelnen Gläsern oder 20 hohen Släsern , die mon nicht in die
Köhre stellen kann , kann ohne Weiterès duf der Kochplatte steriſisiert
Werden . Die Vorbereitong der Släser geschieht Wie öblich [ Summi -
ringe und Deckel feucht ſdssen ) . Mefdllkłſdmmer straff öber den Deckel
Spannen .

Die Släser sind in einen TJopf 20 stellen , dessen Höhe mit der Höhe
der Släöser ungefähr gleich ist . Den Topf föllt man etw ' Pis 20r
Hälfte mit Wasser und Stölpt einen 2weſten Topf als Deckel daröber .
Nun beginnt das Sterilisieren . Man schaſtef duf Stöfe 3 bis 2Um
kochen des Wussers , d. h. Wenn Perlen im Gſds hochsteigen , kann
man schon quf 0 Schalten . Dds stromlose Kochen ( eA2Mindten ) Wird
voll gausgenotzt . Das Sterilisiergot Pleibt bis 20m Vollständigen Er -
Kaſten guf der Plotte stehen .

Bei Sterilisiergof , das einè längere Sarzeit erfordert , Wie 2. B. Ge -
möse und Fleiĩsch , muß man von Stofe 3 guf Stofe ! Umschaſten Und
die vorgeschrièebene Zeit ( bzgl . der 20 Windten stromſosen KOcheng
einhaſten .



Anhang

Eine Auslese

bewährter Rezepte
för den

I W
N5 J

5 I 95A, .

Elektro - Haushaltherd
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Heisenklein -

soppe

Milchkartoffel -

suppe

Rote - Röüben -

Suppe

Suppen :

Hasenkleinsoppe .
Zutgten : Hasen - Oder Kdninchenklein ( Kopf , Llunge , Leber , dönne

Flanben ) , 2 EBlöffel Fett , Sdlz , I ZWiebe ] f , ! Lorbeerblatt ,Pfefferköõrner , 2 Nelken , I Stöck Sellerie , I MWohrröbe ,
Ieelöffel Zocker , 2 - 4 FPPlöffel Mehl , nach Beljieben

Slas RotwWein . Semnmelwörfef Oder Semmelklößchen dls
Einlage .

Zobereitong : Das Fett guf Stofe 3 erhitzen ond die Klein -
geschnittene ZWiebel , Mohrröben und Seſlerièe mit den Sewörzen
goldbrdun andönsten . Das got geWaschene , kleingeschnittenè Und 9e -Dackte Hasenklein zufögen , Kurz nschmoren , dann mit 2 Liter heißemWasser duffölſen . Nach dem AUfftochen Guf Stofè schꝗſten und 502
ange kochen , bis das Fleisch sehf Weich geWorden ist . Dann dasFlejsch von den Knochen ſösen und feinhdcken Oder durch ein grobesSieb streſchen . In ] Eßĩlöffef Feff I TEelöffel Z0cker donkelbraun Wer —den ſossen , Mehl 20fögen , mit der Bröhe gofföllen , quf Stofe I SHNꝗ10 Minuten durchkochen assen , dos Fleisch zufögen , mit Salz Undnach Belieben hOHWʒũin dbSchméecken . Mit geröstéeten SemmelwWörfelnoder SemmelklöhBChen 20 Hisch geben .

Rilch - Kartoffelsoppe .
Zotaten : lg Kartoffeln , Liter Wasser , Sdlz , l Uiter ent -

rahmte Frischmiſch .

Zobetreitong : Die gewaoschenen rohen
gleichmößige Stöcke schneiden , mit de
an - Und dof Stofe ]! Weichkochen . Dan
ein Sieb drͤcken und mit Kartoffed
quofkochen

rtoffeln schälen , in
m Wasser und Salz gof Stofe 3

gLof 22rStampfen oder durch
SSer Und der Milch gof Stöfe 32

dssen . Mit Solz dbschmecken .

hote - Rüben - Soppe ( Russischer Borschtsch ] .

Zuüutaten : ] Soppengrön , ! ZWiebel , I EBlöffel Fett ( Sh , 1 % liter
Waꝗsser , 600 g rotè höben , liter Botter - Oder Sdber -
miſch , 20 9 Fett , 50 9 Mehl , Essig , Schnittſaoch .

Z0bereitohg : Das kleingeschnittène Soppengrùn und ' die ZWie -
Hel in I FPßBSIGffel heſßem feff goldbrqun andönsten , mit Wasser dof —
föllen , gquf Stofe 1 S⁰,u 30 —4 Minoten qusłkOchen und durch ein
Sjeb gieben . Die gewWaschenen roten öben raffeln Und & der Mengeh Eßlöffel Fett [(Sfy und eæ²meu ν liter Semòsebröhe Ungefäöhr20 Winoten gof Stufe ] dönsten . Mit der rèstſichen Semösepröbèe duf ,
föſlen , ond nhach einer Weiteren Viertefstonde dds mit der Bottermilch
Verqbirſte Meh ] zufögen , got dufchkochen . Zöletzt den dorch ein Fuch
dosgepreßten Soft der 20brückbehdſtenen foten Böben ( der Wenge )
garangeben , mit Salz , Essig und nach Beſieben Zocker abschmecken .Die Soppe darf non nicht mehrf gofkochen , sie Wwird mit feingeschnit⸗
tenem Schnittlabch angerichtet .
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Wirsing - Soppe .

Kkleiner Kopf Wirsing ( 300 —400 g) , SgαεW/] õůwsser 2um

Cochen , I EPlöffel Fett , 2 EPlöffel Mehl , J Teelöffel ge -
riebene ZWiebeln , 1 Liter Semösewy/asser Oder I feil
entrahmtè Frischmilch . Zum AbSchmecken : Sqlz , Moskat -
nuß . Als Einlage : geröstete Semmelbröckchen .

Z0Ubefreitong : Den gewaschenen , kleingeschnittenen Wirsing in

Ochendem Sdlzwasser Weichkochen , Gbsefhen , fein Wiegen Oder

durch den FleischwWolf geben . Die feingeschnittenen ZW²iebeln in hei -

Ppemn Feit dhdönsten , den Wirsing zogeben , got dorchdönsten , das

Mehl öberstäbben , mit Wirsingwasser Und Milch gufföllen . Nach dem

AUfkochen dof adusgeschalteter Pldtte ziehen ſassen . — Die Semmel -

Pröckchen Werden bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 gof einem Bac &-

blech Oder in der Stielpfonne et])ꝗ4SES dngebräunt und als Einlage

dzogeèreicht .

JUfgten :

Zwiebel - Kartoffelsuoppe .
5 große ZW²iäebeln , 5 —8 großbe , geschöäſte Kartoffeln ,
1 % lLiter Wasser , Sdlz , Pupfika , „ Liter entrohmte Frisch -

milch , nach Belièben I EPBIöffel gerièbener Kdse .

Zübereſtong : Die geschäſten , Cleingeschnittenen ZwWiebeln und

die ebenso Vorbèreitéèten Kortoffeln mit dem Wäasser ond den Se —

WöfZzen dUf Stüfe 3 chKEOchen , SWõ/ꝗA I0 Mindten gof Stofeè l schaſten ,

dann die Platte dbSchalten und noch e⁰⁰νU 5 Mindten durchkochen .

Dorch ein grobès Sieb streichen , Wörzen , und mit entrahmter Frisch -

miſch und geriebenem Kösè onrichten .

Z Utaten :

Eintopf :
Kohlröben - Eintopf .

50300 9 SchWeinéefleisch , 2 ZWiebeln , Y — kg Lohl⸗

röben , 1509 Sraupen , Sdtz , Papriko , gehackte Petersiſie .

20bereitong : Das kleingeschnittene Fleisch mit den ZWiebeln im

trocken erhitzten Topf andöpsten , dabei Deckel duf den Jopf egen

Und Gof Stöfe 2 schalten . Wenn das Fleisch anfängt 20 bräunen , die

geschöſten , in Wörfel geschnittenen Cohlröben und die Srabpen 20

fögen , . = ] liter heipes Wdsser , Sdllz , Poprikd darangeben und guf

Stöfe 3 20m Kochen Pringen . Aof Stofe ! S ) 0 3σ Minoten , stehen

OsSen , mit gehackter Pefersiſièe anrichten . Die Kartoffeln Werden ge -

trennt dazo gefeicht . — Abänderungen : An Stelle von frischem

SChWeineffeisch kann goch geträbcherter Schweinebdbch genommen

Werden . Es eröbrigt sich donn das Andönsten des fleisches .

2 Uftfdfen :

Leipziger Fleischeintopf .

200 g9 mörbes , magetes Rindfleisch , I kKleiner Kohlkopf
( 700 9) , 2 Stöck Kohltrabi , 2 mittelgroße MWohrröben ,

% Bfomenkohl , I Kleine feingehackte ZW²iebel , 40 9 ge -

röbcherter Speck , Scſz , POpriłc , ] EHlöffel Tomdtenmndrk ,

gehackte Peferslie , / Liter Wdsser .

e

2ꝰ

Wirsing - Soppe

Zwiebel -
Kcirtoffelsuoppe

Kohlröben -

Eintopf

Leipziger
Fleisckeintopf



Pfälzer Züftaten
Soppentopf

Zobereitong : Das Semöse und duas Fleisch in Kleinè Wörfel , den
Kohl in feine Streifen schneiden und mit den Sewörzen in einen Topf
Schichten , Tomatenmark zofögen , guf Siofe 3 ondönsten und guf
Stofe eHWNWꝗ Stonde garen ſdsSen . Ndch SN 7½ Stonde die Blo -
menkohlrõschen dardufgeben . Zum Schloß diè in Speckwörfeln ange -dönstefe , feingeschnittene Zwiebel 20geben , abschmeckenn und mit
Schnittlauch bestreuf reichen .

Pfälzer Soppentopf .

O350 —500 9 Rindfleisch mit Knochen , Soppengrön , Sdlz ,2 SewWörZgorken , gerieb . Käse , Ukg Kartofféln , 2 Liter
Waosser .

Zobereitong : Das kleingeschnittene Soppengrön mit dem Wasser
Ind den Knhochen zom Kochen Hringen , das hindfleisch einlegen und
gof Stofe 1 s0o lange kochen , bis es ganz Weich ist . Dann das Fleisch
Derqusnehmen , diè kleingeschnſttenen Kartoffeln 20fögen ond guf
Stofe J W' eichkochen . Vor dem Anrichten dus Cleingeschnittene Fleischond die in kleine Wäörfel geschnittenè Essiggourken dazugeben . Mit
Sglz und gerièebenem Küse dbschmècken . Ndch Beſièeben kann mandie Soppeè mit et ] Ʒas angeröhbrtem Mehl binden .

Minestra - Eintopf .
Minestra - ZOUffen : I g Weibkrdut Oder Wirsing , ]! kleine ZWiebel , Sdlz ,Eintopf

Teigwaren - ZOfaten :
Eintopf

PdPTIK I Prise Sdlbeibläftef , I EBIöffef gerièbenen
Köse , 125 g Speck oder Dörrfleisch , 250 9 Sraupen .

Z0bereitong : Speck in Wärfel schneiden , mit Sewörz und fein -
gehackter ZW²iebel andönsten . Vom Wäeißkrdot Strönk Und Rippen
Sntfernen , mit kochendem WdussSer öberbröhen , etWS stéèhen Idssen .
Semõöse got aosdröcken ond fein Schneiden , zom angedbùnsteten
Fleisch in den Topf geben und daröberf die got gewaschenen
Srqopen . Den Topf soviel mit Wusser föllen , daß das Kochgot be -
deckt ist .

Teigwaren - Eintopf .
( Spaghetti , Makkoroni , breite Nodeln , Spätzle . )

2 — 3 Fßlöffel Fett , 2 Kleine Sellerièknollen , 3 Zwiebeln ,
250 9 gehacktes Rind - und Schweinefleisch , Tomdtenmdrk
Oderf einige frische Tomaten , 2504t̊00 g Teigwyaren , I EB-
6ffel gehackte Petersilie .

JZ0bereitong : Das Feit erhitzen und darin feingewiegte Sellerie
and ZW²ebeln mit etM)α&8s POPriæd dndòùnsten . Dds gehꝗcktèe Rind - und
SchWeinefleisch , Tomatenmarłk oder ffische Tomdten 20fögen , salzen
ond , einige Minuten dönsten ſassen . Die Teigwaren in Sdizwasser
Weichkochen oder Spätzſe bereſten , kaſt öberbrabsen und Unter die
Fleischmasse röhren . Das Sanzè einige Minuten Gof Sfofe 3 gotdurchziehen ſassen , abschmecken und ' mit gehockter Petersilie dn -
richten . — Wenn man das gedönstete Fleisch mit ½ liter Wasser
gofgießt , braucht man keine Soße 20 diesem Sericht 20 reichen .
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Thöringer Eintopf .

Zotaten : 300400 9 kindfleisch , Soppengrön , I große ZWiebel ,
Solz , 2 % liter Wusser , 1 % kg Kartoffeln , 2 Sdſz - Oder
Sewörzgurken , I EßHlöffel Fett , 1 kleingeschnittenèe ZWie -
bel , I —2 FPßlöffel Mehl , I —2 FPßlöffel Essig , J EBIöffel
gerièbenen Käse .

20bereifung : Das Fleisch mit dem Kleingeschnittenen Soppen -
grön , der Zwiebel und Sdlz Weichkochen . Nach ed 1 Stonden die
geschäſten , in Scheiben geschnittenen Kartoffeln dzogeben . Wenn
Sièe Weich sind , das Fleisch herdusnhehmen , in kleinè Stöcke Und die
Sorken in feine Scheiben schneiden und beides Wieder 20röckgeben .
Aus dem Fett , der kleingeschnittenen Zwiebel uUnd dem Mefl hell⸗
gelbe MehlschWitze bereſten , sie mit dem Fleischsod dufföllen und
nachdem sie I0 - 15 Minbten gekocht hat , glles zbsammen mischen ,
mit Saſz , Essig und Kõse dbschmecken . Das Gericht bleibt soppig und
Wird mit dem Löffel gegessen .

Ungarischer Krquteintopf .
Zotaten : 300 9 SchW- einefleisch , 200 g kleingeschnittene ZWiebeln ,

J4kg Weißkohl , Salz , Pdprikà , etyW)q8Ss Zocker , 2 EB. =
6ffel Tomafenmark oder 500g9 gedönstete , durch ein
Sieb gedröckte Tomaten . Zum Abschmecken : WeißwWdein
Sqlz , Poprikd .

ZUbereitong : ln den gof Stofe 3 erhitzten Topf die Zwiebel -
scheiben und die FleischwWörfel geben , zogedeckt dquf Stofe 2 solange
dönsten , bis das Fett größtenteils qusgéeschmort ist . Dann das Fo —
metenmark oder die durchgedröctten Tomaten zogeben , got an —
dönsten lassen , non erst den feingeschnittenen Kohl öonhd nach Beddrf
% liter Wasser zufögen . Auf Stofe J solange kochen bis dlles
W' éjich ist ; mit den Seschmachezutaten got Wörzen .
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Herz - Regobt

Rindfleisch
mit Grdupen

Sclure Nieren

Schwedische
Beefstecks

Fleischgerichte :
Herz - Ragout .

400 —500 9 Herz , I große ZWiebel , EWMA2 EPIöffel Klein -
gehdcktes Soppengrön , Satz , Paprikd , I. Eßlöffel To -
matenmark , I Sewörzgurke , I —2 EBIöffel Mehl , ] bis
2 Pöolöffel Fett .

Z0bereitong : Schweine - Oder Kdlbsherzen Werden frisch Ver⸗
Wendet , kinderherz legt man am besten in Sdbermilch - , Bottermilch -
Oder Essigbeize , mit den öblichen Sewörzen . Das Herz Waschen , dof -
schheſden — die Blufddern enffernen — und 20 Ragobf in Eleine
Wäörfel schneiden . Dièse Wäỹrfel mit dem kleingehackten Soppengrön
uond der ZwW⁵iebel in heißem Feft duf Stüfe 3 dnschmoren , das To -
matenmark zbgeben und spätfer dus Mehl öberstäbben . Wötrzen , mit
Wehig , Flössigkeit gufgießben , die Kleingeschnittene Sorke zugeben
ond alles zuosammen gof Stufe I Weichdönsten . Erst gegen Endè Wird
die Soße cuf die gewönschte Menge qufgeföllt .

Zotaten :

Rindfleisch mit Srqupen .
200250 9 gekochtes Rindfleisch Oder Fleischreste , I EPB. -
6ffel Fett , 2 ZWiebeln , IOg getrocknete Steinpiſze , 200 bis
2509 Staupen , I EPBIGffel gehacktes Soppengrön , * Liter
Milch , I EPPIöffel gerièbenen Käse , Sdlz , gehdckte Peter -
Siliè , Pprikd .

Z0bereitong : Die feingehaccten ZWiebeln und die eingeweich -
tenh, grob gehackten Steinpilze in Fett andönsten . Das Fleisch grob
Hacken oder durch den Woff geben . Dièe Sraupen mit dem gehackten
Soppengrön , Salz und etW — liter Wasser quellen dssen . Mit
gehackter Petersilie , Zwiebeln uhd dem Fleisch mischen , got Gb⸗
Schmecken , in eine gefettète Aufldufform föllen , die Milch daröber -
gießben , Küse daröberstreuen und abbacken , Oberhitze 3 und Unter -
hitze 3 S²œͤd 30 —- 45 Mindten . Daze teicht mon Tomaten - Oder
Kopernsoßée und Kartoffeln .

Z Ufaten :

Score Nieren .

Z0ftaten : 300400 9 Nieren , I —2 FEPBIöffel Fett , I ZW²ebel , I Pis
2 Eßolö6ffel Mehl , Liter Wadsser , Sdiz , Zitronensdoft oder
Essig , I Prisèe Lucker , liter entrahmte Sdbermilſch .

ZUbereitoung : Die Nieren Waschen , häubfen , der länge nach gof —
Schneiden , alle Sehnen und Häbte entfernen , nochmdls gröndlich
Waschen , dann in feinè Scheibchen schneiden . Die feingeschnittene
ZW⁵²iebel in heißem Feit dof Stüfe 3 andönsten , bis sie gläsig ist , die
Nieren zugeben und , Wenn sie grad sind , Mehl ddröbèrstrebeg .
Korze Leit mitdönsten , mit heißem W˖asser dofföllen , 56 Minoten guf
Stofe ] dönsten , dann sqagzen und Wötrzen und sofort 20 Tisch geben ,
ddα sie sonst hart Werden .

SchwWedische Beefstedks .

250 9 gehacktes kindfleisch , I Tasse entfahmte Frisch -
milch , I EHBlöffel feingehackte Zwiebel , I %½ Tudsse ge -
kochte , gerièebene Kartoffeln , / Tdsse Rote Beete ( Tote

LOtaten :



Röben ) , 1½ EßBlöffel Essig ( ROter Höbensdft ) , Salz , etwyds
Pprikd Oder Ingwer , I Ei oder Milei , nach Bedarf Sem -
melbrösel , Ausbackfett .

Zübeteitung : Dos zweimel dorch den Fleischwoff gedrehte
Fleisch mit der Milch und den Sewörzen schaumig schlagen . Die
SWaSWs angedönstete Zwiebel , geriebene Kartoffeln und die in ganz
Hleine Wörfel geschnittenen rofen höben , die vorher in etwyds Essig -
beize gelegen haben , mischen . Nach Bedarf Semmelbrösel zofögen
und runde Bratlinge formen , in heißem Fett aquf der Stielpfanne dus -

05 Nach dem Wenden kann die Kochplatte schon dusgeschaltet
werden .

Fleischköchlein Hockrdten ] .
Zotaten : 200 9 Rindfleisch , 3 Bröfchen , POprika , I gehdckte ZWie -

bel , Muskat Oder Majoron , Salz , ½ Teelöffel Fett .

Zobereitong : Das Fleisch Wird durch die Maschine gedreht ,
Brõtchen eingeweicht und got dusgedröckt , mit Sewötz vermengt und
zoletzt das Fleisch und die gedünstete W²iebel dazugegeben . Aus
der Masse Werden nach Beſſeben größere oder kleinere Köchlein
geformt und abgebacken .

Speckbohnen .
Zotaten : llg weiße Bohnen , I kg Kartoffeln , 80 —125 g Speck ,

8 Soppengrön , Salz , Papriko , gehackte Peter -
Silie .

Zobereitung : Die Bohnen in abgekochtem Wasser (etwWù/d2 Liter )
oͤber Nacht einweichen . Mit dem kleingeschnittenen Soppengrön duf
Stofe ] langsam zom Kochen bringen und , Wenn sie beindche Weich
Sind , die geschölten , in Wörfel geschnittenen Kartoffeln zufögen . Den
kleingeschnittenen Speck dof Stofe 3 andönsten , die Kleingeschnittenen
ZWiebeln darin goldgelb rösten und mit den Sewörzen 20 den ferti -
gen Bohnen geben . Nach Belieben mit Mehl binden . Die Bohnen
Können goch gof Stofe 3 uond vor dem Abfkochen dof Stofe Jge —
schultet Werden . Auf Stöfe Jdangekocht quellen sie besser .

Warst - Ragoot .
ZLotaten : 150 - —200g Knackworst , Frankfurter , dicke Bockwurst USW. ,

4 gekochte Kartoffeln , 2 Essiggörkchen , I —2 gekochte
Möhren ( Karotten ) , e ) S gröne Petersilie , Salz , Paprika ,
Maloran . — Zur Soße : I EPlöffel Fett , / kleine ZwWiebel ,
40 9 Mehl , ½ Liter entrahmte Frischmilch , 1 EPBIöffel To -
matenmark , Wasser nach Bedarf , gehackter Schnitflauch .

Zobereitong : Die feingehackte Zwiebel in einem FHlöffel Fett
bei Stofe 3 andönsten , gehackte Petersilie zofögen , dann das MWMehl
anschwitzen , mit Miſch qdufföllen und got durchkochen . Die in kleine
Wäaärfel geschnittenen Kartoffeln , Essiggurken und Karotten daran —
geben , Wörzen , gof Stofe geschalteèt korz durchdönsten . Daonn
Tomaotenmark und die abgezogene , in Wörfel geschnittene Worst zu —
fögen . Wasser nach Bedarf nachföllen . Nach dem Aufkochen noch
SWWꝗA I0 Minuten gof qgusgeschalteèter Platte gof durchziehen ſlassen
und mit Schnittlauch 20 Tisch geben . Dazuo teicht man Kartoffeln ,
Knödel , Spätzle und dergleichen .
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Fleischlose Hauptgerichte :

Apfelklößße .

Apfelklöße ZUtaten : 500 9 sdurte Apfel , Rum- Essenz , I gehöbfter EPBI6ffel
20cher , 30 9 Schmalz und ULiter entrahmte Frischmilch ,

Ei Oder 2 gehäbfte Teelöffel Milei , I Prise Sdlz ,
200 250 Weizenmehl , eMJuS Margarine , Zucker , Limt .

Zobereſfung : Die Apfel Wwerden geschäſt und in Woörfel ge -
Schnitten . Man fögt den FUm und Zocker hinzo und läßt sie ddmit
KUrze Leit ziehen . Fett Oder Milch , Ei und SdhE Werden miteinander
Verröhtt , das gesiebte Mehl und zum Schluß die Kpfel duzogegeben .
Man gibt zonächst einen Probekloß in kochendes Sdlzwusser , um die
Beschaffenheit des Jeiges 20 prüfen . Nach Bedarf fögt man noch
SWQus MWMehlOder Milch zum Jeig .
Die Margarine wird in der Pfanne leicht gebräunt , die Klöße Werden
hach dem Kochen darin gèewendet und mit- Zucker und Zimt bestrebt .

Bayrischer Topf .
Bayrischer Topf ZUHenI kleiner KOpf Wefbkoh ( SEN 750 9) , 750 9 MWohrröben ,

II g Kartoffeln, ,2 EPBIöffel Feft oder Speckwörfel ,
2 ZWͤiebeln , Sdlz , Kummel , A = Liter Wasser , grönèe
Petersilie .

Jbereitong : Den Weißkohl in kleine Stöcke , die Mohrröben in
Scheiben Oder Stiftè schneiden , die Kartoffeln schälen und ebenfalls
in Scheiben schneiden , ln das gof Stufe 3 erhitztée Fett das Semöse
ond die Kartoffeln lagenweise einschichten , dazwischen Sdlz und
Kömmel streben , Flössigkeit zufögen und nach dem Ankochen couf
Stofe ] Weichdünsten . Mit gehaccter Petersilie anrichten .

Sedönsteter See - oder Flußsfisch .

Gedlönsteter See - ZUfdten : lkg kisch , 20g Speck . I EBlöffel Fett , Zitronensdft , Sdlz ,
ocler Flußfᷣſisch 3 EPIGffel WOUrZeWerk , Liter Apfel - Oder Weißwein ,

3 - 4 Eßölöffel entrahmte Squermilch , ] TEeEI6ffel Mehl zum
Binden .

ZUbereitung : Den vorbeèreiteten fisch in Portionsstöcke teilen ,
mit Sclz und Litronensaft einreiben . Das ganz feingehackte Worzel -
Werk in heißem Fett quf Stüfe I E²,jα I0 ο Minoten dönsten ſussen ,
die Fischstöcke darin Wenden , eπ²ο,õ 5 Minuten mitdönsten , mit Wein
Gofgießen . Nach dem Aofkochen gof Stofe ] ziehen ſassen . Zuletz .
die mit Mehl angeröhrte Miſch zofögen und nochmals qofkochen
dssen . Dann gof O schalten und noch einige Mindten stéehen ſassen .

Semüse - Sraupen .
Semüse - Graupen ZOUften : 5009 Wirsing , 500 9 Mohrröben , 250 9 Sellerie , 2 Lauch ,

PetersilienwWOrZel , I Eßlöffel Fett , 200 ꝙ Sraopen , Sdlz .
Pdprikd , eN¹O Liter Wadsser , gehackfe Petersilie zum
Anrichten , A kg Kartoffeln .

Jbereitung : Das in Wäörfel oder Streifen geschnittene Semöse
in heißem Fett kurz ondönsten , mit Wasser dofföllen , quf Stufe l
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Schaſten und beindche Weichkochen , dann die Srabpen 20fögen . Die
Kartoffeln Werden getrennt gekochf oder gleichzeitig mit den Srdb —
pen zom Semöse gegeben . MWit gehacktef Pefersilie anrichten . Stdtt
Wasser kann man goch sehr goütf Knhochen - Oder Semösebröhe zum
Aofföllen nehmen .

Kdrtoffelduflauf .

Zutaten : 1½ kg rohe , geèschälte Kdrtoffeln , 200 9 gekochte , ge -
rlebene Kartoffeln , et ] ,qVs Sdlz , 40 g Speck , & lLiter Botfer -
milch oder entrahmte Milch , I Zwòiebel .

Zobereitong : Die rohen , geschäſten Kartoffeln in e - ̃aSs Wuasser
reiben , dann in einen Durchschlag geben und das Wasser dblgufen
dssen . Mit Bottermiſch oder entrahmter Milch , Salz , 20 g rohen Speck -
IUnd ZWiebelWörfeln und den gekochten , gerièebenen Kartoffeln die
Masse got durchmengen , in einè Koffaufform föllen , 20g Speckwörfel
daröber geben und den Kouffquf ei Oberhitze 3 und Unterhitze 3
Sα νάν Stonden backen , dahn Sĩfwd̃u ά Stunde ohne Strom nach —
backen , Als Beigabeé eignen sich got sqore Sorken oder Rote - Beete -
sclat ( ROte Röben ) .

Kartoffelbratlinge oder Kköchlein .

Zuofaten : I½kg gekochte Krtoffeln , 100 bis 1809 Mehl , Sqalz ,
ZWaiebel , I Teelöffel Fett , etyas entrahmte Frischmilch .

Z0bereitong : Die am Jage vorher gekochten , geschäſten Kdr -
foffeln dorch den Fleischwolf geben oder reiben , mit Mehl , Sdlz und
den in Fett gedòönsteten , fein gehackten ZwWiebeln rasch dorchkneten ,
eine dicke Rolle formen , davon Scheiben dabschneiden , 20 runden
Bratlingen oder Köchlein nachformen uond in der Stielpfanne in
heihem Fett dquf beiden Seiten goldbraon braten , Nach dem Erhitzen
die Platte dof Stofe 2 schaſten , ( Kartoffeſteig soll nicht stehen , da er
Sonst Weich Wird . )

BuchwWeizen - Köchlein mit Speck .
ZOftaten : 300 9 BochwWeizenmehl , Sqlz , eMqαο ν liter Kaffèe , Speck

Und ZWiebel .

ZUbereitong : Das BochwW- eizenmehl Wird mit dem kalten Kaffee
ond Sqlz 20 einem Brei angeröhrt . ln heißem Fett bröät man Fleine

Köchlein , öber die man gebratenen Speck und Zwiebelringe gibt .
Dqzo reicht man Salatf und Sqtzkartoffeln .

Srönkernbratlinge .
2 Ufaten : 2509 Srönkernflocken , ½ Liter Wasser , I Teelöffel Jo -

mafenmark mit Liter Wasser verröhrt , Salz , etWOs
Wöhre , Laoch , Sellerie , I Zwiebel , I EBlöffel Kräbter

( Oder eH²œJůss getrocknhete ) Sdlz , Paprikd .

JUbereitong : Das Wasser Wird mit dem verröhrten Tomaten —

mark , Sdlz , ein Stöckchen Mohrröbe , labch und Sellerie , die man

feingehackt hat , dqufgekocht . Man gibt die Flocken hinein und läßt

sie GUf der heißen Pfatte dusquellen , Man nimmt die Masse von der

Pldtte , reibt dièe ZWiebel duran und gibt dus Sewörz und die Kräbter
ddzo . Man formt recht flache Bratlinge , die in Fett oder Ol knuosprig
gebraten Werden . Dazo werden Sdſzkartoffeln mit Salot oder Kar —

foffelsclat gereicht .
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Sekochte
Kertoffelklöße

Kartoffeln
in Krävtertunke

Kartoffelpfluten

Kohlhraten

Z Utaten :

Zubetreitung : Die am Tage vother gekochten , geschäſten Kar -
toffeln durch den Fleischwolf geben oder teiben , mit Salz und Mehl
mischen , rasch durchkneten , Kl6HeE formen , in die Mitte geröstete
Semmelbröckchen geben , in Mehl wälzen und in kochendem Sdlz -
Wdsser StW 10 Minuten gof Stofe l ziehen lassen . Die Semmelbröck -
chen kann man ohne Fett rösten , Wenn man sie douf ein Backblech
legt und korze Zeit bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 in die Brat -

fel geschnitten .

röhre schiebt .

Zotaten :

Zobereitung : Aus Feft , Mehl und Bröhe eine helle Soße be -
reiten , sie dof Stofe J guöt dorchkochen lassen . Die noch heißen Kar -
toffelscheiben zogeben und zoletzt die feingehackten Kräuter oder
das Kräbterpobvef ( Kräuterpulver muß eœ⁰α⁰jẽs länger durchziehen dls
frische Kräbter ) . Die Kräuter sollen nicht mehr dufkochen .

Zotaten :

JUbereitung : 3 EPlöffel Mehl mit 4 Liter entrahmter Milch und
Salz verröhren , duf Stufe 3 Unter stetem Röhren mit dem Schneebesen
zum Kochen bringen . Dièe trockene Küserinde abreiben und 750 g ge -
kochte , durchgepreßte heiße Kartoffeln zugeben und töchtig db -
schlagen . Mit einem in heißes Fett gefdochten EPlöffel Kl65e db -
Stechen , bergartig anrichten , In Fett angedönstete Semmelbrösel oder

Kdrtoffeln in Kräufertunke .

20 9 fett , 40 9 Mehl , ½ Liter Semõösebröhe oder Wausser ,
reichlich gehꝗckte frische Kräubter oder Kräbterpulver ;
Schnittlauch , Petersilie , Dill , ganz Wenig Liebstöckf , Salz ,

Sekochte Kartoffelklöße .

1 kg gekochte Kartoffeln , I00 —I150 g Mehl , davon ein
Teil Kartoffelmehl , Salz , ] dltbackenèes Brötchen in Waör —

Alkg gekochte Kartoffeln .

Kartoffelpfloten ( SchwWeizer Oerichfj .

kg Kartoffeln , 3 Eßßlöffel Mehl , liter entrahmte
Miſch , etWas trockene Käserinde , Fett , Semmelbröseln
Oder Zwiebeln .

SWiebeln daröbergeben .

Zotaten : leg Weißkohl , ! eingeweichtes Brötchen , I —2 Zwiebeln ,
gSemmelbröse ] l Oder Srieß ,

Zobereitong : Der gewaschene Kohlkopf Wird in et ] / ) ]ͥ 8 - 10 Teile
geteilt und mit einem Liter Wasser Weich gedämpft . Er Wird gut
ausgedröckt und mit dem Brötchen und den Zwiebeln dorch den
Fleischwolf gegeben . Man mischt ihn mit den öbrigen Zotaten und
den Sewörzen und formt darqos einen länglichen Fleischkloß . Er Wird
mit gerièebener Semmel bestrebt und mit einigen Fettstöckchen belegt .
Bratzeit et ] ͥd 40 - —ε0ο Minuten Oberhitze 3 und Unterhitze 3.
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Kömmelkartoffeln .

Zotqten : Alkg Kortoffeln , J Liter entrahmte Milch , et ] / ) qs Feit ,
Salz , Kömmel .

Z0bereitoung : 750g rohe , dönne Kartoffelscheiben lagenweise in
eine gefettete Aufldufform schichten , Salz und Kömmel ( im Sanzen I Eß -
löffeſ ) dzwischenstreuen , reichlich 4 Liter entrahmte Milch daröber -
gießen , nach Belieben Fettflöckchen darcufgeben , e²WO 40 - 0 Mi -
noten bei Oberhitze 3 und Unterhitze 3 braun backen .

Mohrröben und Kartoffeln .

Zotaten : lkg Vohrröben , 2 EPBlöffel Fett , „4 Liter Wasser , Sdlz ,
FPrise Zocker , kg Kartoffeln , * Liter entrahmte Frisch —

milch , gehackte Petersilie .

Zobereitftung : Mohrröben waschen , schaben , in Stifte schneiden ,
mit Fett und Flössigkeit quf Stofe 3 an - und gdof Stofe ] halbweich
kochen . Dieè geschäölten , in Wörfel geschnittenen Kortoffeln und die
entrahmte Frischmiſch zogeben , mit Salz und Zucker Wörzen und gar —
dönsten . Mit gehackter Petersilie anfichten .

Möhren [ Selbe Föüben ] , Apfelgemöse .

Zotqaten : lg Mohrröben , 2 EPlöffel Fett , Salz , 4 Apfel , 4 EPblöffel
sdure Milch , J Teelöffel gerièebenner Meerrettich .

Z0bereitong : Die gepotzten Möhren in Scheiben oder Streifen

schneiden , in Feft mit etWs Sdlz guf Stofe 3 andönsten , gof Stofe !
Weéichkochen . Nach halber Surzeit die geriebenen Kpfel zofögen , 2u -
letzt die sdure Milch daron geben und vor dem Anrichten den ge -
riebenen rohen Meerrettich . Dazo reicht man Kartoffelknöôdel , Brat -

inge oder Kartoffelnudeln .

Möhrenpoffer .

Zotaten : 750 f Möhren , 2 großèe rohe Kartoffeln , I kleine Zwiebel ,
Ei oder Miſei , 23 EPBIöffel Kartoffelmehl , 34 EBHBlöffel
squre Milch Oder Buttermilch , Fett zum AUsbacken .

Z0Ubereitung : Möhren potzen und quf dem heibeisen fein reiben ,
desgleichen die Kartoffeln ond die ZwWiebel . Kartoffelmehl , Milch und
Ei Oder MWilei zofögen , sdlzen , mit dem löffel kleine Puffer in das
heißbe fett duof der Stielpfanne legen und gof beiden Seiten gold -
braun backen , Zum Wäeiterbacken Stufe 2 einschaſten . Mit Kartoffeln
in Kräbtertunke , Bechamelkartoffeln oder Kortoffelbrei und Soloten

20 Tisch geben .

Quark - Kartoffeln .

20faten : 5009 Qucrk , 4 Liter entrahmte Frischmilch , Solz , J. Prise

Poprika , I große Sewörzgurke , 30 9. Mehl , nach Be —
ſieben I Ei oder Milei , J Eßſöffel gehackte Kröbter [ Peter -
silièe und Schnittlauch ) , gehackte ZWiebel , 1 % kg gekochte
Kartoffeln , 10 g Fett .
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Rotkohl

Sdverkohl
mit Apfeln

Sdure Kartoffeln

ZUbereitoung : Die Kartoffeln kochen , schälen und in Scheiben
Schneiden . Den Qocrk mit der Milch und dem MWMehl verröhren , die
Sewörze , Wiebel und Kräuter zofögen und die in Kleine Wäörfel ge -
Schmittene SewWörzgurke untermischen , In eine Aoflaubfform schicht⸗
Weise die Kartoffelscheiben und die Qudrkmasse geben , obenduf
einige Fettflöckchen legen und dbbacken bei Oberhitze 3 Und Unter -
hitze 3 SWQ 35 —50 Minoten , Oberhitze 0 und Unterhitze 0 eHWd
10 - 15 Minuten . Dazo reicht man Soldt .

Roftkohl .

Zotaten : 1½ kg Fotkohl , à kR Kpfel , 30 - 40g Fett oder Speck ,
ganze ZWiebel , Sdlz , „ liter Wdusser , Essig nach Se -

Schmack , nach Belieben Zucher und Sewüörznelken , Saft
von Essigfröchten oder 2 EPBIöffel Preißelbeeren .

Zobereitong : Den feingehobeſten Rotkohl mit der ganzen ZWie -
bel , in Welche die Nelken gesteckt Werden , und den Cleingeschnittenen
Apfeln dbWechselnd in den Topf schichten . Dds Fett Obendof geben ,
76 liter Wasser zofögen , duof Stofe 3 an - , gquf Stufe J ferfigdönsten .
Wenn der Kohl Weich ist , mit Sdlz , Essig , Zucker und dem Sdft von
EPssigfröchten Oder 2 FEßlöffel Preißelbeeren dbschmecken Essig -
z0gabe von Anfang an verlängert die Kochzeit bedebfend ) . Ver -
Wendet man Speck , gibt man ihn zuerst in den einige Minuten trocken
erhitzten Topf und ſäßt ihn eætW/as dusbraten .

Sqduberkohl mit Xpfeln .

kg Sqoerkohl , 1 —2 FEPBI6ffel Fett , I Zwiebeln , 3 bis
4 Fpfel , et ] M̃d ½ Liter Wasser , I rohe , geriebene Kar -
toffel , e, - αs Zocker , Zitronensdft .

Zuübereitoung ; Die feingehackte ZWiebel in heißem Fett korz an -
dùnsten , den mif zwei Sabeln dufgelockerten , nach Belieben mit dem
Wiegemesser zerkleinerten Saberkohl zufögen . Die gewuschenen , von
der Blöte befreiten Apfel mit der Schaſe und dem KLernhaus dof einer
Raffel reiben und zum Squerkohl geben , mit Wasser dufföllen , und
nach dem Ankochen qguf Stöfe l Weiterkochen . Evtl . muß etWu¹GS Wusser
nachgeföllt Werden , da Squerkobhl sehr viel Wasser Gufnimmt und
Während des Kkochens gofquilſt . Sobald er Weich ist , einè geschölte
rohe Kartoffel daranreiben , mit Zitronensoft und e- ²˖Zʒs Zocker ab -
Schmecken . Mit Kartoffelbratlingen , Klößen , Bratlingen von Hafer -
flocken , Srieß - Oder Srönkernschrot oder Fleisch dnrichten .

Zotaten :

Sdure Kartoffeln .

Zotaten : lkg Cortoffeln , 4 Liter Wasser oder Semösebröhe , 40 g
Speck , 3 — ZW- Wäieeln , eWM) VS Essig , Sdlz , Locker , Pdprikd
zum Abschmecken , 1 EBIöffel Mehl .

Zobereitong : Die in der Schale gekochten Kartoffeln schölen
IUnd in Scheiben schneiden . Speck , Mehl und feingeschnittene Zwie -
beln leicht bräbnen , das Wasser unter Röhren hinzofögen und die
Tonke mit Essig und Zucker , Salz und Paprika dbschmec “ en . Die Kar -
toffeln in der heißen Tuonke wieder erhitzen .
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Sellerieschnitzel .

Zotaten : Al kg Sellerie , Sdlz , Zitronensdft . Zum Panieèren : Mehl Sellerieschnitzel
Oder Kartoffelmehl , Milei oder Sojqmehl , Semmelprösel .

5 Zum Ausbacken : Fett .

Zobereitung : Die Sellerièknollen Waschen , in Wasser halbwWeich
Kochen , erkaltet schälen und in lem dicke Scheiben schneiden 20
große Scheiben halbieren ) . Dann salzen , mit Zitronensdft Beträbfeln
Ind panieren . Dazo in Mehl Oder Kartoffelmehl Wenden , dann in
Milei oder Soldmehl , das mit Wasser angeröhtt ist , ond zuletzt in
Semmelbröseln, ; diese dabei fest andröcken . Dann in heißem Feit in
der Stielpfanne auf Stufe 3 ée ) d 5 —8 Mindten duf beiden Seiten
hellbraun backen . Dozü reicht man Semösè : Wie Wirsingkohl , Mohr —
röben oder Sdldte und Kortoffeln .

Spätzle .

Zotaten : 3759 MWehl, ULiter Wasser , I ki und 1½ Liter Sdlz - Spätzle
Wäasser zum Kochen , I EPBIöffel Feft zuom Schwenken .

ZoUbereitung : Alle Zotdten 20 einem Jeig gut dbschlagen , bis
Blasen entstehen . Den Teig durch den Spätzleseiher geben oder ndch
SchwW- äbischer Art etMas Ieig gof ein nasses Spätzlebrett geben und
mit dem Schaber ganz feine , nudelartige Teigstreifen in kochendes
SqlzwWasser schaben . Dds Wasser muß dabei sturk kochen , deshafb
gof Stofe 3 Oder bei der 22Cm - Platte duf Stufe 2 Schaſten . Die Spötzle
Korz durchkochen ſassen , den Teig portionsweise mit einem Seihlöffel
herciosnehmen und in eine Schössel , die mit kaltem Wäasser geföllt
ist , legen . Zum Schloß in heißbem Topf mit Fett nochmals dufwWärmen
Oder bei großen Mengen die Bratröhre einige Minuten duf Ober —
hitze 3 und Unterhitze 3 schalten . Man gibt Spätzle als selbständiges
Oericht mit Salot oder als Ffleischbeildge .

Wirsinggemöse .

Zotaten : Lkg , Wirsingkohl , Liter Wdusser , Sdlz , I EPlöffel Ffett , Wirsinggemöse
2 EBlöffel Mehl , ½ Teelöffel ZWiebelwörfel , Sdlz , nach
Belieben Moskat .

Zobereitung : Den Wirsing potzen , Waschen , mit Sdlzwusser
Weichkochen , dabei 20erst duf Stofè 3, dann ]I schaſten . Dann qus der
Semösebröhe nehmen und dorch den Fleischwolf geben . Die Zwiebel -
Wörfel in Fett gof Stofe 3 et// , ndönsten , Mehl zofögen . Den Wir —
singbrei 5 Minoten guof Stofe ] durchdönsten , dann mit dem Semösèe -
Wäasser dufföllen . Nach dem KAufkochen quf gusgeschaſtéfer Platte
StWVd 5 bis 10 Minoten stehen lassen , mit Salz und Moskat ab -
schmecken .
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Qvorlegrießspeise
mit Obst

Apfelmeringen

Sedeckter
Hefe - Apfelkuchen

Söüßspeisen als Neichtisch :

Quarkgrieſßßspeise mit Obst .

Zufaten : 50g9 feiner Srießß , ½ liter entrahmte Frischmilch , 1 Eß -
öffel Margarine , 200 —0g Qudrk , Rum - Aroma , Zucker
nach Seschmack ( E⁰) ꝗ I0O = I50 g) , 500 9 rohes oder
gekochtes Obst .

Z0Ubereitung : in die kochende Milch den Srieß streben und gouf
dusgeschaltèter Platte quellen lassen . Die Margarine zufögen und
alles mit dem Schneebesen bis zom Erkalten schlagen . Den dorch ein
Sjieb getriebenen Qudrk wörzen , Zucker zufögen , mit dem Schnèe -
besen schaubmig schlagen . Dann mit dem Srießschaum mischen und
öber gekochtes Obst , das dbgetropft ist , oder roh eingezuckertem
Obst anrichten . Mit Fröchten verzieren und gut geköhſt dus dem
Köhlschrank reichen . Dozu kann man Fruchtsaft geben .

Apfelmeringen Uberbackener Apfelschnee ] .

Zotaten : 5009 Kpfel , 30 —50 g Zocker , knapp &* liter Apfelsoft .
2um Soß : S ] lOg Milei mit 1½/10 Liter Wasser l ( oder
3 EIWSißreste ) , IIOg Zucker , Seschmack nach Belieben ,
einige Mandeln oder Körbiskerne .

Z0Ubereitong : Sewaschene Apfel dönn schäölen , Stiel und Blöte
entfernen , das Kernhaus dusbohren . Die Xpfel in Achtel schneiden ,
in Apfelsdlot mit Zucker glasig kochen , eWꝗS Abköhlen lassen und
duf eine Porzellanplatte Bergartig schichten . Das Milei mit Wasser
Verröhren . Et] ́Ma I0 Minuten quellen lassen , dann wie Eisschnèee steif
Schlagen , der Zuckermenge ( etWd 40 g) fest unterschlagen , bis die
Masse sehr steif ist , den Rest Zocker vorsichtig unterröhren . Den
Mileischnèe öber den Apfelberg streichen , hach Belieben mit einigen
abgezogenen , gestiftelten Mandeln spicken und in der heißen Röõhre
bel Oberhitze 3 und Unterhitze 3 eN ) ü I0 Minuten pis zur goldgelben
Farbe öberbacken . VerwWendet man EWeiß , so schlägt man ès eben -
falls mit einem Teil des Zockers steif und fögt den öbrigen Zucker zum
Schloß nach und noch hinzu .

Kuchen , Gebäcle :

Gedeckter Hefe - Apfelkuchen .

Zotaten : 700 g9 Mehl , Salz , 30 - 40 g Hefe , etWa 7“ Liter enfrahmte
Milch , nach Beſieben 1 Ei, 60 - —100g Fett , e- / )0%ο 50 g
Zucker , 1½ - kg Xpfel .

Zobereitong : Aus den ersten Zutaten einen mittelfesten Hefeteig
herstellen , nach dem Bhobhen z2ei Drittel der Teigmenge qof ein ge -
feftetes Backblech geben . Die Kpfel schölen , das Kernhaus dqusstechen
und sie in 1 % cm dicke hinge schneiden , sie dof den Teig gonz eng

40



nebeneinander legen . Den Teigrest mit 50 f9 Mehl nochmals dorch -
kneten , 20 einer dünnen Platte dusrollen , dis Apfel damit bedecken ,
nach Belieben nochmals mit zerlassenem Fett bestreichen und mit
Z0cker und Zimt bestreden . EtWa 40 —50 Mindten Oberhitze 3 und
Unterhitze 3 und danqch 10 Minuten ohne Strom backen .

Einfacher Apfelkuchen .

ZOtaten : 7509 Kpfel , 2509 Zucker , Zitronen - oder Mandelessenz ,

815 eld bpäckchen BackpUefr , ½ liter entrahmte
rischmilch .

Zobereitoung : Die Kpfel schälen ( das Kernhaus mit dem Bohrer
qusstèchen ) und fein dofhobeln . Mit dem Zocker und den Sewörz -
z0gaben mischen und etν ] N] ,3 ] Stunde got durchziehen lassen . Dann
Mehl und Backpolver durch ein Sieb geben , mit der Milch verarbeiten ,
den Teig in eine vorbereitete Tortenform föllen und abbacken . Ober -
hitze 3 und Unterhitze 3 e ] 40 . - =ο0ο Minoten , Oberhitze 0 und
Unterhitze O et ) ) 0 - = 5 Minuten .

Kdrtoffelhörnchen .

Zotaten : 3009 Weizenmehl , J1 Pöckchen Backpolver , 75 ꝙ Zocker ,
3 Tropfen Backöl , Bittermandel , I EiWeiß , 50 g Margarine ,
250 9 gekochte Kartoffeln ( Vvom Tag vorhef ) , I. EBlöffel
Wasser . Zur Föllung : e )Wd 2 EPBIöffel Marmelade . Zum
Bestreichen : I Eigelb , I EPBIöffel Milch .

ZoUbereitong : Mehl und Backpolver Werden gemischt und gof
das Backbrett gesiebt . In der Mitte wird eine Vertfiefong eingedröckt .
Zocker , EiwWeißß, Backöl und Wasser Werden hineingegeben und mit
einem Teil des Mehles 20 einem dicken Brei verarbeitfet . Darduf gibt
man die in Stöckchen geschnittene , kaſte Margarine und die ge -
riebenen Kartoffeln und verknetet alles rasch 20 einem glatten JTeig .
Man rollt den Teig dönn aos , teilt ihn in I0em breite Streifen , rädert
darcus Vierecke und macht dus jedem 2 Dreiecke . Die Mitte jedes
Dreiecks belegt man mit etW]Üœ‚m]mn Marmelade und rolſt es von der
längsten Seite her duf und formt Hörnchen . Man bestreicht sie mit
Eigelb — Milch und legt sie dqof das gefettete Blech .

Bavernbissen .

ZUtaten : 2509 Sitop , 125 9 Zocker , 2509 Weizen - und 125 g
Roggenmehl , je ] Teelöffel Anis und Fenchel , J Prise
Sdlz , /%½ Pöckchen Backpolver , I Ei.

Zobereitong : Den Sirop mit Zocker erhitzen und eMα “ ,EVGbge -
Uhlt zo dem mift Backpobver gemischten und gesiebten Mehl und den
Sewörzen geben und verröhren , zoletzt duas Ei zofögen . Den Jeig
got durchkneten und ungefähr lem dick qusrollen , kleine lebkochen
dusstechen , qof ein gefettefes , gemehſtes Blech legen und abbacken .
Einsetzen : Blech quf Mittelschiene . Backen : I. Blech Oberhitze 2 und
Unterhitze 2 eWͥd 25 —40 Minufen . Weitere Bleche èetWαS KUTZere Zeit .
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Breiune Lebkuchen ZUfften :

Geföllte Kugeln

Breiune Plätzchen

Haferflocken -
maekronen

Braune Lebkochen .

2509 Honig oder Sirop , 125 9 Zocker , 36 g Fett , 375 g
Mehſ , 39 Pottasche , I EPI &ffel Wusser z2um Lösen , I Ef,
35 9 feingeschnittenes Zitrondt , Teelöffel Zimt , I Mes -
Serspitze gemahlene Nelken .

Zobereitong : Honig , Zocker und fett erhitzen . Das Mehl in eine
Schössel sieben , in die Mitte eine Vertiefong machen , die qufgelöste
Pottdsche , das Ei und die Sewörze hineingeben , zum Schloüß die
eWMm] S dbgeköhſte Honigmosse zofögen und den Jeig sehr gut durch -
hefen . Jeig 8 —I4 ITage rohen ſassen , dann etW ] em dick dbs -
rollen , große Herzen dusstéechen oder Rechtecke schneiden . Nach Be -
ſieben mit halbierten Mandeln belegen oder nach dem Backen ( noch
heiß ) mit Zockerglasur Bestreichen .

Einsetzen : Blech duf Mittelschiene . Backen : Oberhitze 2 und Unter -
Hitze 2 eEiW)dN 30 —45 Minoten .

Gefüllte Kugeln .

50 9 kett , II0 g Zocker , 170 g Wehl , I Ei, Schale und Soft
einer Litronè oder etW ] s Zſtronenbackõôl . — Zom Föllen :
Marmelade oder Selee .

Zubereitoung9 : kett , Zocker und Ei gut schabmig röhren . Das ge -
Siebte Mehl , Zirtonensoft und Schale Oder Zitronenbacköl zufögen ,
den Jeig got dorchkneten und eW¹ ] Stunde kalt stellen . Auof ein
SchWach gefettetes Blech kleine Häufchen Oder Kogeln setzen , in der
Mittèe etW - as eindröcken und abbacken . — Einsetzen : Blech duf Mittel -
schiene . Backen : J. Blech Oberhitze 3 und Unterhitze 3 e²OA 18 bis
25 Minuten , Weitere Bleche Oberhitze 2 und Unterhitze 2. — Nach

88 Erkaſten in die Vertiefong etwyas rotes Selèe oder Marmeldde
geben .

Zotaten - :

Braune Plötzchen .

170 9 Siropoder Honig , I. großer EBI6ffel Zocker , 280 g
Mehl , ½ Päckchen Backpolver , I Teelöffel Zimt , l Tèee -
öffel Nelkenpfeffer , I Ei.

Zobereitong : Den mit dem Zucker erhitzten Sirup etwuas dbge -
öhſt z20 dem mit dem Backpobver und den Sewörzen vermischfen
Mehl gießen und mit dem Ei got duorchkneten , Den Teig dönn dus —

ZOtaten :

Tollen , kleine runde Plätzchen dusstechen und dbbacken .

Einsetzen : Blech duf Mitfelschiene . Backen : Oberhitze 2 und Unter -
Hitze 2 eWd 20- —30 Minoten .

Haferflockenmokronen .

Zoftaten : Zom kösten : 125 9 Haferflocken . I EPIöffel Zocker , 20 g
fett . — Lum Jeig : 20 9 Fett , 80 9 Zucker , J Ei, 100 g ge -
riebene Haselnußbkerne , Saft und Schale einer Zifrone ,
2 —3 FPßBhlöffel Mehl , 1 gestrichener Teelöffel Backpolver .



Zobersitong : Die Haferflocken mit dem 20cker und Fett in der
Stielpfonne hellgelb trösten . Fett , Zocker und FEi schaumig röhren , die
geriebenen Nösse , Zitrone , die gerösteten Haferflocken , das Bucæ -
POVer und soviel Mehl hinzufögen , daß ) ein fester Teig entsteht .
Keine Häufchen oder Kkogeln dof ein gefettetes Blech setzen . Ein -
Setzen : Blech duof Mittelschiene . Backen : Oberhitze 2 Und Unterhitze 2
SV/d 25 —365 Winoten .

Knusperchen .

Zotaten : 3009 MWebl, 2 gestrichene Teelöffel Backpolver , 150 g
ZUcker , l Päöckchen Vanillezocker , 4 EPBI&ffel Wussef,
50 9 Margarine , 50 9 Schmalz , entrahmte Milch zum Be -
Streichen , Zocker zum Bestreven , einige Korinthen 20m
Verzieren .

Z0bereitong : Mehl und Backpuhver mischen und duf ein Bdcæ -
reft sieben , in die Mitte eine Vertiefong machen , Zucker , Vanilſe -
z0cker und Wäasser hineingeben und mif einem Teil des MWehls 20
einem Brei verröhren . Die in Stöckèe geschnittene Margarine und dos
Schmaſz dargufgeben und von der Mitteè dus dlle Zotcten schnell 20
einem glatten Jeig verkneten . Den Jeig dönn dusrollen , mit entrahm —
ter Miſch bestreichen leès konn goch verquirſtes Eigelb genommen
Werden ) und mit grobem Zocker bestreben . Fechtèckige Plätzchen
qusrädern , mit Korinthen verzieren und goldgelb backen . — kin —
Setzen : Blech guf Mittelschiene . Backen : I. Blech Oberhitze 3 und
Unterhitze 3 et ] W 15 — Minuten , Weitere Bleche Oberhitze 2 und
Unterhitze 2.

Schokoladenbrezeln .

Zutaten : 50 fett , 100 9 Zuocker , I ki, 25 9 Kakdo , 2 —3 EPBlöffel
ShHtAhmte Frischmilch , 2509 Mehl , Päckchen Back -
PolVver . Ponschglasur : 4 EPBlöffel POderzucker , eW] - ) as Ar -
rak , Wenig Wasser .

Z0bereitung : kett , Zocker , Ei schaumig röhren , die öbrigen Zu -
taten hinzogeben und den Teig got durchkneten . Stöckweise 20 einer
dönnen bolſe formen und Brezeln dardus drehen . Auf ein gefettetes
Blech legen und abbacken . Nach dem Abbacken mit Punschglasur
öberziehen . — Einsetzen : Blech duf Mittelschiene . Backen : I. Blech
Oberhitze 3 und Unterhitze 3 eWꝰA 15 —25 Minuten . Diè Weiteren
Bleche Oberhitze 2 und Unterhitze 2 eW 15 —25 Minoten .

Spritzguß .

Zuftaten : 125 98 Poderzucker , I EWeißß , Teelöffel Zitronensdft ,
nach Bedorf e²⁵MdS Wasser . Die Zofdten solange ver —
röhren , bis die Masse schdbmig ist . In eine kleine aqus
Pergamentpapier gedrehte spitze Töte geben , die Spitze
Obschneiden und Moster oder Schrift dufspritzen .
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plätzchen

Pfefferkuchen

Abbacken .

Kethrinchen
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Walnußplätzchen Zofdaten :

Weihnachts - Z Ofaten :

Waäalnußßplätzchen .
2 Fbier, 2809 Zocker , 2808g9 Walnoßkerne , Saft einer
halben Litrone .

Zobereitung : Zocker , Eier und Zitronensdft èh ) d bis J Stunde

schauomig röhren . Die geriebenen Walnußkerne zufögen , duf ein ge -
fettetes , gemehltes Blech Kkleine Häufchen setzen und dbbacken .
Einsetzen : Blech dof Mittelschiene . Backen : I. Blech Oberhitze 2 und
Unterhitze 2 eWd 30 —40 Minufen . Weitere Bleche eW/οSͤ Kkörzere Leit .

Weihnachtsplätzchen .

50 g Fett , 125 9 Zuocker , I Ei, 3 Eßlöffel entrahmte Frisch -

milch , 3759 Mehl , Päckchen Backpolver , l Päckchen
Vanillezocker oder abgeriebene Schale einer halben Zi -
trone . Zum Verzieren : gehdckte Nösse oder Mandeln ,
Schokoladenstteubßel , buonter Strebzocker , Litrondt , Ko —
rinthen Ooder Zuckergoß .

Zobereitong : Fett , Zocker und Ei schabomig röhren , die Milch
ond das mit Backpobver gemischte und gesiebte Mehl und dos Ge—-
Wörz nach und nach dazougeben . Wenn der Jeig 20 fest Wird , dus
letzte Mehl durchkneten bis der Jeig glatt ist . Ẽ ] ́Wa Stunde rohen

assen , em dick dusrollen , verschièdene Formen dqusstechen , dof ein
SchWach gefettetes Blech legen und garnieren . — Einsetzen : Blech quf
Mittelschiene . Backen : l . Blech Oberhitze 3 und Unterhitze 38 eWdI5
bis 20 Minoten . Weitere Bleche Oberhitze 2 und Unterhitze 2.

Weoestfälischer Pfefferkuchen .

Westfälischer Zotaten : 125 9 Zocker , 2 große Eier , 160 9 Honig , 65 9 Fett , 309
Zitronqt , lg Neſken , 3 g Zimt , ! Prise Pfeffer , 29 Kardd -

mom , 29 Coriander , adbgeèriebene Zitrone , 2 Eßlöffel

Rum , 8 89 Backpolver , 250 9 Mehl .

Z0Ubereituong : Honig uond Fett dof Stofe 2 Warmstellen , Zucker
Und Eier 30 Minuten schaumig röhren , Sewörze und Zitrogenschale

20fögen , die duν ) ] 4õ- /q -e Fett - Honig - Mischung unterröhren , zbletzt den
Rom und das mit Backpulver gemischte Mehl zugeben . In einer ge -
fetteten Kdstenform bei Oberhitze ! und Unterhitze 3 e¹ν)]ꝗ, 40 bis
50 Minoten , Oberhitze 0 und Unterhitze 0 et]ν))u] = 5 . Minbten

Thorner Kathrinchen .

Thorner ZUfaten : 2509 Honig , 25 9 Fett , 250 9 Mehl , 29 Nelken , 29 Kar -
damom , 49 Zimt , abgeriebene Zitrone , 259 ge -
riebene Mandeln , 159 feingeschnittenes Zitrondt , 5 g
Pottasche , got / EPBLö&ffel Wusser 20m Aoflösen .

Z0Ubereitung : fett ond Honig gofkochen , erkalſten ſassen , 2um

gesiebten Mehl , duas mit den Sewörzen vermischt ist , röhren und gut
dorchkneten . Den Teig 8 - IA4 Tage an mitteWarmem Ort stehen ſdssen .
Dann em dick qosrollen , mit Kathrinchenform dusstechen , quf ein

gefettetes Blech legen , mit Wusser bestreichen und vorsichtig ab -
backen . — Einsetzen : Blech duf Mittelschiene . Backen : Oberhitze 2

Und Unterhitze 2 e² ) ⁰d 25 —35 Minoten . Weitere Bleche körzere Leit .



Einfache Plätzchen .

Zotaten : 509 Botter , 100g9 Zocker , I2 Eier , gof Liter Milch , Einfciche
2509 Mehl, 2 BacpUVer, Geschmdck: Vanille , Zitrone, Plätzchen
om oder dergleichen.

Jobereituoung : Botter , Zocker , Eier schaumig röhren , die öbrigen
Zotgten dazo geben und got verdrbeiten . Kleine Häofchen gof dos
Blech geben und mit Ei oder Milch bestreichen .

Deutscher Mürbeteig .

Zoftaten : 500 g9 Wehl , 200 —250 g Butter , 100 g9 Zocker , J ganzèes Ei. Deuischer

Z0Ubereitong : Botter , Zucker , Ei, dann Mehl zusetzen und schnell Mörbeteig
20 einem Jeig kneéten .

Geschmackszuotaten : Vanille , Zitrone , Mandeln , Kcko . För

Tortenböden , Plätzchen Usw.

Salzstangen .

2 Utqaten : 4 Pfönd Butter , / Pfünd Mehl , Pfönd gekochte , sehr 585ntrockene Cortoffeln, Eigelb, Sdiz, Kömmel .

Jobereitung : Sot und schnell verkneten , Stangen rollen . Mit

kigelb bestreichen , mit Salz und Kömmel bestreven , goldgelb db -
backen .



Notizen

RoladuůůAelnoul . Lbr Hel anK

„1LAun 2 1UI. G , 20 214 Hib⸗

Foa , H Ralnitit æl hali⸗
9⁴ 440U1. UA 4

A 20IHUn .83 A 229 Aall

FI ln, 9 4A Hola⸗2. 9 91

6 712 11⁰45 ⸗ 9

4. 445
4 38 IN Mνν Al

CEAIuUI1 A. NI1 4 10.u moll dbon JVi

—

—



1

Notizen

Alull 64 Ai nul latn ga⸗
44¹ At Faſin 9I

4 I„r Hulic Ili , lil

Hul. 9οιοσονe 2
b000

V

A Tr⸗
N

1 7 mn
AaUUlali



⁰feu Au 16 ———



1αα , 11 AνεNιν
— .
4 . 7 —

*
*




	Vorderdeckel
	[Seite]
	[Seite]

	Titelblatt
	[Seite]

	Inhaltsübersicht
	Seite 2

	Vorwort
	Seite 3

	Aufbau des BBC-Haushaltsherdes
	[Einführung]
	Seite 4

	Herausnehmen bzw. Einsetzen der Kochplatten
	Seite 4
	Seite 5

	Anbringen der Abstellplatten an der Herdplatte
	Seite 5

	Wirkungsweise des BBC-Elektroherdes
	Seite 5

	Reinigung des BBC-Elektroherdes
	Seite 6
	Seite 7
	Seite 8

	Zubehör für BBC-Elektroherde
	Seite 8
	Seite 9
	Seite 10

	Richtige Kochgeschirre
	Seite 10
	Seite 11


	Das Arbeiten auf den Kochplatten
	[Einführung]
	Seite 12
	Seite 13

	Turmkochen
	Seite 13

	Dünsten auf den Kochplatten
	Seite 14
	Seite 15

	Braten in der Pfanne oder im Topf
	Seite 15
	Seite 16
	Seite 17


	Das Arbeiten in der Brat- und Backröhre
	[Einführung]
	Seite 17

	Kochen in der Röhre
	Seite 17

	Braten in der Röhre
	Seite 17
	Seite 18
	Seite 19

	Braten auf dem Rost
	Seite 20

	Backen in der Röhre
	Seite 20
	Seite 21
	Seite 22
	Seite 23

	Sterilisieren
	Seite 24
	Seite 25
	Seite 26


	Anhang
	Seite 27
	Suppen
	Seite 28
	Seite 29

	Eintopf
	Seite 29
	Seite 30
	Seite 31

	Fleischgerichte
	Seite 32
	Seite 33

	Fleischlose Hauptgerichte
	Seite 34
	Seite 35
	Seite 36
	Seite 37
	Seite 38
	Seite 39

	Süßspeisen als Nachtisch
	Seite 40

	Kuchen und Gebäck
	Seite 40
	Seite 41
	Seite 42
	Seite 43
	Seite 44
	Seite 45

	Notizen
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]
	[Seite]


	Rückdeckel
	[Seite]


