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20. Beispiel

Sterili:

Beim Sterilisieren ist grofite Sorgfalt darauf zu ver-

eren (Haltbarmachen)

wenden, daf Gliser- und Deckelrinder keine schad-
haften Stellen haben. Die Gummiringe miissen glatt
und geschmeidig sein, sie diirfen keine Risse zeigen
oder brechen, wenn sie stark abgebogen oder gezogen
werden. Ringe und Gliser werden vor dem Einkochen
in Sodaldsung gereinigt und mit Wasser nachgespiilt.
Man lift die Ringe bis zum Gebrauch im Wasser; die
Gliser werden auf ein sauberes Tuch gestiilpt, damit
die darin noch vorhandene Feuchtigkeit auslaufen
kann.

Infolge von Beschidigungen am Glas- oder Deckelrand
oder am Gummi oder auch infolge von kleinen Fremd-
krpern zwischen Gummi und Deckel oder Gummi und
Glas kann sich das Glas frither oder spiter 6ffnen.

Zu verwenden ist nur gesundes und ausgereiftes Obst
oder Gemiise. Frisches, ausgereiftes Obst ist auch nach
dem Einkochen aromatischer als unreifes Obst.

Werden die folgenden Anleitungen und Schaltzeiten

genau beachtet, so sind Miflerfolge so gut wie aus-

geschlossen.
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Sterilisieren im Backrohr

Die Gléiser werden vorbereitet wie iiblich. Fliissigkeit soll
nur bis zwei Finger breit unter dem Rand eingefiillt werden.
Werden die Friichte im cigenen Safl mit Zucker eingediinstet,
soll der Zucker erst wollstindig zergeben, ehe man die
Gléser in das Backrobr stellt. Gummiringe feucht auflegen.
Klammern aufsetzen, Gliser in die Grillpfanne stellen, in
die Wasser eingefillt wird, 1 bis 2 em hoch. Die Glaser
diirfen sich nicht beriihren (Abb. 27). Im Backrobr kann
anch trocken sterilisiert werden. Hierzu wird an Stelle der
Grillpfanne der Backrost am Boden des Backrobrs ein-
geschoben. Gldser wie sonst vorbereiten und Schaltzeiten
wie angegeben. (Gliser mit breiartigem Inbalt, z. B. Apfel-
mus, Tomatenmark usw., werden besser in der Grillpfanne
mit Wasser sterilisiert, damit der Glasinbhalt nicht an-
brennt. )

o

Man schaltet Unterbitze 3, Oberbitze 0, bis in dem Glas
Luftblasen aufsteigen, also bis die Glaser gut perlen. Dies

wird etwa 40 bis 60 Minuten bei vier 1-Liter-Glasern
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dauern. Eine genaune Zeit bis zum Perlen lafit sich nicht an-
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geben, weil die Stirke der Gliser und die Art der Fii
verschisden sind. Perlt das Glas richtig, dann schaltet man
bei O\ st sofort auf 0. Backrobr nicht mebr éffnen. Man ldfit
die Claser noch 30 Minuten im geschlossenen Backrobr

3
stehon und etwa 20 Minuten im geéffneten. Die Klammern

“Bonnen nach 24 Stunden abgenommen werden.

Gemiise, Fleisch i

brauchen linger. Man schaltet,
Stufe 1

rend der Hiélfle der vorgeschriebenen Zeit und arbeitet in

im Glas Perlen aufsteigen, zuriick auf 1,

der zweiten Hilfle der Zeit mit 0. Wibrend dieser Zeit
Backrobr nicht mebr dffnen.

Beispiel: Gemiise braucht etwa 1 Stunde. Man schaltet also

bei 1-Liter-Glasern:
Oberhitze Unterhitze
pa 40 bis 50 Minuten 0 3

bis im Glas Perlen anfsteigen

dann etwa 30 Minuten o i
dann etwa 30 Minuten o 0

Bis im Glas Perlen aufsteigen, kann man rubig 6ffnen, nur
Tiir vorsichtig schliefen, damit die Gliser keinen Luflzug

bekommen. Blechbiichsen werden keinesfalls im Backrobr

afs s - . " r K
sterilisiert, da sie sonst springen wiirden. Man wendet bier

nach wie vor die alte Methode des Sterilisierens im Wasser-

bad an.

Sterilisieren auf der Platte

Beim Elektroberd kann man auch den bekannten Sterilisier-
topf mit Thermometer wie bisher beniitzen und nach ge-
wobnter Art verfabren. Da der Durchmesser des Sterilisier-
topfes aber um wvieles grofler ist als derjenige der grifiten
Kochplatte auf dem Elektroberd, hilft man sich dadurch,dafl
man die Herdplatte hochklappt und den Sterilisiertopf « uf
die 22-cm-Kodbplatte setzt. Durch das Hodhklappen der
rme ansschlieflich anf

Herdplatte erreicht man, daff die |
den Sterilisiertopf konzentriert wird, also keine Wirme ab-

gestrablt wird.

Sterilisieren anf Schalterstufe 3 unter Beobachtung von T'ler-
mometer und Zeit.

Eine sebr gute, aber weniger bekannte Methode sei hier

noch erldautert:

Einzelne Gliser oder zu hobe Gliser, die man nicht in das

teres anf der Koch-

Backrobr stellen kann, kinnen obne we
3

rden. Die Glaser werden wie diblich

platte sterilisiert ©
vorbereitet (Gummiringe und Deckel feucht lassen) Metall-

klammer straff iiber den Deckel spannen.
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Die Glaser miissen gut trocken sein und werden obne
Unterlage direkt anf die Kochplatte gestellt. Die Kochplatte

wird anf |
) S

dann
ist. Will man die Aufbeizzeit verkiirzen, so kann man einen

ufe 1 geschaltet, bis Perlen im Glase hochsteigen,

sierzeit erreicht

fe 0, bis die vorgeschriebene Steri

alt oy werden da- y

Topf iber die Gliser stiilpen. Die G

durch in einen Warmemantel eingehiillt, und es ergibt sich

Sackrobr. Au _|'.3 er-

etwa die gleiche Warmeiibertragung wie i)
dem sind die Gliser so vor Zuglufl, die das Glas leicht
zum Zerspringen bringt, geschiitzt.

Glaser mit T omatenmark, Apfelmus usw., also mit breiigem
Inhalt, darf man nicht auf der Kochplatte sterilisieren, son-

dern immer nur im Wasserbad, d. h. auf der Kochplatte in

einem Topf mit Wasser oder im Backrobr in der Bratpfanne

mit etwas Wasser,

Allgemeine Stromspar-Regeln

. Verwenden Sie gutes Geschirr, das fiir den Elektro-
herd geeignet ist. (Siehe Seite 8.)
2. Der Durchmesser des Topfes soll nicht kleiner sein
als der der Platte. (Siehe Seite 9.)
Kochen Sie mehrere Gerichte nacheinander auf der
gleichen Platte; wenden Sie das Turmkochen an.
(Siehe Seite 12.) :
4, Vermeiden Sie Nachsehen und Umriihren; bei der
Offnung des Deckels geht Wirme verloren.

o

Machen Sie Gebrauch von der vielseitigen Regel-
moglichkeit; schalten Sie rechtzeitig um. (Siehe
Seite 7.)

6. Setzen Sie die Speisen mit moglichst wenig Wasser
auf. (Siche Seite 11.)

Ziehen Sie das Diinsten dem Kochen vor; gediinstete
Speisen bewahren die Nahr- und Geschmacksstoffe

wn

besser.

Jederzeit heiBes Wasser mit dem
BBC-Heillwasserspeicher

Die Wirtschaftlichkeit des Elektroherdes kann wesent-
lich erhoht werden, wenn fiir alle Kochvorginge
heifles Wasser benutzt wird. Wir empfehlen Thnen des-
halb die Anschaffung eines Klein-Heifl wasserspeichers
tiir 10 Liter (Abb. 28), der Thnen zum Kochen und
Spiilen den Tagesbedarf an heiflem Wasser bereitet.
Auflerdem werden auch groflere Heiflwasserspeicher

zur Aufheizung mit billigem Nachrtstrom geliefert.
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