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Schnitzel , Bratwurst , Leber , Fischfilet usw .

Die Pfanne wird augedecht eta 6 hisò Minuten aufgeheint ,

dann werden Fett und Bratgut eingelegt , angebraten , um —

gewendet und nach dem Ausschalten auf Stuße Oohne Strom

fertig gebraten .

Kartoffelpuffer oder Reibekuchen

Genau voie vorher angegeben , nur schaͤltet maͤn nach dem

Umdenden statt auf O auf 2 und bächt dabei weiter . Die

letate Pfanne wird hei Schalterstellung O gebachen .

Große Mengen Reibeteig , die auf Oberpfäluer Art auf ein -

mal gebachen werden sollen , bereitet man am besten im

Brãter im Bachrohr , und 2ar vird der Reiheſeuchen am

hesten , wenn man ihn in den heißen Ofen tief stellt und

eteh 4ο Minuten bei Oberhitze 3 und Unterhitae 3 häcket .

Einbrenne oder Mehlschwitze zu Tunken , Suppen

und dergleichen

Man laßit die Pfanne oder den Topf bei Schalterstellung 3

heißß werden , fugt Meßl dauu und schaltet auſ O,; dann wird

das Mehl gleichmäßig braun , ohne daß man rührt . Hat es

die Farbe , die man wünscht , füllt man Fett , Wasser oder

Brühe je nach Art auf . Bei großen Mengen schaltet man ,
wwenm nötig , noch einige Minuten auf 3 his zum Kochen und

gchaltet dann ab.

Braten und Schmoren im Topf

Verfahren Sie hierbei ganz nach gewohnter Weise , aber

setzen Sie eniger Fett zu und arbeiten Sie wie bei

Pfannengerichten . Zu empfehlen ist ein gußeiserner

Bräter oder Silitstahlkochgeschirr .

Wäünschen Sie reichlich Tunke , so gieſen Sie etwas

Wasser oder Fleischbrühe nach .

Das Arbeiten im Backrohr

Bei den folgenden Beispielen für das Kochen , Braten ,

Backen und Sterilisieren im Backrohr sind Schaltzeiten

angegeben , die jedoch länger oder kürzer sein können ,

weil die Netzspannung höher oder niedriger sein und

schließlich auch das Fleisch oder die Mehlsorte ver -

schiedene Garzeiten und damit auch verschiedene Ein -

schaltdauer erfordern kann .

8. Beispiel

9. Beispiel

10. Beispiel

Braten und Schmoren im Topf
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Abb. 21

Inbetriebnahme

Kochen im Backrohr

Unveränderlich sind die in den Rezepten und Bei —

spielen angegebenen Schaltstufen .

Vor der ersten Benuttung schalte man das Backrohr

bei angelegter Tür etwa ½/ Sͤtunde voll ein .

Damit beim Braten und Backen der Dampf ent —-

wWeichen kann , ist an der Backrohrtür ein Wrasen -

schieber ( unter dem Türgriff ) . Ist er geschlossen ,
bräunt das Brat - und Badkgut schlecht , weil es feucht

bleibt ; ist er geöffnet , trocknet es aus . Daraus folgt :
Der Schieber bleibt bei trockenem Gebäck geschlossen
und wird nur kur2 vor dem Ausschalten geöffnet , wenn

gute Bräunung erwünscht ist ;

er wird bei feuchtem Gebäck ( mit Obst - oder Quark -

belag ) nach der Hälfte der Backzeit geöffnet .
Beim Braten wird der Schieber nach etwa 40 Minuten

geöffnet .
Der Schieber bleibt geschlossen beim Dünsten von Fisch

und beim Sterilisieren , weil Feuchtigkeit gewünscht
7/ird .

Beim Trocknen von Lebensmitteln und Einkochen von

Marmelade muß die Feuchtigkeit entfernt Werden , der

Schieber wird geöffnet ; gegebenenfalls wird auch die

Tür etwas geöffnet und angelehnt .

Das Kochen im Backrohr entspricht dem Kochen in der

sogenannten Kochhiste . Hierbei können Sie das An -

kochen durch anfängliches Benützen der Platte be -

schleunigen und die Speisen im schwachbeheizten Back -

rohr gar werden lassen .

Für das Kochen im Backrohr können Sie jedes gewöhn -
liche Kochgeschirr verwenden ; am besten eignen sich

dünnwandige Aluminiumtöpfe mit gutschließendem
Deckel . Die Speisen werden kalt in das nicht vor —

geheizte Backrohr gestellt und mit Unter - und Oberhitze

bei Schalterstellung 3 etwa 25 bis 35 Minuten , je nach

Menge , angekocht . Kocht das Gut , so schalten Sie die

Unterhitze auf Stufe 1, Oberhitze auf Stufe O und

lassen die Speisen gar werden . Insbesondere Herufs -

tätigen Frauen empfſehlen ir das Kochen im Backrohr ,

wweil der Kochvorgang bheinerlei Wartung erfordert .
Kleinere Braten bereiten Sie zweckmäßigerweise auf
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der Kochplatte . Im übrigen soll jedoch das Braten vor —

wie gend im Backrohr vorgenommen werden , denn

durch die allseitige milde Wärmeeinwirkung in dem

geschlossenen dichten Backrohr erzielen Sie gleich -

mäßziges Bräunen und einen besonders saftigen und

schmadchaften Braten . Die gute Wärmeisolierung und

die Wahlweise Beheizung durch Ober - oder Unterhitze

machen das Arbeiten äußerst einfach . Fett brauchen

Sie nur sehr wenig oder gar nicht zuzusetzen . Wäph —

rend des Bratens soll das Bachrohr möglichst nicht

geõffnet werden . Ju übergießen brauchen Sie den

Braten im elektrischen Backrohr nicht , auch nicht zu

wenden .

Das Fleisch wird abgetrocknet , von unten gesalzen und

das Salz leicht eingerieben , da es sonst verkrustet , ohne

einzudringen . Ubergieſßen und Wenden erübrigt sich .

Magere Braten werden gespickt oder mit Speckscheiben
belegt ; man kann sie auch mit zerlassener Butter be⸗
streichen . In die Grillpfanne legt man eine Klein -

geschnittene Zwiebel , Suppengrün und die zerhackten

Knochen , die man vorher aus dem Braten herausgelöst
hat . Diese dienen später zur Bereitung der Soße . Oben

auf den Rost wird das Fleisch gelegt . Man schiebt den

Braten so hoch wie möglich ein ( 3. Schiebeleiste ) , damit

er von oben gut bräunt . Dabei ist zu beachten , daſß

das Fleisch nicht die Decbe des Backrohres berührt .

Kalbfleisch hat die Eigenschaft , nach oben aufzuquellen

und höher zu werden . Man achte deshalb darauf , daßb

es mindestens 2 em Spielraum nach oben hat .

Man rechnet zum Braten eines Schweine - oder Kalbs -

bratens von 1 kg Gewicht , je nach Art des Stückes ,

50 bis 60 Minuten . Für jedes weitere Pfund verlängert

sich die Bratzeit um 5 bis 8 Minuten .

SCHALTZEITTEN : 30 Minuten 3/3 , 15 bis 20 Minuten 5115

10 bis 20 Minuten 0/0O.

Soßße.
Meistens Wird das Wasser zur Bereitung der Soße beim

ersten Umschalten in die Grillpfanne gegossen . Man

kann aber auch erst eingießen , wenn man abschaltet .

Die Soße wird so allein fertig , und man braucht

sie nachher nur durch ein Sieb zu gießen und zu Tisch

zu geben . Liebt man aber säàmige Soßen oder will man

Sahnensoßze bereiten , gießt man die Soße in einen Topf

und bereitet sie auf der Kochplatte fertig .

Braten im Backrohr 17

Abb. 22



18 Ente von etwa 4 / Pfund

Schieben Sie die Ente mit dem Rucken nach oben auf dem

11. Beispiel Bratrost in das ſealte Bachrohr ein .

SCHALTZEITEN : Oberhitze Unterhitxe

etο0εο u¹e 60 Minuten 3 3

dann wenden und etba 60 Minuten 3 7

Füir gröſßßeres Geflugel , etda 10 Pfund , ist die Bratzeit etwa

21 / his 2½ Stunden .

12. Beispiel Hähnchen

Genau wie vorher , nur folgendermaßen schalten :

Braten auf dem Rost SCHALTZETTEN : Oberhitse Unterhitze

eth 40 his 50 Minuten 8 3

dann wenden und etwa Iõ Minuten 3

oder etba 10 Minuten 0 0

Backen im Backrohr

Vermeiden Sie auch beim Bachen möglichst das Gffnen

der Tür , weil hierbei Wärme verloren geht und das

Backen nachteilig beeinfluſt wird . Sie können das Back -

rohr für Hefegebäck auch als Gärschranle benutzen .

Hierzu schieben Sie den Teig ein , heizen mit Unter - und

Oberhitze auf Stufe 3 etwa 5 Minuten lang , schalten

aus und schalten später zum Backen auf volle Leistung ,

wenn der Kuchen „ gegangen “ ist . Jeder Hefeteig muſs

vor dem Backen im Backrohr vollłommen „ gegangen “

sein , da die Anheizzeit des Backrohres für das „ Gehen “

2u kur⁊ ist .

Der Kuchen wird so eingeschoben , daß seine Mitte in

der Mitte des Backrohrs liegt ; die Abstände zwischen

Abb. 23 Mitte Backrohr = Mitte Kuchen

Napfluchen Kastenkuchen Plattenkuchen u. 8

1. Schiene 1. Ooder 2. Schiene Kleingebäcde 8
2. Schiene 8



Kuchenform und Wänden sollen nach oben und unten

etwa gleich groſß sein ( Abb. 23 , 24 ) . Es kommen des -

halb auf die

1. Schiene ( von unten) : Hohe Napfkuchen , hohe Kasten -

kuchen und einzelne Torten in der Spring -

form ,

2. Schiene : Plattenkuchen , halbhohe Kuchen , die auf

dem Blech gebacken werden ( Stollen ) , nor -

male Kastenkuchen ( mehrere in Querrich -

tung ) und Torten in der Springform .

Für flache Hefekuchen und Bach pulverteig braucht das

Backrohr nicht vorgeheizt zu werden . Schieben Sie

dieses Gebäck in das kalte Backrohr ein und beginnen
das Backen mit Schalterstellung 3 oder 2, je nach Art

des Gebäcks .

Der Teig soll trocken gehalten und gut verarbeitet

sein .

Flüssige Teigarten müssen bei gelinder Hitze langsam

ausgebacken werden .

Auf den folgenden Seiten geben wir Ihnen die Rezepte

und Schaltzeiten für verschiedene Gebackarten .

Es lassen sich nur ungefahre Schaltzeiten angeben , weil

die Kuchenformen verschieden sind und weil die Be -

schaffenheit sowie Backfähigkeit des Mehls usw . die

Backzeiten beeinflussen .

Quarkstollen

ZUTATEN : 50 g Butter , J00 g Zucker , 250 g Quarh ( Top -

fen , weißer Käse ) , 250 g Mehl , I Bachpulver , ½ Zitrone ,

Saſt und Schale , oder Vanille .

Dern Quarè ¶( Topfen ) muß gut trocken sein ; sollte er viel

Feuchtigheit enthalten , dann ist er in einem Tuch oder Beutel

gut auszudruchen und durch ein Sieb au streichen . .

2UBERELTUNG : Butter , Quarh und die nbrigen Zutaten

werden fest verruhrt , dann formt man eine Stolle daraus ,

legt sie auf gefettetes Blech und schiebit sie tief ein . Der Teig
kann auch durch ein Ei , Mandeln oder dgl . verbessert

Werden .

Abb. 24

Abb. 25

13. Beispiel

880
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14. Beispiel

15. Beispiel

SCHALTZEITEN : Oberhitze Unterhitze

etwa 50 bis 60 Minuten 2 2

etw 10 his Iõ Minuten 0 0

Im offenen Bachrohr läßt man die Stolle ausfeuhlen .

Plattenkuchen mit Zucker und Jimt

ZUTATEN FEUR DEN TEIG : /a Pfund Mehl , IõS his 20 f

Hefe , 75 g Butter ( Margarine , Fett GI) , /s ! Milch , 50 4
Zucber , etwas Sals , I Ei .

2UTRTENFEUR DEN BELAG : 100 g Butter , 100 ꝗ Zucher ,

Teelöffel Jimt .

2UBEREITUNG : Das Hefestück laßt man gehen , fügt

dann die ubrigen Zutaten hinnu , legt den Teig auf das

gefettete Blech and schiebt dieses àum Geßen auf der

2. §chie heleiste ein . Hierfür schaltet man S Minuten die

Bachrohr - Ohert und Unterhitue auf 3 und schaltet dann aus .

In der uberschlagenen Temperatur läſit man den Kuchen

geen , his er die richtige Hõhe hat , nimmt hn heraus und

drucłt mit den Fingernöcheln gleichmäßige Vertiefungen in

den Teig , uberstreut mit dem mit Jimt gemischten Jucker

Iundl Setat die Butterflöcechen auf die Teigerhöhungen . Hier -

auf schiebt man den Kuchen wiederum auf der 2. Schiene in

das Bacberohr .

SCHALTZEITEN : Oherhitze Unterhitze

etwa 25 bis 30 Minuten 3 3

etwa „5 bis 10 MAinuten 0 0

Bei Plattenguchen ( mit Obst usw .) ist die Schaltgeit ( 3) eta

2u verlängern .

Napfkuchen

2UTATEN : I Pfund Meßhl, Iõ his 25 4 Hefe , 80 g Zucłer ,

Ei , 100 g Fett ( Schmalà , Butter oden 2 Ehlöffel Salatöl ) ,

1/8 his ) ALiter Milch , vielleicht auch je 50 g Rosinen , Korin -

tyen , Mandeln und Jitronat .

2UBERETLTUNC : Man bereitet einen Hefeteig und stellt

iyn in der gefetteten Form tief in das Bacerohr ( erste Schiene ) .

Dort läßt man ihn gehen wie vorher beschrieben , bis die

Form gan gefüllt ist . Dann schalten wie folgt .

SCHALTZEITEN : Oberhitze Unterhitze

etwα 4 Minuten 2 3

etchα 10 bis Iõ Minuten 0 0



Friedrichsdorfer Zwieback

2UTAMTEN : I Pfund Mehl , Iõ his 20 g Hefe , ½s Liter Milch ,

50 g Butter , 50 g Zucber , 20 g Puderzucher , etwas Vanille -

zucher , I Ei .

2UBERETTUNG : Aus dem zubereiteten Hefeteig werden

lange Walren geformt , mit Ei bhestrichen und auf das ge -

fettete Blech gelegt . Das Blecqh cchiebt man auf die

2. Schiene ein und läßt gut gehen . ( Ober - und Unterhitue

5AMinuten Schaͤltung 3. )

Mit folgenden SCHRLTZEITEN hacken .

Oberhitze Unterhitze

25 bis 30 Minuten 3 3

5 His I0 Minuten 0 0

Nach dem Ausſeiihlen schneidet man etba I em diche Strei -

fen , legt sie auf das Blech und röstet sie im heißen Bachrohn

etwa Iõ Minuten lang . Das Blech wird in der Mitte ein -

geschoben . )

Rohrnudeln

ZUTRMTEN : 2 Pfund Mehl , 100 g Fett , 2 Eier , 30 ꝗ Hefe ,

100 g Zucker , ½s Liter Milch , etwas Sala , Geschmachsnutaten

nach Belieben .

2UBEREITUNG : Man bereitet einen Hefeteig und formt

daraus fleine runde Bällchen , die man in den gut gefetteten

Breiter oder die Erillp fanne nebeneinanderlegt . Mit Ei be —

strichen , werden sie glänzend .

SCHALTZEITITEN : Oberhitze Unterhitze

30 Minuten 3

5 Bis 10 Minuten 0 0

Im Backrohr läßt man den Teig gehen , wie bei Hefeteigen

he schrieben . Bräter tief ( erste Schiene ) einctellen , Fettpfanne

in der Mitte einschieben .

16. Beispiel

17. Beispiel

21



18. Beispiel

19. Beispiel

Rührkuchen ( Gesundheitskuchen )

ZUTRTEN : 500 g Mehl , 200 g Butter , 200 g Zucker , 3 his 4

Eier , das Abgeriebene einer Jitrone , Bachpulver , nurn gant

wenig Milch .

ZUBERETTUNG : Butter , Jucker und Eier werden schaumig

geruhrt , das Abgeriebene der Zitrone und die übrigen Ju -

taten erden nach und nach untergerührt . Den Leig fullt

man in die gut ausgebutterte Kuchenform , die man auf die

2. Schiebeleiste in das łalte Backrohr einstellt .

SCHALTZEITEN : Oberhittse Unterhitze

ettwa 50 bis 55 Minuten 7 3

etha 10 bis Iõñ Minuten 0 0

Ahfelstrudel

JITATEN : IPfund Mehl , I Ei , Salæ , I Ehlöffel Fett oder

Ol lauwarmes Wasser .

2 Pfund Apfel , Zucher , Sauermilch ,
e

/ Liter Milch .

ZUBERETTUNG : Aus den zuerst angefuhrten Zutaten

wird ein Leig gelenetet , den man Zzugedect im warmen

Raum etwpa ½ Stunde stehen läßt . Er wird dann auñ eine

Serviette gelegt , in der Mitte beschwert und gans dünn nach

allen Seiten ausgenogen , je dünner ausgenogen , desto hessçer .

Dann wird er mit Sauermilch hestrichen , Apfel und Zucher

werden darauſ gestreut und der Teig eingerollt . Zum

Bachen wird er in den Bräter oder die Fettpfanne ( vorher

gut fetten ) gelegt und tief ( erste Schiene ) in das Bachrohr

eingestellt , entweder mit Butter uberpinselt oder mit łoαhn -

der Milch Abergossen . Hat man fochende Miloh uber den

Strudel gegossen , dann muß man das Bachrohr I0 Minuten

vorheiten , damit die Milch gleich weiterhocht .

SCEHKLTZEITEN : Oberhitse Unterhitae

40 his 50 Minuten 3 3

10 his Iõ Minuten 0 0

＋



Schaltzeiten für Backgut 23

Einzusetzen Schalterstellung Zeit Ausschalten

E u. Speicher -
BASES AUR

5 ee , et Wa wWärme aus -
Schiebeleiste B4eN015 5 5

15
ackrohr Minuten nützen

6. 2 Oberhitze Unterhitze etwa Min .

Hefeteig :

Napfkuchen 1 2 3 40 10 bis 15

Plattenkuchen

je nach Belag 2 3 3 25 bis 30 5 Pis 10

Rührteig :
Kastenkuchen oder

Springform oder 2 1 8 50 bis 55 10 bis 15

Plattenkuchen 2 2 3 35 bis 40 10

Hohe Form 1 1 3 55 bis 60 15 bis 20

Sandtorte 1oder 2 0 3 40 bis 50 10 bis 15

Käsetorte 1 2 8 40 bis 50 10 bis 15

Biskuite 1oder 2 2 2 40 bis 50 10

Tortenbõden 2 2 3 30 bis 40 10

Windbeutel 2 2 8 35 bis 40 10

Strudelteig 2 3 20 bis 30 5 bis 10

Blätterteig 2 8 3 281835 5 bis 10

Biskuitrolle 2 3 20 bis 25 5

Kleingebäck
1. Blech fN 3 3 20 bis 25

2. Blech je nach Art 2 2 10 bis 15

3. Blech 2 2 10 bis 15

Kleingebäck
das oben nicht 2 0 8

bräunen soll

Aufläufe 2 3 3 25 bis 30 10 bis 15

Eiweißl - und

Makronen - 8 2 3 30 bis 40

massen

Meringen

Baiser 3 1 3 60
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Abb. 27

20. Beispiel

Sterilisieren ( Haltbarmachen )
Beim Sterilisieren ist größte Sorgfalt darauf zu ver —

wenden , daß Gläser - und Deckelränder keine schad -

haften Stellen haben . Die Gummiringe müssen glatt

und geschmeidig sein , sie dürfen keine Risse zeigen

oder brechen , wenn sie stark abgebogen oder gezogen

werden . Ringe und Gläser werden vor dem Einkochen

in Sodalösung gereinigt und mit Wasser nachgespült .

Man läßt die Ringe bis zum Gebrauch im Wasser ; die

Gläser werden auf ein sauberes Tuch gestülpt , damit

die darin noch vorhandene Feuchtigkeit auslaufen

kann .

Infolge von Beschädigungen am Glas - oder Deckelrand

oder am Gummi oder auch infolge von kleinen Fremd -

körpern 2 wischen Gummi und Deckel oder Gummi und

Glas kann sich das Glas früher oder später ö6ffnen .

Zu verwenden ist nur gesundes und ausgereiftes Obst

oder Gemüse . Erisches , ausgereiftes Obst ist auch nach

dem Einkochen aromatischer als unreifes Obst .

Werden die folgenden Anleitungen und Schaltzeiten

genau beachtet , so sind Mißerfolge so gut wie aus -

geschlossen .

Sterilisieren im Backrohr

Die Glaser werden vorbereitet wie àblichb . Vlüssigkeit soll

nur his zei Vinger breit unter dem Rand eingefullt werden .

Werden die Fruchte im eigenen Saſt mit Jucker eingedünctet ,

zoll der Zucher erst vollständig zergehen , ehe man die

Gläscer in das Backrohn stellt . Gummiringe feucht außlegen .

Klammern aufsetten , Gläser in die Grillpfanne stellen , in

die Wasser eingefullt wird , I his 2 em hoch . Die Eläser

duren sich nicht herubren ( Abb . 27) . Im Backrohn Eann

auch trochen sterilisiert werden . Hierau wird an Stelle der

Grillyfanne der Backrost am Boden des Backrohrs ein -

geschoben . Gläscer wie sonst vorbereiten und Schaltzeiten

wie angegehen . ( Cläsen mit breiartigem Inhalt , 2. B. Apfel -

mus , Tomatenmarſh usv . , werden hesser in der Grillpfanne

mit Wasser sterilisiert , damit der Glasinbalt nicht an —

hrennt . )

Man schaltet Unterhitze 3, Oberhitze O, bis in dem Glas

Lufthlasen aufoteigen , also bis die Gläser gut perlen . Dies

wird etwa 40 bis 60 Minuten bei vier IWiter - Cläsern

N4
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dauern . Eine genaue Jeit bis zum Perlen läßt sich nicht an —

geben , weil die Stärhe der Gläsen und die Art der Füllung

verschieden sind . Perlt das Elas richtig , dann schaltet man

Hei Oſt ofort auf O. Bachrohr nicht mehr öffnen . Man làſt

die Clacen noch 30 Minuten im geschlossenen Bacbhrohr

otehi und etwa 20 Minuten im geöffneten . Die Klammern
— gönnen nach 24 Stunden abgenommen werden .

Gemuũse , Fleisch usο . hrauchen länger . Man schaltet , wenn

im Clas Perlen auſsteigen , zurüch auf I , läßt Stufe I wäh —

rend der Hälſte der vorgeschriebenen Jeit und arbeitet in

der 2bbten Hälſte der Zeit mit C. Während dieser Jeit

Bachrohr nicht mehr öffnen .

Beispiel : Gemuse braucht etwa ] Stunde . Man schaltet also

hei LLiter - Gläsern :

Oberhitze Unterhitze

ethοα 4 His 50 Minuten 0 3

his im Elas Perlen aufsteigen
dann etwa 30 Minuten 0

dann etwa 30 Minuten 0 0

Bis im Clas Perlen auſsteigen , Eann man ruhig öffnen , nur

Tur vorsichtig schlieſen , damit die Gläser ſheinen Luſtuug

heEommen . Blechbuchsen werden ſeinesfalls im Backrohr

cterilisiert , da sie sonst pringen würden . Man wendet hier

nach vwie vor die alte Methode des Sterilisierens im Masser -

had am.

Sterilisieren auf der Platte

Beim Elektroherd kann man auch den belkkannten Sterilisier -

topf mit Thermometer wie hisher henutren und nach ge -

WW00oher Art verfahren . Da der Durchmesser des Sterilisier

topfes aber um vieles grõſer ist als derjenige der größten

Kochplatte auf dem Eleꝶtroherd , hilſt man sich dadurch , daſß

man die Herdplatte hochklappt und den Sterilisiertopf auf

die 2Ce Kochplatte çetat . Durch das Hochhlappen der

Herdplatte erreicht man , daſ die Wärme ausschlieſlich auf

den Steriliciertopf Eonzentriert wird , also łeine Wärme ab —

gestrahlt wird .

Sterilisieren auf Schalterstufe 3 unter Beobachtung von Lher —

mometer und Leit .

Eine sehr gute , aber weniger hekannte Methode sei hier

noch erläutert .

Einzelne Gläser oder zu hohe GEläser , die man nicht in das

Backrohr stellen Eann , Ekönnen ohne weiteres auf der Koch —

platte steriliciert werden . Die Gläser werden wie iublich
vorbereitet ( Gummiringe und Dechel feucht lassen ) Metall -

Klammer straff uben den Dechel spannen .

21. Beispiel
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Die Glasen mussen gut trochen sein und werden ohne

Unterlage direſt auf die Kochplatte gestellt . Die Kochplatte
wird auf Stufe I geschaltet , his Perlen im Glase hochsteigen ,
dann Stuße O, his die vorgeschriebene Sterilisierzeit erreicht

ist . Will man die Aufheianeit verbgłurten , so fann mam einen

alten Topf uber die Gläser stülpen . Die Gläser werden da —

durch in einen Warmemantel eingehullt , und es ergibt sich

etwa die gleiche Narmeubertragung die im Bachrohr . Auſer -
dem sind die Gläser so vor Jugluſt , die das Glas leicht

zum Jerspringen bringt , geschutut .

Glàser mit Tomatenmarſe , 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 Bachrohr in der Bratpfanne
mit etwas Masser .

Allgemeine Stromspar - Regeln

1. Verwenden Sie gutes Geschirr , das für den Elektro -

herd geeignet ist . ( Siehe Seite 8. )

2. Der Durchmesser des Topfes soll nicht Kleiner sein

als der der Platte . ( Siehe Seite 9. )

3. Kochen Sie mehrere Gerichte nacheinander auf der

gleichen Platte ; wenden Sie das Turmkochen an .

( Siehe Seite 12 . )

4. Vermeiden Sie Nachsehen und Umrühren ; bei der

Offnung des Deckels geht Wärme verloren .

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

6. Setzen Sie die Speisen mit möglichst Wenig Wasser

auf . ( Siehe Seite 11 . )

. Jiehen Sie das Dünsten dem Kochen vor ; gedünstete
Speisen bewahren die Nähr - und Geschmacksstoffe

besser .

Jederzeit heißes Wasser mit dem

BBC - Heißwasserspeicher

Die Wirtschaftlichkeit des Elektroherdes kann wesent —
lich erhöht werden , wenn für alle Kochvorgänge
heißes Wasser benutzt wird . Wir empfehlen Ihnen des -

halb die Anschaffung eines Klein - Heißwasserspeichers
für 10 Liter ( Abb. 28 ) , der Ihnen zum Kochen und

Spülen den Tagesbedarf an heißem Wasser bereitet .
Außß erdem werden auch größere Heiß wasserspeicher
zur Aufheizung mit billigem Nachtstrom geliefert .
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