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Schnitzel, Bratwurst, Leber, Fischfilet usw.

Die Pfanne wird zugedeckt etwa 6 bis 8§ Minuten anfgebeizt,
dann werden Fett und Bratgut eingelegt, angebraten, um-
gewendet und nach dem Ausschalten auf Stufe 0 obne Strom

fertig gebraten.

Kartoffelpuffer oder Reibekuchen

Genan wie vorher angegeben, nur schaltet man nach dem
Umwenden statt auf 0 anf 2 und bdckt dabei weiter. Die
letzte Pfanne wird bei Schalterstellung 0 gebacken.

Grofle Mengen Reibeteig, die auf Oberpfilzer Art auf ein-
mal gebacken werden sollen, bereitet man am besten im
Briter im Backrobr, und zwar wird der Reibekuchen am
besten, wenn man ihn in den beiflen Ofen tief stellt und
etwa 40 Minuten bei Oberbitze 3 und Unterhitze 3 bickt.

Einbrenne oder Mehlschwitze zu Tunken, Suppen
und dergleichen

Man lifit die Pfanne oder den Topf bei Schalterstellung 3

heifl werden, figt Mebl dazu und schaltet anf 0; dann wird

das Mehl gleichmaflig braun, obne daff man rithrt. Hat es
die Farbe, die man wiinscht, fillt man Fett, Wasser oder
Brithe je nach Art auf. Bei groflen Mengen schaltet man,
wenn notig, noch einige Minuten auf 3 bis zum Kochen und

schaltet dann ab.

Braten und Schmoren im Topf
Verfahren Sie hierbei ganz nach gewohnter Weise, aber
setzen Sie weniger Fett zu und arbeiten Sie wie bei
Pfannengerichten. Zu empfehlen ist ein gufleiserner
Brater oder Silitstahlkochgeschirr.
Wiinschen Sie reichlich Tunke, so gieflen Sie etwas

Wasser oder Fleischbriihe nach.

Das Arbeiten im Backrohr

Bei den folgenden Beispielen fiir das Kochen, Braten,
Backen und Sterilisieren im Badkrohr sind Schaltzeiten
angegeben, die jedoch linger oder kiirzer sein kénnen,
weil die Netzspannung hoher oder niedriger sein und
schliefllich auch das Fleisch oder die Mehlsorte ver-
schiedene Garzeiten und damit auch verschiedene Ein-

schaltdauer erfordern kann.

8. Beispiel

9. Beispiel

10. Beispiel

3raten und Schmoren im Topf
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Inbetriebnahme

Kochen im Backrohr

Unverdnderlich sind die in den Rezepten und Bei-
spielen angegebenen Schaltstufen.

Vor der ersten Benutzung schalte man das Backrohr

bei angelegter Tiir etwa /2 Stunde voll ein.

Damit beim Braten und Backen der Dampf ent-
weichen kann, ist an der Badkrohrtiir ein Wrasen-
schieber (unter dem Turgriff). Ist er geschlossen,
braunt das Brat- und Backgut schlecht, weil es feucht
bleibe; ist er gedfinet, trocknet es aus. Daraus folgt:
Der Schieber bleibt bei trockenem Gebick geschlossen
und wird nur kurz vor dem Ausschalten getffnet, wenn
gute Briunung erwiinscht ist;

er wird bei feuchtem Gebick (mit Obst- oder Quark-
belag) nach der Hilfte der Backzeit gedffnet.

Beim Braten wird der Schieber nach etwa 40 Minuten
gedfinet.

Der Schieber bleibt geschlossen beim Diinsten von Fisch
und beim Sterilisieren, weil I"cuchtig]\'cit gewiinscht
wird.

Beim Trocknen von Lebensmitteln und Einkochen von
Marmelade mufl die Feuchtigkeit entfernt werden, der
Schieber wird getffnet; gegebenenfalls wird auch die

Tiir etwas gedffnet und angelehnt,

Das Kochen im Backrohr entspricht dem Kochen in der
sogenannten Kochkiste, Hierbei konnen Sie das An-
kochen durch anfingliches Beniitzen der Platte be-
schleunigen und die Speisen im schwachbeheizten Back-
rohr gar werden lassen.

Fur das Kochen im Backrohr kénnen Sie jedes gewdhn-
liche Kochgeschirr verwenden; am besten eignen sich
diinnwandige Aluminiumtépfe mit gutschliefendem
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 0 und
lassen die Speisen gar werden. Insbesondere berufs-
titigen Framen cmp[eblen wir das Kochen im Backrobr,

weitl der Kochvorgang keinerlei Wartung erfordert.

Kleinere Braten bereiten Sie zwedimifligerweise auf
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der Kochplatte. Im tibrigen soll jedoch das Braten vor-  Braten im Backrohr 17
wiegend im Backrohr vorgenommen werden, denn

1 durch die allseitige milde Wirmeeinwirkung in dem
geschlossenen dichten Backrohr erzielen Sie gleich-
e o . . z Abb. 22
t- . mifiges Briunen und einen besonders saftigen und
1- schmadkchaften Braten. Die gute Wirmeisolierung und
n, die wahlweise Beheizung durch Ober- oder Unterhitze
ht machen das Arbeiten duflerst einfach. Fett brauchen
Sie nur sehr wenig oder gar nicht zuzusctzen. Wab-
- rend des Bratens soll das Backrohr mdglichst nicht
<) gedffnet werden. Zu ibergiefen brauchen Sie den
i Braten im elektrischen Backrohr nicht, auch nicht zu
wenden.
k- Das Fleisch wird abgetrocknet, von unten gesalzen und
das Salz leicht eingerieben, da es sonst verkrustet, ohne
en einzudringen. Ubergieflen und Wenden eriibrigt sich.
Magere Braten werden gespickt oder mit Speckscheiben
ch belegt; man kann sie auch mit zerlassener Butter be-
ht streichen. In die Grillpfanne legt man eine klein-
geschnittene Zwiebel, Suppengriin und die zerhackten
i Knochen, die man vorher aus dem Braten herausgelost
i hat. Diese dienen spiter zur Bereitung der Sofle. Oben

_ auf den Rost wird das Fleisch gelegt. Man schiebt den
e e e R ; ;

Braten so hoch wie moglich ein (3. Schiebeleiste), damit
er von oben gut briunt. Dabei ist zu beachten, dafl
das Fleisch nicht die Decke des Backrohres beriihrt.

er : e
Kalbfleisch hat die Eigenschaft, nach oben aufzuquellen

o und hoher zu werden. Man achte deshalb darauf, dafl

S5 es mindestens 2 cm Spielraum nach oben hat.

= Man rechnet zum Braten eines Schweine- oder Kalbs-

bratens von 1 kg Gewicht, je nach Art des Stiickes,
50 bis 60 Minuten. Fiir jedes weitere Pfund verlingert

1-

h sich die Bratzeit um 5 bis 8 Minuten.

m SCHALTZEITEN: 30 Minuten 3/3, 15 bis 20 Minuten 3/1,
- 10 bis 20 Minuten 0/0.

F ) Sofle:

ch Meistens wird das Wasser zur Bereitung der Sofle beim
ie ersten Umschalten in die Grillpfanne gegossen. Man
d kann aber auch erst eingieflen, wenn man abschaltet.
= Die Sofe wird so allein fertig, und man braucht
.-,. sie nachher nur durch ein Sieb zu giefen und zu Tisch
s zu geben. Liebt man aber simige Soflen oder will man
-!: Sahnensofie bereiten, giefit man die Sofle in einen Topf
it und bereitet sie auf der Kochplatte fertig.

LANDESBIBLIOTHEK
BadenWairttemberg



18 Ente von etwa 4'/: Piund

Bratrost in das kalte Backrohr ein.

11. Beispiel

Fiir grifleres Gef

fa bis 2Y: Stunden.

12. Beispiel Hihnchen

Genau

Braten auf dem Rost SCHALTZEITEN:

vie vorber, nur folgendermaflen schalten:

Oberbitze

Schieben Sie die Ente mit dem Riicken nach oben auf dem

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze
etwa 50 bis 60 Minuten 3 3
dann wenden und etwa 60 Minuten 3 7

el, etwa 10 Pfund, ist die Bratzeit etw

Unterhitze

etwa 40 bis 50 Minuten 3 3
dann wenden und etwa 15 Minuten 3 1
oder etwa 10 Minuten (o) 0

Backen im Backrohr

Vermeiden Sie anch beim Backen méglichst das Offnen
der Tiir, weil hierbei Wirme verloren geht und das
Backen nachteilig beeinflufit wird. Sie kénnen das Back-
rohr fiir Hefegebick auch als Gérschrank benutzen.
Hierzu schieben Sie den Teig ein, heizen mit Unter- und
Oberhitze auf Stufe 3 etwa 5 Minuten lang, schalten
aus und schalten spiter zum Backen auf volle Leistung,
wenn der Kuchen ,gegangen® ist. Jeder Hefeteig mufd
vor dem Backen im Backrohr vollkommen ,gegangen®
sein, da die Anheizzeit des Backrohres fiir das ,Gehen™
zu kurz ist.

Der Kuchen wird so eingeschoben, dafl seine Mitte in

der Mitte des Backrohrs liegt; die Abstinde zwischen

"

Abb. Mitte Backrohr Mitte Kuchen

i

Napfkuchen Kastenkuchen Plattenkuchen u.
1. Schiene 1. oder 2. Schiene Kleingeback
2. Schiene 2
LANDESBIBLIOTHEK
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Kuchenform und Winden sollen nach oben und unten
etwa gleich groff sein (Abb. 23, 24). Es kommen des-

halb auf die

1. Schiene (vonunten): Hohe Napfkuchen, hoheKasten-
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.

Fiir flache Hefekuchen und Backpulverteig braucht das

Backrohr nicht vorgeheizt zu werden. Schieben Sie

dieses Gebéck in das kalte Backrohr ein und beginnen

das Backen mit Schalterstellung 3 oder 2, je nach Art
des Gebicks.

Der Teig soll trocken gehalten und gut verarbeitet

sein.

Fliissige Teigarten miissen bei gelinder Hitze langsam

ausgebacken werden.

Auf den folgenden Seiten geben wir Thnen die Rezepte
und-Schaltzeiten fiir verschiedene Gebickarten.

Es lassen sich nur ungefibre Schaltzeiten angeben, weil
die Kuchenformen verschieden sind und weil die Be
schaffenheit sowie Backfihigkeit des Mehls usw. die

Backzeiten beeinflussen.

Quarkstollen

ZUTATEN: 50 g Butter, 100 g Zucker, 250 g Quark (T op-
fen, weifler Kase), 250 g Mehl, 1 Backpulver, Y2 Zitrone,
Saft und Schale, oder Vanille.

Der Quark (Topfen) mufl gut trocken sein; sollte er viel
Feuchtigkeit enthalten, dann ist er in einem Tich oder Beutel

gut auszudriicken und durch ein Sieb zu streichen..

ZUBEREITUNG: Butter, Quark und die iibrigen Zutaten
werden fest verriihrt, dann formt man eine Stolle daraus,
legt sie anf gefettetes Blech und schiebt sie tief ein. Der Teig
kann anch durch_ein Ei, Mandeln oder dgl. werbessert

werden.

13. Beispiel
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14, Beispiel

15, Beispiel

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze
etwa 50 bis 60 Minuten 2 2
etwa 10 bis 15 Minuten 0 0

Im offenen Backrobr laft man die Stolle anskiiblen

Plattenkuchen mit Zucker und Zimt

ZUTATEN FUR DEN TEIG: %1 Pfund Mebl, 15 bis 20 g
Hefe, 75 g Butter (Margarine, Fett Gl), '/sl Milch, 50 g
Zucker, etwas Salz, 1 Ei.

ZUTATEN FUR DEN BELAG: 100 g Butter, 100 g Zucker,
1 Teeldffel Zimt.

ZUBEREITUNG: Das Hefestiick lifit man geben, fiigt
dann die iibrigen Zutaten binzu, legt den Teig anf das
gefettete Blech und schiebt dieses zum Geben auf der
2. Schiebeleiste ein. Hierfiir schaltet man 5 Minuten die
Backrobr-Ober- und Unterhitze anf 3 und schaltet dann aus.
In der iiberschlagenen Temperatur lifit man den Kuchen
gehen, bis er die richtige Hobe bat, nimmi ihn herans und
H‘

den Teig, iiberstrent mit dem mit Zimt gemischten Zucker

riickt mit den Fingerkndcheln gleichmdflige Vertiefungen in

und setzt die Butterflockchen anf die T eigerhohungen. Hier-
auf schiebt man den Kuchen wiedernm anf der 2. Schiene in

das Backrobr.

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze
etwa 25 bis 30 Minuten 3 3
etwa 5 bis 10 Minuten 0 0

Bei Plattenkuchen (mit Obst usw.) ist die Schaltzeit (3 ) etwas

zi verldngern.

Napfkuchen

ZUTATEN: 1 Pfund Mehl, 15 bis 25 g Hefe, 80 g Zucker,
I Ei, 100 g Fett (Schmalz, Butter oder 2 Epliffel Salatél),
Us bis 1/a Liter Milch, vielleicht anch je 50 g Rosinen, Korin-
then, Mandeln und Zitronat.

ZUBEREITUNG: Man bereitet einen Hefeteig und stellt
ibn in der gefetteten Form tief indas Backrobr (erste Schiene).
Dort lifit man ibn gehen wie vorber beschrieben, bis die

Form ganz gefiillt ist. Dann schalten wie folgt:

SCHALTZEITEN: Oberhitze Unterhitze
etwa 40 Minuten 2 3

etwa 10 bis 15 Minuten 0 0

BadenWiirttemberg



Friedrichsdorfer Zwieback

ZUTATEN: 1 Pfund Mebl, 15 bis 20 ¢ Hefe, Vs Liter Milch,
80 g Butter, 50 g Zucker, 20 g Puderzucker, etwas Vanille-
zucker, 1 Ei.

ZUBEREITUNG: Aus dem zuberciteten Hefeteig werden
lange Walzen geformt, mit Ei bestrichen und anf das ge-
fettete Blech gelegt. Das Blech schiebt man anf die
2. Schiene ein und lifit gut geben. (Ober- und Unterbitze

5 Minuten Schaltung 3.)

Mit folgenden SCHALTZEITEN backen:

Oberbitze Unterhitze

25 bis 30 Minuten 3 3
5 bis 10 Minuten 0 0

Nach dem Auskiiblen schneidet man etwa 1 cm dicke Strei-
fen, legt sie auf das Blech und réstet sie im heiflen Backrobr
etwa 15 Minuten lang. (Das Blech wird in der Mitte ein-

geschoben.)

Rohrnudeln

ZUTATEN: 2 Pfund Mebl, 100 g Fett, 2 Eier, 30 g Hefe,
100 g Zucker, Y/a Liter Milch, etwas Salz, Geschmackszutaten
nach Belieben.

ZUBEREITUNG: Man bereitet einen Hefeteig und formt
darans kleine runde Béallchen, die man in den gut gefetteten
Briiter oder die Grillpfanne nebeneinanderlegt. Mit Ei be-

strichen, werden sie glinzend.

SCHALTZEITEN: Oberhitze Unterbitze
30 Minuten 3 3
5 bis 10 Minuten 0 0

Im Backrobr lifit man den Teig geben, wie bei Hefeteigen
beschrieben. Briter tief (erste Schiene) einstellen, Fettpfanne

in der Mitte einschieben.

16. Beispiel

7. Beispiel
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18. Beispiel

19, Beispiel

Riihrkuchen (Gesundheitskuchen) {
ZUTATEN: 500 g Mebhl, 200 g Butter, 200 g Zucker, 3 bis 4 |'
Eier, das Abgeriebene einer Zitrone, 1 Backpulver, nur ganz
wenig Milch.

ZLUBEREITUNG: Butter, Zucker und Eier werden schanmig
geriibrt, das Abgeriebene der Zitrone und die iibrigen Zu-
taten werden nach und nach untergeriibrt. Den Teig fillt
man in die gut ansgebutterte Kuchenform, die man auf die

2. Schiebeleiste in das kalte Backrobr einstellt.

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterhitze
etwa 50 bis 55 Minuten ! 3
etwa 10 bis 15 Minuten 0 )

..-\pf;.‘[strudel

ZUTATEN: I Pfund Mebl, 1 Ei, Salz, 1 Epléffel Fett oder
Ol, lawwarmes Wasser.
2 Pfund Apfel, Zucker, Sanermilch, l - -

zum Einrollen
Yia Liter Milch. [
ZUBEREITUNG: Aus den zuerst angefithrten Zutaten
wird ein Teig geknetet, den man zugedeckt im warmen

Raum etwa Y2 Stunde stehen lifit. Er wird dann auf eine

Serviette gelegt, in der Mitte beschwert und ganz diinn nach
allen Seiten ansgezogen, je diinner ausgezogen, desto besser
Dann wird er mit Sauermilch bestrichen, Apfel und Zucker

werden daranf gestreut und der Teig eingerollt. Zum

Backen wird er in den Briter oder die Fettpfanne (vorber

gut fetten) gelegt und tief (erste Schiene) in das Backrobr [
eingestellt, entweder mit Butter iiberpinselt oder mit kochen-
der Milch ibergossen. Hat man kochende Milch iiher den

Strudel gegossen, dann muf man das Backrobr 10 Minuten

vorheizen, damit die Milch gleich weiterkocht.

SCHALTZEITEN: Oberbitze Unterbitze !
40 bis 50 Minuten 3 3
10 bis 15 Minuten o 0

BadenWiirttemberg



Schaltzeiten fiir Backgut 23

Einzuserzen | Schalterstellung b
| L5 |_| |l_| Zeit
Beckgu i Schiebeleiste T {.‘:W.‘l
" > g Backroht Minuten
| (s 5bb. 25} | Oberhitze Unterhitze | erwa Min.
Hefeteig: : ;
Napfkuchen : 1 2 3 i 40 10bis 15 |
[ | |
Plattenkuchen ;
je nach Belag [ 2 3 3 [ 25 bis 30 5 hisde
|
Riihrteig:
Kastenkuchen oder
Springform I 1 oder 2 ! 3 50 bis 55 10 bis 15
Plattenkuchen 2 2 3 35 bis 40 | 10
Hohe Form 1 1 3 | 55 bis 60 | 15 bis20
| | |
Sandtorte 1 oder 2 | a 3 | 40 bis 50 10 bis 15 .
Kiserorre 1 2 3 40 bis 50 10bis15 |
Biskuite 1 oder 2 2 2 40 bis 50 10
Tortenbéden [ 2 2 3 30 bis 40 10
Windbeutel 2 2 3 35 bis 40 10
Strudelteig 2 3 3 20 bis 30 5 bis 10
|
| Blitterteig 2 3 3 25 bis 35 5 hie10
Biskuitrolle 2 3 3 20 bis 25 5
Kleingebiick o
1. Blech ] 3 3 20 bis 25
2. Blech L je nach Art 2 2 ’ 10 bis 15
3. Blech 2 2 [ 10 bis 15
Kleingebiick
das oben nicht | 2 0 3
briunen soll
Aufliufe 2 ’ 3 3 25 bis 30 10 bis 15
|
Eiweil- und , |
Makronen- 3 I ? 3 | 30 bis 40
massen '
Meringen !
Baiser 1 1 3 | 60
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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.

=}

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

BadenWiirttemberg
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1

70

as

g

dauern. Eine genaune Zeit bis zum Perlen lafit sich nicht an-

L1
g

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.

21. Beispiel

25
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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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