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Abb. 19

7. Beispiel Grüne Bohnen , Rotkraut , Karotten usw .

SCHALTZETTEN : Das Gemse hringt man mit wenig
Wasser ohne Jugabe von Fett oder Sals auf Stufe à zaum
Kochen , Sobald der Dampf unten dem Dechel hervorquillt ,
gchaltet man auf I oder ohne den Dechel zu öffnen . Nach

Fertigstellung wird Butter und etwas Salt zugefugt . Wird

die Butter mitgełocht , so verliert sie ein Großteil ihres Nàhr -

wertes . Das Gemuse bleibt zarter , wenn es am Schlußè ge -
zalsen ird .

HULSENFRUCHTE ( Linsen , Erbsen , Bohnen ) werden am
hesten wie folgt zubereitet : Bei Schalterstellung à läßt man

im LTopf Fett heiſß werden . Die Hulsenfrüchte , erforder -

lichenfalls vorhen eingeweicht , werden etda Minuten

nur in Fett angedünstet . Dann füllt man heißes Wasser

( das Hinweichwasser oder Brußbe ) auf und fugt Grünzeug ,
Fleisch , Spech , Gewur ? je nach Gewohnheit dauu . Sobald die

Hiilsenfrichte łochen , schaltet man auf ¶ zurüch und łocht

ſertig .

REIS wie vorher , man füllt kaltes Wasser oder Milch
nach dem Andunsten auß , nun schaltet man , sobald der Reis

Eeocht , von Stufe 3 auf C0. Flussi gheitszugabe furn Reis : ITeil

Reis , 3 Teile Wasser . Bei unbearbeitetem Voll , d. h. Natur -

reis , ęann man bis zur fünffachen Menge Wasser gehen .

OBST Aann man mit sehr wenig Wasser und Jucker dün -

ten , denn es als Kuchenbelag oßhne Saſt henötigt wird . Nach
dem Diinsten Eann man das Obot mit einigen Tropfen Jitro -

nensafſt abschmechen . Man schaltet auf 3 und geht , sobald es

Eocht , auf O zurüich . So Wird es garn und hrennt nicht an .

Braten in der Pfanne

Verwenden Sie möglichst auch bei der Zubereitung von

Pfannengerichten nur Elektro - Spezialgeschirr , bei dem

der Boden der Pfanne vollkommen eben ist und dem

Durchmesser der Kochplatte entspricht ( Abb. 9/10 ) .

Fettzusat : ist bei Fleischgerichten nicht unbedingt er -

forderlich , weil bei der elektrischen Küche der eigene

Fettgehalt des Fleisches genügt , um Anbrennen zu ver -

meiden . Legen Sie jedoch Wert auf ein gleichmäßig
gebräuntes Fleischstück , so ist geringer Fett - oder

Butterzusatz notwendig . Erhitzen Sie die Pfanne bei

Schalterstellung 3, fügen nötigenfalls etwas Fett zu

und legen dann das Bratgut ein ; schalten Sie nach dem

Anbraten und Umwenden auf Stufe 0 und braten

fertig . Bei mehreren Pfannen Bratgut geht man von

Schalterstellung 3 auf 2 zurück und brät die letzte

Pfanne bei Stellung O fertig .



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
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Braten und Schmoren im Topf
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