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7. Beispiel
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Abb. 19

Griine Bohnen, Rotkraut, Karotten usw.

SCHALTZEITEN: Das Gemiise bringt man mit wenig
Wasser obne Zugabe von Fett oder Salz auf Stufe 3 zum
Kochen, Sobald der Dampf unter dem Deckel bervorqu:llt,
schaltet man anf 1 oder 0 obne den Deckel zu 6ffnen. Nach
Fertigstellung wird Butter und etwas Salz zugefiigt. Wird
die Butter mitgekocht, so verliert sie ein Grofiteil ibres Néabr-
wertes. Das Gemiise bleibt zarter, wenn es am Schlufi ge-
salzen wird.

HULSENFRUCHTE (Linsen, Erbsen, Bobnen) werden am
besten wie folgt zubereitet: Bei Schalterstellung 3 lifit man
im Topf Fett heiff werden. Die Hiilsenfriichte, erforder-

henfalls vorber eingeweicht, werden etwa 5 Minuten
nur in Fett angediinstet. Dann fillt man beifles Wasser
(das Einweichwasser oder Brithe) anf und fiigt Griinzeng,

Fleisch, Speck, Gewiirz je nach Gewohnbeit dazu. Sobald die

Hiilsenfriichte kochen, schaltet man auf 1 zuriick und kocht

fertig.

REIS wie vorber; man fillt kaltes Wasser oder Milch
nach dem Andiinsten auf, nur schaltet man, sobald der Reis
kocht, von Stufe 3 auf 0. Fliissigheitszugabe fiir Reis: 1 Teil
Reis, 3 Teile Wasser. Bei unbearbeitetem Voll-, d. b. Natur-
reis, kann man bis zur fiinffachen Menge Wasser geben.
OBST kann man mit sehr wenig Wasser und Zucker diin-
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sten, wenn es als Kuchenbelag obne Safl z'l,le;l:u!::._‘!._' wird. ]

dem Diinsten kann man das Obst mit einigen Tropfen Zitro-

nensaft abschmecken. Man schaltet aunf 3 und gebt, sobald es
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kocht, anf 0 zuriick. So wird es gar und brennt nicht an.

Braten in der Planne

Verwenden Sie moglichst 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).
Fettzusatz ist bei Fleischgerichten nicht unbedingt er-
forderlich, weil bei der elektrischen Kiiche der cigene
Fettgehalt des Fleisches geniigt, um Anbrennen zu ver-
meiden. Legen Sie jedoch Wert auf ein gleichmifig
gebrauntes Fleischstiick, so ist geringer Fett- oder
Butterzusatz notwendig. Erhitzen Sie die Pfanne bei
Schalterstellung 3, filigen notigenfalls etwas Fett zu
und legen dann das Bratgut ein; schalten Sie nach dem
und braten

Anbraten und Umwenden auf Stufe 0

fertig. Bei mehreren Pfannen Bratgut geht man von

Schalterstellung 3 auf 2 zuriick und brit die letzte
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Pfanne bei Stellung 0 fertig.
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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.
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3raten und Schmoren im Topf
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