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Milch

Schaltzeiten: Sc

lterstellung 3, bis die Milch Hant zieht;

terstellung 0 die Milch zum Kodben

Bt man bei Sc

dann ¢
kommen Der Topf ist vor dem Einfiilllen der Milch kalt
anszuspiilen.

Richtlinien fiir das Knodelkochen

Zum Knédelkoch kann man d,-',‘f dem Elektroberd anch

: : e e g :
einen hoben T opf verwenden; die Knodel werden genan so
¥ o) &

wie im flachen Topf. Im allgemeinen schaltet man bei

tiichtig sprudelt; nach dem Einlegen der K nadel bebil
Schalterstellung 3 bei, bis das Wasser wiederum wallt, dann
I

schaltet man auf 1 und lifit langsam kochen, bis die Knodel

nach oben steigen.

Diinsten auf den Kochplatten

Das Dimpfen oder Diinsten zieht man im allgemeinen
dem Garkochen mit Wasser vor, weil das Kochgut
nahrhafter und bekémmlicher wird. Die wichtigsten
Nizhrstoffe bleiben hierbei den Speisen erhalten, wih-
rend sie beim Kochen durch das Wasser aus den Speisen
herausgezogen und in vielen Fillen dann weggeschiittet
werden. Man soll deshalb zum Dimpfen oder Diinsten
nur wenig Wasser zugeben. Die Speisen werden wih-
rend des Kochens nicht umgeriihre.

Bedingung fiir das Diinsten ist gleichmidfige und milde
Wirmezufuhr, die gerade bei dem Elektroherd ohne
besondere Beobachtung mdglich ist. Besonders geeignet
sind griine Erbsen, Bohnen, Karotten, Rot- und Weifi-
kraut, Apfel.

Bei Schalterstufe 3 wird das zerkleinerte Gemiise mit
geringem Fettzusatz und wenig Wasser angediinstet,
dann bei Schaltung 1 oder 0 (je nach Gemiisesorte)
fertig gediinstet.

Vermeiden Sie méglichst das Offnen des Deckels, weil
mit dem entweichenden Dampf dem Gemiise zuviel
Feuchtigkeit und Geschmackstoffe entzogen werden.
Achten Sie beim Diinsten besonders darauf, daff die

Topfdeckel gut schlieflen.
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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-

fach
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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

r

Pfanne bei Stellung 0 fertig.
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