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Kochen von
Fleischbrühe

Kochen von
Milch

Richtlinie für
Knödelkochen

2 . Beispiel : 2 liter Fleischbröhe .

Pfond Ffleisch , 2 liter Wuosserzusdtz löbrige Zutoten nach Ge —
Wohnheith .

SChaltzeiten : Schalterstellong 3 bis zum Kochen
I StW 50 —60 Minuten
O E²υ¾Iiͤ˖ 20 Minoten

AchtunglSefzen Sie nichf mehrf Wasser 20 , dls Sie
SUPPE Z20 Sfhalten Wönschen , Weil bei richtiger
Schalterstellung Wenig Wasserf verdampff .

3 . Beispiel : Kilch .

Schaltzeiten : Schalterstellong 3 bis die Milch eine Habof Zieht ,
dann bei Schaſterstellung 0 2um Kochen kommen ſassen .

Der Topf ist vor dem Einföllen der Milch kalſt duszuspölen .

4 . Beispiel : Richtlinie för Knõdelkochen .

Leberknödel , Kartoffelklöße , Semmelklöße usw . )
Zum Knhödelkochen kann man qof dem Elèktroherd doch einen hohen
Topf y/erWenden , die Knödel Werden gendu so got Wie im flachen
Topf . Dorchschnittlich schaſtet man bei Chödeln folgendermaßen :
Abuf Schaſterstellung 3 bis dꝗs Wusser föchtig sprudeſt . Knödeèl einlegen .

5 15 3 Sfehen [ dssen , bis das Wasser Wieder Wallt ,
dann ⁊bröckschaſten guf und e² ) αMindten langsam kochen ſdssen .

Dünsten auf den Kochplutten .

Dos Dömpfen oder Dönsten zieht mon im dllgemeinen dem
Sarkochen mit Wusser vor , weil das Kochgot nahrhafter
ond bekömmlicher Wird . Diè Wichtigsten Nährstoffe Pleiben
hierbei den Speisen erhalten , Wöährend siè beim Kochen
dorch den Wasserzusdtz dusgeldogt und in viélen Fällen
dann Weggeschöttet Werden . Mon soll deshalb zum Dämp —
fen Oder Dönsten nuor Wenig Wasser zogeben . Da man die

Speisen Während dèes Kochens nicht umföhrt , ist es 206 Emp -
fehlen , die Gewörze nach dem Waschen gleich in der
Schössel unter das Kochgut 20 mischen .

Beclingong för das Dönsten ist gleichmöäßige und milde

Wärmeézofohr , Wos gerdde bei def elektrischen Köchèe Ohnè
besondere Beobochfung restlos möglich ist . ZBeS0OHdeHfs

geeignet sind :

Sröne Erbsen , Wirsing , Spargel ,
Bohnen , ROSSEHKEOhl, ROtf - Und Weißbkraut ,
Krotten , BIUmenkohl . Apfel .

Am æWeckmäßigsten verfahten Sie folgendermaßen :
Auf Schoſterstofe 3 Wird das Zzerkleinèrte Semösè mit einèm
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geringen Fettzosdtz und Wenig Wasser angedüönstet , donn

duf Schaſtung ! Oder O ljè nach Semösesorfe ] fertig ge -
dönstef .

Vermeiden Sie möglichst das Sffnen des

Deckels , weil durch den entweichenden Dampf dem

Semösèe 20viel Febchtigkeit entzogen Wird . Achten Siè beim

Dönsten besonders darouf , ah die Topfdecke ] goft
Sschliepben .

5 . Beispiel : Gröne Bohnen , Rotkraut , Karotten usw .

Schalfzeiten : Das Semösèe mit Fett und den Zotaten bei Schal -

terstellong 3 2vum Kochen bringen . Sobald es stark siédet , 20röck -
schalten gof oOder 0 fertig dönsten .
Hölsenfröchte ( Uinsen , Erbsen , Bohnen ) Werden am beèesten wWie folgt
20bèreitet :

SChaltzeiten : Bei Schaſterstelluong 3 im Topf Fett heißb Werden
Assen . Diè Hölsenfröchte , die erforderlichen Falles vorher eingeweicht
Werden , ddzogeben und e²m/m¹νj,jõᷣr Mindten nor in Fett andönsten .
Dann heiſzes Wasser ( dds EinwWelichwasser Oder Bröhe ) qufföllen und
die Zotdten , Stönzeuog , Fleisch , Speck , Sewörz je nach Sewohnheit

dazogeben . Sobald die Hölsenfröchte kochen , dof 20röckschalten
Und fertig dönsten .

Reis Wie vorher , man fölſt kaltes Wasser Oder Milch , nach dem Ag —

dönsten dardof , nor schaſteèt man , sobald der Reis kocht , von 3 dof 0.

Obst kann man mit Zitronensdft odef sehr Wenig Wasser und Zucker

dönsten , Wenn man eèes als Kuchenbelog ohne Tonke benötigt . Auf

3 schalten , sobald èes kocht duf 0 zuröckgehen . Es gart so ferfig und

brennt nicht an .

Braten in der Pfanne .

VerWenden Sie möglichst guch bei der Zobèreitung von

Ppfonnengerichten nuf Flektro - Speziolgeschirr , bei dem der

BOoden der Pfanne vollkommen eben ist und dem Durch —

messer der KOchplatte entspricht ( Ab . 12 U. 13 ) . Feffzusdfz

isf bei Fleischgerichten nichf Unbedingf erforderlich , Weil der

eigene Feitgehalt des Fleisches bei der elektrischen Köche

genögt , um ein Anbrennen 20 vermeiden . Legen Sie jedoch
W' oert duf ein gleichmößig gebröbntes Fleischstöck , s0 ist ein

geringer Fett - Oder Butterzbsdtz noœ-²-Ümʒnͤdig . Erhitzen Sie die

Ppfanne lerfordèrlichen Falles mit geringem Fettzosctz ] quf

Schdſterstellung 3, dann ſegen Sie das Bratgot ein , schalten

nach dem Anbraten und UmWẽ “ nden gof Stofe O und braten

fertig . Bei mehreren p̃faonnen Bratguot von Schalterstellung 3

guf 2 20röckgehen , die letzte Pfanne bei Stellung 0 fertig

Brqten .
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