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2. Beispiel: 2 Liter Fleischbrihe.

I Pfund Fleisch, 2 Lliter Wasserzusatz (Ubrige Zutaten nach Ge-
wohnheif).
Schaltzeiten: Schalierstellung 3 bis zum Kochen

I etwa 50—60 Minuten

0 etwa 20 Minuten
Achtung! Setzen Si nehr Wasser zu, als Sie
Suppe zu erhalten inschen, weil bei richtiger
Schalterstellung wenig Wasser verdampfi.

3. Beispiel: Milch.
frar oy

Schialis Ich eine
ung 0 zum Kod komm

der Milch kalt auszusp

erstellung 3

Haut zieht,
assen.

Fsie

Der Topf ist infollen

4. Beispiel: Richtlinie fir Knddelkochen.
(Leberknodel, Kartoffelkléfie, SemmelkicfBe usw.)

Zum Knédelkochen kann man auf dem Elekircherd auch einen hohen

Topf ve , die Knodel werden genau so gut wie im flachen

Topf. Durchschnittlich schaltet man bei Knadeln folgendermafen:

Auf Schalterstellung 3 bis das Wasser tiichtig sprudelt. Knodel egen.
= . 3 stehen lassen, bis das Wasser wieder wallt,

d etwa 20 Minuten langsam kochen lassen.

dann zurlckschalte

Dinsten auf den Kochplatten.

Das Dampfen oder Dinsten zieht man im allgemeinen dem
Garkochen mit Wasser vor, weil das Kochgut nahrhafter
und bekommlicher wird. Die wichtigsten Néhrstoffe bleiben
hierbei den Speisen erhalten, wdhrend sie beim Kochen
durch den Wasserzusatz ausgelaugt und in vielen Féllen
dann weggeschittet werden. Man soll deshalb zum Damp-
fen oder Dinsten nur wenig Wasser zugeben. Da man die
Speisen wdhrend des Kochens nicht umrihrt, ist es zu emp-
fehlen, die Gewirze nach dem Waschen gleich in der
Schissel unter das Kochgut zu mischen.

Bedingung for das Dinsten ist gleichmdaBige und milde
Warmezufuhr, was gerade bei der elekirischen Kiche ohne
besondere Beobachtung restlos méglich ist. Besonders
geeignet sind:

Grine Erbsen,  Wirsing, Spargel,
Bohnen, Rosenkohl, Rot- und Weifbkraut,
Karotten, Blumenkohl, Apfel.

Am zweckmdafigsten verfahren Sie folgendermafen:
Auf Schalterstufe 3 wird das zerkleinerfe Gemiise mit einem
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geringen Fettzusatz und wenig Wasser angedinstet, dann
auf Schaltung 1 oder O (je nach Gemisesorte) fertig ge-
dinstet.

Vermeiden Sie méglichst das Offnen des
Deckels, weil durch den entweichenden Dampf dem
Gemise zuviel Feuchtigkeit entzogen wird. Achten Sie beim
Dinsten besonders darauf, dafd die Topfdeckel gut
schlieben.

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

Schaltzeiten: Das Gemuse mit Feit und den Zutaien bei Schal-
ferstellung 3 zum Kochen bringen. Sobald es stark siedef, zurick-
schalten auf 1 oder 0 ferti insten.

Hillsenfrichte (linsen, Erbsen, Bohnen) werden am besten
zubereitet:
Schaltzeiten: Bei Sc
lassen. Die Hulsenfrichte, die erforder
werden, dazugeben und etwa 5 Minuten nur in Fett andinsten.
Dann heifles Wasser [das Einweichy r oder Brihe) auffillen und
die Zutaten, Grinzeug, Fleisch, Speck, Gewirz je nach Gewohnheit
dazugeben. Sobald die Hilsenfrichte kochen, auf 1 zurickschalten
und fertig dinsten.

Reis wie vorher, man fillt kaltes Wasser oder Milch nach dem An-
dinsten darauf, nur schaltet man, sobald der Reis kocht, von 3 auf 0.
Obst kann man mit Zitronensaft oder sehr wenig Wasser und Zucker
dinsten, wenn man es als Kuchenbelag ohne Tunke bendtigt. Auf
3 schalten, sobald es kocht auf 0 zurickgehen. Es gart so fertig und
brennt nicht an.

wie folgt

n Falles vorher eingewsicht

Braten in der Pfanne.

Verwenden Sie moéglichst auch bei der Zubereitung von
Pfannengerichten nur Elekiro-Spezialgeschirr, bei dem der
Boden der Pfanne vollkommen eben ist und dem Durch-
messer der Kochplatte entspricht (Abb. 12 u. 13). Fettzusatz
ist bei Fleischgerichten nicht unbedingt erforderlich, weil der
eigene Fettgehalt des Fleisches bei der elektrischen Kiche
genigt, um ein Anbrennen zu vermeiden. Legen Sie jedoch
Wert auf ein gleichmabig gebrauntes Fleischstick, so ist ein
geringer Feft- oder Butterzusatz notwendig. Erhitzen Sie die
Pfanne lerforderlichen Falles mit geringem Fettzusatz) auf
Schalterstellung 3, dann legen Sie das Bratgut ein, schalten
nach dem Anbraten und Umwenden auf Stufe 0 und braten
fertig. Bei mehreren Pfannen Bratgut von Schalterstellung 3
auf 2 zurickgehen, die letzte Pfanne bei Stellung O fertig
braten. :
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