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Das Arbeiten auf den Kochplatten.

Zum Ankochen ist immer die hochste Schalterstellung
(Stufe 3) zu benutzen. Je nach Art und Menge des Kochgutes
ist schon vor oder nach Einleitung des eigentlichen Koch-
prozesses auf Stufe 1 oder 0 zu schalten, da sich der

Abb. 14

Kochvorgang durch erhohte Warmezufuhr, also ldngere
Benutzung der Schalterstellung 3, nicht verkirzen |aft, son-
dern nur nutzlos Kochgut verdampft wird. Dampf-
entwicklung ist immer auf falsche Schalter-
stellung zurGckzufUhren und unbedingt zu ver-
meiden, weil hierdurch unnitz Strom verbraucht wird.

12

BLB BADISCHE 2
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE

Beim Kochen ist mdglichst wenig Wasser zuzu-
setzen; das Gemuise wird durch Ubermabig viel Wasser
stark ausgelaugt und verliert dadurch an Ndahrwert. In vielen
Fallen wird doch der Wasserzusatz oder ein Teil davon
mit den gelésten Ndahrsalzen weggeschittet.

Beimehreren Gerichten nehmen Sie das Ankochen
zweckmdBig nacheinander auf einer Platte vor und sefzen
zum Garkochen die Topfe tbereinander (Turmkochen,
Abb. 14). Haben Sie keine aufeinanderpassende Topfe,
dann verwenden Sie sogenannte Zwischenringe oder
Zwischendeckel, auf die jede beliebige Topfgréfe aufge-
setzt werden kann (Abb. 14).

Um die in den Kochplatten gespeicherte
Wdarme auszunutzen, stellt man auf sie nach dem
Kochen Topfe mit Spilwasser. Das Wasser erwdrmt sich
dann noch bis zu einem gewissen Grad ohne Stromzufuhr.
Auch wahrend des Kochens kénnen Sie, soweit Platz vor-
handen ist, auf den einzelnen Tépfen noch je einen Topf
mit Spulwasser aufsetzen.

1. Beispiel: Bis 3 Pfund Kartoffeln, geschalt.

Nach dem Einfollen der Kartoffeln bis auf % der Kartoffeln Salz-
wasser giePen, dann etwa 10-12 Minuten Schalterstellung 3 (Abb. 15).
Bei erreichter Siedetemperatur abschalten auf 0. Schalkartoffeln sowie
neuve Kartoffeln und grofere Mengen gart man mit Schalterstellung 1.
Bei kleinen Mengen Kartoffeln ist nur so viel Wasser aufzufillen, dafy
der Boden gut bedeckt ist.
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Kartoffelfillung

Ankochen  Fertigkochen
Abb. 15 10—12 Min.  10—20 Min.

Obst, Reis und alle leicht garenden Speisen missen, sobald die Koch-
temperatur erreicht ist, sofort auf 0 geschaltet werden, damit die in
der Kochplatte und dem Kochgut gespeicherte Warme (etwa 20 Mi-
nuten) richtig ausgenitzt wird. Die gespeicherte Warme genigt, um
den Garzustand zu erreichen.
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Kochen von
Fleischbriihe

Kochen von
Milch

Richtlinie fir
Knodelkochen
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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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6. Beispiel: Schnitzel, Bratwurst, Leber, Fischfilet usw.

Braten Pfanne mit Fett etwa 6—8 Minuten anheizen, dann Bratgut einlegen,
anbraten, umwenden, ausschalten und ohne Strom braten.

Kartoffelpuffer oder Reibekuchen.

Pfannensachen Genau wie vorher angegeben, nur nach dem Umwe
auf 2 schalten und dabsi weiterbraten. lLetzte T
stellung O braten.

Grofe Mengen Reibeteig, die auf Oberpfalzer Art in eins gebacken
werden sollen, bereitet man am besten im Brater im Backrohr, und 8
zwar wird der Reibekuchen am besten, wenn man ihn tief in den
heiflen Ofen stellt und etwa 40 Minuten bei Schalterstellung 3 bdck.

en statt auf 0
¢ bei Schalfer-

Abb. 14

Einbrennen oder Mehlschwitzen zu Tunken, Suppen'u. dergl. p

Fett in Pfanne oder Topf geben, bei Schalterstellung 3 heifd werden
lassen, Mehl dazu geben, auf 0 schalten, dann wird das Meh! .ohne
zu rihren gleichmabig braun. Hait es die Farbe die man winscht,

16

"71:) BADISCHE 2
LANDESBIBLIOTHEK Baden-Wiirttemberg



BLB

BADISCHE

erfahren Sie hierbei ganz nach gewohnter Weise, aber
en Sie auch weniger Fett zu und arbeiten Sie wie

i Pfonnengerichten. Zu empfehlen ist ein gubeiserner
Bréter oder ein Silitstahlkochgeschirr.

Woinschen Sie reichlich Tunke, so gieBen Sie etwas Wasser

oder Fleischbrihe nach.

Das Arbeiten in der Brat- und Backréhre.

Zu den folgenden Beispielen fur das Kochen, Braten, Backen
und Sterilisieren in der Réhre sind Schaltzeiten angegeben,
die jedoch langer oder kirzer sein kénnen, weil die Strom-
aufnahme der einzelnen Herde etwas verschieden ist, die
Netzspannung hoher oder niedriger liegt und schlieBlich
auch das Fleisch oder die Mehlsorte verschiedene Garzeiten
und damit auch verschiedene Einschalizeiten bedingt.
Vor der ersten Benutzung schdlte man die Back-
rohre etwa % Stunde mit angelegter Tir voll ein.

Das Kochen in der Rohre entspricht dem Kochen in der
sogenannten Kochkiste. Auch hierbei konnen Sie das
Ankochen auf der Plaite beschleunigen und die Speisen in
der schwachbeheizten Réhre gar werden lassen.

Fir das Kochen in der Réhre konnen Sie jedes gewohnliche
Kochgeschirr verwenden, am besten eignen sich dinnwan-
dige Aluminiumtopfe mit gutschlieBendem Deckel. Die Spei-
sen werden kalt in die nicht vorgeheizte Rohre gestellt und
mit Unterhitze Stufe 3, Oberhitze Stufe 2 etwa 25—35 Mi-
nuten, je nach Menge, angekocht. Kocht das Gut, so schalten
Sie die Unterhitze auf Stufe 1, Oberhitze auf Stufe 0 und
lassen die Speisen gar werden.

Zum Kochen in der Réhre eignen sich besonders gut Einfopf-
gerichte, Sauerkraut oder Hulsenfrichte mit Fleischeinlagen.
Besonders berufstdtigen Frauen empfehlen
wir das Kochen in der Rohre, weil der Koch-
vorgang keinerlei Wartung erfordert.
Kleinere Braten bereiten Sie zweckmdBigerweise auf der
Kochplatte. Im Obrigen soll jedoch das Brafen vorwie-
gend in der Rohre vorgenommen werden, denn durch
die allseitige milde Warmeeinwirkung in dem geschlossenen,
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