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~ FREUDE AM GENUSS

Das besondere Erlebnis, etwas Newes zu entdecken, wird wohl nur von
jenem bertroffen, es zu besitzen. Das gilt umso mehr, wenn es um die
Bedeutung der Kiiche als zentralen Bestandteil angenehmen Lebens geht.
Das Zubereiten und GenieBen von Speisen ist seit jeher micht nur
lebenserhaltende Notwendigkeit, sondern es demonstriert auch immer sehr
viel Lebensfreude.

imperial widmet sich dem Lebensraum der Geniefer seit vielen Jahrzehnten -
und mit groflem Erfolg. Perfektion und Stil einer mit imperial
eingerichteten Kiche erlauben einige jener kleinen Fluchten aus dem

Alltag, die man nur zu gern ergreift.

Wer hierbei Begeisterung entwickelt, wird unweigerlich den Kinstler in
sich entdecken. Es ist der Aufbruch zu einer kulinarischen Reise, die man

nie enden lassen machte.

Wir machten Thnen auf den folgenden Seiten einige besonders
emplehlenswerte Rezepte nahe bringen.
Fir Rickfragen technischer oder kulinarischer Art stehen wir Ihnen

natirlich gern zur Verfigung.

Gutes Gelingen und guten Appetit.

Ihr

imperial-Hauswirtschafts-Studio

MADE IN GERMANY .

Seit 1910 produzier! imperial konsequent Made in Germany, Avs Uberzeugung und Verpflichiung.
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WAS IST DAS, GAREN MIT DAMPF?

Dampt, ein bekanntes Medium

o Dampf und seine vielseitigen Eigenschaften sind Ihnen sicherlich bekannt. Deshalb wird Ihnen der
Dampt-Druckgarer von Anfang an vertraut sein.

e s verlangt von Ihnen kein Hineindenken in bislang unbekannte Techniken und physikalische
Gesetze. Durch seine mannigfaltigen Maglichkeiten ist ein stindiger Finsatz bei der
Speisenzubereitung schon bald nicht mehr wegzudenken.

e Dompfgaren ist die modernste, gesiindeste Art zu garen, dampfen, dinsten, erhitzen, blanchieren
sowie einzukochen und aufzutauen.

o Heifier Dampf strémt direkt auf und zwischen das Gargut, er umschlieBt es von allen Seiten.

Der sofortige Warmeaustausch sorgt fir einen schnellen Garprozess ohne lange Ankochzeiten und
den damit verbundenen Nachteilen. Das Gargut liegt nicht im Wasser, es laugt nicht aus.
Wertvolle Vitamine, besonders die Vitamine B1 und C und das Provitamin A, Mineralsalze sowie
die Geschmacks- und Aromastoffe bleiben weitestgehend erhalten.

e Ein Nachsalzen der geschmackvollen Speisen ist kaum notwendig, das kommt der Didtkiiche

sehr entgegen.

Alle Speisen behalten ihre natirliche Farbe.
Besonderheiten beim Garen mit Dampf

Die Dampfatmosphire schiitzt die Lebensmittel perfekt vor Austrocknung und den damit verbundenen
Nachteilen — sie bleiben feucht und saftig. Das gilt nicht nur fir Gemise, sondern auch fir
Teigtaschen, Aufldufe, SiBspeisen, Fisch- und Fleischspeisen. Die Lebensmittel briunen nicht und
bekommen keine Kruste. Sie werden schonend geddmpft, nicht gebraten oder gebacken. Auch Kiise
schmilzt nur, brdunt aber nicht. Das ist gesund und unterstreicht den Eigengeschmack der
Lebensmittel.

Garflgssigkeit kocht nicht ein, sondern wird entweder vom Lebensmittel oufgesaugt (z. B. bei Reis)
oder bleibt (z. B. bei Eintdpfen) voll erhalten.

Die SoBie kannen Sie nach dem Dimpfen binden, legieren oder mit Créme fraiche aufschlagen.



WIE ARBEITET DER DAMPF-DRUCKGARER?

Der im Dampferzeuger (auBerhalb des Garraums!) aufgebaute Dampf strémt mit Beginn des
Garprozesses direkt auf und zwischen das Gargut. Er umschlieBt es von allen Seiten. Es findet sofort

ein intensiver Wirmeaustausch statt, der fir kurze Garzeiten und optimale Garergebnisse sorgt.

DIE VORSCHLAGSTEMPERATUREN

erleichtern lhnen die Wah! der richtigen Temperatur-Einstellung zum Garen der unterschiedlichen

Lebensmittel. Sie kannen die Vorschlagstemperaturen, die den Funktionen Dampf-Druckgaren und

Dampf-Drucklosgaren zugsordnet sind, jedoch verdndern.

o Die Funktion Dampf-Druckgaren 120 °C zum Garen aller Lebensmittel, die hitzeunempfindlich sind,
2.B. Karotten, Kartoffeln, Hilsenfrichte etc., Fleischsorten, die fir das Dampfgaren geeignet sind,
zum Entsaften oder zum Herstellen von Knochenbrishen. Bei der Funktion Dampf-Druckgaren
120 °C entsteht im Garraum ein Oberdruck. Dadurch verkiirzt sich die Gbliche Garzeit um etwa
die Hiilfte. Die ,schnellen” Rezepte dazu sind mit jO¢ gekennzeichnet,

o Die Funktion Dampf-Drucklosgaren 100 °C empfehlen wir zum Garen hitzeempfindlicher

Lebensmittel wie z. B. Brokkoli, Paprika, Porree efc.

Neben diesen vorprogrammierten Funktionen Dampf-Druckgaren 120 °C ynd Dampf-Drucklosgaren 100 ©
konnen Sie alle Temperaturwerte von 50 °C bis 120 °C individuell verindern. Wir empfehlen den
Temperaturbereich unter 100 °C z. B. fiir das besonders schonende Garen bestimmter Fischsorten, fir
Pasteten, Soufflés, Klofe sowie zum Einkochen und Erhitzen.

Mit dieser Vielfalt haben Sie die Maglichkeit, die besonderen Anforderungen der Lebensmittel

zu beriicksichtigen sowie Temperaturen fiir spezielle Vorginge zu wihlen. Da der Dampf-Druckgarer
mit minimaler Dampfzugabe und kurzen Garzeiten auskommt, arbeitet er duBerst energie-

und zeifsparend. Nach Erreichen der Gartemperatur beginnt die Garzeit abzulaufen. Somit sind
einzustellende Garzeiten von der Gargutmenge unabhiingig. Es kannen alle Einschubebenen des

Garraumes beschickt werden.

Wahrend eines Garvorganges kann jederzeit eine weitere Speise in den Garraum gegeben werden.
Sie unterbrechen dazu den loufenden Garprozess, dessen Restzeit elektronisch gespeichert wird. Sie
gffnen die Tiir und schieben nun eine weitere Speise ein, mit Schliefen der Tir starten Sie das Gerdt
erneut. Die restliche Garzeit lguft nun ab. Wenn Sie ein volistindiges MenU — aus Lebensmitteln mit
unterschiedlichen Garzeiten — komplett zur gleichen Zeit dem Geréit entnehmen mdchten, empfehlen
wir folgende Methode: Sie geben zuerst die Speise mit der lingeren Garzeit in den Garraum, stellen
aber nur die Differenz zur Garzeit der zweiten Speise ein. Danach unterbricht das Gerdt automatisch
den Garvorgang, wodurch Ihnen die genave Beobachtung dieses Zeitpunktes abgenommen wird.

Danach schigben Sie die andere Speise ein und lassen fiir beides die zweite Garzeit ablaufen.
Hierzu ein Rezept-Beispiel

Rindergulasch & la Imperial”

Dazu: ,Petersilienkartoffeln”.

Die Garzeit fiir dos Rindergulasch @ lo Imperial betriigt It. Rezept YO{ 40-50 Minuten.

Die Petarsilienkartoffeln bendtigen eine Garzeit von JG( 10-15 Minuten.

e Tuniichst geben Sie die Speise, welche die lingere Garzeit bendtigt, It. Beispiel das vorbereitete
Rindergulasch, in den Garraum, stellen aber nur die Differenz zur Garzeit der anderen Speise, It.
Beispiel Petersilienkartoffeln, namlich 30-35 Minuten, ein. Danach unterbricht das Gerdit den
Garprozess automatisch. Nun schieben Sie die Kartoffeln in den Garraum und lussen fiir beides die
weifere Garzeit von 10-15 Min. ablaufen.

Hinweise zur Temperaturwahl finden Sie in unseren Rezepten und Tabellen.
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DIE BESONDEREN VORTEILE DES DAMPF-DRUCKGARERS i DAS RICHTIGE GESCHIRR FUR DEN DAMPF-DRUCKGARER

mm EINFACHE BEDIENUNG

Garbehilter oder Gargefiiie mit den Lebensmitteln in den Garraum schieben, die Tir schlieBen, die

Richtiges Geschirr ist wichtig fir ein gutes Gelingen!

gewinschte Funktion, die richtige Temperatur und Garzeit wihlen und storten.

mm KURZE GARZEITEN (}O( = IEITERSPARNIS!)

Bei der Funktion Dampf-Druckgaren 120 °C entsteht im Garraum ein Uberdruck. Dadurch verkrzt sich

Dem Dampf-Druckgarer ist serienmiifiig Gargeschirr aus Edelstahl beigefugt.
Zur Ergiinzung sind weitere Gorbehilter unterschiedlicher GriBe erhiltlich, die gelocht oder
ungelocht lieferbar sind. So kannen fir die unterschiedlichen Speisen immer die ideal geeigneten

die Gbliche Garzeit um ca. 50%. Vitamine und Mineralstoffe bleiben weitgehend erhalten. Gorbehlter ausgewdhit werden.

mm AUTOMATISCHES GAREN

Durch den volloutomatischen Ablauf des Garvorganges ist keine Nachregulierung der Energiezufuhr

Bitte beachten Sie bei der Auswahl des Gargeschirrs:

o Verwenden Sie bei allen Speisen, bei d dglich ist, z. B. bei Gemiise, gelocht
erforderlich und deshalb eine Beautsichtigung unnétig. Brwenden >le het allen opeisen, bl denen es MOgCh (31, 2. B. Bel SeMUse, gelocie

mm WENGENUNABHANGIGKEIT

Die einzustellende Garzeit fir ein Lebensmittel bleibt von der Menge unbeeinflusst. Sie ist immer

Garbehlter. So kann der Dampf von allen Seiten an die Speise gelongen, und die Speise gart
gleichmifig.
e Lebensmittel mit gréBerem Durchmesser pro Stiick, z. B. ganze Kartoffeln, liegen nicht in voller

lei i die Gesamtzeit, d. h. Ankochzeit plus Garzeit hiingig ist. Di it begi
glich, wobei die Gesamzel rkochzeit plus Gorzeit, mengenabhingig st. ie Garzeit beginnt Fliche aneinander. Dadurch hilden sich Hohlriiume, in die der Dampf gut eindringen kann. Die

erst dann obzulaufen, wenn die Temperatur des Garbeginnes erreicht ist.

mm GLEICHBLEIBENDE GARERGEBNISSE

Da die einzustellende Garzeit von der Menge des jeweiligen Gargutes unabhiingig ist und der

Garzeit bleibt daher auch bei groBerer Fiillhdhe gleich. Sie kinnen fir diese Lebensmittel auch
griBere Garbehdlter verwenden.

o Gerichte mit kompakter Konsistenz (wie Aufliufe) oder Lebensmittel mit kleinem Durchmesser

Garprozess automotisch abliuft, ist auch das Garergebnis in jedem Fall reproduzierbar und von hoher i pro Stiick (z. B. Erbsen, Spargelstangen), bilden gar keine oder nur geringe Hohlrgume, und

sensorischer Qualitdt.

mm KEIN NACHGAREN

Nach Beenden des Garprozesses wird automatisch die Temperatur im Gorraum abgesenkr. Dadurch

der Dampf kann dadurch kaum eindringen. Die Garzeit steigt daher mit der Fillhdhe. Wahlen
Sie in diesen Fillen flache Garbehilter, und fillen Sie diese nur etwa 3-5 cm hoch. GroBere
Lebensmittelmengen verteilen Sie gegebenenfalls auf mehrere fluche Garbehdlter, damit die
wird ein Weitergaren verhindert, und die Speisen kinnen noch eine gewisse Zeit auf Serviertemperatur empfohlene Filihohe nicht Uherschritten

warmgehalten werden. wird. Nur dann

mm KEINE GESCHMACKSUBERTRAGUNG

Es entsteht keine Geschmacksibertragung, wenn Nahrungsmittel unterschiedlicher Art gleichzeitig

gelten die ange-
gebenen Garzeiten.
Bei griBeren
Fullhghen

gegart werden.

mm KEINE WRASEN — KEINE GERUCHE

verlingert
Der hermetisch verschlossene Garraum ldsst wihrend des Garens keine liistigen Wrasen und keine

sich die Garzeit,
Geriiche nach auBen dringen.

mm SAUBERES GERAT
Beim Dampfgaren gibt es bei richtiger Bedienung weder ein Uberkochen noch ein Anbrennen der
Speisen. Garraum und Garhehdlter haben eine pflegeleichte Form und bestehen aus hochwertigem

Edelstahl.

getetrattootontant



DAS RICHTIGE GESCHIRR FUR DEN DAMPF-DRUCKGARER

Es ist auch maglich, im Dampf-Druckgarer gigenes — entsprechend geeignetes — Geschirr zu

verwenden. Bitte beachten Sie dabei zusitzlich zu den eben genannten Hinweisen:

o Das Geschirr muss Temperaturen bis 120 °C standhelten. Sie kdnnen beispielsweise Geschirr

aus hitzebestiindigem Glas, aus Keramik, Porzellan, Edelstahl oder Emaille verwenden.

o Dickwandiges Geschirr ist weniger geeignet, denn dicke Wande bewirken, dass sich die

angegebene Garzeit deutlich veldngert.
e Platzieren Sie dus Geschirr immer auf dem beigefigten Zwischenboden.

e Sollten laut Rezept mehrere Garbehilter notwendig sein, die nicht zu ihrer Grundausstattung
gehdren, verwenden Sie wie zuvor beschriebenes Gargeschirr. Der Zwischenboden dient
auBerdem zum Abdecken bestimmter Gerichte (wie in den Rezepten angegeben), um eine
Kondenswasserbildung auf der Oberfliiche zu verhindem (z. B. bei Eierstich). Wenn auf
der oberen Einschubebene des Garraumes eine Speise mit intensivem Eigengeschmack in einem
gelochten Behilter platziert ist, verhindern Sie durch Einschieben des Zwischenbodens, dass

herabtropfender Saft auf die Speisen im unteren Behilter gelangt.

MO = Zeitersparnis! Achten Sie auf dieses Zeichen:

Alle Rezepte, die mit diesem Zeichen )0 gekennzeichnet sind, ermglichen Thnen unter Einsatz
der Funktion Dampf-Druckgaren 120 °C eine Zeitersparnis beim Garen. Diese Zeitersparnis befrigt
bis zu 50% gegeniiber herkommlichen Garmethoden.

Sie finden dieses Zeichen im Rezept-Verzeichnis bei den entsprechend geeigneten Kostlichkeiten
und in den Rezepten selbst als nochmaligen Hinweis auf diesen Vorteil des Dampf-Druckgarens.
Sicher kennen Sie Situationen — nach der Schule, am Wochenende oder nach einem langen
Arbeitstag zum Beispiel — bei denen es schnell gehen soll, ohne dass Sie und jene, die Sie ver-

wohnen, auf GenuB verzichten méchten ... ein Fall fir den Dampf-Druckgarer!

Kiichenarbeit soll Ihnen Freude bereiten. Dazu trigt vorrangig dus Gelingen der Speisenzubereitung
bei. Wenn Sie Speisen im Dampf-Druckgarer garen, kommt dieser Erfolg sozusagen von selbst. Dafir
sorgt nicht zuletzt die Vielfalt, die Thnen mit diesem Gerdt zur Verfigung steht. Als Besitzer eines
Dampf-Druckgarers stehen Ihnen alle Mdglichkeiten der zeitsparenden, kdstlichen und gesunden Kiche
offen. Sie werden die Vorteile des Dampfgarens im Handumdrehen schitzen lemen. Dieses Buch ist
voll mit Tipps, Tricks und den leckersten Rezepten und macht Sie mit allen Méglichkeiten des Dampf-

Druckgarers schnell und einfach vertraut. Probieren Sie’s am besten gleich aus.

Wir wiinschen lhnen viel SpaB, gutes Gelingen und guten Appetit!

hr imperial-Hauswirtschofts-Studio

PS: Sollten Sie noch Riickfragen haben, wenden Sie sich hitte direkt an uns.

Wir stehen Thnen gern mit Rat und Tat zur Seite.

€ 05223/481 285, &£ 05223/481-303, e-mail: direct@imperial.de
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VORSPEISEN UND ZWISCHENGERICHTE

Grundsdtzliches zur Zubereitung

Gelungene Vorspeisen und Zwischengerichte sind immer leckere, phantasievolle Appetitanreger —
als Auftakt zum Meni oder auch fir den kleinen Hunger zwischendurch.
Hierzu gehdren z. B. pikante Vorspeisen, Cocktails, die bershmten Canapés (Appetithappen) und

gefiillte Pastetchen genauso wie gefiillte Eier und phantasievoll zusammengestellte Toasts.

Die Speisen sollen hiihsch angerichtet, garniert und farblich harmonisch aufeinander abgestimmt sein.

Wahlen Sie aus unseren Rezepten, oder lussen Sie Ihrer Phantasie freien Lauf.

mm ACHTUNG:
Bei allen angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte, die sich, abhdngig von der Art und
Qualitdt der Lebensmittel, veriindern kénnen. Hier missen Sie, wie bei jedem neven Kichengerdt,

Ihre Erfahrungen sammeln.



RAGOUT FIN

6-8 Portionen

® Garzeit: 40-50 Min. + Zubereitungszeit fir die Sofe

500 g Kalbfigisch
1 kl. Katbszunge
Salz

100 g Karotten (Mdhren)
100 g Sellerie
100 g Porree (Lauch)

100 g Champignons

10 g Butter
Soft einer halben Zitrone

30 g Fett

30 g Mehl

250 ml (1/41) Fleischbrihe
1 Eigelb

Salz

Pleffer, weif

Lucker

Wein

Titronensaft

(réme fraiche

20

mit
bestreuen, in einen ungelochten
Garbehilter geben.

siiubern, zum-Fleisch geben,

den Garbehiilter in
den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 40-50 Min.

Haut der Zunge abziehen; Zunge und
Fleisch in Wirfel schneiden.
waschen, putzen, blittrig schneiden
und in

dinsten.

zufigen.

Fiir die Soffe:

in einer Kasserolle zerlassen,
zufiigen, mit

abléschen, mit

legieren, mit

kriiftig abschmecken.
zum Verfeinem.

Fleisch und Pilze mit der Sofe
vermengen, in aufgebackene
Blitterteigpasteten fillen, jeweils
etwos Ragout neben die Posteten
geben, evtl. mit Petersilie und
Zitronenspalten gotnieren.

GRIECHISCHE TOMATEN

4 Porfionen

® Garzeit: 10-15 Min.

4 Tomaten

1-2 Knoblauchzehen

Salz
Pleffer
4 Stengel Basilikum

100 g Schafskise

waschen, abtrocknen, quer halbieren,
mit der Schnittfliche nach oben in einen
gelochten Garbehiilter setzen.
abziehen, ganz fein hacken

oder durch die Knoblauchpresse geben,
auf die Schnittfliche der Tomaten
streichen, mit

und

wiirzen.

unter flieBendem Wasser abspiiten,

die Bldttchen abzupfen, fein hacken,
auf die Tomatenhilften verteilen.

In Stiicke schneiden, auf die Tomaten
legen, den Garbehdlter in den Garraum
schieben.

Einstellung: 75 °C
Leit: 10-15 Min.
Sehr feste Tomaten bendtigen eine etwas

|dngere Garzeit.

Dazu: Frisch aufgebackenes WeiBhrot.



|

GEFULLTE CHAMPIGNONS MIT KRABBEN

LR R LRI IR Y

4 Porfionen
® Garzeit: 8-10 Min.

14 grofie Champignons

1 Knoblauchzehe

150 g gekochten Schinken
1 Bund (20 g) Dill

1 Bund (20 g) Schnittlauch
1 Bund (20 g) Petersilie

300 g Nordseekrabben

300 g Pfeffer-Crame fraiche
2 Eigelb

waschen, trockentupfen. Stiele vorsichtig
abdrehen, klein schneiden, in eine
Schiissel geben.

zerdricken, hinzugeben.

in Wirfel schneiden.

fein hacken, mit dem Schinken
ebenfalls in die Schiissel geben.

gut abspilen, zu den Ghrigen

Lutaten geben.

mit

verrihren, vorsichtig unter die oben
genonnten Zutaten heben,

in die Champignonkdpfe fillen.

Diese in einen flachen, ungelochten Garbehilter
setzen (je nach Grofe der Champignons
in zwei Garbehiilter verteilen),

in den Garraum schieben.

Einstellung: 100°C
Leit: 8-10 Min.

Tipp:

Jeweils 4 Champignonkdpfe auf einem
Dessertteller mit Blattsalat und Petersilie
anrichten.

Dazu: Toast.
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GEMUSE-SCHINKEN-RAGOUT

4 Porfionen
¥O( Garzeit: nur 3-5 Min.

300 g TK-Gemiise
(Erbsen - Karotten/Mahren - Mais)

50 g Zwiebeln

150 g Kriiuter-Créme fraiche
100 g gekochten Schinken

Salz
Pleffer
Sojosofie

1 Essl. gehackte Petersilie
1 Essl. feingeschnittenen
Schnittlauch

i

in einen flachen, gelochten Garbehiilter
geben.

abziehen, in feine Wirfel schneiden,
zum Gemise geben,

in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 2-4 Min.

Das gegarte Gemise in einen ungelochten
Garbehilter geben.

zum Gemiise geben.

in Wiirfel schneiden, zum Gemise geben,
vorsichtig unterrihren, mit

und
wiirzen, den Garbehiilter in
den Garroum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: T Min.

unter das Gemijse heben,
in erhitzte Blitterteigpasteten fiillen
oder Toast dazu reichen.

LEBERPASTETE

6 Portionen
® Garzeit: 80-100 Min.

100 g Weifibrot
250 ml (1/41) Milch

300 g Schweine- oder Kalbsleber
150 g Kalbfleisch

150 g Speck

50 g Zwiebeln

1/2 Bund (10 g) Petersilie

3 ¢l Weinhrand

Salz

Pleffer

Majoran

2 Eer

250 ml (1/4 1) Sahne

in eine Schssel geben; 15 Min.
weichen lussen, qusdriicken.

zweimal durch den Fleischwalf drehen
(feinste Scheibe).

siiubern, fein hacken, zum Fleisch
geben und mit

kriiftig abschmecken.
in den Teig einarbeiten.
steifschlogen, unter die Fleischmasse heben.

Einen ungelochten Garbehiilter ausfetten,
mit Paniermehl ausstreuen, die Fleischmasse
einfillen, mit dem Zwischenboden oder

mit hitzebestindiger Folie zudecken.

Den Garbehilter in den Garraum schieben.

Einstellung: 75 °C
Zeit: 80-100 Min.

Nach dem Erkalten stiirzen und in
Scheiben schneiden.

Mit Salatblatt und Petersilie garniert auf
ginem Dessertteller anrichten.

Dazu: Toast.
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ARTISCHOCKEN MIT DIP

geeocotootontcoacuguat

4 Portionen

VA Garzeit: nur 15-20 Min.

4 Artischocken

Saft einer Zitrone

300 g Créme fraiche
2 Essl. Mayonnaise
1 Essl. Tomatenketchup

Salz

Preffer

Lucker

4 Essl. gehackte Kriiuter
7. B. Petersilie
Schnittlouch

Dill

Kresse

von Stiel und Boden befreien,

mit einer Schere die GuBeren Blatter
efwa um ein Drittel stutzen. Die Spitze
mit einem scharfen Messer kappen;
die Bltter auseinanderbiegen

und mit dem

betriufeln.

In einen gelochten Garbehdlter legen,

in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Zeit: 15-20 Min.

Mit einem Teeldffel das ,Heu” abnehmen.
Artischocken auf Portionstellern servieren.

Fiir den Dip:
mit
verrihren,

mit

abschmecken.

unterriihren, zu den Arfischocken
reichen.

Dazu: Toast.
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PIKANTE KARTOFFELVARIANTE

4 Portionen
O Garzeit: nur 13-16 Min.

4 mittelgroBe Kartoffeln

100 g Schinkenwirfel
100 g geriebenen Kise
(Gaudo oder Edamer)
100 g Créme fraiche

1 Essl. Senf, scharf
Pleffer

1 Essl. gehackte Petersilie

200 g Cambozola

200 g Quork

100 g gehackte Walnisse
1 Essl. Petersilie

Salz

Peffer

18

sehr gut waschen und biirsten, mit einer Gabel

mehrmals einstecken und der Linge nach halbieren.

Mit der Schale nach unten nebeneinander
in einen gelochten Garbehiilter legen.

Den Garbehiilter in den Garroum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 10-12 Min.

vermengen, mit
wirzen, auf die vorgegarten Kartoffeln
verteilen, emeut in den Garrcum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 3-4 Min.

Nach dem Goren

darGberstreuen und als Yorspeise oder
kleine Zwischenmahlzeit mit etwas Salat
anrichten.

Abwandlungen:
Cambozola-Walnusshelag

und

vermengen mit

und

wiirzen, auf die vorgegarten Kartoffeln
verteilen, erneut in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 3-4 Min.

GEDAMPFTE OLIVEN-TORTILLA

4 Portionen
MO( Garzeit: nur 25-35 Min.

600 g Kartoffeln

Butter
100 g Zwiebeln

1 rote Paprikaschote

2 Knoblauchzehen

25 griine, kernlose Oliven
25 schwarze, kemlose Ofiven
20 g Kapem

Pfeffer

Kriuter der Provence

6 Eier

250 ml (1/4 1) Sohne

100 mi Milch

waschen, schilen, in diirne Scheiben schneiden,
in einen, mit

ausgefetteten, ungelochten Garbehilter geben.
abziehen, halbieren,

in feine Ringe schneiden.

entstielen, grindich waschen, Kern und
Innenwinde herausheben, in Wiirfel schneiden,
mit den Zwiebeln zu den Kartoffeln geben.
abziehen, in feine Wirfel schneiden,

zu den Kartoffeln geben.

hinzugeben, Zutaten vorsichtig vermengen, mit
und

abschmecken.

mit

und

verquirlen, Gber die Zutaten verteilen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 25-35 Min.

Dazu: Tomatensalat mit Schafskisewiirfel
Dieses Gericht schmeckt nicht nur an heiflen

Sommertagen. Es kann warm oder kalt serviert
werden.
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SUPPEN UND EINTOPFE

Grundsitzliches zur Zubereitung

Leckere Suppen sind immer willkommen. Ob fir die Familie oder fiir Giste, ob als Vorspeise,
Imbiss oder Hauptmahlzeit. Es gibt klare Suppen, wie Fleischbriihe oder Bouillon, klare Brihen mit
Einlage, wie z. B. Nudeln, Eierstich, Gemiise und Reis, sowie gebundene Suppen, wie
Gefliigelcremesuppe oder Tomatencremesuppe.

Diese Suppen sollten nie fetfreich sein, besonders nicht, wenn sie Zwischengang eines Meniis
sind. Sie sollten knapp bemessen sein; 125 ml (1/8 1) pro Person sind hier véllig ausreichend.

Als Hauptgang reicht man deftige und kriiftige Suppen, wie Bohnensuppe oder Ungarische

Gulaschsuppe. Fir diese Suppen rechnet man ca. 500 ml (1/2 1) pro Person. Aufierdem gibt es noch

die siifen Suppen, die man kalt oder heifl servieren kann, z. B. Kirsch-Keltschale oder Milchsuppe.
Sie konnen als Dessert oder als Vorsuppe gereicht werden.

Suppen kannen Sie auf tausendundeine Art zubereiten. Dekorieren Sie den Inhalt der Terrine oder

der einzelnen Suppentassen entsprechend mit Kriutern, Créme fraiche o. d. — so schmeckt’s gleich

doppelt gut.



SCHNELLE ZUBEREITUNG VON EINTOPFGERICHTEN

3]

Das Eintopfgericht erfreut sich in vielen Gegenden nach wie vor grofer Beliebtheit. Herzhafte, wohl-
schmeckende Kostlichkeiten lassen sich im Dampf-Druckgarer zubereiten. Die vielfiltigen
Maglichkeiten bei der Zusammenstellung der Eintopfe, die Zutaten immer wieder neu zu variieren,
verlocken zum Probieren. Eintdpfe bendtigen oft sehr lange Garzeiten. Durch die Zubereitung im

Dampf-Druckgarer bei 120 °C kann die Garzeit wesentlich verkirzt und Freizeit gewonnen werden.

Tipps zur Zubereitung

Manche Fleisch- und Gemiisesorten neigen zum Uberschdumen, wenn zum schnelleren Garen die
Temperatur von 120 °C gewhlt wird! Kochen Sie deswegen grundsiitzlich das Fleisch, die Knochen
oder Rippchen ohne Fliissigkeit getrennt von den Ubrigen Zutaten in einem ungelochten Garbehdlter.
Es sammelt sich dort der konzentrierte Fleischsaft, den Sie beliebig fir lhre Speisen verlingern,

ergiinzen und somit weiterverarbeiten kannen.

Diese Zubereitungsart hat mehrere Vorteile:

Sie vermeiden ein Uberschiiumen des Einfopfgerichtes.

Sie kénnen den gewonnenen Fleischsaft genau dosiert verlingern.

Das Suppenfleisch bleibt saftiger und wiirziger, Sie kinnen es deshalb gut zum Verzehr verwenden.
Da das Fleisch oft eine lingere Garzeit bendtigt als die Gbrigen Zutaten, kénnen Sie die Zeit zur
weiteren Vorbereitung nutzen, z. B. das GemUse putzen usw.

Sie konnen das Fleisch sorgfiltig von den Knochen lgsen, konzenirierten Fleischsaft evtl. durchsie-

ben, um Splitterknochen zu entfernen.

o Fine groBe Hilfe und Zeitersparnis bieten selbsteingefrorene oder als Tiefkuhlkost gekaufte
verschiedene Gemiisesorten, Suppengrin oder Krduter.

o Als geschmackgebende Zutaten kénnen Sie auch Brihwiirfel oder gekirte Brihe verwenden.

o Fintopfe mit zeitaufwendiger Vor- und Zubereitung oder mit johreszeitlich gebundenen Zutaten
kannen gleich in groBeren Mengen zubereitet und portionsweise eingefroren werden. Eintopfe sind

nach dem Aufwiirmen besonders lecker.

ACHTUNG:
Bei allen angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kannen sich, abhingig von Art und
Qualitdit der Lebensmittel vertindern. Hier miissen Sie, genau wie beim herkmmlichen Kochen und

hei jedem neuen Kiichengerit, erst ihe Frfahrungen summeln.

GEMUSESUPPE ,JULIENNE"

4-6 Portionen
A Garzeit: nur 13-16 Min.

100 g Karotten (Méhren)
100 g Sellerie

100 g Porree (Lauch)
100 g WeiBkohl

100 g Blumenkohl

100 g TK-Erbsen

2 Eier

125 ml (/8 1) Milch
1 Prise Solz

1 Prise Muskat

50 g kleine Harnchen- oder
Bondnudeln
Wasser

11/2 | Brihe (aus Brihwiirfel)

Eierstich

2 Essl. gehackter Petersilie

siiubern, in ganz feine Streifen schneiden,
in kleine Réschen teilen,

mit dem iibrigen Gemiise in gelochte
Garbehiilter verteilen,

in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Zeit: 3-4 Min.

Gemiise aus dem Garraum herausnehmen.

Fiir den Eierstich:

verquirlen, in ein flaches Gargefd geben
(vorher ausfetten) und zudecken.

Das Gargefdf ouf den Zwischenboden
stellen, in den Garroum schieben.

in einen ungelochten Garbehdlter geben, mit
quffillen, bis die Nudeln ca. 2 ¢m

bedeckt sind, zv dem Eierstich in den
Garraum geben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 10-12 Min.

uf dem Kochfeld kochen,

Gemdse in die Brihe geben.

Nudeln abgieBen, in die Suppe geben.

in Wirfel schneiden, ebenfalls in die Suppe
geben, abschmecken und mit

{iberstreuen.
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BOUILLABAISSE (FRANZ. FISCHSUPPE)

4 Portionen
(® Garzeit: 20-23 Min.

750 g verschiedene Fischsorten
(Makrele, Schellfisch, Kabeljau,
Seezunge, Heilbutt, Seehecht, Aal) stihern, sivern,
in mundgerechte Sticke schneiden,
in zwei ungelochte Garbehilter™ verteilen.
1 zerdriickte Knoblauchzehe

100 g Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln,
2 Pepperoni siiubern, fein hacken,
125 g Sellerieknolle siiubern, in feine Sireifen schneiden,
1 Karotte (Mahre) siiubern, wiirfeln,
100 g Porree (Lauch) siiubern, in feine Ringe schneiden,
100 g Tomaten enthduten, vierteln,
alle Zutaten auf dem Fisch verteilen, mit
Brihe (aus Brihwirfeln) aufgieBen, bis alle Zutaten bedeckt sind. P

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C

Zeit: 15-18 Min.

1 kl. Dose (200 g) Longostinos

1 kl. Dose (200 g) Muscheln abtropfen lassen, im Sieb abspilen,
in die Suppe geben,

1 Prise Safran hinzugeben, mit

Wein oder Zitronensaft abschmecken, fertig garen.

Einstellung: 100 °C
Leit: 5 Min.

Dazu: Stangenweifibrot

Hinweis: |
Bei der Original-Bouillabaisse werden je
nach Fang alle Frischfische mit Gréiten
verwendet. Die klare Brihe wird nach
dem Garen abgeschdpft und als Vorspeise
serviert. Danach wird das Fischfleisch
zusammen mit Reis oder Brot verzehrt.

* Sind zwei ungelochte Garbehdlter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
GargefdB und platzieren dieses auf
den Zwischenboden.
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FRANZOSISCHE ZWIEBELSUPPE

4-6 Portionen
YO Garzeit: nur 5-6 Min.

750 g Gemiisezwiebeln

20 g Butter

11/4 1 Brishe (evtl. aus Brihwirfeln)

Weiwein

Pfeffer

Paprikapulver

2 Essl. gehackter Pefersilie

36

abziehen, vierteln, in feine Streifen
schneiden, in zwei ungelochte
Garbehilter* verteilen,

in Fléckchen auf die Zwiebeln verteilen.

Die Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 5-6 Min.

In der Zwischenzeit
auf dem Kochfeld zum Kochen bringen.
Lwiebeln in die Brihe geben, mit

abschmecken, mit
iiberstreven.

Méchten Sie die Suppe berbacken,
fiillen Sie sie erst in feverfeste
Suppentassen, bestreichen Toust mit
Butter und bestreuen ihn mit
geriebenem Gouda-Kdse.

Den ,Kéise-Toast” evil. halbieren oder
vierteln, vorsichtig auf die Suppe legen
und sofort unter dem Grill im Backofen
iiberbacken.

* Sind zwei ungelochte Garbehdlter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
GargeftB und platzieren dieses aut

den Zwischenboden.

BOHNENSUPPE

4 Portionen
}O( Garzeit: nur 28-34 Min.

1 Dose (800 g) weifle Bohnen
1 kl. Glas (320 g) rote Paprika
1Kl Glas (320 g) Perlzwiebeln

2 Dosen (4 70 g) Tomatenmark
1 Pack. (50 g) gefr. Suppengriin
1 griine Paprikaschote

11 Wasser

500 g Rinderhackfleisch
1E

1 Brotchen

100 g Zwigbeln

Salz

Pleffer

Gemisebrihwiirfel
Tabasco
Paprika, edelsiif

in zwei ungelochte Garbehiilter* verteilen,

auf einem Sieb abtropfen lassen,
zu den Bohnen geben,

hinzufigen.

siubern, in Wirfel schneiden,
zu den Bohnen geben.
hinzufiigen.

Die Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 18-22 Min.

einweichen und ausdriicken,
abziehen, fein wiirfeln,

hinzufiigen, zv einem pikanten
Hackfleischteig verarbeiten,
kleine KloBe formen,

in die Suppe geben, mit

abschmecken,

nochmals in den
Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Zeit: 10-12 Min.

* Sind zwei ungelochte Gorbehilter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
Gargefdd und platzieren dieses auf

den Zwischenboden.
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GRONKERN-GEMUSETOPF

4 Portionen
® Garzeit: 31-38 Min.

400 g griine Bohnen

100 g Karotten (Mghren)

100 g Zwiebeln

1-2 Knoblauchzehen
750 ml (3/4 1) Wasser
80 g Griinkernschrot
1-2 Essl. Haferflocken
7 Teel. gekdrnter Gemisebriihe
Salz

Muskat

Streuwiirze

Currypulver
Bohnenkrout

300 g Tomaten

Créme fratche
gehackte Petersilie
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waschen, putzen, in 2-3 cm lange
Stiicke brechen, in einen ungelochten
Garbehdilter geben.

waschen, diinn schilen, in feine
Stifte schneiden.

abziehen, fein wiirfeln, zu den Bohnen geben.

hinzugeben, mit

und
wiirzen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 25-30 Min.

Garbehilter herausnehmen.
waschen, in einen gelochten Garbehilter
geben.

Einstellung: 90 °C
Zeit: 1-3 Min.

Tomaten enthiiuten, klein schneiden,
zum Gemisetopf geben, gut umrihren,
weitere 5 Min. bei gleicher Einstellung
durchziehen lassen.

Zum Verfemern
und
hinzugeben.

VEGETARISCHER EINTOPF

4-6 Portionen
® Garzeit: 20-25 Min.

250 g Karotten (Méhren)
250 g Kartoffeln

250 g griine Bohnen
250 g Tomaten

250 g Blumenkohl

250 g Rosenkohl

250 g Porree (Lauch)
100 g Zwiebeln

Kriiutern der Provence

Salz

Pleffer

375 ml (3/8 1) kriftige, heifie Brihe
(Gemiisebrihwiirfel)

2 Esst. gehackte Petersilie

schiilen, stubern, m Wirfel schneiden,
abfiideln, waschen, in Sticke schneiden,
enthiuten und in Wirfel schneiden,
putzen, woschen, in Rischen teilen,
siubern, den Strunk kreuzférmig
ginschneiden,

stiubern, in Ringe schneiden,

abziehen, wiirfeln.

Alle Zutaten in zwei ungelochte
Garbehilter* verteilen, mit
wirzen.

Uber das Gemiise giefen.

Die Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einsteflung: 100 °C
Leit: 20-25 Min.

iiber die Suppe streuen.

Dazu: frisches Roggenbrot.

* Sind zwei ungelochte Garbehilter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes

GargefdB und platzieren dieses auf
den Zwischenboden.
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KIRSCHSUPPE MIT SCHNEEKLOSSCHEN

4 Portionen
® Garzeit: 40-50 Min. + Zeit fir dos Garziehen der Schneekldfchen

750 g Schattenmorellen waschen, enfstielen,
abtropfen lussen und entsteinen,
in einen ungelochten Garbehilter geben, mit

11 Wasser auffillen.

150 g Zucker

1/2 Teel. Timt

1 Prise getr, Nelken

40 g Sago hinzugeben, umrihren.

Den Garbehilter in den
Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C

Teif: 40-50 Min.
Zwischendurch 1 mal umrihren.
2 Eiweif mit
2 Essl. Zucker steifschlagen. Mit einem Teeloffel kleine

KloBichen abstechen, auf die Suppe legen,
5-6 Min. in den Garraum geben, in der

Nachwidrme garen, mit
Vanillinzucker bestreven.

40

ceeoronooneneaeeeee

H



FLEISCHGERICHTE

Grundsdizliches zur Zubereitung

Ein fester Bestandteil unserer Hauptmahlzeit ist das Fleisch. Gebraten, gekocht, geddmpft

oder gediinstet. Warm mit Sofen, Kartoffeln und Gemise oder kalt zu Salaten, als Brotbelag
und, und, und ...

Mit dem Dampf-Druckgarer bieten sich Ihnen die besten Méglichkeiten zur schnellen Bereitung
schmackhafter und gehaltvoller Fleischgerichte. Unsere Tipps werden lhnen helfen, meisterhafte

Ergebnisse zu erzielen.

mm TIPPS IUR ZUBEREITUNG:

o Dompfgar-Fleischgerichte werden immer zart, saftig und aromatisch, egal ob sie gekocht, gedampft
oder geschmort werden.

o Wird Fleisch im Dampf-Druckgarer ohne Fliissigkeit gegart, ethalten Sie den reinen Fleischsaft, aus
dem Sie dann eine Sofle bereiten kinnen.

o Wird Fleisch im Dampf-Druckgarer mit Fliissigkeit gegart, halten Sie bitte vor allem beim Garen
mit 120 °C die im Rezept angegebene Flissigkeitsmenge ein. Eine erhdhte Zugabe kann zum
Uberschiumen fihren. Erhghen Sie bei Bedarf die Fliissigkeitsmenge erst nach dem Garen, z. B.
durch AufgieBen mit heifer Brihe.

® Braten mssen nicht laufend begossen werden.

® Wiinschen Sie eine Briunung, miissen Bratenstiicke, Gulasch, Rouladen usw. auf konventionelle
Weise angebraten werden.

® Mehrere kleine Portionen bendtigen eine kiirzere Garzeit als eine groBe. Auch ist die Garzeit von

der Qualitiit des Fleisches abhiingig.

mm ACHTUNG:

Bei allen angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kénnen sich, abhdngig von Art
und Qualitit der Lebensmittel, vertindern. Hier missen Sie, genau wie heim herkdmmlichen Kochen

und bei jedem neuen Kiichengerdt, Ihre Erfahrungen sammeln.
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GEDAMPFTE SCHWEINEFILETS MIT BLUMENKOHLPUREE

4 Porfionen
O Garzeit: nur 12-14 Min.

2 Schweinefilets a 300 g
grobem, bunten Pfeffer
Salz

Paprika

Estragon

0l

1Kopi Blumenkoh

1 Ecke (62 g) Schne-Schmelzkise

Muskat

Salz

Pfeffer

250 ml (1/41) Sahne

2 Essl. frisch gehackren Krdutern

4

unter flieBendem, kalten Wasser abspiilen,
trockentupfen, mit

und

kriftig wiirzen.

Die Gewiirze mit

einmarinieren. Das Filet in einen
gelochten Garbehiilter legen.

Den Garbehilter .
in den Garroum schieben.

siiuhern, in Roschen zerteilen, in einen
weiten gelochten Garbehdlter verfeilen,
unter den Garbehilter mit dem Fleisch
im Garraum anordnen.

Zum Auffangen des Fleisch- und
Gemisesuds einen ungelochten Garbehilter
in der untersten Einschubebene anordnen.

Einstellung: 120 °C
Leit: 12-14 Min.

Nach dem Garen den Blumenkoh!

mit dem Sud (co. 300 ml) und

in einem Mixer oder mit einem Purierstab
pirieren, mit

und

abschmecken und mit

und

verfeinern.

Die SoBe mit dem Fleisch anrichten.

Abwandlung:
Anstatt Blumenkohl kann auch Brokkoli

verarbeitet werden.

Dazu: Kriuterkartoffeln.

COCToouuaueetuaintess
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LUNGENRAGOUT

8 Portionen
® Garzeit: 100-140 Min.

1 Rinderzunge etwa 1,5 kg
Salz

50 g Suppengrin, gefr.
100 g Zwiebeln

40 g Margarine
40 g Mehl
500 ml (1/2 1) Fleischsuft

Pleffer

Lucker

Rotwein oder Modeira

1 Dose (200 g) Champignons
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mit warmem Wasser abspiilen, mit
ginreiben, in einen

ungelochten Garbehdlter geben

und

abzighen, vierteln, zum Fleisch geben.

Den Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Zeit: 100-140 Min.

Die Haut der Zunge von der Spitze aus
gbziehen, Knorpel und Fett entfernen,
in Wiirfel schneiden.

Auf der Kochstelle im Kochtopf
verflissigen,

darin andinsten, unter stindigem Rithren
(evtl. mit Briihe verldngern) hinzurGhren,
aufkochen lassen, mit

wirzen, mit

gbschmecken.

abtropfen lassen, in die Sofe geben,
Zungenwirfel hinzufiigen, in der Sofle
durchziehen lassen.

Eine Pikelzunge muss immer mehrere
Stunden wiissern und wird dann ohne

Salz gegart. Die Garduver ist etwas kiirzer.
Sie kann auch im Ganzen serviert werden.
Dazu schneidet man die Zunge in
Scheiben, die, wieder in Zungenform
zusammengesetzt, auf einer langlichen
Platte mit feinem Gemiise angerichtet
serviert wird. Auch kalt qufgeschnitten
schmeckt die Pékelzunge sehr gut.

KASSELER MIT SAUERKRAUT

4 Portionen
Y4 Garzeit: nur 15-20 Min.

750 g Saverkraut

40 g Griehenschmalz
1 Teel. Wachoiderbeeren
100 g Zwisbeln

500 g Kasseler

4 Scheiben Ananas

in einen ungelochten Garbehilter geben,
(nicht waschen, da sonst wertvolle Stoffe
verlorengehen).

in Flockchen auf das Kraut geben.
hinzugeben,

abziehen, fein hacken, hinzugeben,

mit 2 Gabeln vermengen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 12-15 Min.

vom Knochen ablésen,

in Scheiben schneiden,

halbieren, ficherartig mit dem Fleisch
auf dem Saverkraut anrichten, nochmals
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 3-5 Min.

Dazu: Salzkartoffeln, Kartoffelpiiree
oder Semmelknidel.

§7



GRONKOHL MIT KOHLWURST

4 Portionen
YA Garzeit: nur 18-23 Min.

800 g Griinkohl

100 g Raspelschinken
100 g Zwiebeln

40 g Griebenschmalz
20 g Haferflocken
Pleffer

2 frische Kohlwirste
jeco. 300 g

48

verlesen, griindlich waschen,
in zwei flache, gelochte
Garbehdlter verteilen,

zum Blanchieren.in den Garraum
schieben.

Einstellung: 90-°C
Zeit: 1-2 Min.

Den Grinkohl hacken,

in zwei ungelochte™ Garbehiilter geben.

hinzugeben,
abziehen, wiirfeln,

mit dem Griinkoh! vermengen, mit
wiirzen,

die Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 12-15 Min.

Den Grinkoh! umriihren,
auf den Griinkoh! legen,

nochmals in den Garraum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 5-6 Min.

Dazu: Rostkartoffeln.

* Sind zwei ungelochte Garbehilter nicht

vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
Gargefdf und platzieren dieses auf
den Zwischenboden.

GEFULLTE PAPRIKASCHOTEN

4 Portionen
® Garzeit: 40-60 Min.

4 Paprikaschoten

500 g Hackfleisch

30 g Paniermehl

2 Eier

1 Essl. Schnittlauchrilichen
1 Essl. Petersilie, gehackt

Salz

Pleffer

Tabasco

100g Zwiebeln, gewirfelt

125 ml (1/8 1) Brihe (Brihwirfel)
7 Dosen (@ 70 g) Tomatenmark
schwarzem Pfeffer

Lucker

Paprika, edelsiif

(réme fraiche

entstielen, griindlich waschen,
Deckel mit Kernen und Innenwinden
herausheben.

zu einem Hackfleischieig verarbeiten,

in die Paprikaschoten fillen,

in einen ungelochten Garbehiilter setzen,
mit

verrihren, mit

abschmecken, zu den Paprikaschoten geben.

Den Garbehilrer
in den Garraum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 40-60 Min.
Den SoBenfond kannen Sie mit Mehl

binden und mit Créme fraiche verfeinern.

Dazu: Brihreis.



FLEISCHTOPF ,ACAPULCO

4 Portionen
® Garzeit: 15-20 Min.

2 griine Paprikaschoten
7 rote Paprikaschoten

300 g Tomaten

100 g Zwiebeln

1 Piick. (30 g) Bratensofie
Pleffer

Paprika edelsif

400 g Hackfleisch

1 Brétchen

1-2 Eier

2 Essl. Tomatenmark
1 geriebene Zwiebel
Salz

schwarzen Pleffer
Paprikapulver
Knoblauch
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entstielen, griindlich waschen, Kerne und
Innenwiinde herausheben,

in Worfel schneiden,

in einen ungelochten Garbehilter geben.

stiubern, worfeln, zur Paprika geben,
zufigen, gut vermengen, mif

abschmecken.
in eine Schiissel geben,
ginweichen und ausdriicken.

zum Hackfleisch geben, zu einem pikanten
Fleischteig verarbeiten, walnussgrofie
Biillchen formen, auf dos Gemiise legen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 15-20 Min.

Der Fleischtopf sollte nach etwa der
halben Garzeit vorsichtig umgerihrt
werden.

Dazu: Reis.

LEBERKNODEL

4 Porfionen
® Garzeit: 15-20 Min.

300 ¢ Rinderieber

100 g Zwiebeln

150 g Rinderheckfleisch
159 g Schweinehackfleisch
1 Bréitchen

1E
Pariermehl

Muskat
Salz
Pfeffer
Mojoran

enthiuten, durch einen Fleischwolf drehen.

ebenfalls durch den Fleischwolf drehen,

hinzugeben.
ginweichen, ausdriicken,
zum Fleisch geben.

je nach Festigkeit des Teiges hinzugeben,
mit

und
wirzen, alles gut vermengen.

Mit nassen Hinden 8 Leberknddel formen,
in einen gefetteten, gelochten Garbehilter
geben, in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 15-20 Min.

Dazu: Souerkraut, Kartoffelpiree und
gerdstete Zwiebelringe.
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GEFULLTE WIRSINGROLLCHEN

4 Porfionen
® Garzeit: 18-24 Min.

12 grofle Wirsingbldtter

500 g feine, ungebrihte Bratwurstmosse
oder feines Thiringer Mett

2 Eiern

1 Essl. gehackten Kapern

100 g Zwiebeln
1 Knoblauchzehe

2 Fleischtomaten

Salz

Peffer
Cayennepfeffer
Basilikum

50 g gebrdunter Butter
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unter kaltem Wasser abspiilen,
trockentupfen, die Blattrippen etwas

flach schneiden. Die Bliitter in einen
gelochten Garbehlter geben,

zum Blanchieren in den Garraum schigben.

Einstellung: 95 °C
Leit: 3-4 Min.

Fiir die Fillung:

mit

und

vermengen, auf die Wirsingblitter
verteilen, aufrollen. Die Wirsingrdlichen
in einen ungelochten Garbehilter legen.

abziehen, fein wirfeln,

iiber die Wirsingrdllchen verteilen,
enthiuten, die Stengelansitze
herausschneiden, die Tomaten entkernen,
in kleine Wirfel schneiden,

ebenfalls ouf die Wirsingrdllchen verteilen,
mit

und
wiirzen.

Den Garbehilter
in den Garraum schiehen.

Einstellung: 100 °C
Zeit: 15-20 Min.

Die Wirsingrglichen mit
begiefien und mit einigen Basilikumbldttchen

angerichtet servieren. Die SoBe dazureichen.

Dazu: Kartoffelpiiree oder Salzkartoffeln.

I L
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KONIGSBERGER KLOPSE

4 Portionen
® Garzeit: 11 16 Min.

250 g Rinderhackfleisch
250 g Schweinehackfleisch
1 Bréitchen

kaltem Wasser

100 g Zwiebeln

Salz
Pleffer
Paprikapulver

2 Pick. (o 30 g) ,Holldndische Sofie”
250 ml (1/4 1) Wasser

1-2 Essl. Xapern

Titronensaft

Lucker

Wein

2-3 EBL. Créme fraiche

5

in eine Schissel geben,

in

einweichen, ausdricken,

zum Hackfleisch geben.
ghziehen, fein wirfeln,

ebenfalls zum Fleisch geben, mit

kriiftig wiirzen, zv einem Fleischteig

vermengen und gleichmiiBig grofie Klopse

daraus formen, in einen ungelochten
Garbehiilter legen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 6-10 Min..

Danach die Kiopse aus dem Fleischsaft
nehmen,

mif

verrihren, zum Fleischsaft rishren,
hinzugeben, mit

und

abschmecken, mit

verfeinern.

Die Klopse in die Sofle legen

und erneut in den Garraum schieben.

" Einstellung: 100 °C

Teit: 5-6 Min.

Dazu; Salzkartoffeln, Rote Beete- oder
Karottensalat.

GEFULLTE ZWIEBELN

4 Portionen
® Garzeit: 35-40 Min.

4 groBe Gemisezwiebeln

125 ml (1/8 1) saure Sahne

Pfeffer
200 g Rinderhackflaisch

200 g Schweinehackfleisch

1 Brétchen
1 E

Salz
Pfeffer

Gemisebrihwirfel
Cayennepfeffer
1 Essl. gehackte Petersilie

abziehen, oben einen flachen Deckel
abschneiden. Die Zwiebeln mit einem
Teeldffel aushahlen. Das ausgeldste
Lwiebelfleisch sowie den Deckel

fein schneiden, in einen ungelochten
Garbehilter geben.

hinzurGhren, mit

wirzen.

ginweichen, ausdriicken,

zv einem Hackfleischteig verarbeiten,
in die ausgehghlten Zwiebeln filllen.

Diese in den Garbehdlter
auf die Zwiebelmasse setzen,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 35-40 Min.

Die gefillten Zwiebeln auf eine

vorgewdrmte Servierplatte setzen.

Die Sofie mit

und

abschmecken, tber die gefillten Zwiebeln gieBen.
dberstreven.

Dazu: Reis oder Salzkartoffeln.
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GEFULLTE KOHLRABI

4 Portionen
® Garzeit: 30-40 Min.

4 Kohlrabi je ca. 250 g

100 g Zwiebeln

150 g Schweinehackfleisch
1 Brétchen

1 Ei

2 Essl. gehackte Petersilie

Salz
Plaffer
Majoran

1 Piick. (30 g) ,,lelﬁndische Sofle”

Sahne
1 Essl. gehackter Petersilie

56

schilen, einen Deckel davon abschneiden
und die Kohlrahi mit einem Loffel
aushahlen, bis nur eine dinne Wand bleibt.
Das Ausgehdhlte sowie die zarten Bldtter
fein hacken.

abziehen, fein hacken,

ginweichen, ausdriicken,

zum zerkleinerten Kohlrabifleisch geben,
gut vermengen, mit

und

kriiftig wirzen.

Die Masse in die Kohlrabi fillen,

den Kohlrabideckel auflegen und

in einen ungelochten Garbehdlter sefzen.

Den Garbehilter
in den Garraum schighen.

Binstellung: 100 °C
Leit: 25-35 Min.

In den Sud

riihren, weitere 5 Min. bei gleicher Einstellung
fertig garen. SoBe abschmecken,

mit

verfeinern und mit

hestreuen.

Dazu: Kartoffelpiree.

e
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TAFELSPITZ AUF ALTWIENER ART

1t

EERE TR R R R R AR R R Y

4 Portionen
® Gaorzeit: §5-100 Min.

750 g Tafelspitz (Rinderhiifte)
Salz
Pfeffer

100 g Petersilienwurzel
100 g Sellerieknolle

100 g Karotten (Méhren)
100 g Zwiebeln

100 g Porree (Lauch)

mit

und

wirzen, in einen ungelochten
Garbehdlter geben,

putzen, waschen, klein schneiden,
zum Fleisch geben.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 85-100 Min.

Das gegarte Fleisch wird gegen die
Laufrichtung der Fasern in dinne Scheiben
geschnitten, ouf einer Platte mit dem
Gemise angerichtet, mit etwas Briihe
begossen.

Dazu: Apfelkren, griine Kriutersofe,
Blattspinat, Réstkarfoffeln
und trockener Roséwein.
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RINDERGULASCH A LA IMPERIAL

3 mittelgroBe Apfel

2-3 Essl. gerighenem Kren
(Meerrettich)

Saft 1 Zitrone

Salz

150 g gemischte, frische Kriuter
(Petersilie, Kresse, Schnittlauch,
Kerbe!, Borretsch, Sauerampfer)

150 g Créme fraiche

150 g Joghurt
Salz

Pfeffer

7 Essl. Zitronensaft

Apfelkren:

schilen, Kerngehduse entfernen,
in Scheiben schneiden,

in einen ungelochten Garbehlter geben,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 3-4 Min.

Gegarte Apfelscheiben gut verrihren
oder passieren, mit

und
wiirzen, abschmecken.

Grisne Krijutersofe:

qut waschen, gut trockenschitteln,
grob hacken, portionsweise mit

im Mixer zerkleinern.

Die Masse soll eine hellgrine Farbe
haben.

Die Krdutercreme mit

verriihren, mit

und
ghschmecken.

4 Portionen
VO{ Garzeit: nur 40-50 Min. + Anbratzeit

750 g Rindergulasch
3 Essl. O
Salz

schwarzem Pfeffer
1 Teel. Paprikapulver, rosenscharf
100 g Zwiebeln

150 g Karotten (Mdhren)
150 g Knollensellerie

2 Essl. Tomatenmark
1 Dose (270 g) Kidneybohnen

125 ml (1/41) Rotwein
200 g Saverkraut

2 Essl. Créme frafche

in
anbraten, mit

und

wirzen.

abziehen, in Worfel schneiden,
zum Fleisch geben.

putzen, waschen, in Wirfel schneiden,
ebenfalls zum Fleisch geben.

zufiigen

abgiefien, zum Fleisch geben, alles mit

abldschen.
etwas zerkleinern, zum Fleisch geben.

Alle Zutaten in einen ungelochten
Garbehdlter geben.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 40-50 Min.

Das Gulasch mit
verfeinern.

Dazu: Petersilienkartoffeln.

Achtung:

Geben Sie zum Garen nicht mehr Fliissigkeit
zu als im Rezept angegeben, sonst kann es
zum (berschiumen kommen. Erhdhen Sie bei
Bedarf die Flussigkeitsmenge erst nach dem
Goren, z. B. durch AufgieBien mit heifler Brishe.

pellen, fein hacken, unter die
KriutersoBe rihren,

2 hartgekochte Eier

abgedeckt 30 Min. im Kahlschrank
durchziehen lassen.
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o

ITALIENISCHE PUTENROULADEN

4 Portionen
VO Garzeit: nur 15-20 Min. + Anbratzeit

4 Putenschnitzel

(diinn geschnitten, & ca. 150 g) flach auf die Arbeitsplatte legen,
mit einem Fleischklopfer von beiden
Seiten vorsichtig dinn klopfen.

30 g Parmesankise auf einer Reibe fein raspeln.

2 Knoblauchzehen abziehen, fein hacken.

4 Essl. gehackte Petersilie

2 Essl. Tomateamark

2 Essl. Pinienkeme

1 Teel. Sambal Olek

2 Tomaten enthduten, fein zerschneiden, mit dem
Kiise und den Gewirzen vermengen, mit

Salz, Pleffer und

Paprikapulver, edelsiB abschmecken. A
Die Paste auf dem Putenfleisch
verteilen. Das Fleisch mit der Fillung von
der schmolen Seite her aufrollen, mit
Kiichengarn zusammenhalten.

Die Rouladen in

Olivendl von allen Seiten anbraten.

2 Essl. Olivendl

2 Teel. Honig zu einer Marinade rihren, mit

Salz, Paprikapulver, Rosmarin,

Thymian und Salbei wirzen. Die Marinade mit einem
Backpinsel auf die Rouladen verstreichen,
in einen ungelochten Garbehdlter legen.

1 Orange guspressen, den Saft mit

1 P. (30 g) GefliigelsoBenpulver verrihren, zum Fleisch geben.

100 g Zwiebeln ~ abziehen, halbieren, in feine Ringe schneiden

1 Bronge schiilen, filetieren

-1 mittelgrofie Tomate enthuten, mit den Zwiebelringen und

QOrangenfilets zum Fleisch geben.

Den Garbehdlter in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 15-20 Min.

Dazu: Butterreis

Achtung: Geben Sie zum Garen nicht mehr
Flussigkeit zu als im Rezept angegeben, sonst
kann es zum Oberschdumen kommen. Erhghen
Sie bei Bedarf die Flissigkeitsmenge erst nach
62 dem Goren, z. B. durch AufgieBen mit heifler Brihe.




GEDAMPETE HAHNCHENSCHENKEL MIT PAPRIKAPUREES

4 Porfionen
Y04 Garzeit: nur 16-20 Min.

4 Hihnchenschenkel, (@ 250 ¢)
Salz

weiflem Pfeffer
Poprika

2 rote Paprikaschoten .
2 gelbe Paprikaschoten

1-2 Buiterflckchen

unter flieBendem kalten Wasser abspilen,
trockentupfen, mit

und
kriiftig wiirzen, nebeneinander in einen
gelochten Garbehlter legen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 10-12 Min.

Wiihrenddessen

entstielen, griindlich waschen, Kerne und
fnnenwinde herauslgsen, in Streifen oder
Wiirfel schneiden, in einen gelochten
Garbehiilter geben und zu den
Hihnchenschenkeln in den Garraum
schieben. Weitere 6-8 Min. bei gleicher
Temperatureinstellung garen. Die
Paprikewirtel oder Streifen farblich
voneinander getrennt mit

mixen oder pirieren. Die Hihnchenschenkel
mit den Piirees anrichten, evil. mit
verschiedenfarbigen, in sehr feine Streifen
geschnittenen Paprikaschoten garnieren.

Dazu: Sifler Kartoffelauflauf.
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HOHNERFRIKASSEE

4 Portionen

¥O{ Garzeit: nur 30-40 Min. + Zubereitungszeit fir die SoBe

1 Suppenhuhn (kiichenferfig)
Solz

100 g Karotten (Mdhren)
100 g Sellerie

100 g Porree (Lauch)
120 g Zwiebsln

1 Lorbeerblatt

2 Gewiirznelken

40 g Margarine
50 g Mehl

500 ml (1/2 1) Fleischsoft

175 g Spargelsticke (aus der Dose)
150 g Champignons (aus der Dose)
2 Eigelb

4 Essl. Milch

Salz

weiflem Pfeffer
Zitronensaft
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waoschen, innen und aufen mit
einreiben, in einen ungelochten
Garbehdlter geben.

putzen, waschen, zum Fleisch geben.
abziehen, mit

und

ebenfalls zum Fleisch geben.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 30-40 Min.

Das Fleisch von den Knochen lésen,

die Hout entfernen, das Fleisch in Stiicke
schneiden.

im Kochtopf auf der Kochplatte zerlossen,
unter Rihren so lange darin erhitzen,

bis es hellgelb ist,

(evil. mit Brihe verlingern) hinzugiefien,
gut durchkochen lassen.

auf einem Sieb gut abtropfen lassen,

mit dem Fleisch in die Sofie geben,

kurz aufkochen lassen.

mit

verschlogen, das Frikassee dumit legieren
(nicht mehr kochen lassen), mit

abschmecken.

Dazu: Reis (Reisring) oder GrieBpudding
mit Kriiutern und Blattsalat.




HAHNCHENGESCHNETZELTES ,HAWAIIANISCH"

'

4 Portionen
® Garzeit: 10-12 Min.

500 g Héhnchenbrust

4-5 Ananasscheiben (aus der Dose)
1-2 Aipfel

30 g Butter
1 Piick. {30 g) ,Currysofie”
125 ml (1/8 1) Wasser

Salz

Pleffer

Curry
Ingwer-Sirup
(réme fraiche
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unter flieBendem kalten Wasser abspiilen,
trockentupfen, schnetzeln,

in einen ungelochten Garbehilter geben.
in Stiickchen schneiden,

schiilen, Kerngehiiuse entfernen,

in Wirfel schneiden,

mit der Ananas zum Fleisch geben.

in Flsckchen auflsgen.

mit

anrithren, zum Fleisch giefen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 10-12 Min.

Danach gut umrGhren.
Mit

und

ghschmecken, mit

verfeinern.

Dazu: Wildreis mit Kréiutern und Salat.

BUNTE GEFLUGELSPIESSE MIT SAUCE ,BALSAMICO"

cesoedtsoocgoggaututs

4 Portionen

® Garzeit: 12-16 Min. + Zubereitungszeit fir die Sofie
4 Hehnchenbrustfilets unter flieBendem Wasser abspiilen, trocken-
tupfen, in ca. 3 x 3 cm Stiicke schneiden.
1 rote Paprikaschote
1 griine Paprikaschote entstielen, griindlich waschen,

Kerne und Innenwiinde herausheben,
inca. 3 x 3 cm Stiicke schneiden.

Die Paprikastiicke im Wechsel mit den
Fleischstiickchen auf Holzspiefle stecken.
Die GeflugelspieBe in einen ausgefetteten,
gelochten Garbehilter legen,

in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 12-16 Min.

Fiir die Sofie;

in einer Kasserollé zerlussen.
hinzufigen, in der Butter schmelzen lassen.

50 g Butter

100 g Rohrzucker

150 mi Weifiwein

150 ml Balsamico-Essig

150 ml Geflugelfond hinzufigen, gut verrithren,

mit
1 Teel. Zimt
1 Teel. Cayennepfeffer wirzen, ca. 15-20 Min. kcheln lossen.
1 Essl. Mehl mit
2 Essl. Sahne anriihren, zum Binden in die Sofe geben.

2 Essl. Créme froiche zum Verfeinern in die Sofe rihren.

Dazu: Reis und Blattsalat,
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KALBSHAXEN A LA ORANGE"

4 Porfionen
¥G{ Garzeit: nur 20-30 Min. + Anbratzeit

2 kg Kalbshaxen mit Knochen

Salz

Pteffer

100 g Mehl

60 g Butter
100 g Zwiebeln

100 g Karotten (Mghren)
100 g Porree (Lauch)
2 Orangen (unbehandelt)

125 ml (1/8 1) WeiBwein

Salz
Pieffer
(réme fraiche

10

in etwa 3 ¢m dicke Scheiben schneiden.
Die Haxenscheiben unter fliefendem
Wasser abspilen, frockentupfen, mit
und

wiirzen, in

wenden und in

anbraten.

uhziehen, in feine Wirfel schneiden,
zum Fleisch geben.

putzen, waschen, in Wiirfel schneiden,
siiubern, in feine Ringe schneiden,

mit den Karotten zum Fleisch geben
und andinsten.

waschen, disnn abschélen, die Schale in
sehr feine Streifen schneiden, mit

zum Fleisch geben.

Alles in zwei ungelochte Garbehilter* geben.

Die Garbehilter in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Zeit: 20-30 Min.

Die Kalbshaxenscheiben aus der

Garflissigkeit herausnehmen und warmstellen.
Die Gorflissigkeit mixen oder prieren.

Den Saft der Grangen hinzufiigen,

nochmals mit

und

abschmecken, mit

verfeinern. Die Sofie mit dem Fleisch anrichten.

Dazu: Risotto.

Achtung: Geben Sie zum Garen nicht mehr
Fliissigkeit zu als im Rezept angegeben,
sonst kann es zum Uberschiumen kommen.
Erhhen Sie bei Bedarf die Fliissigkeitsmenge
erst nach dem Garen, z. B. durch AufgieBen
mit haier Brihe.

* Sind zwei ungelochte Garbehilter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
Gargefdf und platzieren dieses auf

den Zwischenboden.




KALBSGESCHNETZELTES ,MILANO"

4 Portionen

354 Garzeit: nur 25-35 Min. + Anbratzeit

800 g Kalbfleisch
(aus der Schulter)

6 Essl. Olivendl

Salz

Preffer

Rosmarin

100 g Zwigbeln

100 g Sellerie

2 Tomaten

100 g kleine Champignons

100 g Perlzwiebeln
200 ml WeiBwein

| Essl. frisch gehackte Krduter
Worcester-Sauce
1 Ess!. Créme froiche
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unter flieBendem kalten Wasser abspiilen,
trockentupfen, in Streifen schneizeln.
erhitzen und das geschnetzelte Fleisch
darin kross anbraten.

Mit

und

wiirzen

abziehen, in Wiirfel schneiden,
siiubern, in Wirfel schneiden,
enthiuten, in Wirfel schneiden,
siiubern, mit dem Gemiise zum Fleisch
geben.

ebenfalls zum Fleisch geben, mit
ablaschen.

Alles in einen ungelochten
Garbehiilter geben.

Den Garbehilter in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 25-35 Min.

Nach dem Garen
zufigen, mit
ghschmecken und mit
verfeinern.

Dazu: Reis.

Achtung: Geben Sie zum Garen nicht mehr

Flissigkeit zu als im Rezept angegeben,

sonst kann es zum Uberschiumen kommen.
Erhéhen Sie bei Bedarf die Flussigkeitsmenge
erst nach dem Goren, z. B. durch Aufgiefen

mit heifler Brihe.

LAMMKEULE IN ROQUEFORTSOSSE

4 Portionen
}OA Garzeit: nur 30-40 Min.

800 g Lammkeule, qusgeldst

Salz
Pleffer
Salbei

100 g Iwiebeln
2 Lorbeerblittern
4 Gewiirznelken

100 g Porres (Lauch)
100 g Karotten (Mshren)
100 g Sellerie

100 g Roquefortkiise

Salz
Pfeffer
1 Essl. Créme fraiche

hiuten, eventuell Fett entfernen, unter
flieBendem kalten Wasser abspilen,
trockentupfen, mit

und
wiirzen, in einen gelochten
Garbehiilter geben.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Zum Auffangen des Fleischsaftes einen
ungelochten Garbehiilter darunter platzieren.
abziehen, mit

und

spicken, in einen zweiten ungelochten
Garbehilter* geben.

siiubern, waschen, zur gespickten
Iwiebel geben.

Den Garbehiilter ebenfalls
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Zeit: 30-40 Min.

Fiir die Sofle dos Gemiise mit einem
Pirierstab oder Mixer pirieren, vorher

die Lorbeerbldtter und die Gewiirznelken
entfernen, den Fleischsaft hinzufiigen,
zetbrickeln, in die Sofie geben, glattriihren,
mit

und

ahschmecken, mit

verfeinern.

Das Fleisch mit der Sofie anrichten.
Dazu: Pefersilienkartoffeln und grine Bohnen.

* Sind zwei ungelochte Garbehilter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
GargefdB und platzieren dieses auf

den Iwischenboden.
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FISCHGERICHTE

Grundsiizliches zur Zubereitung

Fisch enthilt reichlich biologisch hochwertiges Eiweif, lebenswichtige Mineralstoffe, wie Jod, Eisen
und Phosphor, sowie die unenthehrlichen Vitamine A, B und D.

Im Vergleich zu Fleisch ist der Fettanteil bei den meisten Fischarten wesentlich geringer, sie diirfen
also in der Didtkiche nicht fehlen. Ihre leichte Verdaulichkeit ist fiir die Anforderungen an Schonkost

besonders geeignet.

Sie werden erstaunt sein, wie gut Ihnen Fischspezialititen gelingen, wenn Sie unsere Tipps beachten.

mm T(PPS ZUR ZUBEREITUNG:

o Fisch hat einen geringen Gehalt an Bindegewebe, was man an der lockeren Struktur erkennt.
Deshalb kann er beim Garen leicht zerfallen. Durch giinstige Zubereitungsarten, wie Dimpfen und
genaues Einhalten der Gorzeiten, kann ein Zerfallen vermieden werden.

e Fisch muss maglichst frisch verwertet werden, da er durch die lockere Beschaffenheit und den
hohen Eiweiigehalt leicht verdirbt.

® Durch das Betrdufeln des rohen Fisches mit Zitronensaft oder Essig wird das Gewebe gefestigt.

® Die Fischzubereitung beginnt mit der ,Drei-S-Regel”:

Stubern: Je nach Fischsorte zunichst schuppen, ausnehmen, dunkle Haut aus dem Fischinneren

entfernen. Den Fisch unter flieBendem Wasser abwaschen, nicht aber im Wasser liegen lassen, da

er sonst auslaugt.

Sduern: Betrdufeln Sie den Fisch mit Zitronensaft oder Essig und lussen Sie ihn kurze Zeit

durchziehen. Die Struktur des Fischfleisches wird fester, weiterhin dient die Siure der

Geschmacksverbesserung.

Salzen: Fisch soll erst kurz vor der Zubereitung gesalzen werden, do dos Salz dem Fisch Wasser

entzieht und ihn hart werden lgsst.
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GEDAMPFTE LACHSSCHEIBEN MIT SAFRANSOSSE

e Dic in den Rezepten angegebenen Fischsorten kannen Sie durch einen Fisch Ihrer Wahl ersetzen. 4 Portionen

Garzeit: 8-12 Min.
o £s empfiehlt sich, zum Garen ganzer Fische einen gelochten Garbehilter zv waihlen. © Garze 0
o Machten Sie den Sud zur Herstellung von SoBen mitverwenden, so konnen Sie zum Garen einen 4 Scheiben Lachs (je ca. 200 g)

ungelochten Garbehilter wiihlen oder einen ungelochten Garbehlter unter den gelochten

Garbehdlter platzieren. Saft 1 itrone
o Damit gonze Fische mehr Halt bekommen, wenn sie in Schwimmstellung gegart und serviert .
150 g Zwiebeln
werden sollen, knnen Sie in dos Innere eine Kartoffel, Mahre oder eine kleine Tasse setzen.
o Servieren Sie Ihre Fischgerichte phantasievoll dekoriert, mit Zitronenscheiben, Salat und frischen 150 g Tomaten
Krutern. 1 Msp. Safranpulver
o Fischmenge je Portion fir Houptmahlzeiten: Ganzer Fisch 300 g, 40 g Butter

125 ml (1/8 1) WeiBwein

fischsticke 250 g und " 9gck. (30 ), Hollindische Sofe”

Fischfilet 200 g.

ACHTUNG:
Bei allen angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kdnnen sich, abhdngig von der Art
und Qualitiit der Lebensmittel, verdndern. Hier missen Sie, genau wie beim herksmmlichen Kochen

und bei jedem neuen Kiichengerit, lhre Erfahrungen sommeln.

2 Essl. Sahne
2 Essl. Créme froiche
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unter flieBendem kalten Wasser kurz
abspilen, trockentupfen,

mit dem

betrdufeln, in einen ausgefetteten, gelochten
Garbehiitter legen.

abziehen, wiirfeln,

in einen ungelochten Garbehiilter geben.
enthiuten, wiirfeln, zu den Zwiebeln

geben.

zu den Tomaten und Zwiebelwiirfeln
geben, gut verrihren.

Beide Gorbehilter in den Garraum
schieben.

Einstellung: 75 °C
Leit: 8-12 Min.

Den Garbehilter mit der Sofle herausnehmen,
den Fisch im Garraum warmhalten.

Die Sofe kriiftig umrihren
und durch ein Sieb passieren,
abschmecken,

mit

oder

verfeinern.

Die Lachsscheiben mit der Sofle auf einer
vorgewdrmten Servierplatte anrichten.

Dazu: Petersilienkartoffeln und
feines Erbsengemiise.

1



4 Portionen
® Garzeit: 10-12 Min.

4 Seezungenfilets
Saft einer halben Zitrone

8 dinne Scheiben Lachs

Salz
Pfeffer
Titronenmelisse oder Dill

40 g Kaviar

4 Titronenscheiben
4 Salatblittern

3 Eigelh
250 ml (1/4 1) Sahne

etwas WeiBlwein

Salz
Pleffer, weif

18

fiings halbieren, unter flieBendem kalten
Wosser abspiilen, trockentupfen, mit dem
betriufeln.

gegebenenfalls zurechtschneiden,

diese auf jedes halbierte Seezungenfilet legen,
mit

wirzen, aufrollen, mit Zohnstochern
zusammenstecken.

Die Fischrélichen aufrecht nebeneinander
in einen ausgefetteten, gelochten Garbehilter
geben, in den Gorraum schieben.

Finstellung: 75 °C
Zeit: 10-12 Min.

auf die Réllchen verteilen,

mit

und

auf Tellern oder einer Plotte anrichten.

Abwandlung:
Der frische Lachs kann gegen gerducherte Lachsscheiben
ausgetauscht werden.

Eierrahmsofle:

mit

verquirlen, unter stindigem Rihren
langsam zum Kochen bringen.

Die SoBe von der Kochstelle nehmen,
mit

verrihren, bis die gewtnschte Konsistenz
erreicht ist,

mit

und

abschmecken.

Dazu: Butterreis und Salat.

1333322883
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:

MUSCHELN MIT WEINSUD

cecgeeooggegeeeotett

4 Portionen
® Garzeit: 10-12 Min.

1,5-2 kg Miesmuscheln

375 ml (3/8 1) trockenen Weiwein
100 g Karotten (Mdhren)

100 g Sellerie

100 g Porree (Lauch)

2 Lorbeerbldtter

1 Teel. Pfefferkérner

250 g Iwiebeln

2 Essl. gehackte Petersilie

in reichlich kaltes Wasser geben, einige
Stunden darin liegen lassen.

Das Wasser ein- bis zweimal ermeuern.
Denach die Muscheln griindlich birsten,
die Barthiischel dabei entfernen und noch-
mals abspiilen, bis das Wasser klar ist.
Nur geschlossene Muscheln verwenden!
Gedffnete sind ungenieBbar.

Die Muscheln in zwei gelochte Garbehilter
verfeilen, in den Garraum schieben.

in einen ungelochten Garbehilter geben.

putzen, waschen, klein schneiden, zum Wein geben.
und

hinzugeben.

abziehen, in feine Ringe schneiden,

zum Wein geben.

Den Garbehiilter ebenfalls
in den Garraum schieben.

Einstellung: 95 °C
Zeit: 10-12 Min.

Die Muscheln in einer Schissel anrichten.
Muscheln, die sich nach dem Garen nicht

gedffnet haben, sind ungeniefbar.

in den Weinsud geben, abschmecken,
zu den Muscheln reichen.

Dozu; Schwarzbrot oder Weifbrot
mit Butter.
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SEELACHSFILETS ,GARTNERINNENART”

4 Portionen
@ Garzeit: 15-20 Min.

750 g Seelachsfilet

4 Essl. Zitronensaft

200 g Porree (Lauch)
100 g Sellerie
200 g Karotten (Mghren)

125 ml (1/8 1) WeiBlwein
3-4 Scheihen Goudo-Kise

§2

unter flieBendem kalten Wasser abspilen,
trockentupfen, mit

betriufeln, portionieren,

nebeneinander in einen ungelochten
Garbehilter geben.

siiubern, in feine Ringe

bzw. Stifte schneiden,

nacheinander auf den Fisch verteilen.
dazugieBen, alles mit

belegen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 95 °C
Zeit: 15-20 Min.

Dazu: Salzkartoffeln.

KARPFEN BLAU

4 Portionen
® Garzeit: 20-30 Min.

1 Karpfen (1,5 kg)

Salz

250 ml (1/4 1) Essig

unter flieBendem kalten Wasser abspiilen,
innen mit
einreiben (nicht von auBlen salzen,

da donn der Schleim, der die Blaufdrbung hervorruft,

verletzt wirde).
erhitzen, iber den Karpfen gieflen,

in einem gelochten Garbehdlter anrichten,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 75 °C
Leit: 20-3G Min.

Dazu: Sahnemeerrettich, Petersilien-
kartoffeln und Buttersofe, Blattspinat.

Damit der Fisch mehr Halt hekommt,
wenn er in Schwimmstellung gegart
und serviert werden soll,

kann man vor dem Garen eine kleine
Tasse in das Innere setzen.
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4 Portionen
® Gesamfgarzeit: 11-15 Min.

600 g Lachs

2 Figelb
Saft einer 1/2 Iitrone
Salz und Pfeffer

6 Mangoldbldtter

4 Figelb
125 mi (1/81) Chempagner
2 Essl. Fischfond (Glas)

2 Essl. Butter

1 Essl. Créme fraiche
Litronensaft, Salz
Coyennepfeffer

§4

LACHS-MOUSSEROLLCHEN IM MANGOLDBLATT

unter flieBendem kalten Wasser kurz abspilen
und mit Haushaltspapier trockentupfen.
450 g Lachsfleisch durch den Fleischwolf drehen.

zufiigen, mit einem Handrdhrgerdt vermengen,
gbschmecken.

150 g Lachsfleisch in kleine Wirfel schneiden,
unterheben. Die Fischmasse 1 Stunde kalt stellen.
waschen, in einen gelochten Garbehilter geben,
zum blanchieren in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Zeit: 1 Min.

Jeweils 100 g Lachsmousse in 1 Mangoldblatt
einwickeln. Die Réllchen in einen gelochten

Garbehilter geben, in den Garraum schieben

Einstellung: 95 °C
Zeit: 10-14 Min.

Dazu: Champagner-Sofe.

Abwandlung: Anstatt der Mangoldbldtter kannen
auch Wirsingblitter verwendet werden.

Der Lachs kann durch Schollenfilets ersetzt werden,

wobei anstatt der Lachsstiicke dann ganze
Gronlandkrabben zugefigt werden.

Champagner-Sofie:

in einem Kochtopf auf niedrigster Einstellung
bis zur Bindung aufschlagen.

duzugeben. Mit
und
ohschmecken.

FORELLE BLAU

4 Portionen
® Garzeit: 12-18 Min.

4 Forellen

Salz

250 ml (1/4 1) Essig

unter flieBendem kalten Wasser abspilen,
innen mit

ginreiben (nicht von auBen salzen, da dann

der Schleim, der die Bloufdrbung
hervorruft, verletzt wiirde).
erhitzen, Gber die Forellen gieflen,

in zwei gelochten Garbehiiltern anrichten,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 75 °C
Zeit: 12-18 Min.

Dazu: Schnemeerrettich, Petersilien-
kartoffeln und ButtersoBe, Blattsalat.

Domit die Forellen mehr Halt bekommen,
wenn sie in Schwimmstellung gegart

und serviert werden sollen, kann man
vor dem Garen Karotten oder je gine
Kartoffel in das Innere geben.

85



SCHOLLENFILETS IN DILLSOSSE

teesessonoeneeeetey

4 Portionen
® Garzeit: 10-14 Min.

§ Schollenfilets

4 Essl. Zitronensaft

125 ml (1/8 1) WeiBwein
1 Lorbeerblatt

1 Piick. (30 g) ,Hollindische Sofle”
150 g Crame fraiche

100 g Krabbenfleisch

2 Essl. Dill

Salz

Pleffer, wei

Lucker

unter flieBendem kalten Wasser abspilen,
trockentupfen,

mit

betriufeln,

in zwei ungelochte Garbehilter* geben.

hinzufiigen.

Die Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 95 °C
Leit: 6-8 Min.

Die Filets vorsichtig herausheben,
in den Fischsud einriihren,
hinzugeben, mit

abschmecken,

die Schollenfilets in die SoBe legen.

Einsteltung: 100 °C
Leit: 4-6 Min.

Dazu: Reis und Blattsalat
oder feines Erbsengemiise.

* Sind zwei ungelochte Garbehiilter nicht vorhanden,

nehmen Sie ein geeignetes GargefdB und plotzieren
dieses auf den Zwischenboden.
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FEINSCHMECKER-FISCHROULADE

4 Portionen
® Garzeit: 15-20 Min.

20 g flussiger Butter
4 groBe, flache Scheiben Lachs
(je 180 q)

4 Essl. Zitronensaft
300 g TK-Blattspinat

frisch gemahlenem Pfeffer
Salz
4 Scheiben Lotte (je 150 ¢)

4 Essl. Zitronensaft

§8

4 Blott Alufolie {ca. 20 x 20 ¢m) mit
bestreichen.

unter flieBendem kalten Wasser abspilen,
trockentupfen, auf die Alufolie legen,

mif

betriufeln.

auftauen, vorsichtig auf die
Lachsscheiben verteilen,

mit

und

wiirzen.

unter flieBendem kalten Wasser abspilen,
trockentupfen, auf den Blattspinat
schichten,

mit

betriufeln.

Die Fischscheiben mit der Fillung
vorsichtig zu Rouladen aufrollen,
in die Alufolie einwickeln,

in einen gelochten Garbehdlter legen, in
den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Zeit: 15-20 Min.

Vorsichtig die Alufolie entfernen.

Die Rouladen kinnen, in Scheiben
geschnitten, auf vorgewdrmten Tellern
oder auf einer vorgewdrmten Servier-
platte mit einer Senfsahnesofe
angerichtet werden.

Dazu: Kleine Pellkartoffeln,
in Butter geschwenkt.

MMEMMMMMMHW}
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FISCH MIT CHINAGEMUSE

4 Portionen
® Garzeit: 40-50 Min.

1 kg Kabeljouschwanzstiick

125 ml (1/8 1) WeiBwein
250 g Chinakohl

100 g Porree (Lauch)
100 g Champignons

100 g Morcheln
100 g Bambussprossen
50 g Sojabohnenkeimlinge

Sojasofle
Chinogewdirz
Salz

Pleffer

Curry

3-4 Essl. 0

90

siiubern, siuern, salzen,

in Schwimmstellung in einen ungelochten
Garbehilter geben.

hinzugeben.

putzen, waschen, in Streifen schneiden,

in einen zweiten ungelochten Garbehiilter* geben.

hinzugeben.

in feine Streifen schneiden.
ebenfalls zum Gemiise geben,
alles vermengen, mit

und
wiirzen.

Die Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 75 °C
Zeit: 40-50 Min.

Den Kabeljau in Schwimmstellung
auf einer vorgewdrmten Servierplatte
mit dem Gemise anrichten.

Dazu: Reis oder Salzkarfoffeln.

* Sind zwei ungelochte Garbehdlter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
Gargetid und platzieren dieses auf

den Zwischenboden.

FISCHGULASCH

4 Portionen
® Garzeit: 20-25 Min.

500 g Seelachs- oder
Rotbarschfilet

4 Essl. Zitronensaft

2 griine Paprikaschoten
2 rote Paprikaschoten

300 g Tomaten
100 g Zwiebeln

1 Piick. (30 q) ,Pfeffersofie”

Paprika, edelsiif
Pleffer, schwarz

unter flieBendem kalten Wasser absplen,

trockentupfen, evil. vorhandene Griiten entfernen, mit

betriiufeln, 5-10 Min. stehen lossen.

waschen, enfstielen, entkernen,

die weiflen Scheidewiinde entfernen,

in Wirfel schneiden, in einen ungelochien
Garbehiilter geben.

enthduten, wirfeln.

abziehen, in feine Wiirfel schneiden,

mit den Tomaten zv den Paprikawirfeln geben.
hinzufiigen, gut verrGhren,

mit

und

abschmecken.

Den Fisch in mundgerechte Stiicke schneiden,
auf das Gemise legen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 20-25 Min.

Dazu: Salzkartoffeln oder Reis.
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LACHSFORELLEN-PASTETE

4-6 Portionen
® Gesamtgarzeit: 60-80 Min.

100 g Zwiebeln
2 Essl. Butter
750 g Lachsforellenfilets

90 g frisches WeiBlbrot
1Ei

Salz

Pleffer

Muskat

350 ml Sahne

1 Essl. gehackten Dill

Salz

92

abziehen, fein wiirfeln, in

glosig dinsten.

abspilen, trockentupfen, die Filets mit einem
scharfen Messer von der Haut l6sen.

Evtl. noch vorhandene Griiten entfernen.

Ein Filet kaltstellen,

das andere Filet in Wiirfel schneiden,

zu den gediinsteten Zwiebeln geben,
entrinden, in Wiirfel schneiden, hinzugeben.
hinzufiigen, mit

wirzen,

darauf gieBen, zugedeckt ca. 1 Stunde im
Kihlschrank ziehen lassen, danach die
Mischung leicht durchrihren, in kleinen
Portionen im Mixer pUrieren (das Piree

darf nicht warm werden), danach solange
rihren (evil. auf Eis), bis die Postetenmasse
ganz glatt und cremig ist.

unterheben. Einen ungelochten Garbehilter
ausfetten, die Hilfte der Masse einfillen,
glattstreichen, damit keine Luftblasen entstehen
kénnen.

Daus gekithite Lachsfilet mit

wiirzen, auf die Pastetenmasse legen, die
restliche Pastetenmasse darauf verteilen,
glattstreichen, die Oberfliche mit einem Deckel
oder hitzebestindiger Folie verschlieBen.

Den Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 75 °C
Leit: 60-80 Min.

Die Pastete kann warm oder kalt verzehrt
werden, dozu wird sie in ca. 2 cm dicke
Scheiben geschnitten, auf Tellern oder einer
Servierplatte angerichtet.

Dazu; Toastbrot und frischer,
knackiger Salat.

reeeesse s enteateesd
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PUDDINGE UND AUFLAUFE

Grundsitzliches zur Zubereitung

Es gibt eine Vielzahl unterschiedlicher Puddinge und Aufliufe, sifie und pikente. Sie Puddinge und
Aufliufe als sittigende Nachspeise, nach Belieben mit Sofle, Kompott oder Fruchtsaft.

Pikante Puddinge und Aufliufe als Beilage zum Braten, als Vorspeise oder auch als Houptgericht evtl.
mit frischem Salat. Sie gehdren, wie die Eintipfe, zu den relativ problemlosen Speisen, was ihre
Zubereitung angeht. Puddinge wurden bisher umstandlich, in einer verschlossenen Form im Wasserbod
gegart. Im Dampf-Druckgarer lassen sie sich viel einfacher und ohne Uberwachung fertigstellen.
Puddinge und Aufliufe, im Dampf-Druckgarer zubereitet, sind leicht beksmmlich und darum fir einige

Didtformen hesonders geeignet.

M TIPPS IUR ZUBEREITUNG DER PUDDINGE:

* Die pasten- bis anndhernd feigartige Masse fur Puddinge ldsst sich mit dem Handrohrgerdit bzw.
einer Kichenmaschine leicht zubereiten.

o Fiir die Zubereitung eines Puddings im Dampf-Druckgarer empfiehlt es sich, eine Puddingform mit
passendem Deckel oder einen ungelochten Garbehiilter zu benutzen. Hierbei wird die Oberfliche mit
hitzebestindiger Folie fest verschlossen.

e Die Puddingform bzw. den Garbehiilter sorgfiltig mit Butter oder Margarine ausfetten und
gegebenenfalls mit Paniermehl oder GrieB ausstreuen.

 Die Masse einfiillen und glattstreichen.

e Da der Pudding wiihrend des Garens aufgeht, darf die Form bzw. der Garbehdlter nur dreiviertel
gefillt sein.

e Nach dem Garen sollte der Pudding kurze Zeit ,ruhen”, damit sich die Masse setzen kann. Erst
danach den Deckel bzw. die Folie entfernen, mit einem Messer die Masse vom Formenrand l6sen.

Den Pudding auf eine angewdrmte Servierplatte stirzen.
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BUNTER HACKFLEISCHPUDDING

W TIPPS ZUR ZUBEREITUNG DER AUFLAUFE:

e Die Zutaten fir Aufliufe werden einfach in eine ldngliche, ofenfeste Auflaufform oder in einen
beigefigten, ungelochten Garbehilter eingeschichtet.

o Zur Lockerung oder Bindung werden die Zutaten mit einer halbflUssigen Masse, z. B. Soffe

(Hackfleisch-, Kéise-, Eier- oder Tomatensofie), Gbergossen.

o Auffiufe eignen sich ganz besonders auch zur Verwertung von Restmengen von z. B. Kortoffeln,
Nudeln, Fleisch, Fisch oder Wurst.

e Die Aufldufe aus dem Dampf-Druckgarer erhalten keine Krustenbildung. Ist diese erwiinscht, kann

i

freeeocooiEEEeEeeueies

sie im Backofen unter dem Grill oder der Oberhitze erzielt werden. Hierzu empfehlen wir, nach
dem Garen einen Belag auf die Aufldufe zu geben.
Fir salzige Aufliufe: Paniermehl, geriebener Kase und Butterflockchen.
Fiir siBe Aufliufe: Paniermehl, Zucker und Butterflackchen.
e Die von uns vorgeschlagenen Rezepte konnen Sie, wenn Sie Ihren Dampf-Druckgarer schon besser

kennen, nach Thren Winschen veriindern und mit anderen Zutaten kombinieren.

B ACHTUNG:

Bei allen angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kinnen sich, abhdngig von der Art
und Qualitiit der Lebensmittel, veriindern. Hier missen Sie, genau wie beim herkémmlichen Kochen

und bei jedem neuen Kiichengerit, Ihre Erfahrungen sammeln.
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4-6 Portionen
(® Garzeit: 60-70 Min.

500 g Rinderhackfleisch
250 g Schweinehackfleisch
1 Brétchen

150 g Gouda-Kdse

1 rote Paprikaschote
1 griine Paprikaschote

100 g Zwiebsln

1 Bund Schnittlauch
2 Eier
100 g Langkorn-Reis

Salz

Pleffer

Paprika, edelsif
Cayennepfeffer

in gine Schiissel geben,
ginweichen, ausdriicken,
zum Fleisch geben.

in kleine Wirfel schneiden,
zum Fleisch geben.

entstielen, waschen, Kerne und weifle
Trennwiinde entfernen, in kleine Wirfel
schneiden,

abziehen, fein wiirfeln, mit der Paprika
zum Fleisch geben.

in kleine Réllchen schneiden, hinzugeben.
und

hinzufigen,

mit

wiirzen, alles gut vermengen.

Den Fleischteig in einen qusgefetteten, ungelochten
Garbehlter geben, fest eindriicken,

mit hitzebestindiger Folie zudecken.

Den Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 60-70 Min.

Hackfleischpudding vom Rand igsen,
auf eine Servierplatte stirzen.

Dazu: Tomaten- oder Kise-Sofie und Salat.

Wenn sich viel Saft bildet, diesen vor dem
Stirzen abgieBen und zur Sofienbereitung
verwenden.
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KOHLPUDDING

4 Portionen
® Gorzeit; 63-74 Min.

1 kg WeiBikohl oder Wirsing

1 Brotchen

100 g Zwiebeln
250 g Rinderhackfleisch
125 g Schweinehackfleisch

Salz

Peffer
Paprikapulver
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Kohiblitter ablasen, unter kaltem Wasser
abspiilen, die Blattrippen etwas flach schneiden.

Die Bldtter in zwei gelochte Garbehiilter geben,
zum Blanchieren in den Garraum schieben.

Einstellung: 95 °C
Leit: 3-4 Min.

Einen ungelochten Garbehilter ausfetten, mit
groBien Kohlblttern auslegen.

Restlichen Kohl klein schneiden.

in Wasser einweichen und cusdriicken,

in eine Schisssel geben.

abziehen, fein hacken, zum Brdtchen geben.

hinzugehen,
mit

und

wiirzen, mit dem zerkleinerten Kohl

vermengen und abschmecken.

Die Masse fest in den mit Kohl ausgelegten Garbehdlter
driicken, mit hitzebestandiger Folie zudecken.

Den Garbehélter in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 60-70 Min.

Die Folie entfernen,

Kohlpudding vom Rand lésen,

auf eine Servierplatte stirzen.

Dazu: Tomatensofie und Salzkartoffeln.

Wenn sich viel Saft bildet, diesen vor dem Stiirzen
abgieBen und zur Sofienbereitung verwenden.

REISAUFLAUF MIT KASE

4 Portionen
® Garzeit: 45-60 Min.

300 g Longkornreis
500 ml (1/2 1) Wasser
Salz

25 g Butter
100 g geriebenen Gouda-Kse
100 g Raspelschinken

Paprikapulver
7 Eier
150 g Créme fraiche

Muskat,
Salz

50 g Butter

in einen ungelochten Garbehilter geben, in den
Garrgum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 20-25 Min.

unter den Reisbrei mengen,

mit

wiirzen.

mit

verschlogen,

mit

wiirzen, mit dem Reisbrei verrihren, in einen
ausgefetteten, ungelochten Garbehilter geben,

in kleinen Flockchen auf den Auflauf verteilen.

Den Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 25-35 Min.

Dazu: Eisbergsalat.
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GEMUSETERRINE

4 Portionen
MOA Garzeit: nur 22-26 Min.

500 g Tomaten

1 griine Paprikaschote
1 rote Paprikaschote

300 g TK-Erbsen

3 Knoblauchzehen

100 g kernlose, schwarze Qliven
Salz

Pfeffer

Thymian

Rosmarin

250 g Knoblauch-Créme fraiche
6 Eiern

100

unter flieBendem Wasser abwaschen,

in einen gelochten Garbehiilter geben,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 95 °C
Leit: T Min.

Die Tomaten enthiuten, wiirfeln, in eine
Schiissel geben.

unter fliefendem Wasser waschen, enstielen, die
weien Scheidewiinde und Kerne entfernen, in Streifen
schneiden, in einen gelochten Garbehdlter geben.
ebenfalls in einen gelochten Garbehdlter geben.

Beide Garbehilter in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 3 Min.

Das gegarte Gemiise zu den Tomaten geben.
fein hacken, zum Gemise geben.
halbieren, hinzugeben, mit

und

wirzen, in einen ausgefetteten ungelochten
Garbehdlter geben.

mit

verquirlen, tber das Gemiise gieBen, den Garbehilter
mit hitzebestindiger Folie zudecken.

Den Garbehilter in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 18-22 Min.

Die fertige Terrine erst ganz erkalten lassen, dann aus der
Form stiirzen, in dicke Scheiben schneiden und servieren.

Dazu: Remouladen-Sofie und Stangenweifbrot.

 lipp
Die Gemiseterrine ist an heiflen Sommertagen
gine beliebte Speise.

fggogoogoaggoeoageet
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GRIESSPUDDING MIT KRAUTERN

4 Portionen
@ Garzeit: 55-60 Min.

500 ml (1/2°1) Milch
Saiz
175 g GrieB

50 g Butter
3 Eigelb

100 g Zwiebeln

Essl. gehackte Petersilie
1 Essl. Schnittlouchrélichen
1 Essl. Kresse
50 g geriebenen Kise

Paprika, edelsiB
3 Eiweil
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mit

auf der Kochstelle ankochen,
ginrihren und ca. 5-10 Min. quellen
lassen.

im heiBien GrieBhrei schmelzen lassen,
hinzuriihren, den Brei etwas erkalten
lassen.

abziehen, fein wiirfeln,

und

mit den Zwiebelwirfeln unter den
GrieBbrei rihren,

mit

wiirzen.

steifschiagen, unter den GrieBbrei

heben. Die Masse in einen ausgefetteten,
mit Paniermehl ausgestreuten, ungelochten
Garbehiilter fillen, fest hineindricken, mit
hitzebestiindiger Folie zudecken.

Den Garbehilter
in den Garroum schieben.

Einstellung: 100 °C
Zeit: 55-60 Min.

Die Folie entfernen, den Pudding vom Rand l8sen,
auf eine Servierplatte stirzen.

Dazu: PilzsoBe oder Hihnerfrikassee
und Blattspinat.

MAKKARONITAUFLAUF

4 Portionen
YA Garzeit: 45-50 Min.

250 g Mckkaroni
500 ml (1/2 1) Wasser
Salz

300 g Créme fraiche
6 Eiern

125 g Schinkenwiirfel
Muskat

Pfeffer, weiff

50 g geriebenem Gouda-Kiise

und
in einen ungelochten Garbehdlter geben,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 15 Min.

Nudeln cuf einem Sieb abtropfen lassen.
mit
verschlagen,

hinzufugen, mit den Nudeln in einen ungelochten,
ausgefetteten Garbehiilter geben,

mit

bestreuen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Zeit: 30-35 Min.

Dazu: Blattsalat,
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FRUHLINGSIWIEBEL-AUFLAUF ,A LA PUSITA"

4 Portionen
@ Gorzeit: 48-70 Min.

250 g Kartoffeln

1 Bd. (200 g) Fruhlingszwiebeln
1 rote Paprikaschote

1 griine Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote

200 g ungarische Salami
1 Bund (20 g) glatte Petersilie

2 Eier
150 g Créme fraiche
200 ml Schne

Paprikapulver
Salz

Pfeffer
Tabosco

100 g Schafskise
100 g geriebenen Kise (60% Fett)
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waschen, in einen gelochten Garbehilter
geben, in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 18-30 Min.

Die Kartoffeln pellen, erkalten lassen,
in Wurfel schneiden.
putzen, waschen, in feine Ringe schneiden.

entstielen, grindlich waschen,

Kerne und Innenwiinde herausheben,

in Streifen schneiden.

in kleine Wiirfel schneiden.

abspulen, die Bldttchen von den Stengeln
zupfen, in Streifen schneiden.

Das Gemise mit den Kartoffeln und den
Salamiwdrfeln mischen, in einen ungelochten,
gusgefetteten Garbehilter fillen.

verschlagen,
mit

und

wiirzen, die Eiersahne Giber
den Auflauf gieflen.
zerbrickeln, dariberstreuen,
iber den Auflauf streuen.

Den Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 30-40 Min.

Dazu: Endivien- oder Frisée-Salat
mit Knoblauchcrodtons.

QUARKAUFLAUF MIT APFELN

4 Portionen
O( Garzeit: nur 15-20 Min.

3 Eier

80 g Zucker

500 g Ouark

1 Prise Salz

75 g Grief

1/2 Pick. Backpulver
500 g Apfel

40 g Butter

mit
schaumig rGhren,

mit der Eicreme verriihren.

schilen, vierteln, entkernen, in feine

Scheiben schneiden oder raspeln,

in die Quarkmasse geben, in einen ungelochten,
ausgefetteten Garbehilter geben,

verflussigen, Auflauf damit vorsichtig

bepinseln.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 15-20 Min.

Abwandlung:

Es lossen sich auch ondere Friichte
verwenden.

Besondsrs gut eignen sich ensteinte
Saverkirschen.

Dazu: Vanille- oder Fruchtsofie.
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PLUMPUDDING

6 Portionen
® Garzeit: 100-110 Min.

2 Brétchen

100 g Butter

100 g Paniermehl

2 Teel. Backpulver

1 Prise Salz

100 g Zucker

65 g Zitronat

100 g Sultaninen
Schale einer Zitrone

1 Teel. Zimt

1 Prise Muskat

1 Msp. gemahlene Nelken
3-4 Essh. Milch

4 Essl, Rum

4 Eier

75 g gehackte Mandeln
2 hpfel

20-30 g Zucker
ca. 125 ml (1/8 1) Rum (54%)

in Wasser einweichen und ausdriicken.
schmelzen lassen, mit den Brotchen verkneten.

unterarbeiten.

waschen, schiilen, Kerngehduse entfernen, grob
raspeln, ebenfalls untermengen. Die Masse 30 Min.
kaltstellen. Den Teig nochmals durchmengen und
abschmecken. Eine Puddingform (1,5 1) ausfetten,
mit Paniermeh! ausstreuen. Die Masse fest in die
Form driicken, mit dem Deckel verschliefien, auf

den Iwischenboden stellen, in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Zeit: 100-110 Min.

Nach dem Garen ca. 5-10 Min. ruhen
lassen.

Den Pudding am Rand lgsen, auf eine
Servierplatte stiirzen,

mif

- hestreuen, mit

begieflen, anziinden und brennend servieren.

Dazu: Weinschaum- oder Vanillesofe.
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SCHOKO-BROTPUDDING

4-8 Portionen

® Garzeit: 60-70 Min. + Trocknungszeit

350 g Roggen-Mischbrot

375 ml (3/8 1) Milch

125 ml (1/8 1) Espresso
50 g Butter

4 Figelb

100 g Zucker

1 Piick. Vanillinzucker

40 g Kakaopulver

4 EiweiB

100 g gehackte Haselnisse
50 g geriebene Schokolade

fein zerkrimeln, auf ein Backblech geben,
im Backofen ca. 10-20 Min. bei

180-200 °C trocknen lossen.

erhitzen, Gber dus Brot geben.

ghenfalls dariber gieBen.

mit

schaumig riihren, eingeweichtes Brot und
zufiigen.

steif schlagen, unterheben.

und

ebenfalls unterheben.

Die Masse in eine ausgefettete, mit Paniermehl
ausgestreute Puddingform (1,5 1) geben.

Die Masse fest in die Form driicken, mit dem
Deckel verschlieen.

Die Form auf den Zwischenboden stellen,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 60-70 Min.

Den Pudding einige Minuten stehen lassen,
dann aus der Form stiirzen.

Dazu: Vanille- eder Weinschaumsofie.

APFEL-HIRSE-AUFLAUF

4 Porfionen
® Garzeit: 45-55 Min.

120 g Hirse

300 ml Apfelsaft
Soft einer Zitrone

2 Figelb

125 ml (1/8 1) Sahne

100 g Quark

1 Piick. Bourhon-Vanillezucker
4 Teel. Zuckerrohrgranulat
oder Honig

2 Eiweif
4-5 Rpfel

Soft einer Zitrone
1 Essl. Mendelbliitter

1 Essl. Mondelblitter

in einem Sieb heif} absplen,

mit

und dem

in einen ungelochten Garbehilter geben,
auf den Rost stellen,

in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Teit: 20 Min.

in eine Schiissel geben, gut verrishren,

mit dem Hirsebrei vermengen.

steif schlagen, vorsichtig unterheben.

Die Hilfte der Masse in einen ausgefetteten,
ungelochten Garbehdlter geben.

abwaschen, schilen, Kerngehduse entfernen,
in disnne Scheiben schneiden, mit dem
betriiufeln, auf die Hirsemasse geben.

auf die Apfel verteilen.

Die Apfel mit der restlichen Hirsemasse
hedecken.

Die Oberfliche mit

bestreuen.

Den Garbehdlter mit hitzebestandiger
Folie zudecken, in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 25-35 Min.

Dazu: Weinschaum- oder VanillesoBe.
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i RADETZKY-REISAUFLAUF

/

4 Portionen
YA Garzeit: nur 40-45 Min.

1 Dose Aprikosen (850 g) auf einem Sieb abtropfen lassen.

125 ml (1/8 1) Aprikosensaft

125 ml (1/8 1) Wasser

Saft von einer Zitrone

150 g Rundkornreis in einen ungelochten Garbehilter geben,
in den Garraum schieben.

188443

Einstellung: 100 °C

Zeit: 20 Min.
50 g Margarine
50 g Zucker
3 Figelb schaumig rishren,
1 Pick. Vanille-Puddingpulver
2 Teel. Backpulver
25 ¢ Mandelstifte hinzuriihren.
3 Eiweid steif schlagen, mit dem Reis und der

Eigelbcreme vermengen, mit den
Aprikosen in einen ungelochten, ausgefetteten
Garbehilter geben.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 20-25 Min.

Dazu: Weinschaum- oder VanillesoBe.
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GEMUSE

4

Grundsdtzliches zur Zubereitung

2

Als Spender von Vitaminen und Mineralstoffen ist Gemiise unenthehrlich. Deshalb ist es wichtig,

-

dass die Zubereitung so schonend wie maglich erfolgt. Gemise enthilt reichlich Vitamine und
Mineralstoffe. Vor allem aber Kohlenhydrate, denen fur unsere Emihrung eine immer wichtigere

Rolle zugewiesen wird, weil ein grofer Teil von ihnen zu den Ballaststoffen zéihl.

’

']

Der Dampf-Druckgarer ist auch hier ideal. Wertvolle Vitamine, Mineralsalze und Geschmacksstoffe
bleiben erhalten. Nutzen Sie die Vorteile des Dampfgarens — mit oder ohne Druck — und dos
vielfiltige Gemiseangebot, um lhren Speiseplan abwechslungsreich und gesiinder zu gestalten.

Die Konsistenz, die Farbe und der Geschmack von gedimpften Produkten sind einzigartig!

e Nach Vorschrift eingefrorenes Gemise ist in Aussehen, Geschmack und Nahrwert mit frischem

Gemise vergleichbar, teilweise sogar Gberlegen. Fiir Galle- und Magenempfindliche sind manche

.

{

Gemise durch das Gefrieren bekommlicher.

\

{

TIPS ZUR ZUBEREITUNG:

* Gemise sollren Sie immer frisch, nach Maglichkeit am Einkaufstag, zubereiten.

; = -
- 1 ! A_ 3

{

® Ist es notwendig, Gemise zu schilen, sollte mdglichst sehr dinn geschlt werden.

Hiiufig sitzen die Vitamine direkt unter der Schale.

(

i 4

* Waschen Sie dos Gemise unzerkleinert kurz und grindlich in reichlich Wasser, donach gut

abtropfen lassen.

{

o Waschen Sie das Gemiise erst kurz vor der Zubereitung.
* Sollen Tomaten oder Frichte enthiiutet werden, geben Sie diese in gelochte Garbehiilter, wiihlen
eine Temperatur von 95 °C und eine Zeit von 1-2 Min. Danach kénnen Sie die Haut leicht

abziehen.




.

é

e Zum Garen geben Sie das vorbereitete Gemse in gelochte Gurbehdlter, die eine Tiefe von
65 mm fir Gemiise und 100 mm fur Kartoffeln nicht dberschreiten, sonst ist das Garergebnis nicht
gleichmafig.

o Michten Sie das Kondensat zur Herstellung von SofBien auffangen, so kdnnen Sie unter die
gelochten Garbehilter einen ungelochten Garbehdlter platzieren.

o Bei TK-Gemise achten Sie bitte darauf, dass keine griBeren Sticke zusammengefroren sind. Diese
sollten zerkleinert werden.

e Die Garzeit von gefrorenem Gemiise entspricht etwa der Garzeit von frischem Gemise.

Da das Gargut stiindig mit frischem Dampf umgeben ist und nicht wie bei herkémmlichen Verfahren

im Kochwasser ausgelaugt wird, empfehlen wir zum Thema Wrzen folgendes:

o Die Kartoffeln kannen kurz vor dem Garen mit feinkrnigem Salz bestreut und durchgemischt
werden.

e Gemiise wirzen Sie nach dem Garen, evtl. mit fliissigem Fett, Krduterbutter oder Sulzbutter.
Bitte beachten Sie generell, dass aufgrund des schonenden Garens im Dampf die natirlichen
Geschmacks- und Aromastoffe, Vitamine und Salze im Gegensatz zum traditionellen Kochen im
Wasser voll im Gargut erhalten bleiben. Der typische Eigengeschmack bleibt dabei erhalten, was

gin Salzen der Speisen oft Gberflissig macht.

m ACHTUNG:
Bei allen angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie knnen sich, cbhangig von der
Art und Qualitiit der Lebensmittel, verdndern. Hier miissen Sie, genau wie beim herkdmmlichen

Kochen und bei jedem neuen Kiichengerit, Ihre Erfahrungen sammeln.

STANGENSPARGEL

geeoeoeeeogteoetts

—

4 Portionen
® Garzeit: 12-18 Min.

1-1,5 kg Spargel

2 Essl. gehackter Petersilie
75 g verflissigter Butter

waschen, vom Kopf nach unten
schilen (holzige Stellen voll-
kommen wegschneiden),

in zwei gelochte
Gorbehilter geben, in den
Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 12-18 Min.

Den gegarten Spargel auf einer
vorgewdirmten Servierplatte
anrichten, mit

bestreuen, mit

ibergiefen.

e

Hinweis:

Die Garzeit fir Spargel ist stark
abhingig von der Dicke der
Spargelstangen und von der
Qualitdt. Ermitteln Sie die Zeit

vorher mit einer kleinen Menge.



BLATTSPINAT

4 Portionen
® Garzeit: 6-8 Min.

1 kg Spinat

100 g Zwiebeln

50 g Butter
1 Knoblauchzehe

Salz

Pleffer
Muskat
Titronensaft
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verlesen, woschen,

in gelochte Garbehdlter
geben, in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 1-2 Min.

gbziehen, in Wiirfel schneiden, auf der
Kochstelle in

glusig diinsten.

abziehen, fein hacken, hinzugeben,
ebenfalls den blanchierten Spinat.
Unter Rihren 5-6 Min. diinsten lassen,
mit

und
wiirzen.

Der zarte, junge Spinat schmeckt sehr gut,

wenn er nicht zerkleinert wird. Durch Zugabe

von Sahne wird der Spinat milder.

1lt%ﬁ'

BOHNEN ,BAUERINNENART"

peggeeoceoocoatoetes

4 Portionen

¥O{ Garzeit: nur 5-8 Min.

1 kg griine Bohnen

1 mittelgrofe Zwiebel
100 g Raspelschinken

Salz

Pfeffer
Bohnenkraut
50 g Butter

abfiideln, waschen, schneiden oder
brechen, in einen gelochten und einen
ungelochten Garbehdlter verteilen
abziehen, fein hacken,

mit den Zwiebeln Gber die Bohnen geben
mit

’

wirzen,
in Flockchen auf die Bohnen geben.

Beide Garbehilter in den Garraum
schieben, den ungelochten Garbehilter
unfen platzieren.

Einstellung: 120 °C
Leit: 5-8 Min.

Achtung:
Die Bohnen zwischendurch umriihren.



VOLLWERT-PAPRIKASCHOTEN

cegeogoesoseoeeeteett

4 Portionen
® Garzeit: 80-90 Min.

100 g Grinkern
375 mi (3/8 1) Wasser
1/2 Gemisebrihwirfel

4 Paprikaschoten

200 g Champignons
100 g Zwiebeln
3 Essl. Butter

100 g Crame fraiche

4 Essl. gehackte Petersilie
4 Essl. geriebenen Kase
Salz

Streuwirze

125 ml (1/8 1) Brithe
(Gemijsebrishwiirfel)

2 Essl. Tomatenmark
Pfeffer, schwarz
Lucker

Paprika, edelsiif
(réme fraiche

verlesen, mit

und

in einen ungelochten Garbehiilter geben,
in den Garraum schieben.

Einsteltung: 90 °C
Leit: 40 Min.

In der Zwischenzeit

waschen, an der Stielseife einen Deckel
ghschneiden. Die Kerne herausholen.

Dos Fruchtfleisch der Deckel klein-
schneiden.

siubern, klein schneiden,

ghziehen, in Wirfel schneiden, in
anbraten, Champignons und Paprikawirfel
hinzugeben, 5 Min. dansten lassen.

Den gegarten Griinkern, wenn notwendig,
abtropfen lassen, zum Gemiise geben.

duzugeben, verrihren, mit

und

abschmecken, in die Paprikaschoten fillen,
in einen ungelochten Garbehilter setzen.

mit
verrghren, mit

abschmecken, zu den Paprikaschoten
geben.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einsteltung: 90 °C
Leit: 40-50 Min.

e

Den Soflenfond kdnnen Sie mit Mehl
binden und mit Créme fraiche verfeinern.
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JUNGE ERBSEN

4 Portionen
® Garzeit: 6-8 Min.

800 g ausgepalte Erbsen

(2 kg mit Hilsen)
TK-Erbsen

Tucker
Salz

Petersilie (gehack?)
75 g Butter

120

waschen oder
in zwei gelochte Garbehdlter geben,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 6-8 Min.

Die gegarten Erbsen mit
und

abschmecken, im vorgewdrmten Servier-

geschirr anrichten, mit
bestreuen,

verflissigen,

iber das Gemiise gieflen.

BLUMENKORL

4 Portionen
® Garzeit: 25-35 Min.

1 Kopf Blumenkohl
(750 g, vorbereitet gewogen)

kaltes Salzwasser

Petersilie (gehackt)
75 g Butter
50 g Semmelmehl

von Blittern, schlechten Teilen und dem Strunk
hefreien, den Kopf unter flieBendem kalten
Wasser waschen, einige Zeit in

legen, um Raupen und Insekten zu entfernen.
Den Blumenkoh! mit dem Strunk nach unten in
einen gelochten Garbehdlter geben, in den
Garraum schieben.

Finstellung: 100 °C
Leit: 25-35 Min.

Den Blumenkoh! in eine vorgewdrmte
Schiissel geben, mit

bestreuen,

verflissigen, nach Belieben brdunen,
darin rosten, Gber den Blumenkoh!
geben.

Abwandlung:

Den gegarten Blumenkohl mit 4 Scheiben
mittelaltem Gouda-Kéise belegen, den Kdse
1-2 Min. bei Einstellung 100 °C zerlaufen
lassen.

YOt Soll der Blumenkoh! in Roschen zerteilt werden,
kann die Einstellung 120 °C gewdhlt werden,
so verkiirzt sich die Gorzeit auf 3-5 Min.

12
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VEGETARISCHE CHINAKOHLROLLCHEN

IR

4 Portionen
® Garzeit: 29-38 Min. (ohne Quellzeit)

100 g Haferkgrner grob schroten, mit

300 m! Wasser in einen ungelochten Garbehilter geben.
2 Stunden quellen lassen.
Den Garbehdlter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 15-18 Min.

1 rote Paprikaschote

1 gelbe Paprikaschote hatbieren, entstielen, entkernen, die weifien
Scheidewiinde entfernen, die Schoten
waschen und fein wiirfeln, in einen
gelochten Garbehiilter geben.

100 g Zwiebeln abziehen, fein wiirfeln, zu den
Paprikawdrfeln geben, in den Garroum
schigben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 2-4 Min.

1 Kopf Chinakohl in Blitter zerlegen, waschen, in zwei
gelochte Garbehilter geben, in den
Gorrqum schiehen.

Einstellung: 90 °C
Leit: 2-4 Min.

Das Gemiise zum Haferbrei geben,
2 Essl. gehackte Petersilie
3-4 Essl. gerighenen Kise

1-2 Essl. Sojosofie hinzugeben, vermengen, mit

Salz und

Pleffer wiirzen. Die Masse ouf die Kohlblatter
verteilen, aufrollen, mit Holzspiefichen
zusammenstecken.

Die Réllchen in einen gelochten
Garbehiilter geben, in den Garraum
schieben.

Einsteflung: 100 °C
Leit: 10-12 Min.

Dazu: frisches Boguettebrot.
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KAROTTEN (MOHREN)

4 Portionen
MO Garzeit: nut 3-5 Min.

1 kg Karotten (Mghren)

2 Essl. gehackter Petersilie
75 g Salzbutter

BROKKOLI

schiilen, waschen, in Wirfel, Stifte
oder Scheiben schneiden (wenn sie
noch jung und zart sind, ganz lassen),

in einen gelochten Garbehilter geben,
in den Garraum schieben.

Binstellung: 120 °C
Teit: 3-5 Min.

Karotten in eine vorgewdrmte Servier-
schissel geben, mit

bestreuen

verflissigen, Uber das Gemise giefen.

PORREE (LAUCH) MIT KASE

4 Portionen
® Garzeit: 7-8 Min.

750 g-1 kg Brokkoli

50 g Mandelbldtter
50 g Butter

124

Von

die Bldtter entfernen, die Stengel
am Strunk schilen, bis kurz vor den
Roschen kreuzweise einschneiden,
waschen, in einen gelochten
Garbehdlter geben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 7-8 Min.

Den gegarten Brokkoli vorsichig in eine
vorgewirmte Servierschissel geben,

in

gnrbsten, iber das Gemiise geben.

4 Portionen
® Garzeit: 9-16 Min.

800 g Porree (Lauch)

125 ml (1/8 1) Wasser

125 ml (1/8 1) Milch

1 Pick. (30 g) ,Hollindische Sofie”
100 g Créme frofche

Muskat

2-3 Essl. geriebenen Kise

fings einschneiden, unter flieBendem
Wasser stubern, in Ringe schneiden,

in einen ungelochten Garbehiilter geben.
hinzufiigen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 4-8 Min.

mit

verquirlen, zum Porree geben,
hinzurihren, mit

wiirzen.

daraufgeben,

nochmals in den Gorroum
schiehen.

Einstellung: 100 °C
Leit: 5-8 Min.



RATATOUILLE (PROVENCALISCHER GEMUSETOPF)

»

4 Portionen
@ Garzeit: 16-18 Min.

1 rote Paprikaschote
1 griine Paprikaschote

1 Aubergine (250 q)
1 gelbe Zucchini (250 g)

1 Fleischtomate {250 g)

100 ¢ Zwiebeln
2 Knoblauchzehen

Salz

Pleffer

Tabasco

Kriiuter der Provence
100 g Tomatenketchup
100 g Tomatenmark
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halbieren, entstielen, entkernen,

die weifien Scheidewiinde entfernen,

die Schoten waschen, vierteln,

in Streifen schneiden, in zwei ungelochte
Garbehiilter* verteilen,

waschen, halbieren, in Scheiben schneiden,

waschen, den Stielansatz abschneiden,
in Scheiben schneiden.

waschen, den Stengelansatz herausschneiden,
die Tomate in Wiirfel schneiden, das Gemiise

in die Garbehilter verteilen.

dhziehen, in feine Wirfel schneiden,
ebenfalls zum Gemise geben, mit

wirzen.
unterrihren.

Die Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 16-18 Min.

* Sind zwei ungelochte Behilter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
Gargefif und platzieren dieses auf
den Zwischenboden.

SHTINIITITT

177



SPINATKNODEL

»

4 Porfionen
® Garzeit: 14-16 Min.

600 g TK-Spinat

250 g Magerquark

3 Eier

6 Essl. Paniermehl

1-2 Essl. Speisestiirke
100 g geriebenen Kise

Qregano
Salz
Preffer
Muskat

auftauen lassen, gut ausdriicken,
klein hacken, in eine Schiissel geben.

zum Spinat geben, gut vermengen,
mit

und
wiirzen.
Aus der Masse walnussgroBe Knadel formen,

in einen ausgefetteten, gelochten Garhehlter
legen, in den Garraum schieben.

Einstellung: 75 °C
Leit: 14-16 Min.

Dazu: Rihrei und KartoffelpUree.

ROTKOHL MIT APFELN

TR TIEET

{

4 Portionen
YO Garzeit: nur 15-20 Min.

750 g Rotkohl

50 g Griebenschmalz

4 fipfel

125 ml (1/8 1) Rotwein
4-5 Essl. Essig

2 Lorheerbldtter

3 Nelken

1 Twiehe!

1-2 Essl. Johannisbeergelee
Salz

Lucker

Pfeffer, weif

waschen, hobeln oder fein schneiden,
in zwei ungelochte Garbehilter® verfeilen,

schiilen, in diinne Scheiben schneiden,
mit

in
stecken,

mit dem Rotkohl vermengen.

Die Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Zeit: 15-20 Min.

Noch Belieben kann der Rotkoh! mit
angeriihrtem Mehl oder Stirkemehl
gebunden werden.

* Sind zwei ungelochte Behilter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein gegignetes
Gargefifl und platzieren dieses auf
den Zwischenboden.
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BEILAGEN

Grundsitzliches zur Zubereitung

Reis, Nudeln und Kartoffeln lassen sich gekocht sowohl warm als auch erkaltet in den
verschiedensten Variationen servieren. Sie schmecken als Beilage zum Hauptgericht, als
Suppeneinlage und sogar als Grundlage fur Aufliufe und Desserts. Aber sie schmecken nicht nur,
sie sind auch gesund, wenn sie richtig zubereitet werden. Dafir bietet der Dampf-Druckgarer

die idealen Voraussefzungen.

mm TIPPS ZUR ZUBEREITUNG:

e Zum Garen von Quellprodukten wie Reis, Nudeln, Getreidekdmern etc. reicht die Dampffeuchtigkeit

nicht aus, deshalb ist es notwendig, doss Wasser oder Fond hinzugegeben werden muB. Das

Mischverhdltnis von 1 Teil Quellprodukt zu 1-1,5 Teilen Flussigkeit hat sich in der Praxis gut bewdhrt.

o Nudeln sollten mindestens 2-3 cm mit Wasser bedeckt sein. Die Zugabe von etwas Speisedl
verhindert ein Zusammenklehen der Nudeln.

o Kartoffelknddel, Obstknddel oder KloBe werden wie bekannt zubereitet und in flache, gelochte und
ausgefettete Garbehilter gegeben.

o Bei Knodeln und KloBen aus Trockenpulver ergibt sich ein Unterschied in der Konsistenz, abhingig
davon, ob sie in Wasser oder Dampf gegart sind. Die im Dampf gegarten Knddel sind etwas fester.

o Beim Garen von Kartoffeln achten Sie darauf, dass diese in etwa die gleiche Grifle haben. Kleinere
Kartoffeln sind sonst bereits gar, gréBere hingegen noch glasig.

* Mengenangaben pro Person:

Kartoffeln als Beilage . 200 g
Nudeln als Beilage . 60 g
Nudeln als Hauptgericht  <¢a. 120 g
Reis als Beiloge €. 40-50 ¢
Reis als Houptgericht  ca. 70-80 ¢

mm ACHTUNG:

Bei cllen angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kénnen sich, abhdngig von der Art
und Qualitit der Lebensmittel, verdndern. Hier miissen Sie, genau wie beim herkémmlichen Garen
und bei jedem neuen Kiichengerdit, Ihre Erfahrungen sammeln.



SALZKARTOFFELN

GROSSE PELLKARTOFFELN (ZU STEAKS)

4 Portionen
WO{ Garzeif: nur 10-15 Min.

1 kg Kartoffeln

131

waschen, diinn schilen, ,Augen”
entfernen, nochmals waschen, grofere
Kartoffeln ein- oder zweimal
durchschneiden,

in einen gelochten Garbehdlter geben,
in den Garraum schigben.

Einstellung: 120 °C
Zeit: 10-15 Min.

Tipps zum Verfeinem:
Butter schmelzen, ber die Kartoffeln
geben. Zusitzlich konnen frische oder
gefrorene Kriuter, z. B. Petersilie,
Schnittlauch, Dill etc. sowie Knoblauch
oder Kimmel zugefiigt werden.

Hi

L

4 Portionen
® Garzeit: 25-35 Min.

800 g - 1 kg gleichmifig
groBe Kartoffeln sehr gut waschen und birsten,
mit einer Gebel mehrmals einstechen,

‘BN

in einen gelochten Garbehiilter geben,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 25-35 Min.

Dazu: Kriuter-Quark mit Knoblauch
oder Kriuterbutter.

Die Garzeit kann je nach Grfle und
Sorte der Kartoffel variieren.

133

teseeeensseeeses



KASE-SAHNE-KARTOFFELN

4 Portionen

MO{ Garzeit: nur 15-20 Min.

750 g Kartoffeln

Butter
2 Knoblauchzehen

Salz
Plefter
50 g geriebenen Kiise

Salz

Pfeffer

50 g geriehenen Kise
125 ml (1/8) Sahne

125 g Créme fraiche
Muskatnuss
134

waschen, schillen, in dinne Scheiben schneiden.
Einen ungelochten Garbehilter mit

ausfetten

ganz fein schneiden, auf dem

Garbehilterboden verteilen. Die Hilfte

der Kartoffeln ebenfalls in den Garbehilter
geben, mit

und

wiirzen.

darijberstreven.

Die restlichen Kartoffeln auf dem Kiise verteilen,
nochmals mit

und

wiirzen und abermals

cufstreven.

mit

verschlagen, mit

wiirzen, tber die Kartoffeln gieflen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 15-20 Min.

Dazu: Lommkoteletts oder Lammkeule
und Speckbohnen.

Tipp:

Machten Sie die Kise-Sahne-Kartoffeln
gratinieren, verteilen Sie 30 g Butter

in kleine Fléckchen auf der Oberfliche
und gratinieren Sie ca. 15 Min. unter dem
Grill im Backofen.

SRR R AR RN RN

SUSSER KARTOFFELAUFLAUF

4 Portionen

Y54 Garzeit: nur 15-20 Min.

600 g Kartoffeln

Butter

100 g Ananas, frisch
oder aus der Dose
40 g gehackte Mandeln
40 g Rosinen

1 Essl. Rum

1 Messerspitze Zimt
100 ml Sahne

100 g Créme fraiche
Salz

Pleffer

Curry

waschen, schilen, in 1 cm Wiirfel schneiden,

in einen ungelochten, mit
ausgefetteten Garbehiilier verteilen.

in Stiicke schneiden, zu den Kartoffeln geben.

zu den Kortoffeln geben, vermengen, mit

und
ahschmecken.

Den Garbehilter in den
Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 15-20 Min.

Dazu: Hihnchenfleisch und Blottsalat

[ SIERIRY YD 5
ie Garzeit kann je nach GriBe und
Sorte der Kartoffel variieren.
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KARTOFFELKLOSSE

4 Portionen
® Garzeit: 33-45 Min.

1 kg Kastoffeln

75 g Mehl

75 g groben Grief

1-2 Eier (je nach Grofle)
Sulz

Muskot

136

gut waschen,

in einen gelochten Garbehilter geben,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Teit: 18-25 Min,

Danach die Karfoffeln kusz abschrecken,
pellen, noch heif durch die Kartoffelpresse
driicken, dann ganz kalt werden lassen.

zum Kartoffelmus geben, mit

und

abschmecken, mit bemehlten Handen
12 KigBe formen,

in einen oder zwei gelochte, ausgefettete
Garbehilter nebeneinander legen, in den
Garraum schieben.

Einstellung: 75 °C
Leit: 15-20 Min.

Die KartoffelkloBe kinnen zu Saverbraten
und Rotkohl gereicht werden.

SEMMELKLOSSE

4 Portionen
® Garzeit: 20-22 Min.

500 g Semmeln

oder WeiBibrot (altbacken)

500 ml (1/2 1) Brithe (Brihwirfel)
50 g Butter

3 Eier

Salz

Pleffer

1 Essl. gehackte Petersilie
1 Essl. Schnittlauchrdllchen
2 Essl. Mehl

geriebene Zwiebeln
Muskat

in kleine (1/2 cm) Wirfel schneiden,
erhitzen,
darin aufldsen, kochend héif ber die

Semmeln gieflen, 30 Min. weichen lassen.

zufiigen, vermengen, evtl. mit den
Knethaken eines Handrithrgerdtes.

Den Teig noch eine Zeit ruhen lassen.
Danach mit angefeuchteten Hinden
12 KioBe formen,

in einen oder zwei gelochte, ausgefettete
Garbehilter nebeneinander legen, in den
Garraum schieben.

Einstellung: 75 °C
Leit: 20-22 Min.

Die Semmelklofe konnen zv Kasseler
und Sauerkraut gereicht werden.
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REIS

4 Portionen
(® Garzeit: 25-30 Min.

250 g Langkornreis

500 ml (1/2 1) Wasser
Salz

50 g Butter

50 g Butter
1 Teel. Curry

400 g Erbsen, gegart
1 Essl. Petersilie, gehackt
50 g Butter
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in ein Sieb geben,

unter flieBendem Wasser abspiilen,

in einen ungelochten Garbehilter geben,
mit

auffillen, mit

wiirzen.

Den Gorbehiilter
in den Garroum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 25-30 Min.

Abwandlung:

Den gegarten Reis konnen Sie
servieren als

Butterreis

untermengen.

Curryreis

dem Reis zufigen, verrihren.

Risi-Bisi

mit dem Reis vermengen.

TOMATENRISOTTO

4 Portionen
® Garzeit: 30-40 Min.

300 g Langkornreis

500 ml (1/21) Fleischbrihe
(Brihwiirfel)

600 g reife, feste Tomaten

1 Iwiebel

1 Knoblauchzehe

Salz
Pfeffer
Basilikum

50 g Butter
4 Essl. geriebenen Parmesankiise

4 Essl. geriebenen Parmesankiise
1 Essl. frischem Basilikum

in ein Sieb geben,

unter flieBendem Wasser abspiilen,

in einen ungelochten Garbehlter geben,
mit

guffillen.

enthiuten, in Wirfel schneiden,
abzighen, in feine Ringe schneiden,
gbziehen, sehr fein schneiden, mit den
Zwiebelringen und den Tomatenwiirfeln
zum Reis geben, mit

und
wiirzen.

Den Garbehiilter
in den Garroum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 30-40 Min.

und

unter das fertige Risotto rithren, in einer
vorgewdrmten Servierschiissel anrichten,
mif

und

bestreven.

Dazu: gegrilltes Geflugelfleisch.
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DJUVEC REIS

4 Portionen
® Garzeit: 30-40 Min.

250 g Langkornreis

500 ml (1/2 1) Gemiisebrihe
(Gemisebrihwarfel)
2 tote Pgprikaschoten

4 Tomaten (ca. 250 g)
1 Aubergine (ca. 250 g)
100 g Zwiebeln

50 g Raspelschinken
Salz

Pleffer

Paprikapulver
Kriiutern der Provence

gehackter Petersilie

in ein Sieb geben,

unter flieBendem Wasser abspiilen,

in einen ungelochten Garbehdlter geben,
mit

guffillen.

waschen, entstielen, entkernen,

die weiBen Scheidewtinde entfernen,

in Wirfel schneiden.

enthiiuten, in Wiirfel schneiden.
waschen, ebenfalls in Wirfel schneiden.
abziehen, in feine Wirfel schneiden.
Die Gemisewirfel zum Reis geben.
hinzugehen, mit

und
wirzen.

Den Gorbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 30-40 Min,

Nach dem Garen in einer vorgewdrmten
Servierschiissel onrichten, mit

hestreuen.

Dazu: gebratenes oder gegrilltes Fleisch.




GRUNE BANDNUDELN MIT GORGONZOLASOSSE

f

S L

4 Portionen
® Garzeit: 12-15 Min.

500 ¢ griine Bandnudeln

Wasser
Salz
1 Essl. Speisedl

250 g Gorgonzola

250 ml (1/4 1) Sahne
125 ml (1/8 1) Milch
1 Essl. Mehl

Salz
Pfeffer
Muskat

in zwei ungelochte Garbehilter* verteilen,
bis jeweils 3 cm Gber die Fillhghe
zugiefien.

und jeweils

zufiigen,

Die Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 12-15 Min.

Nach dem Garen das Wasser von den
Nudeln abgieBien, in einer vorgewdrmten
Servierschiissel anrichten.

Fiir die Sofle:

fein wiirfeln, in einen Hlachen Kochtopf geben,
bei schwacher Hitze unter stindigem Rihren
langsam erwdrmen.

hinzuriihren,

mit

verquirlen, in die Sofe geben,

unter Rihren kurz aufkochen,

mit

und
wiirzen, Gber die Nudeln giefen.

Dazu: Tomatensalat.

* Sind zwei ungelochte Behdlter nicht
vorhanden, nehmen Sie ein geeignetes
GargefiiB und platzieren dieses auf
den Zwischenboden.



EIERSPEISEN

Grundsitzliches zur Zubereitung

Das Ei ist eines der vielseitigsten Grundnahrungsmittel, sein EiweiBgehalt ist besonders hochwertig.
Es ist immer eine willkommene und gesunde Abwechslung im Speiseplan, da es unzdhlige
geschmackvolle Maglichkeiten gibt, ob siff oder salzig zubereitet, ob zum Binden, Legieren oder

Verfeinern — auf das Ei kann kein Koch verzichten.

mm T|PPS ZUR ZUBEREITUNG:
o Fier, die gekocht werden, sollten Sie mit einem Pieker an der stumpfen Seite anstechen, um ein
Platzen der Schale zv vermeiden.

e Die Frische der Fier, die Logertemperatur und die Dicke der Schale beeinflussen die Gardauer.

® (ekochte Eier sollten Sie sofort mit kaltem Wasser abschrecken, damit sie sich besser pellen lassen

und nicht nachgaren.

mm ACHTUNG:

Bei allen angegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kdnnen sich, abhingig von der Art

und Qualitit der Lebensmittel, verdndern. Hier miissen Sie, genau wie beim herkémmlichen Kochen

und bei jedem neuen Kiichengeriit, [hre Erfahrungen sammeln.
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GEKOCHTE EIER

Beliehige Menge

146

stiubern, die Schale an der stumpfen Seite
mit einem Pieker durchstechen,

in einen gelochten Garbehdlter geben,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C

Zeit: 45 Min. = weich

5-6 Min. = mittelhart
8-10 Min.= hart

Sollten die Eier sehr kiihl gelagert sein, verldngert sich die
Garzeit um 1 Minute.

EIERSTICH

)O{ Garzeit: nur 8-10 Min.

6 Eier

375 ml (3/8 1) Milch
1 Prise Sulz

1 Prise Muskat

SAHNE-EIERSTICH

verguirlen, nicht schaumig schlagen,

in einen ausgefetteten, ungelochten Garbehilter
geben, mit dem Zwischenboden zudecken,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Leit: 8-10 Min.

Wihrend des Abkihlens verdunstet das
Kondenswasser an der Oberfldche.

im Kiihlschrank gut durchkihlen lassen.
In Wirfel schneiden und mit einem
Pfannenheber vorsichtig herausheben.

Abwandlung:
Eierstich kann mit Tomatenpiree,
Kréutern efc. angereichert werden.

O Garzeit: nur 8-10 Min.

6 Eier

250 ml (1/4 1) Sahne
2 Essl. Zucker

2 Vanillestangen

verquirlen, nicht schaumig schlagen,
aufschlitzen, das Mark hinzufiigen,

in einen ausgefetteten, ungelochten Garbehilter
geben, mit dem Zwischenboden zudecken,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 120 °C
Zeit: 8-10 Min.

Danach etwas abkiihlen und aus der
Form stiirzen, in Rauten schneiden, auf
Fruchtkompott oder Fruchtsuppen
servieren.
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GEDAMPFTE EIER

® Garzeit: 4-6 Min.

6 Eier vorsichtig einzeln aufschlagen, in einen
ausgefetteten, ungelochten Garbehilter
gleiten lassen.

Den Garbehilter mit dem Zwischenboden
zudecken, in den Garraum schieben.

Einsteflung: 100 °C

Leit: 4-6 Min. ~ '

¢ i 3 f'ﬂ""ﬂ\ﬂ »

M ihetod o~y

Die gegarten Eier kinnen auf verschiedene

Arten angerichtet werden, z. B.

e quf gerdsteten WeiBbrotscheiben mit
Tomate und Gurke,

e von Sardellen umlegt auf Gemiise,

e quf Risotto,

o mit kalter oder warmer pikonter Sofle,

o quf Spinat.

(
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GEDAMPFTES RUHREI MIT NORDSEEKRABBEN

4 Portionen
® Garzeit: 12-15 Min.

8 Eier

8 Essl. Milch

Salz

Pfeffer, weif

100 g Nordseekrabben

2 Essl. Schnittlauchréllchen

mit

und
verrihren,

hinzufiigen, in einen ausgefetteten, ungelochten
Garbehiilter geben, mit dem Zwischenboden
zudecken.

Den Gorbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 12-15 Min.

Die gestockte Masse mit einer Gabel
gut durchriihren.

Dazu: frisches, gerdstetes Toasthrot
und knackig-frischer Salat.

Abwandlung:
Die Nordseekrabben kinnen gegen
Schinken ausgetauscht werden.
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SUSS-SPEISEN

Grundsitzliches zur Zubereitung

Was wire eine gute Mahlzeit ohne Dessert? Auch heute noch gehdrt zu jedem vollstdndigen Men
gine leckere, phantasievolle SiBspeise. Deshalb soll sie auch in unserem Kochbuch nicht fehlen. Im
Gegenteil, Sie werden feststellen, dass sich einige Rezepte besonders gut fir die Zubereitung im
Dampf-Druckgarer eignen. Noch dem Motto ,das Auge isst mit” sollten Sie Ihre siBen Uberraschungen
immer interessant und neu garnieren. Mit Schokostreuseln, Zuckerblumen, Liebesperlen, Likér,
Pralinés, Nussen, Mandeln, frischen Blumen und, und, und ...

Lassen Sie Ihrer Kreativitit freien Lauf.

mm TIPPS ZUR ZUBEREITUNG:

o Frisches Obst sollten Sie vor der Zubereitung rasch unter flieBendem kalten Wasser waschen und

nicht im Wasser liegenlassen.
o Getrocknetes Obst sollten Sie vor dem Garen unter flieBendem warmen Wasser waschen und
12 Stunden in kaltem Wasser einweichen. Das Einweichwasser sollten Sie zum Garen mit verwenden.
o Wasserhaltige Friichte sollten Sie mit wenig oder ohne Flissigkeit zubereiten, denn im
Dampf-Druckgarer verdampft wihrend des Garens keine Flussigkeit.
o Gewiirze, wie Vanilleschoten, Nelken, Zitronenschalen efc. sollten vor dem Anrichten den

Sifispeisen wieder entfernt werden.

o Die Gardover fiir gefullte Apfel ist von der Apfelsorte und dem Reifegrad abhiingig.
® SiiBispeisen mit Reis oder Sugo sollten Sie wiihrend des Garens mehrmals umrihren.
o Machten Sie heife Speisen schnell abkiihlen, stellen Sie diese in kaltes, am besten mit einigen

Eiswirfeln versehenes Wasser. Im Khlschrank wiirde es zu einer unerwinschten Reifbildung kommen.
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o Fillen Sie dos Dessert in besonders schine Schalen oder Schiisselchen, garnieren Sie nach
Maglichkeit mit einer Zutat, die fir die Speise verwendet wurde.
o Bei der Zubereitung von Soufflés sollten Sie die Frmchen nur gut zur Hilfte fillen, da die Masse

wiihrend des Garens noch aufgeht.

ACHTUNG
Bei allen ungegebenen Zeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kdnnen sich, abhdngig von der Art
und Qualitit der Lebensmittel, vertindern. Hier missen Sie, genau wie beim herkémmlichen Garen

und bei jedem neven Kiichengerit, lhre Erfahrungen sammeln.

RHABARBERKOMPOTT

4 Portionen
® Garzeit: 3-4 Min.

500 g Rhabarber

150 g Zucker
1 Stange Zimt

waschen, beide Enden abschneiden.

Von den dicken Stangen die Haut abziehen,
bei dinnen Rhabarberstangen ist das

nicht erforderlich, in etwa 1 cm breite
Stiicke schneiden, in einen ungelochten
Garbehdilter geben.

hinzufiigen.

Den Garbehdlter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 3-4 Min.

Nach dem Garen die Zimstange entfernen.

Dazu: Vanilleeis und Sahne.
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GEFULLTE APFEL

4 Portionen
® Garzeit: 8-12 Min.

4 mittelgroBe Apfel
(Boskop, Jonathan, Cox Orange)

100 g Marzipan-Rohmasse
4 ¢/ Rum

7 Essl. Rosinen

1 Essl. gehackte Mandeln
1/2 Teel. Zimt
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waschen, trockentupfen, Kerngehiuse
ausstechen.

mit

verrihren.

mit dem Marzipan vermengen,
in die Apfel fillen, die Apfel in einen
ungelochten Garbehdlter setzen.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 8-12 Min.

Abwandlung:

Anstatt Marzipan kénnen auch
Konfitiren oder Preiselbeeren
verwendet werden.

Dazu; Weinschaum- oder Vanillesofle.
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APFELSCHEIBEN MIT ROSINEN

4 Portionen
® Garzeit: 3-5 Min.

800 g Apfel

1 Essl. Rosinen
2 Essl. Zucker
Saft einer Zitrone

160

schiilen, vierteln und entkernen,
in Scheiben schneiden,

in einen ungelochten Garbehdlter geben.

hinzugeben, vermengen.

Den Garbehiilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 98 °C
Leit: 3-5 Min.

AnschlieBend in Servierschiilchen
umfiillen, erkalten lassen.

Abwandlung:

Bevorzugen Sie Apfelmus, dann garen
Sie nur die Apfel mit Zucker und
Zitronensaft und passieren die
Apfelscheiben durch ein Sieb.

Das siifisiuerliche Apfelkompott kann
als Dessert, aber auch zu Dampfnudeln
serviert werden.

DORROBST-KOMPOTT

4 Portionen
® Garzeit; 5-8 Min. ohne Einweichzeit

250  getrocknete Pflaumen
125 g getrocknete Aprikosen
125 g getrocknete Apfelringe

250 ml (1/4 1) kaltes Wasser

2 Essl. Zucker
1 Stange Zimt
Saft einer Zitrone

PELAUMENKOMPOTT

4 Portionen
(® Garzeit; 5-7 Min.

1 kg Pflaumen

100 g Zucker

1 Prise Zimt

1 Msp. Nelkenpulver
125 ml (1/8 1) Rotwein

unter flieBendem, warmem Wasser waschen,
in einen ungelochten Gorbehilter geben,
dazugieBen, 12 Stunden weichen lussen.
Danach

hinzugeben, umsithren.

Den Garbehilter
in den Garraum schieben.

Einstellung: 100 °C
Leit: 5-8 Min.

Die Zimtstange vor dem Servieren
entfernen,

waschen, halbieren, entkernen, in einen
ungelochten Garbehdtter geben.

hinzugeben, umriihren.

Den Garbehilter
in den Garroum schieben.

Einstellung: 100 °C
Ieit: 5-7 Min.



MILCHREIS MIT ZIMT UND ZUCKER 0BSTGRUTZE

4 Portionen 4 Portionen
@ Garzeit: 20-25 Min. + 15 Min. Nachquellzeit ® Garzeit: 18-25 Min.
750 ml (3/4 1) Milch 800 g gemischte Beeren
20 g Zucker (rofe und schwarze Johannisheeren,
1 Prise Salz Himbeeren, Brombeeren) verlesen, waschen, entstielen, in einen
Zitronenschale (ungespritzt) ungelochten Garbehilter geben.
250 g Milchreis (Rundkorn) in einen ungelochten Garbehdlter geben, 125 g Saverkirschen waschen, entsteinen, zu den Beerenfrichten
in den Garraum schieben. geben.
100 g Zucker
Einstellung: 100 °C Suft einer Zitrone
Leit: 20-25 Min. ‘ 1 Stange Zimt
4 Nelken
Danach noch 15 Min. in der Nachwirme 100 ml Wasser, Saft oder Wein und
quellen lassen. \ 50 g Sogo hinzugeben, umrihren.
Auf der Kochplatte im Kochtopf - Den Garbehiilter
50 g Butter briunen, iber den Reis geben, mit in den Garraum schieben.
Timt und
Lucker bestreuen. Einstellung: 100 °C

Zeit: 18-25 Min.

Dazu: Apfelmus, Aprikosen- oder

anderes Kompott. Limtstange und Nelken vor dem
Servieren entfernen.

Die Obstgritze vorsichtig umrihren.
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DAMPENUDELN (GERMKNODEL)

$

4 Portionen
® Garzsit: 1215 Min.

500 g Weizenmehl
1 Wiirfel Hefe (42 g)

1 Teel. Zucker
125 ml (1/8 1) Milch

50 g Margarine
125 ml (1/8 1) Milch
1 Prise Solz

1/ Glas Pfloumenmus

(%/bv\ A QM ,

/.
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in eine Schissel sieben,

in der Mitte eine Vertiefung eindriicken.

in die Vertiefung bréickeln,

iber die Hefe streven,

erwirmen (Vorsicht, nicht Gber 50 °C erhitzen,

da sonst die Hefepilze absterben), auf die Hefe gieflen.

Hefe, Zucker, Milch und etwas Mehl zu einem
dicklichen Brei verriihren, Schisse! mit einem Handtuch

zudecken, im warmen Raum ca. 20 Min. stehen lassen,

Auf der Kochplatte im Kochtopf

mit

louwarm erwéirmen,

hinzufiigen, zum Vorteig geben,

gut durchkneten, bis der Teig sich glatt und gldnzend
von der Schiisselwand lgst. Teig nochmals zudecken,
weifere 20 Min. gehen lassen, danach den Teig
nochmals gut durchkneten, zu einer Rolle formen,

8 gleichmdsige Stiicke abschneiden, zu Knddel formen.
mit Hilfe einer Spritze (Spritzbeutel mit

spitzer Talle) in die Knddel verteilen, an

ginem warmen Ort so lange gehen lassen,

bis sie etwa doppelt so hoch sind.

Die Knddel in zwei gelochte, ausgefettete
Garbehdlter geben, in den Garraum
schieben.

Einstellung: 90 °C
Zeit: 12-15 Min.

Dazu: Mohn und Zucker mit zerlassener, gebriunter
Butter, gediinstetes Obst oder PflaumensoBe.
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IITRONENSOUFFLE

6 Portionen
® Garzeit: 30-35 Min.

45 g Butter
45 g Mehl
200 ml Milch

8 Essl. Zitronensaft

1 Essl. abgeriebene Zitronenschale
20 ml Aprikot-Brandy

4 Eigelb

4 FiweiB

35 g Lucker

Butter
Lucker

widk vl vnahen
At ol
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in einem Kochtopf zerlassen,

hinzugeben, zu einer glatten Masse riihren,
nach und nach unter Rithren hinzugeben,
kurz aufkochen lassen.

und

hinzufigen, verrithren, erkalten lossen.
hinzufigen, gut verrithren.

mit

steifschlagen, gleichmdfig unter die
Masse heben.

6 Soufflefgrmchen oder Tassen mit
guspinseln, mit

ausstreuen,

Die Masse in die vorbereiteten Férmchen
verteilen, mit hitzebestdndiger Folie zudecken,
auf den Zwischenboden stellen,

in den Garroum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 30-35 Min.

Nach dem Garen die Soufflés auf
Dessertteller stiirzen.

QUARKSOUFFLE

8 Portionen
® Garzeit: 20-25 Min.

280 g Quark

4 Tigelb

1 Teel. abger. Zitronenschale
4 EiweiB

80 g Zucker

Butter

Lucker

mit
verrithren,
hinzugeben.
mit

steifschlagen, unter die Quarkmasse heben.

8 Souffléfrmchen oder Tassen mit
auspinseln,

mit

ousstreuen.

Die Quarkmasse in die vorbereiteten
Formchen verteilen,
mit hitzebestindiger Folie zudecken.

Die Férmchen auf den Zwischenbeden
stellen, in den Garraum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 20-25 Min.

Nach dem Garen die Soufflés auf
Dessertteller stiirzen.

Dazu: Fruchtmark der Saison.
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CREME CARAMEL

6 Portionen
® Garzeit: 36-41 Min.

120 g Zucker mit

2 Essl. Wasser im Kochtopf auf der Kochstelle
karamelisieren lassen, in 6 Soufflé-
formchen oder Tassen verteilen,

500 ml (1/2 1) Milch in einen ungelochten Garbehilter geben.
1 Vonilleschote ) ldngs aufschlitzen und
1 Stange Zimt ' zur Milch geben.

Den Garbehiilter
in den Garroum schieben.

Einstellung: 100 °C
Zeit: 6 Min.

Zimtstange und Vanilleschote aus der
Milch nehmen, Mark der Vanilleschote
der Flussigkeit zufiigen.

1 Essl. Speisestiirke mit

2 Essl. Milch anrihren, in die heifie Milch rijhren.

2 Eier und

2 Figelh mit .

80 g Zucker schaumig schlagen, die Milch zufigen,

in die vorbereiteten Souffléformchen verteilen,
mit hitzebestdndiger Folie locker zudecken,

auf den Zwischenboden stellen,
in den Garraum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 30-35 Min.

Nach dem Garen die Soufflés auf
Dessertteller stiirzen.

pessngeogasasatnt
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FEIGEN-KNODEL

4 Portionen
® Garzeit: 12-16 Min.

500 g Magerquark
150 g Mehl

150 g Weizengrief

2 Eiem

1 Dose (320 g) Feigen

8 Stck. Worfelzucker

30 g Butter

50 g Paniermehl
30 g Zucker
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mit

vermengen. Die Teigmenge

in 8 Portionen teilen.

abtropfen lassen, an der oberen Seite
der Friichte ein Kreuz einschneiden.
je 1 Stck. in die Fruchte legen.

Die Frucht mit dem Teig ummanteln.

Die Knddel in gelochte, ausgefettete Garbehilter
verteilen, in den Garroum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 12-16 Min.

Auf Desserteller anrichten.
in einer Kasserolle verflissigen,

etwas briunen lassen.

hinzugeben, ber die Knddel verteilen.

SUSSER TRAUM

8 Portionen

® Garzeit: 20-25 Min.

80 g Butter

4 Figelh

70 g gem. Mandeln

1 Piick. Vanillin-Zucker
80 g Schokolade

4 Fiweif

20 g Zucker

Butter

Lucker

8 Mon Cheri
(Kirschpralinen)

schaumig schlagen,

nach und nach unterrihren.

und

hinzufiigen.

verflissigen, unter die Masse rihren.
mit

steifschlagen, unter die Masse ziehen.

8 Férmchen oder Tossen mit
auspinseln,

mit

qussfreuen.

Die Masse in die vorbereiteten
Férmchen verteilen.

ie 1 Mon Cheri in die Masse stecken,
Formen mit hitzebestindiger Folie zudecken,
auf den Zwischenboden stellen,

in den Garraum schieben.

Einstellung: 90 °C
Leit: 20-25 Min.

Nach dem Garen auf Teller stiirzen.

Dazu: VanillesoBe oder Eierliksr.
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MENUGAREN

Grundsdtzliches zur Zubereituna

Im Dampf-Druckgarer kinnen Sie Speisen einzeln zubereiten, Sie kénnen aber auch eine komplette
Mahlzeit, also ein ganzes Menii aus verschiedenen Speisen, zur gleichen Zeit garen. Dabei bray-
chen Sie nicht zu befiirchten, dass die eine Speise von der anderen Geruch oder Geschmack
annimmt. Haben Sie allerdings auf der oberen Einschubebene eine Speise mit intensivem
Eigengeschmack (z. B. Fisch) in einem gelochten Garbehlter, sollten Sie dorunter den
Lwischenboden einschieben, damit herabtropfende Fliissigkeit nicht auf die Speise im unteren

Gurbehilter gelangt.

BEIW MEWUGAREN BEACHTER SIE BITTE FOLGENDE TIPPS:

Die Garzeit eines Menis richtet sich immer nach der Speise mit der langsten Garzeit der

ausgewdhlten Speisen. Beispiel: Schollenfilets in DillsoBe bendtigen eine Garzeit von 14 Min.,

Reis bendtigt eine Garzeit von 25 Min.

Tuerst geben Sie den Reis in den Garraum mit der Differenzzeit zu den Schollenfilets in Dillsofe,
nimlich 11 Min. Danach geben Sie die Schollenfilets ebenfalls in den Garraum mit der It. Rezept
vorgeschriebenen Garzeit von 14 Min. Somit ist ein ganzes Meni in 25 Min. servierbereit.

* Sollte bei Ihrer Menizusammenstellung in einem Rezept die Funktion Dampf-Druckgaren 120 °C
und fir ein weiteres Rezept Dampfgaren 100 °C, 90 °C oder 75 °C angegeben sein, donn
empfehlen wir fir das gesamte Meni die niedrigste Temperaturangabe zu wihlen und die
Garzeit fir die Rezeptangabe Dampf-Druckgaren 120 °C zu verdoppeln.

® Wenn Sie auch nicht tdglich ein ganzes Mend in Ihrem Dampf-Druckgarer zubereiten, so findet er

seinen Einsatz fir Beilogen, Fleischgerichte, Fischgerichte oder SiBispeisen.

ERHITZEN BEREITS FERTIG GEGARTER SPEISEN:
® In threm Gerdt lossen sich bereits fertig zubereitete Speisen sehr gut wiedererwirmen.
* Geben Sie die Speise auf einen flochen Teller, decken Sie diesen mit einem tiefen Teller oder
einer hitzebestandigen Folie zu und platzieren den Teller auf den Zwischenboden.

® Bei einer Temperatur von 95° Cist dos Tellergericht in ca. 5-8 Min., je nach Lebensmitte,

erwiirmt,

MENU-EMPFEHLUNGEN

Es ist besonders energiesparend und praktisch, wenn Sie Ihren Dampf-Druckgarer voll ausnutzen,
indem Sie darin ein ganzes Menii garen. Dazu finden Sie nachfolgend einige Beispiele. Die ausfihrliche
Rezeptbeschreibung finden Sie auf den angegebenen Rezeptseiten. threr Phantasie sind natirlich
keinerlei Grenzen gesetzt. Selbstverstindlich kénnen — und sollten — Sie auch eigene Speisekombi-

nationen nach lhrem Geschmack zusammenstellen.

MEHUYORSCHLAG TEMP./ °C GARZEIT/MI .  SEITE
1. Rindergulasch  la imperial, 120 40-50 61
Salzkartoffeln 15-20 132
2. Gedimpfte Hahnchenschenkel 120 15-20 65
mit Paprikaplnrees;
Siier Kartoffelauflauf 15-20 135
3. Kosseler mif Saverkrout, 120 15-20 47
Salzkartoffeln 10-15 132
4. Italienische Putenrouladen, 120 15-20 62
Petersilienkartoffeln 10-15 132
5. Gediimpfte Schweinefilets 120 12-14 44
mit Blumenkohlpiirree,
Kriiuterkartoffeln 10-15 132
6. Kalbshaxe @ lo Orange, 120 20-30 70
Kartoffelpiree 10-15 132
7. Kalbsgeschnetzeltes , Milano”, 120 25-35 72
Krduterkartoffeln 10-15 132
8. Zungeniagout, 100 100-140 46
Selzkartoffeln 18-30 132
9. Gefiillte Paprikaschoten, 90 40-60 49
Butterreis 25-30 138
10. Gefiillte Seezungenréllchen, 75 12-15 78
Risi-Bisi 35-45 138



EINKOCHEN

Was geschieht beim Einkochen?

Der Inhalt der Gldser wird durch Einwirken von Wiirme, in diesem Fall durch Dampf, innerhalb einer
bestimmten Zeit auf die Einkoch-Temperatur gebracht. Durch die zugefihrte Wiirme dehnen sich die
im Glas befindliche Luft und der entstehende Wasserdampf aus, so dass ein Teil der Gase am federnd
aufliegenden Deckel entweicht. Beim Abkithlen zieht sich der Inhalt im Glas wieder zusommen, die
festsitzende Klammer drickt den Glasdeckel so auf den Gummiring, dass keine Luft mehr von aufien
in das Glas eindringen kann. Es entsteht im Glas ein luftverdinnter Raum Gber dem Einkochgut, so
dass nach dem Abnehmen der Klammer der Deckel fest angesaugt bleibt. Die Haltbarkeit wird beim
Einkochen jedoch nicht nur durch ein luftdichtes VerschlieBen der Nahrungsmittel, sondern gleichzei-
tig durch das Abtéten der Mikroorganismen bei entsprechenden Temperaturen und Zeiten erreicht.
Voraussetzungen fiir ein sicheres Gelingen sind gute Qualitit des Einkochgutes, einwandfreie Gldser,

Sauberkeit und Sorgfalt bei der Vorbereitung.

FOLGENDE GRUNDREGELN UND HINWEISE SOLLTEN SIt DESHA B BEACHTFN:
e Verarbeiten Sie die Lebensmittel maglichst sofort nach dem Einkauf oder der Ernte. Eine liingere
Lagerung vermindert den Vitamingehalt und fihrt leicht zur Giirung.
e Verwenden Sie nur einwandfreies Obst und Gemise.
 Kontrollieren Sie Einkochgliiser und Gummiringe genau.
e {berprifen Sie Klammern und Federn.

e Siubern Sie die Gliser und Ringe gut, und spiilen Sie sie mit heifiem Wasser nach.
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EINKOCHEN

0BST

Fillen Sie das gesduberte, zerkleinerte Obst in die vorbereiteten Gldser. Vermeiden Sie ein
Einpressen. Fillen Sie das Obst mit einer Zuckerldsung auf, oder schichten Sie es mit Streuzucker ein.
Die Zuckermenge bzw. die Konzentration richtet sich nach der Obstsorte, dem Reifegrad und der
gewdnschten SiBle, hat aber keinen Einfluss auf die Haltbarkeit. Fillen Sie die Gliser nicht zu voll,
da sonst der Inhalt Gherkochen kannte. Nachdem Sie den Rand der Gldser grindlich gereinigt haben,

legen Sie den feuchten Gummiring und den Deckel auf und spannen eine Klammer dariber.

GEMUSE

Sie sollten das Gemdse am Tage des Einkaufs oder am Tage der Ernte verarbeiten, da es bereits

im rohen Zustand leicht zum Sduern neigt. Schichten Sie das vorbereitete, entsprechend zerkleinerte
Gemise roh in die Gldser. Bei empfindlichem Gemise, wie Bohnen und Erbsen, ist es sicherer, wenn

dieses vorher im Dampf-Druckgarer blanchiert wird.

FLEISCH UND WURST

Braten oder kochen Sie das Fleisch vor dem Einlegen knapp gar. Nehmen Sie zum Auffiillen das
Bratenfett, das mit Wasser verlingert werden kann, oder die Briihe, in der das Fleisch gekocht wurde.
GieBen Sie niemals eine Sofie auf, die bereits mit Mehl gebunden ist. Dieses wiirde die Haltbarkeit
beeintriichtigen. Achten Sie bei Gliisern mit Fleisch oder Wurst ganz besonders darauf, dass der
Glosrand frei von Fett ist. Achten Sie darauf, dass Gldser mit Wurst nur zur Hilfte gefillt werden,

du die Masse wihrend des Kochens hochsteigt.
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Wie muss im Dampf-Druckgarer eingekocht werden?

Stellen Sie die vorbereiteten Gliiser in einen gelochten Garbehdlter oder auf den Zwischenboden, wiihlen
Sie die Funktion 100 °C und veriindern Sie die Temperatur je nach Anforderung des Einkochgutes.

Die angegebene Gesamizeit setzt sich zusammen aus der konstanten Ankochzeit von
30 Min. bei 1 1-Gliisern und der Fortkochzeit. Werden abweichende GldsergroBen verwendet, dndem

sich die Ankochzeiten und somit auch die Gesamtzeiten.

EINKOCHGUT TEMPERATUR 1N °C GESAMTZEIT IN MINUTEN
EERENOBST

Erdbeeren 80 45
Johannisheeren 80 50
Stachelbeeren 80 55
Brombeeren 80 55
STEINOBST

Aprikosen 85 55
Kirschen 85 55
PHlaumen 85 55
Reneclauden 85 55
Mirabelien 85 55
KERHOBST

Rpfel 90 50
Birnen 90 65
Quitten 90 55
GEMISE

Bohnen 90 120
Erbsen 90 120
Karotten 90 90
FLEISCH

vorgekocht 90 90
gebraten 90 90

BLANCHIEREN

Obst und Gemise, welches tiefgefroren werden soll, muss in den meisten Fllen vorher blanchiert
werden. Diese kurze Warmebehandlung ist notwendig, damit die in pflanzlichen Lebensmitteln ent-
haltenen Enzyme unwirksam gemacht werden. Akfive Enzyme bewirken Farbverinderungen und

zum Teil den Abbau von Inhaltsstoffen, z. B. von Vitemin C.

Wie muss im Dam fgarer blanchieit werden?

Geben Sie das vorereitete Gemise (geputzt, gewaschen, zerkleinert etc.), in gelochte Garbehilter.
Schieben Sie diese in den Garraum. Bei Einstellung 90 °C betriigt die Blanchierdauer 1-2 Min.,
z. B. fir:

Blumenkohlrgschen

Bohnen, griin oder gelb

Brokkoi '

Erbsen

Kohlrabi, in Stifte geschnitten

Porree (Lauch), in Ringe geschnitten

Mdhren, in Scheiben geschnitten

Spinat

Grinkohl

Danach geben Sie das Gemiise zum schnellen Abkihlen in Eiswasser. Gut abgetropft, konnen Sie es
nun zum Einfrieren verwenden. Nicht blanchiert werden z. B.:

Spargel

Gurken

Kruter

Auch Obst wird in der Regel roh eingefroren. Nur wenige Sorten, die sich leicht braun verférben

(Apfel, Birnen), sollten blanchiert werden.
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Grundsdtzliches zur Zubereitung

Lur Saftgewinnung eignen sich saftreiche Obstsorten, z. B. Beerenobst wie Johannisbeeren,
Erdbeeren, Holunderbeeren oder Brombeeren.

Kernobst wie Apfel, Birnen oder Quitten etc. Steinobst wie Kirschen, Pflaumen, Pfirsiche oder
Aprikosen. Auch Gemise, wie z. B. Mdhren, Gurken, Rote Riben, Sellerie oder Tomaten.

Uberreife oder zu alte Friichte, welche zum Einkochen nicht mehs verarbeitet werden kannen, sind
zur Saftgewinnung noch bestens geeignet. Je reifer die Frichte, desto ergiebiger und aromatischer
wird der Saft. Es empfiehlt sich zur Geschmacksabrundung milde Friichte mit herben zu mischen,
7. B. Erdbeeren mit Johannisbeeren oder Rhabarber, Apfel und Birnen mit Holunderbeeren. Bei

Gemisesiiften kann der Geschmack durch Zugabe von Kriiutern infensiviert werden.
Was ist zv beachien?

Die Softflaschen werden in der Geschirrspilmaschine oder in heilem Spilwasser gereinigt und in

heiem Wasser nachgespilt. Sie sollten nicht abgetrocknet werden, da dabei leicht Fasern des

Tuches haften bleiben kdnnen, sondern zum Trocknen auf ein sauberes Tuch gestillpt werden.

Die Gummikappen oder spezielle Schraubdeckel sollten vor jedem Gebrauch in Wasser oufgekocht

und bis zum Gebrauch im Wasser liegen bleiben, um sie weitgehend keimfrei zu halten.

* Dgs zu enfsaftende Obst bzw. Gemise wird verlesen und grindlich gewaschen. Schadhafte
Stellen sorgfiiltig ausschneiden.

o Beeren brauchen nicht entstielt werden.

e Kernobst muss nicht entkernt werden.

o Stiele von Sauerkirschen und Weintrauben sollten entfernt werden, do-diese Bitterstoffe enthalten.

e GroBe Frichte wie Apfel, Bimen, Quitten etc., werden in ca. 2 cm dicke Wiirfel (nicht Scheiben)
geschnitten.

o e hirter das Obst bzw. Gemise, um so mehr sollte es zerkleinert werden.

o Je reifer das Obst, desto ergiebiger und aromatischer wird der Saft.

e Jugesetzter Zucker erhiht die Saftmenge und verbessert das Aroma, wenn er in das Obst einge-

streut wird und einige Stunden einziehen kann.
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Als Menge empfiehtt sich auf 1 kg sifles Obst 100 - 150 g Zucker,

auf 1 kg herbes Obst 150 - 200 g Zucker
Gewonnener Gemijsesaft kann mit Salz oder Zucker abgeschmeckt werden.
Soll der gewonnene Saft aufbewahrt werden, muss er kochend heifl in vorher auf 50 °C (evtl. im
Backofen) vorgewirmie Flaschen randvoll abgefillt werden.
Das Vorwiirmen der Floschen verhindert ein eventuelles Platzen.
Damit der Saft halthar bleibt, also kein Saverstoff und keine Mikroorganismen eindringen kannen,

werden die Flaschen mit Gummikappen oder speziellen Schraubdeckeln verschlossen.

Wie muss im Dampf-Druckgarer entsafiei werden?

Geben Sie die vorbereiteten, gezuckerten Friichte in gelachte Garbehiilter. Geben Sie diese in

den Garraum und schieben Sie einen ungelochten Garbehiitter zum Auffangen des Saftes darunter.

Bei Einstellung 120 °C betréigt die Entsaftungsdauer fir

weiche Friichte, z. B. Beerenobst Y04 20-35 Min.
mittelharte Friichte, z. B. Apfel, Bimen ¥4 30-45 Min.
harte Friichte z. B. Rhabarber, Quitten ¥4 40-50 Min.
Gemise und Kriuter 404 30-50 Min.
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AUFTAUEN

Der Dampf-Druckgarer ist die ideale Erginzung zur Tiefkihltruhe. Das Gefrieren von Lebensmitteln
im Privathoushalt hat in sehr kurzer Zeit an Beliebtheit gewonnen. Sowohl industriell gefertigte

Tiefkihlkost als auch selbst eingefrorene Gefrierkost sind in vielen Haushalten fester Bestandteil

der Vorratshaltung. Tiefgefrorene Lebensmittel und Speisen sind hochwertig und prakfisch, sie stehen

innerhalb kurzer Zeit zum Verzehr oder zur weiteren Verarbeitung zur Verfigung.

mm (R DAS AUFTAUEN GIBT ES GRUNDREGELN:

Nur die Menge auftauen, die sofort verwendet werden soll. Aufgetautes ist unter Umstdnden nicht

mehr so halthar und verditbt schneller als Frisches.

FLEISCH
Flache Fleischstiicke (Kurzbratsticke), wie Schnitzel, Koteletts, Steaks von hchstens 5 cm Dicke,

gibt man gefroren oder angetaut in Topf, Pfanne, Backofen oder Grill.

mm WAS IST IU BEACHTEN?
e Fleischsticke, die paniert werden, soweit auftauen, dass Gewiirze und Panade hoften bleiben.
o Gefligel vor dem Auftaven aus der Verpackung nehmen.

o Auftauflissigkeit weggieBen.

FISCH

e Fisch gefroren, an- oder aufgetaut zubereiten.
e Kleine Fische, z. B. Forellen, Schleien und Fischfilets, unaufgetaut im Sud oder eigenem Soft
dampfen, dinsten oder im heifien Feft braten.

e GroBe Fische antaven oder auftaven.

mm WAS IST ZU BEACHTEN?

Soll Fisch paniert werden, dann leicht antaven, damit die Panade besser haftet.
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GEMUSE
o Gefrorenes Gemise unaufgetaut zubereiten.
e Dinsten, Ddmpfen ohne Wasser in Dampf.

o (aren in einer Sofle, z. B. Spinat.

Kiichenkréuter unaufgetaut verwenden.

0BST
e (bst gefroren, angetaut oder aufgetaut verwenden:
Friichte gefroren fir Bowlen und Mixgetrinke verwenden.
o Ungezuckerte, einzeln vorgefrorene Friichte gefroren auf den Kuchenteig geben und mitbacken.

o 7um Rohessen Friichte ouftaven (siehe Tabelle).

FERTIGGERICHTE

Eingefrorene Fertiggerichte auftaven und erwdrmen nach Art und Zubereitung.

mm VERWENDUNG UND VERPACKUNG.
Anstatt im Wasserbad, kann in Dampf aufgetaut und erwéirmt werden. Hierzu bleibt das Gericht im
Kochbeutel oder wird gleich auf einen Teller gegeben. Dieser wird mit einem 2. Teller oder hitze-

bestiindiger Folie zugedeckt.
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Wie muss im Dampf-Druckgarer aufgetaut werden, was sollten Sie beachten?

e Schon beim Einfrieren sollte auf flache Gefriergefiie geachtet werden. Dadurch verkiirzt sich

die Auftauzeit wesentlich.

* Mehrere kleine Portionen lassen sich schonender und schneller auftauen als eine groBe Portion.

Die bendtigten Auftauzeiten sind im wesentlichen von der Hahe, der Beschaffenheit und der

Lusammensetzung des Auftougutes abhiingig.

BEISPIEL:

1 Hahnchen, 1000 g, wird It. Tabelle bei einer Temperatur-Einstellung 60 °C in 50 Min. im

Dampf-Druckgarer aufgetaut. 2, 3 oder 4 Hihnchen je 1000 g werden bei gleicher Temperatur-

einstellung und gleicher Zeit aufgetaut.

Zum Auftauen sollten Sie die Lebensmittel aus Gefrierbeuteln, Dosen oder sonstigen Verpackungen
herausnehmen und auf einen flachen Teller oder in gelochte Garbehilter geben.

Auftaugut, das aus vielen Einzelteilen besteht, z. B. Erbsen, Beeren, Gulasch, Rouladen, Koteletts
efc., sollten Sie wiihrend bzw. nach dem Auftauen voneinander I5sen und wenden.

Dicke Sticke, z. B. Bratenstiicke, sollten Sie wiihrend der Auftauzeit ein- bis zweimal wenden,
damit sie von allen Seiten schonend und gleichmiBig auftauen.

Nach Ablauf der Auftauzeit verbleibt in der Speise teilweise ein__ge'frorener Kern, der in der
angegebenen Nachtauzeit (Ausgleichszeit) bei Zimmertemperatur durchtaut, d. h. die Temperatur
verteilt sich gleichmfig in der Speise.

Die in den Tabellen aufgefihrten Zeiten sind Richtwerte. Es sind die kiirzesten Auftauzeiten, die
bendtigt werden. Sie kinnen bei Bedarf verlngert werden.

Backwaren soliten Sie auf herkdmmliche Weise auftauen.

Weitere Hinweise finden Sie in den Tabellen.

Beachten Sie, dass das Auftaugut nach der Hilfte der Auftauzeit gewendet bzw. das Auftaugut

auseinandergelegt werden muss, um eine Gleichmiifigkeit zu erzielen.

AUFTAUGUT

FLEISCH
Bratenstiicke
Hackfleisch
Hackfleisch
Hackfleisch
Gulasch
Gulasch
Gulasch
Leber

Leber

Leber
Hasenricken
Rehriicken
Schnitzel,
Koteletts, Bratwurst

GEF GEL
Hihnchen
Hihnchenkeulen
Pute
Putenkeulen
Putenkeulen
Ente

Gans

FISCH
Fischfilets
Forellen
Fisch, ganz

GEMUSE

Im Block gefrorenes
Gemise,

7. B. Spinat,
Griinkohl

FROCHTE

Bearenobst

AUFTAUTABELLE

GEWICHT IN 6 TEMPERATUR

HOHE IN (M

pro cm Hhe
250 g
500 g
1000 g
50 g
500 ¢
1000 g
250 g
500 g
1000 g
500 g
1000 g

800 g

1000 g
150 ¢
2000 g
500 ¢
1000 g
1000 g
2000 g

300 g
3004
1000 g

300 ¢

300 g

IN°C

60
50
50
50

60
60
60
60
60
50
50

60

60
60
60
60
60
60
60

60
60
60

60

60

AUFTAUZEIT
i MIN.

8-10
1520
20-30
30-40
20-25
30-40
50-60
20-25
25-35
30-40
30-40
40-50

25-35

40-50
20-25
80-90
40-45
45-55
40-50
80-90

10-15
1520
30-40

20-25

6-10

AUSGLEICHS-
LEIT IN MIN.

1520
10-15
10-15
10-15
10-15
10-15
10-15
10-15
10-15
10-15
10-15
10-15

1520

1520
10-15
15-20
10-15
10-15
10-15
10-15

510
510
10-15

10-15

1012
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GAR-TABELLEN

Die nachfolgenden Tabellen veranschaulichen deutlich die vorteilhaften Garzeiten bei den empfohle-
nen Temperaturen. Es ist selbstverstindlich auch maglich, von der vorgegebenen Temperatur oder
Garzeit abzuweichen. Allerdings verindern sich dann die Quolitdtsmerkmale und bei Abweichung der

Temperatur die Garzeit. Bei der Wahl der Garbehdlter beachten Sie bitte das Kapitel , Das richtige

Geschirr fir die Dampf-Druckgarer.”

Bei allen angegebenen Garzeiten handelt es sich um Richtwerte. Sie kannen sich, abhiingig von der
Art und Qualitiit der Lebensmittel, verndern. Hier milssen Sie, genau wie beim herkdmmlichen

Kochen und bei jedem neuen Kiichengert, thre Erfahrungen sammeln.

ACHTUNG:

GARGUT

GEMOSE

Artischocken

Blumenkohl, ganz
Blumenkohl-Réschen
Bohnen, griin

Brokkoli, zerteilt

Erbsen, griin

Griinkohl, geschnitten
Karotten (Méhren), geschnitten
Kerotten (Mdhren), rund
Kartoffeln, geschiilt, geviertelt
Kartoffeln, ungeschilt, ganz
Kohlrabi, geschnitten

Porree (Lauch), geschnitten
Porree (Lauch), Stangen
Rosenkohl

Rotkohl, geschnitten
Sellerie, geschniiten
Spargel

Spinat

Tomaten enthduten
Weiflkohl, geschnitten
Wirsing, geschnitten

cMPERATUR
it °C

15120
100
154120
15120
100
100
134120
10{120
54120
15120
100
154120
90
100
04120
04120
100
100
100

95
15120
104120

GARZEIT
[N MIN.

1520
20-30
35
57
7-8
6-8
12-15
35
4-6
10-15
25-35
4-6
4-6
8-10
4-6
15-20
8-10
1218
56
12
8-10
5-10

GARGESCHIRR
GELOCHT UNGELOCHT

GARGUT

HOLSENFRUCHTE
Bohnenkerne (vorgequollen)
Erbsen (vorgequollen)
Linsen (nicht vorgequollen)

TEIGWAREN UND REIS
Getreidekorner quelien
KartoffelklgBe, grof
KartoffelklsBe, kiein
Nudeln

Reis

Semmelklofe

FISCH, SCHALEN- UND
KRUSTENTIERE

Foreile, ganz

Kabeljau, im Stick

Lachs, Filet

Makrele, ganz

fhuscheln

Rotbarsch-, Seezungenfilet

FLEISCH- UND WURSTWAREN

Brishwirstchen
Hahnchenbrust
Hahnchenschenkel

Kalbsgeschnetzeltes, angebraten

Kalbshaxe, angebraten
Kasseler Scheiben
Lemmkeule

Putenrouladen, angebraten
Rindergulasch, angebraten
Rippchen

Weibwirstchen

PUDDINGE, AUFLAUFE
Kartoffelouflouf
Nudelauflauf

Plumpudding

Reisauflauf

TEMPERATUR
IN°(

15120
100
100

90
75
75
100
100
75

75
75
75
75
95
95

95

100
154120
100
154120
100
K120
o120
154120
150120
90

15120
5120
100
100

GARZEIT
IN MIN.

15-20
20-25
20-25

20-40
20-40
12-18
1520
20-25
20-22

12-18
18-25
8-12
18-25
10-12
8-12

35
15-20
15-20
15-20
20-30

6-12
30-40
15-20
40-50
25-35

6-8

15-20
40-50
100-110
40-45

GARGESCHIRR
GELOCHT UNGELOCHT
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GARGUT

PASTETEN
Fischpastete
Gefliigelpastefe
Leberpostete

EIERSPEISEN
Eier
Eierstich

FRUCHTE

ipfel

Apfel-, Birnenstiicke
Backobst quellen
Pfirsiche

Pfirsiche enthduten

DESSERTS

(reme portioniert
Dampfnudeln
Pudding

Soufflé, porfioniert

TEMPERATUR
N eC

75
75
75

100
151120

98
98
100
100
95

90
90
100
90

GARZEIT GARGESCHIRR
| MIN.  GELOCHT UNGELOCHT

60-80 .
40-60 o
80-100 o
4-10 .
8-10 N
8-12 o
35 i
57 .
24 °
1-2 °
30-40 .
12-15 o
50-110 .
15-20 i
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