haus—&garte nwelt
Produkte fur Haus-Garten-Freizeit

Weitere Informationen zu unseren Produkten finden Sie unter www.haus-gartenwelt.com

Info-Blatt: Rezepte Schnellkochtopf

Sehr geehrte Damen und Herren!

Es freut uns sehr, dass Sie sich fir das ausgewahlte Thema interessieren. Hier finden Sie
nitzliche Informationen, die vielleicht nicht nur fiir Sie, sondern auch fir lhre Freunde oder
Bekannten interessant sein kénnten. Dann schicken Sie einfach dieses PDF weiter und

machen vielleicht jemandem damit eine Freude.
Ihr Haus- & Gartenwelt Team

www.haus-gartenwelt.com

KOCHEN MIT DEM SCHNELLKOCHTOPF

Suppen, Saucen, Fleischgerichte, Gemise, Hilsenfriichte, Beilagen, Tiefkiihlkost,
Kompott und Desserts —im KELOMAT SUPER Schnellkochtopf

und in der KELOMAT SUPER Schnellbratpfanne lasst sich eine

Vielzahl an Gerichten zubereiten. Der folgende kulinarische Streifzug

macht lhnen sicher Appetit auf mehr.

Die in den Rezepten angegebenen Flissigkeitsmengen sind als Richtwerte

zu sehen und kénnen je nach verwendeter TopfgréRe variieren.

Die Markierungen MIN und MAX in lhrem KELOMAT SUPER fir Mindest-

bzw. Maximal-Fullmenge helfen Ihnen dabei.

Die Zutaten in den Rezepten reichen jeweils fir 4 Personen.

SUPPEN

GEMUSEBRUHE

Zwiebel unzerteilt lassen. Alle anderen Gemiuse grob hacken und in den
KELOMAT geben. Ca. 1 Liter Wasser dazugiefR3en, zum Kochen bringen
und 8 Minuten unter Druck kochen. Nach dem Abkuhlen abseihen und
wurzen.

Tipp: Diese Gemusebriihe ist eine vielseitig verwendbare Grundlage fir
zahlreiche Gerichte — Gemisesuppen, Gemiise-, Krauter- und Pilzsaucen,
vegetarische Risotti, und vieles mehr.

1 Zwiebel mit Schale

2 Karotten

1 Porreestange

1 Stiick Karfiol oder 1 Kohlrabi

1 kleiner Kohlkopf

1 Sellerieknolle

2 Zehen Knoblauch

etwas Petersilie

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
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KARTOFFELSUPPE

Pilze klein schneiden, in etwas Wasser einweichen. Speck und Zwiebel
klein schneiden, Kartoffeln in Wrfel, Suppengriin klein schneiden. Im
KELOMAT die Zwiebel im Fett anrdsten, Speck kurz mitbraten. Mit ca.
1 Liter Wasser aufgie3en. Kartoffeln, Gemise, Pilze (mit dem Einweichwasser)
und die Gewiirze zuftigen. Topf schlieRen, 8 Minuten unter

Druck kochen. Nach dem Abkiihlen 6ffnen und die Suppe mit gehackter
Petersilie bestreut servieren.

1 kg Kartoffeln

1 Zwiebel

etwas Fett

1 Suppengrin

80 g gerducherter Speck

10 g getrocknete Steinpilze

Salz, Pfeffer, Kimmel,

Majoran

grine Petersilie

ERBSENSUPPE MIT SPECK

Erbsen Uber Nacht einweichen, abseihen. Kleingehackte Zwiebel im
KELOMAT in etwas Fett hell anrésten, klein geschnittenen Speck zufligen
und glasig anlaufen lassen. Mit ca. 1 Liter Wasser aufgie3en. Die

Erbsen und das klein geschnittene Gemiuse beifiigen, salzen, Topf
schlieBen und 10 Minuten unter Druck kochen. Topf abkiihlen und &ffnen.
Als Einlage Selchfleischwirfel oder gebratene Speckscheiben, dazu
gerdstete Semmel- oder Brotschnitten.

200 g getrocknete

grine Erbsen

100 g geraucherter Speck

1 Zwiebel

1 Porreestange

2 Karotten

2 Kartoffeln

etwas Fett

Salz

9

BROKKOLI-CREME-SUPPE

Brokkoli putzen, waschen und in Rdschen zerteilen. Einige Blatter zum
Garnieren beiseite legen. Den Strunk gut schélen, ev. holzige Stlicke
entfernen und klein schneiden. Alles im KELOMAT in 1 | Wasser, mit

einem Suppenwdrfel gewtrzt, ca. 3 Minuten unter Druck kochen. Topf
abkuhlen, 6ffnen, die Suppe purieren und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer

und Muskatnuss abschmecken. Obers und Creme fraiche beiftigen, kurz
aufkochen lassen. Mit dem Stabmixer aufschaumen, mit den klein geschnittenen
Brokkoliblattern (oder griner Petersilie) garnieren.

Tipp: Reibkéase — Parmesan, Bergkéase, Pekorino — mit etwas Obers und
Creme fraiche verrihren. Die Suppe in Portionstassen fullen und bei

starker Oberhitze etwa 2 Minuten gratinieren, bis der Kase leicht Farbe
annimmt. Nach diesem Rezept kdnnen so gut wie alle Gemiisecremesuppen
—auch von gemischtem Gemuse — rasch zubereitet werden.

500 g Brokkoli

Suppenwirfel

Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

100 ml Obers

2 EL Creme fraiche
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RINDSUPPE

Zwiebel halbieren und in etwas Fett im KELOMAT anbraten. Suppengemiise
wirfelig schneiden und ebenfalls anbraten. Mit ca. 1 Liter Wasser
aufgieRen. Fleisch, Knochen und Gewiirze hinzufiigen und

25 Minuten unter Druck kochen. Den Topf abkihlen lassen, 6ffnen und
die Suppe abseihen. Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.
Rindfleisch separat servieren oder in die Suppe schneiden.

Tipp: Fur eine kraftige Suppe legen Sie das Fleisch ins kalte Wasser ein.
Wenn Sie das Fleisch jedoch erst ins kochende Wasser einlegen, bleibt
es zarter und geschmackvoller. Die Suppe kann mit diversen Einlagen
serviert werden oder als Basis fur viele Saucen zu Fleischgerichten, fur
Pastasaucen, Risotti etc. dienen. Gekochtes Rindfleisch ist die klassische
Erganzung zu vielen Gemusegerichten der Wiener Kiiche. Das

Fleisch kann aber auch in der Kalten Kiiche z.B. als Rindfleischsalat oder
Silzchen verwendet werden.

1 kg Rindfleisch

2-3 Rindsknochen

Suppengemdise

(Karotte, Mohre,

Porree, Sellerie,

Petersilwurzel)

1 Zwiebel

Salz, Pfefferkdrner,

griine Petersilie

etwas Fett

MINESTRONE

Olivenél im KELOMAT erhitzen. Zwiebel- und Speckwiurfel anbraten.
Feinwirfelig geschnittenen Knoblauch kurz mitbraten, Bohnen beifligen
und mit 1 Liter Wasser (oder Fleischbriihe) aufgieen. Topf schlie3en
und unter Druck 10 Minuten kochen. Topf unter flieRendem kaltem
Wasser abkuhlen, 6ffnen. Gemuse, Teigwaren und Gewdrze beiftigen,
nochmals 4-5 Minuten unter Druck kochen. Den Topf abkihlen, 6ffnen
und die Suppe mit Parmesan bestreuen, mit Basilikum garnieren.
Tipp: Mit Knoblauchbaguette dazu schon eine kleine Mahlzeit.

1 EL Olivendl

50 g Speckwiirfel

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

Gemduse nach Geschmack

(Karotte, Sellerie, Porree,

Tomaten, Erbsen, Brokkoli)

1 Kartoffel

50 g eingeweichte

rote Bohnen

100 g Teigwaren

Salz, Pfeffer, Oregano,

Rosmarin

Basilikum

geriebener Parmesan
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FLEISCH GERICHTE

FISCHBRUHE

Gemiuse grob schneiden, im KELOMAT in hei3em Fett leicht anbraten.
Mit WeilBwein abloschen, 1-2 Liter Wasser, die gut abgespulten Fischteile
und alle anderen Zutaten beifiigen. Topf schlieRen, unter Druck ca.
15 Minuten kochen. Abkuhlen lassen, den Topf 6ffnen und die Suppe
durch ein feines Sieb oder Tuch seihen. Méglichst frisch verwenden,
kann aber auch eingefroren werden.

Tipp: Fur késtliche Fischsuppen kochen Sie die Brihe auf und lassen
Fischteile im nicht mehr kochenden Sud 5-10 Minuten garziehen.

1,5 kg Karkassen

(Kopfe, Wirbelsaule, Haute)

von fettarmen Fischen

1 grol3e Zwiebel

1 Porreestange

1 kleines Stuck Sellerie

etwas Fett

3 EL WeilRwein

etwas Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

ROSTBRATEN

Ol im KELOMAT erhitzen. Die Rostbraten auf beiden Seiten darin stark
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen, herausheben. Die gehackten
Zwiebeln kurz anbraten, Paprika zugeben und unter Riihren

kurz durchrdsten. Mit Fleisch- oder Gemisebrihe abléschen. Die Rostbraten
einlegen und unter Druck 10-15 Minuten weichdinsten. Abkihlen,

den Topf 6ffnen, und vor dem Servieren nochmals abschmecken.

Tipp: Den Saft mit Obers oder Sauerrahm verfeinern. Oder klassisch
wienerisch mit knusprig frittierten Zwiebelringen anrichten.

4 Rostbraten

(oder Rindsschnitzel)

1EL Ol

Salz, Pfeffer, Thymian

2 Zwiebeln

1 TL Paprika

PARISER ZWIEBELSUPPE

Butter im KELOMAT zerflieRen lassen. Die feingeschnittenen Zwiebeln

darin andiinsten lassen. Mit ca. 1 Liter Fleisch- oder Gemiisebriihe abléschen,
den Topf schlieBen und 4 Minuten unter Druck kochen. Den

Topf beiseite stellen, abkiihlen lassen und 6ffnen, wenn sich der Druckanzeiger
ganz gesenkt hat. Die Suppe abschmecken, Sherry beifiigen. In

einen grof3en Topf oder in feuerfeste Suppentassen giefRen. Die Brotscheiben
darauf legen, mit Kése bestreuen und im heil3en Ofen tUberbacken,

bis der Kase Farbe annimmt. Mit wenig Pfeffer aus der Mihle

bestreuen und sofort servieren.

4 grol3e Zwiebeln

2 EL Butter

Salz, Pfeffer aus der Muhle

4 Scheiben WeilRbrot,

getoastet

100 g Emmentaler, gerieben

evtl. 1 EL Sherry
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SZEGEDINER GULASCH

Die feingehackten Zwiebeln mit Schweineschmalz im KELOMAT gut anrésten.
Das wirfelig geschnittene Fleisch zugeben und unter Riihren

leicht anbraten. Mit ca. 1/4 | Wasser aufgieen und kurz kochen lassen.
Sauerkraut mehrmals durchschneiden, auf das Fleisch legen, Gewiirze
beifiigen. Den Topf verschlieRen und 10 Minuten unter Druck kochen.
Abkuhlen, 6ffnen und mit Sauerrahm vollenden.

500 g Schweinsschulter

250 g Zwiebel

500 g Sauerkraut

1 EL Schweineschmalz

2 EL Paprika

Salz, Kiimmel, Knoblauch

250 ml Sauerrahm

0OSSOBUCCO

Olivendl im KELOMAT erhitzen. Die Fleischscheiben darin auf beiden
Seiten anbraten. Herausnehmen und die geschalten Karotten und Sellerie
in den Bratenansatz raffeln. Die in Stlicke geschnittenen Tomaten

und eine gehackte Zehe Knoblauch zugeben. Das Gemuse bei starker
Hitze kurz andiinsten. Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Kréuter beifiigen,
mit Rotwein abloschen. Kurz aufkochen, Fleisch einlegen und KELOMAT
schlieen. 20 Minuten unter Druck schmoren. Inzwischen griine Petersilie
fein hacken und mit der zweiten Knoblauchzehe vermischen. Den
KELOMAT nach Beendigung der Garzeit abkihlen, 6ffnen, das Fleisch
herausheben und warm stellen. In die Sauce Petersilie, Knoblauch und
Butter einriihren und auf groRem Feuer noch ein wenig eindicken lassen.
Fleisch anrichten, mit der Sauce Ubergiel3en.

Tipp: Original italienisch reicht man nur frisches WeiRbrot dazu. Erdapfel
passen aber auch ganz ausgezeichnet.

4 Scheiben Kalbsstelze

(ca. 2 cm dick)

2 Karotten

1 Stiick Knollensellerie

2 geschalte Tomaten

1 TL Tomatenmark

Salz, Pfeffer

Krauter (Thymian,

Basilikum, Lorbeer)

1 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen

200 ml Rotwein

1 Bund Petersilie

Butter
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RINDSROULADEN

Nach Mdglichkeit die Rindsschnitzel am Vorabend salzen, pfeffern und
mit einem Gemisch aus Senf und feingeschnittenen Kapern bestreichen.
Speck, Gurkerln und Karotten kleinwtrfelig schneiden und darauf verteilen.
Die Rouladen einrollen und mit SpieBen oder einer Schnur fixieren.

Uber Nacht im Kiihlschrank ziehen lassen. Am nachsten Tag die
Rouladen im KELOMAT in heiRem Fett rundum scharf anbraten und mit
Rindssuppe oder Wasser aufgief3en. SchlieBen und 15 Minuten unter
Druck kochen. Den Topf abkihlen, 6ffnen, ev. Sauerrahm einrtihren und
noch kurz ziehen lassen.

Tipp: Wenn Sie lhre Rindsrouladen nicht erst am nachsten Tag geniefRen
wollen: Karotten- und Speckwurfel leicht anbraten, vom Feuer nehmen,
etwas Senf und Kapern dazu, 10 Minuten stehen lassen. Dann

Schnitzel salzen und pfeffern, mit Senf bestreichen, fillen, einrollen, anbraten
und weichdunsten.

4 Rindsschnitzel

150 g Fruhstucksspeck

2 Karotten

2-3 suRsaure Gurkerln

1 EL Kapern

Salz, Pfeffer, Senf

Fett zum Braten

ev. 3 EL Sauerrahm

FLEISCHTOPF MIT FISOLEN

Fleisch in Streifen schneiden. Olivendl im KELOMAT erhitzen, das Fleisch
darin kraftig anbraten. Zwiebeln halbieren und in grof3e Stiicke
schneiden, zum Fleisch geben und braten, bis sie leicht Farbe annehmen.
Tomatenmark kurz mitrésten. Mit Wasser (oder Fleischbriihe) bis

zur Minimum-Markierung des KELOMAT auffiillen, salzen und pfeffern.
Die geschalten, in Stlicke geschnittenen Kartoffeln beifiigen und

6 Minuten unter Druck garen. KELOMAT abkihlen und 6ffnen. Nun die
Fisolen und die stiftelig geschnittenen Knoblauchzehen beiftigen. Mit
reichlich Krautern wie Thymian, Liebstockl und Bohnenkraut wiirzen,
unter Schon-Druck ca. 3 Minuten kochen. Mit Salz und Pfeffer kréftig
abschmecken.

Tipp: Verwenden Sie mehlige Kartoffeln — sie lassen sich mit der Gabel
zerdrticken und nehmen dann den Saft besonders gut auf.

50 dag Rind- oder

Lammfleisch

1 EL Olivendl

2-3 Zwiebeln

1 TL Tomatenmark

50 dag Kartoffeln

50 dag Fisolen

3-4 Zehen Knoblauch

Salz, Pfeffer, Thymian,

Liebstockl, Bohnenkraut
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POT-AU-FEU

Zunge im KELOMAT in gesalzenem Wasser vorkochen (Kalbszunge
10-12 Minuten, Rindszunge 40-50 Minuten). Abkiihlen, Zunge herausheben
(Achtung — dabei nicht anstechen, kann spritzen), Kochsud wegschitten.
Nun Ochsenschwanz und Suppenknochen mit 1 | Wasser

20 Minuten unter Druck kochen. Abkiihlen, 6ffnen, das Rindfleisch zugeben
und mit Salz, Muskatnuss und Pfefferkdrnern wirzen. 20 Minuten

unter Druck kochen. Wieder abkihlen, 6ffnen, nun Speck und
Schweinefleisch beiftigen und 10 Minuten unter Druck kochen.
KELOMAT abkihlen und 6ffnen. Mit Salz, gehacktem Knoblauch und
Kerbel wirzen. Karotten, Kohl, Sellerie, Petersilie und Kartoffeln hineingeben,
wieder schlie3en und 5 Minuten unter Druck kochen. Nochmals
abkuhlen, 6ffnen und Kohlrabi, Zwiebel, Porree, Markknochen und die
abgekihlte, geschélte Zunge hineinlegen, 4 Minuten unter Druck
kochen. Den KELOMAT nach dem Abkihlen 6ffnen und den kdstlichen
Eintopf mit frischem Brot servieren.

Tipp: Die Suppe vor Beigabe der Gemise abseihen. Vor dem Servieren
Fleisch und Gemiuse in mundgerechte Stiicke teilen und nur noch kurz
in der Suppe erhitzen

(ergibt ca. 6 Portionen)

300 g Ochsenschwanz

300 g Suppenknochen

3 Markknochen

400 g mageres Rindfleisch

1 Kalbszunge

150 g magerer Speck

300 g Schweinefleisch

1 kleine Sellerieknolle

1 Kohlrabi

1 kleiner Kohlkopf

3 Karotten

1 kleine Porreestange

300 g Kartoffeln

1 Zwiebel gespickt mit

Lorbeerblatt und Gewdrznelke

1 Knoblauchzehe

Salz, Pfefferkdrner,

Muskatnuss

1 Bund Petersilie

etwas Kerbel

%&&gmlo@
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WILDRAGOUT

Zwiebeln klein schneiden. Butterschmalz im KELOMAT erhitzen, die
Zwiebeln darin anbraunen. Das grobwirfelig geschnittene Fleisch beigeben,
salzen und pfeffern. Wacholderbeeren andriicken, durchschneiden

und dazugeben. Gut durchrésten. In der Zwischenzeit Mdhren,

Sellerie, Petersilwurzel und Porree putzen und wurfelig bzw. in Scheiben
schneiden. Zum Fleisch dazugeben, gut durchmischen, mit Rotwein aufgie3en.
30-40 Minuten je nach Fleischqualitat (Wildschwein bendtigt

meistens langere Garzeit) unter Druck schmoren. Nach dem Abkuhlen
offnen, die Sauce mit Preiselbeergelee, ev. etwas Obers binden.

Tipp: Wenn Sie bissfest gegartes Gemise bevorzugen, den Kochvorgang
10 Minuten vor Ende unterbrechen und das Gemuse erst dann

beifligen.

750 g Gulaschfleisch von

Hirsch, Reh oder Wildschwein

3 Zwiebeln

Butterschmalz

Salz, Pfeffer

4 Wacholderbeeren

Thymian, Lorbeerblatt

3 Méhren oder Karotten

1 Petersilwurzel

1 Porreestange

1 Knollen-Sellerie

400 ml Rotwein

WEISSES KALBSRAGOUT

Butter im KELOMAT erhitzen. Das in Wirfel geschnittene Fleisch darin
leicht anziehen lassen. Die gehackte Zwiebel kurz mitdinsten. Halbierte
Karotte, gespickte Zwiebel und Sellerie beifiigen. Mit Weilwein und ca.
1/4 | Fleisch- oder Gemusebriihe aufgieRen. Gewiirze und Krauter zugeben,
20 Minuten unter Druck kochen. Nach dem Abkihlen den Topf

offnen, die Zwiebel herausnehmen, Butterflocken einrihren. Eidotter mit
Obers versprudeln, in die Sauce einlaufen lassen und erhitzen, aber nicht
mehr aufkochen. Sofort vom Feuer nehmen, abschmecken und servieren.
600 g Kalbsschulter

1 Karotte

1 Stuck Sellerie

1 grolRe Zwiebel

etwas Weil3wein

1 Zwiebel, gespickt mit Lorbeerblatt

und Gewdurznelke

Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Rosmarin, Thymian,

Zitronenschale

Butter, Obers

1 Eidotter

%&&gmlo@
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PAPRIKAHUHN

Zwiebel fein hacken und im KELOMAT im heien Fett hell anrdsten.
Huhn in 8 Stiicke teilen und leicht anbraten. Paprika beifiigen und leicht
durchrésten, mit Zitronensaft abléschen. Salz und Zitronenschale beifligen,
mit Wein und Wasser (oder Hihnerbriihe) aufgieRen. Den Topf
schlieBen und unter Druck 8 Minuten kochen. Abkiihlen, den Topf 6ffnen.
Sauerrahm und Mehl gut vermischen, in die Sauce einriihren, nochmals
aufkochen und abschmecken.

Tipp: Eine besonders schéne Farbe und pikanter Geschmack wird durch
Zugabe einer purierten roten Paprikaschote erzielt.

1 mittelgroRes Huhn

2 EL Fett

1 Zwiebel

1 TL Paprika

1 Zitrone

100 ml Weildwein

1 EL Mehl

2 EL Sauerrahm

REISFLEISCH

Fett im KELOMAT erhitzen, kleingeschnittene Zwiebeln darin goldgelb
anrosten. Das wirfelig geschnittene Fleisch dazugeben und gut anbraten.
Reis waschen, mit den Gewtirzen beiftigen, kurz durchrdsten, mit
Wasser aufgieRen (2 Teile Wasser : 1 Teil Reis). Den Topf schlie3en,
6 Minuten unter Druck kochen. Abkthlen, 6ffnen, mit K&se bestreuen.
500 g Schweinefleisch

250 g Reis

300 g Zwiebel

60 g Fett

1 EL Tomatenmark

Salz, Paprika

Parmesan oder Reibkéase

LAMMTOPF

Steinpilze in Wasser einweichen. Butter im KELOMAT erhitzen, das wiurfelig

geschnittene Fleisch darin leicht anbraten. Gewlrze, Zwiebeln und

Steinpilze (mit dem Einweichwasser) zugeben. Kurz andiinsten, mit Rotwein

abléschen. Aufkochen, ca. 1/4 | Fleischbriihe und Tomatenmark

zugeben. Schlief3en und 15 Minuten unter Druck kochen. Den Topf abkihlen,

offnen, Petersilie und griine Erbsen zugeben, nochmals 2-4 Minuten
unter Druck kochen. Abkihlen, 6ffnen und servieren.
800 g Lammschulter

2 EL Butter

1 Bund Friuhlingszwiebeln

100 ml Rotwein

1/4 | Fleischbruhe

1 EL Paradeismark

Rosmarin, Thymian

Dill, Estragon, Petersilie

15 g getrocknete Steinpilze

400 g gruneErbsen
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CHILI CON CARNE

Fett im KELOMAT erhitzen. Das Faschierte darin gut anbraten. Die in
Scheiben geschnittenen Chilischoten und gehackte Zwiebel zugeben,
leicht anbraten. Dann die geschélten, kleingeschnittenen Tomaten beifiigen.
Mit Salz, Pfeffer und kleingeschnittenem Knoblauch wiirzen. Die
Uber Nacht eingeweichten Bohnen beigeben. Mit 1/4 | Wasser oder
Fleischbriihe auffullen, ca. 20 Minuten unter Druck kochen. Den Topf
offnen, die gegarten Maiskérner beifigen und kurz durchkochen. Abschmecken,
evtl. mit Tabasco nachwirzen.

Tipp: Schmeckt am besten mit frischem Weil3brot. Fein gestoRener
Kreuzkiimmel mitgekocht, verleiht dem Gericht mexikanisches Flair.
(ergibt ca. 6 Portionen)

700 g faschiertes Rindfleisch

250 g Kidneybohnen

oder braune Bohnen

2 grof3e Zwiebeln

500 g Tomaten

250 g Maiskorner

2 EL Butter oder Ol

Salz, schwarzer Pfeffer

2 Knoblauchzehen

2-5 Chilischoten

Tabasco

TIPPS und TRICKS

— Beim Kochen von klaren Suppen und Brithen wird Sie Thr KELOMAT
besonders begeistern: Kurze Kochzeiten und schonendes Garen unter
Druck fuhren zu auRerst schmackhaften Resultaten. Kochen Sie diese
Suppenbasis auf Vorrat mit der doppelten Menge an Zutaten aber

weniger Wasser. Frieren Sie diese Suppe portionsweise ein, bei Bedarf
dann auftauen und mit Wasser aufgief3en.

— Ob gekocht, gebraten oder gediinstet - alle Fleischgerichte gelingen

im KELOMAT ganz vorzuglich. Gerade am Anfang ist es manchmal
schwierig, die richtige Kochzeit zu wéhlen. Generell gilt: Die Kochzeit

hangt von Qualitat und Grol3e des Fleischstiickes ab. Zartes (Kalb,

Geflugel, Filetstiicke) ist schneller gar als kraftige Stiicke (Stelzen,
Schulter). Und je kleiner (flacher) das Fleischstiick ist, desto rascher ist

es gar. Wenn Sie im Zweifel sind, wahlen Sie am besten eine kiirzere
Kochzeit, 6ffnen den KELOMAT und Uberpriifen das Ergebnis. Gegebenenfalls
schlieen Sie den Kochtopf nochmals (Dichtung vorher gut

abtrocknen!) und kochen ein paar zusatzliche Minuten unter Druck.

— Wenn Sie groRe Fleischstiicke garen: Keinesfalls direkt nach dem Offnen
des Topfes anstechen, sondern ca. 5 Minuten ruhen lassen.

Andernfalls tritt der Fleischsaft aus und kann dabei sogar heftig spritzen!
Spezielle Vorsicht ist geboten bei Selchfleisch, Zunge und Innereien
(Beuschel).

— In der Schale gekochte Erdapfel springen nicht auf, wenn Sie den Topf
langsam abkiihlen lassen.

— Eintdpfe werden meistens aus vielen Zutaten mit verschiedenen Garzeiten
zubereitet. Beginnen Sie mit den langsten Garzeiten, und 6ffnen

Sie zwischendurch den KELOMAT und fligen dann die restlichen Zutaten
bei. Oder: Schneiden Sie die Zutaten mit langerer Garzeit kleiner,

die Zutaten mit kiirzerer Garzeit lassen Sie ganz oder schneiden sie in
groRere Stucke. So lassen sich die Unterschiede oft problemlos ausgleichen.
— Selbstverstandlich kénnen Sie in lhrem KELOMAT auch Fischgerichte
zubereiten, wenn Sie diese Regeln beachten: Verwenden Sie nur festfleischige
Fischsorten in gro3en Stucken (keine Filets), garen Sie nur

kurz unter Schondruck (wenn der erste weif3e Ring am Druckanzeiger
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erscheint).

— Auch Tiefkihlprodukte wie Gemiise, Eintopfe oder &hnliche Gerichte
gelingen im KELOMAT perfekt. Kochen Sie unter Schondruck (ein weil3er
Ring am Druckanzeiger). Die auf den meisten Tiefkiihlpackungen
angegebenen Garzeiten zur Zubereitung in der Mikrowelle kdnnen

auch als Richtlinie fiir die Zubereitung im KELOMAT dienen.

— Nutzen Sie nicht nur die Rest-Energie der Herdplatten, sondern auch

den im KELOMAT vorhandenen Restdruck aus, indem Sie den Topf
langsam abkiihlen lassen, bis der Druckanzeiger von selbst gesunken

ist. Wieviel Kochzeit Sie dabei einsparen kdnnen, hangt von der jeweils
gekochten Speisenmenge ab. Schnell werden Sie lhre eigenen Erfahrungen
sammeln.

— Locheinsatz und Rost (als Zubehor erhaltlich) ermdglichen besonders
schonendes Dampfen von Gemise und Kartoffeln, von Reis und SiufR3speisen
(Germknddel), sowohl mit als auch ohne Druck.

PROVENCALISCHE FISOLEN

Ca. 1/2 | Wasser mit wenig Salz im KELOMAT aufkochen. Fisolen hineingeben
und 4 Minuten unter Druck kochen. Den Topf rasch abkuhlen,

6ffnen und die Fisolen abgieRen. Das Kochwasser aufbewahren. Ol im
KELOMAT erhitzen, feingehackte Zwiebel und Knoblauch darin andiinsten.
Die kleingeschnittenen Tomaten, Lorbeerblatt und Gewirznelke

zugeben. Bei starker Hitze unter Rihren dick einkochen lassen. Lorbeerblatt
und Nelke entfernen. Fisolen zugeben, durchriihren, mit etwas

Bohnensud aufgieRen. Mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut und Basilikum
wirzen und anrichten.

Tipp: Dieses Gericht kann auch mit Bohnenkernen zubereitet werden:
Bohnen Uber Nacht einweichen, weitere Zubereitung unverandert. Die
Kochzeit im KELOMAT betragt dann 15 Minuten.

750 g Fisolen

2 geschélte Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

Olivendl

Salz, Pfeffer

Bohnenkraut, Basilikum

Lorbeerblatt, Gewurznelke

EINGEBRANNTE ERDAPFEL

Erdapfel schélen, in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Butter im
KELOMAT erhitzen, die feingehackte Zwiebel darin glasig andunsten.
Erdapfel beiftigen, mit gut 1/4 | Fleisch- oder Gemusebriihe aufgie3en,
Gewiirze beifiigen und 4 Minuten unter Druck kochen. Den Topf abkihlen,
offnen und das mit Rahm vermischte Kartoffelmehl unter Rihren
beigeben. Auf kleiner Hitze sémig einkochen. Essig beiflgen,
abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren.

Tipp: Wer es besonders pikant mag, kann auch noch geschnittene
Kapern und/oder sti3saure Gurkerln beifiigen.

1 kg Erdapfel

1 Zwiebel

1 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss,

Majoran

100 ml Sauerrahm

1/2 EL Kartoffelmehl

1 EL Weilweinessig

1/4 | Fleischbrihe

etwas gehackte Petersilie
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ELSASSER SAUERKRAUT

Fett im KELOMAT erhitzen. Die gehackte Zwiebel darin andiinsten. Sauerkraut
mehrfach durchschneiden und hinzufigen, mit Wei3wein abléschen.
Feingeschnittenen Apfel, Speck und angedriickte

Wacholderbeeren zugeben. Mit ca. 1/4 | Fleischbriihe auffullen. 20 Minuten
unter Druck kochen. Vor dem Anrichten mit einem Schuss

Cognac vollenden.

500 g Sauerkraut

1 Zwiebel

etwas Fett

100 ml Weillwein

1 Apfel

3 Wacholderbeeren

100 g geraucherter Speck

Cognac

KOHL MIT KICHERERBSEN

Kichererbsen liber Nacht einweichen. Im KELOMAT mit Wasser 30 Minuten
unter Druck kochen. AbgieRRen und beiseite stellen. Kohl waschen,

in diinne Streifen schneiden. Tomatensaft im KELOMAT erhitzen, Kohl
beifigen und 5 Minuten unter Druck garen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. In Olivendl leicht anbraten.
Die abgetropften Kichererbsen, Salz und Curry dazugeben und hellbraun
rosten. Die Kichererbsen unter den Kohl mischen, nochmals

erwarmen und anrichten. Mit Créme fraiche/Sauerrahm und Kresse
garnieren.

250 g Kichererbsen

750 g Kohl

500 ml Tomatensaft

1 Knoblauchzehe

4 EL Olivenol

1 EL Curry

100 g Créme fraiche

50 g Sauerrahm

4 EL Kresse

Salz, Pfeffer

GEMUSE

Die Kochzeit beginnt, sobald

am Druckanzeiger

(je nach gewiinschter

Kochzeit) der erste

bzw. zweite weil3e Ring

sichtbar wird.

KOCHZEITEN - TABELLE
Kochzeit in Minuten

SUPPEN
Gemusesuppe,

je nach Sorte 5- 8
Gulaschsuppe 15-20
Haferflockensuppe 4
Huhnersuppe
(Suppenhuhn) 15-20
Kartoffelsuppe 5- 6
Knochenbriihe 20
Minestrone 6- 8
Ochsenschwanzsuppe 20-25
Reissuppe 8-10
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Rindsuppe (Suppenfleisch,
Tafelspitz) 30-45
Zwiebelsuppe 4- 5

FLEISCH

Geflugelteile 5-10
Hasenbraten 15-20
Hasenriicken (zerteilt) 10-15
Hirschmedaillons 10-20
Huhn (ganz) 20-25
Kalbsbraten 25-30
Kalbsgulasch 10-15
Kalbsstelze im Ganzen 25-35
Kalbsstelze in Scheiben
(Ossobuco) 15-20
Kalbskopf 15-20
Kalbskoteletts 6- 8
Kalbsragout 10
Kalbszunge 10-15
Lammbraten 25-30
Lammragout 15-25
Putenkeule 20-25
Rehkeule 30

Rehriicken (zerteilt) 10-15
Rehschnitzel 2- 4
Rindsbraten 30-40
Rindsgeschnetzeltes 6- 8
Rindsgulasch 30-40
Kochzeit

Minuten

Rindsrouladen 10-12
Rindsschnitzel 8-10
Rollschinken 15-20
Schweinsbraten 20-40
Schweinskoteletts 6- 8
Schweinsragout 15
Schweinsstelze 25-35
Selchfleisch 20
Wildragout

(Reh, Hase, Hirsch) 15-20

GEMUSE

Artischocken 6-10

Chicorée 6- 8

Erbsen, frisch 3- 4

Fisolen (ganz) 2- 3

Karfiol (ganz) 8-10

Karfiol (R6schen) 2- 3
Karotten (geschnitten) 4
Kartoffeln (in der Schale) 6-10
Kartoffeln

(geschalt, geschnitten) 4- 5
Kohl, Kraut (geschnitten) 5-10
Kohlrabi 4- 6

Kohlsprossen 3- 5
Maiskolben 5- 6

Rote Riben 15-25
Sauerkraut 10-15
Schwarzwurzeln (ganz) 5-10
Sellerie (Knolle) 4- 6
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HULSENFRUCHTE, GETREIDE
Bohnen (eingeweicht) 20
Erbsen (ganz) 20-25

Erbsen (eingeweicht) 10-15
Graupen 18-20

Kichererbsen (eingeweicht) 30
Linsen 15-20

Linsen (eingeweicht) 8-10

Naturreis 15-20

Das Team von Haus- & Gartenwelt winscht Ihnen viel Spal’ beim
Kochen und einen guten Appetit!

PRODUKTINFOS - http://www.haus-gartenwelt.at/Kochtoepfe---Pfannen/Edelstahl/

Weitere Informationen zu unseren Produkten finden Sie unter www.haus-gartenwelt.com




