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Das Braten auf
der elektrischen

Kochplatte

Fon M. R.

Wer einen elektrischen Herd besitzt, kann
zur Abwechslung kleine Bratwiirstchen,
Leberschnitten, Beefsteaks (englisch ge-
braten) sehr gut auf der Kochplatte selbst
statt in einer Pfanne oder in einem spe-
ziellen Grillapparat braten.

Man erspart sich auf diese Weise
das Hantieren mit der Pfanne, ausserdem
schmeckt das IFleisch durch die unmittel-
bare Kinwirkung der starken Hitze wie
gegrillt.  Selbstverstindlich eignet sich
diese Art, Wiirste und Fleisch zu braten,
nur fiir eine kleine Menge (fiir vier his
fiinf Personen) und nur fiir Stiicke, die
eine ganz kurze Bratzeit notig haben.

1. Das Braten von Beefsteaks,
Leberschnitten usw.

Wenn mdiglich beniitze man eine
schon vorher zum Kochen eines andern
Gerichtes beniitzte heisse Platte. Bei Ab-
heben des Topfes ist der Strom auszu-
schalten, oder auf Stufe 1 oder 2 weiler-
zuheizen, je nachdem die Restwirme in
der Kochplatte gentigend ist. Sonst heize
man sie auf Schalterstufe 4 so lang auf,
bis ein auf die Platte gegebener Tropfen
Speisedl zu rauchen beginnt. Dann wird

auf Stufe 0 zuriickgeschaltet und je nach
Bedarf mit Stufe 1 oder 2 weitergeheizt.

Das von Haut- und Fettstiicken be-
freite Ileischstiick reibe man beidseitig
leicht mit Speiseil ein (zum Iinreiben
zur Vermeidung von Rauchentwickiung
weder Fett noch Butter verwenden), und
lege es auf die Kochplatte. Die Platte soll
nicht zu heiss sein, damit das Fleisch
nicht anbrennt. Je nach I'leischdicke und
Qualitdt nach 2-—4 Minuten das Fleisch
wenden. Die Fleischrander, die sich unter
dem Einfluss der Hitze nach oben bie-
gen, mit einem Bratschiufelchen hin-
unterdriicken. Das Fleisch noch ein- bis
zweimal wenden. Gewiirzt wird es erst
nach dem Fertighraten, da es sonst Was-
ser zieht.

2. Das Braten von kleinen Brat-

wiirstchen

Die geschwellten Wiirstchen werden
mit Ol betrdufelt. Bei geschickter Anord-
nung haben ziemlich viele Wiirstchen auf
einer Platte Platz auf einmal. Um ein
Aufspringen zu verhindern, steche man
mit einer Nadel hinein und brate sie
dann unter steter Aufsicht schén braun.

Nach dem Gebrauch die Platte
schnell sdaubern und zur rationellen Aus-
niitzung der Wirme wenn moglich wie-
der fiir etwas anderes beniitzen.

Eine moglichst vielseitige Ausniit-
zung jedes Apparates, auch eines elektri-
schen Kochherdes, macht besondere
Freude. Schon deshalb empfiehlt es sich,
diese einfache Methode des Bratens hin-
und wieder anzuwenden.

(Die Illustrationen zum Artikel ,Wie ziehe ich mich gut an?“ in der Januarnummer stammen von M. Irminger.)

UNVERGLEICHLICH!

Eine alte Spezialitit, deren Zubereitungsmethoden
sich wihrend 60 Jahren dauernd verbesserten und
welche das Resultat von langjiihrigcn Erfahrungen
ist, muss ganz besonders wertvoll sein.

Das ist nun der Fall mit dem «Vin de Vials, der
diese Vorteile mit denjenigen eines guten Rezeptes
vereinigt. Der «Vin de Vials, anregend durch die
Chinarinde, muskelbildend durch die Fleischextrakte,

stirkend durch die Lacto-Phosphate, besitzt alle
Ein Rezept, das sich als gliicklich
erwiesen hat, das mit den modernsten industriellen
Mitteln vortrefflich zubereitet wird, fiirchtet keinen
Vergleich und empfiehlt sich allen, fiir die es not-
wendig ist: REKONVALESZENTEN, BLUTAR-
MEN und SCHWACHLICHEN.

diese Vorziige,

VIN DE VIAL
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