Fissler Schnellkochtopf vitavit 4.5Liter
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o 3 Gelochter Einsatz tur alle Gemisearten und Kartoffeln.
UngelochterEinsatz fir Reis und Fisch (wenn 2 Gerichte
gleichzeitig zubereitet werden). Stets nurin Verbindung
mit DreifuB3 oder gelochtem Einsatz verwenden. Wenn Sie
den ungelochten Einsatz fiir Gemise oder Kartoffeln ver-
wenden, geben Sie dort /s Tasse Wasser hinein.
(Das garantiert eine bessere Dampfzirkulation.)

DreituB3: Er wird uber das auf den Topfboden gelegte
Fleisch, Gemuse usw. gesetzt und dient als Stitze fir den
darubergesetzten gelochten oder ungelochten Einsatz.

Wenn Sie Fieisch anbraten . . . siehe Seite 33.

Topf schlieBen

Den Deckel ohne Kochventil so auf den Topf driicken,
daB das Dreieck am Deckelrand auf das Dreieck am Topf-
stiel bzw. Topfgriff zeigt. Dann Stiele bzw. Griffe (iberein-
anderschieben, bis sie genau libereinanderstehen und die
VerschluBsicherung hérbar einrastet. Jetzt ist der Topf
richtig verschlossen. Kochventil aufsetzen — zuschrauben.

Temperatur groB einstellen, Hitze regulieren
Ankochen bei groBer Hitze. Das Automatik-Ventil
blast den Luftsauerstoff ab und verschlieBt den Topf
automatisch im richtigen Moment. Die folgende
Regulierung der Hitze ist unterschiedlich je nach Herdart:

Elektroherd: Wenn die erste Rille des Kochanzeigestiftes

sichtbar wird, auf 0 schalten bei Kochzeiten bis zu 5 Mi-

s - =a 00 nuten, auf Stufe 1 oder /2 schalten bei Kochzeiten aber
St 5 Minuten; die 2. Rille wird durch die Speicherhitze der

Herdplatte erreicht.
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So, nun kann es losgehen. Die nachfolgenden Punkte
nennen thnen in der richtigen Reihenfolge jeden einzelnen
Handgriff fur die Bedienung des Fissler vitavit.

Fliissigkeit einfiillen. Je nach GroBe braucht lhr

Schnellkochtopf folgende Mindestmenge an Flissig-
keit (wie Wasser, Fleischbriihe usw.), damit die Dampf-
zirkulation gewahrleistet ist:

3.5-Liter-Topf . ... ... .. ..... 1 Tasse _
4,5-Liter-Topf . . . . ... ... ... 1Y Tassen |
B-Liter-Topt . .. ............ 13/s Tassen
8-Liter-Topf . ... ........... 2 Tassen

1 Tasse = ca. /s | Wasser

. Speisen einfiillen. In den Schnellkochtopf ohne Ein-
2 satze konnen Sie folgende Speisen geben:

Fleisch (wenn Sie nicht zusatzlich die Schnellbratptanne
verwenden) oder Reis sowie Hilsenfriichte: Es wird mit
Fett oder Ol angebraten bzw. angedinstet und mit der
entsprechenden Flissigkeitsmenge (siehe 1) abgeldscht.

Gemiuse: Es kann mit Butter angediinstet werden. Die not-
wendige Flissigkeitsmenge dazugeben (s.1 bzw. Rezept).

»Steigendes Kochgut« (wie Suppen, Kompott usw.): Der
Topf sollte héchstens bis zu zwei Drittel gefullt werden!
Schiaumendes Kochgut vor dem Aufsetzen des Deckels
evtl. abschaumen. Saucen dirfen nicht dick sein, damit sie
nicht ansetzen und gentigend Dampf entwickeln kénnen.
Es ist vorteilhaft, Saucen erst vor dem Anrichten zu binden.
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Im modernen Schnellkochtopf ist es auch moglich, eine
erhohte Schonung bestimmter Vitamine zu erreichen.
Dies geht allerdings auf Kosten der kurzen Garzeit

und ist nicht unbedingt erforderlich, da die tagliche
Ernahrung aus einer Mischkost besteht, die die erforder-
liche Nahrwertzufuhr sicherstelit.

Beim Fissler vitavit haben Sie die erwahnte Méglichkeit
einer schonenden Garweise, mit der Sie z. B. bei
Bohnen, Kohlrabi und geschalten Kartoffeln einen relativ
hoheren Gehait an Vitamin C erzielen. Dafiur gibt es
beim Fissler vitavit die Garstufe 1.

Bitte beachten Sie

Topf schlieBen

Sie setzen den Deckel auf den Topf und schiieBen ihn auf
die bekannte Weise.

Dann schrauben Sie das Kochventil wie gewohnt auf den
Deckel auf, wie Ublich bis zum Anschlag (Markierung Il).
Abb. 1.

Kochen

" Erst jetzt wahlen Sie die Garstufe 1, indem Sie den
- Zeiger des Kochventils mit einer halben Drehung auf die

im Deckel befindliche Markierung | stellen. Abb. 2.
Kochen Sie bei groBer Hitze an. Das einzigartige
Automatik-Ventil blast den Luftsauerstoff ab und
verschlie3t den Topf.
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Hitzeregulierung

Wahrend des Garvorgangs soll nur die erste Rille des
Kochanzeigestiftes sichtbar sein, Abb. 3.

Elektroherd: Beim ersten Ansteigen auf Klein schalten.

Gasherd: Wenn erste Rille sichtbar, auf Sparflamme
schalten.

Kohleherd: Topf beiseite stellen, wenn erste Rille des
Kochanzeigestiftes sichtbar ist.

Die Garzeiten

werden bei Garstufe 1 gegeniiber Garstufe 2 um ca. 50 %
verlangert (siehe Tabellen auf Seite 99 und 100).

Wenn Sie beim Garen mehrerer Speisen mit unter-
schiedlicher Kochzeit die Garstufe 1 beriicksichtigen
wollen, so ist dies fur das mit Garstufe 2 z. B. vorgegarte
Fleisch ohne Nachteil.

Die Beendigung der Garzeit

nehmen Sie — wie ublich — unter maBig flieBendem
kalten Wasser vor.
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. Elektro Kochanzeigestiftes sichtbar ist.
="""-Gas . ~ Kohleherd: Topf beiseite schieben, wenn 2. Rille des Koch-
! LT anzeigestiftes sichtbar wird.
Wenn die 2. Rille erreicht ist, beginnt die Kochzeit, die

beiden Rillen missen wéhrend der ganzen Zeit sichtbar
bleiben (siehe Kochzeitentabelle, Seiten 97—101), bei
»steigendem« Kochgut nur die 1. Rille. Eine »Fein-Regu-
lierung« der Kochhitze konnen Sie generell erzielen, wenn
Sie den Topf kurzzeitig beiseite schieben.

wahrend der Topf durch den Deckel verschlossen ist, darf
das Kochventil nicht abgeschraubt werden,

Mit dem Fissler vitavit konnen Sie empfindliches Gargut

wie Gemuse auch im »Schongang« garen. Bitte beachten

Sie dafiir Seite 84.

Kochzeit abwarten, Topf abkiihlen
Wenn die in der Tabelle angegebene Kochzeit erreicht

ist, Topf in das Spulbecken stellen und unter méaBig flieBen-

dem Wasser abkiihlen (Bild 6). Den Topf jedoch nicht ins

Wasser stellen. Das ist die bequemste und zeitsparendste

Methode, um den Topf drucklos zu machen. Die Qualitat

der Speisen wird dadurch nicht veréandert.

Sie kdnnen auch den Topf von der Heizquelle nehmen

_ A und von allein abkiihlen lassen. Diese Zeit

de el (0@, 3—8 Minuten — je nach TopfgroBe) missen Sie

jedoch von der angegebenen Garzeit abziehen. Anderer-
seits kdnnen Sie auch mit dem Kochlottel den Metallstift
des Automatik-Ventils nach unten drucken und
Abdampfen. (Das geht keinesfalls bei »steigendem« Koch-
gut wie Suppen, Kompott usw.) Dabei nehmen Sie aber
das »Verdampfen« von Aroma- und Geschmacksstoffen
in Kauf, die sich bei den beiden zuerst beschriebenen
Methoden im Topf niederschlagen und erhalten bleiben.
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Diese Kochzeitenangaben sind Richtwerte. Die genauen
Zeiten sind abhangig von der GroBe und Frische des Gar-
gutes. Schnell werden Sie eigene Erfahrungen sammeln.

Suppen

Bohnensuppe (vorgeweicht)
Erbsensuppe (nicht vorgeweicht)
Erbsensuppe (vorgeweicht)
Gemusesuppe

Graupensuppe

GrieBsuppe

Gulaschsuppe
Haferflockensuppe
Kartoffelsuppe

Knochenbruhe

Kraftaspik

Linsen (nicht vorgeweicht)
Linsen (vorgeweicht)

Minestra

Pot-au-Feu

Reissuppe

Rindfleischbrihe {(je nach Fleischgewicht)
Suppenhuhn (je nach GroBe, Alter)
Teigwarensuppe

Tomatensuppe mit Reis
Zwiebelsuppe

Eintopf
Gemuseeintopf

15—20 Min.
20—25 Min.
10—15 Min.
4— 8 Min.
18—20 Min.
3— 5 Min.
15—20 Min.
3— 4 Min.
5— 6 Min.
20—25 Min.
25—30 Min.
156—20 Min.
8—10 Min.
6— 8 Min.
20—25 Min.
8—10 Min.
35—40 Min.
20—25 Min.
3— 5 Min.
8—10 Min.
2— 3 Min.

6— 7 Min.
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Linsen (vorgeweicht) mit Speck und Kartoffeln

Pichelsteiner
Pikanter Reistopf
Serbisches Reisfleisch mit Pilzen

Fleisch

Eisbein

Gulasch

Hammelfleisch mit Bohnen
Huhn (je nach GroBe und Gewicht)
Kalbfleisch, geschnetzelt
Kalbsbraten, Kaninchen
Kalbsfrikassee

Kalbshaxe

Kalbsragout mit Reis
Konigsberger Klops
Puterkeule

Rinderbraten

Rippchen mit Sauerkraut und Kartoffeln
Roastbeef

Rouladen

Sauerbraten

Schinken, gebraten

Schinken, gekocht
Schweinebraten

Schweinshaxe

Schweinscurry

Spickbraten

Zunge vom Kalb, Schwein, Wild

Zunge vom Ochsen, frisch oder gerauchert

15 Min.
10 Min.

15 Min.
8—10 Min.
8 Min.

30—40 Min.
15—20 Min.
15 Min.
20—25 Min.
6 Min.
15—20 Min.
10 Min.
20—-30 Min.
10—12 Min.
8 Min.
25—-35 Min.
35—45 Min.
8—10 Min.
20—25 Min.
15—25 Min.
30—-35 Min.
20—-25 Min.
30—35 Min.
25—30 Min.
35—40 Min.
10—15 Min.
35—45 Min.
20—25 Min.
50—60 Min.
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Bouillabaisse (Mittelmeer-Fischsuppe)
Dunstfisch mit Kartoffeln

Fisch in WeiBweintunke mit Kartoffeln
Rehkeule, geschmorte

Wildragout

Gemiise

Blumenkoh! (je nach Sorte)
Blumenkohl, ganz (je nach Sorte)
Bohnen, grine

Chicorée

Erbsen, grine

Karotten

Kartoffeln in der Schale
Kartoffeln, geschalt
Kohlrabi oder weiBe Riben
Mohren, geschnitten
Paprikaschoten, gefullt
Pilze

Rosenkohl, frisch

Rote Riben

Rotkraut, WeiBkraut, Wirsing
Sahnekartoffeln
Sauerkraut
Schwarzwurzeln

Sellerie

Spargel

Tomaten, gefulit

Hiilsenfriichte
Bohnenkerne (vorgeweicht)

16 Min.

6— 8 Min.
6— 8 Min.
25—30 Min.
15—25 Min.
4— 6 Min.
6— 8 Min.
5— 7 Min.
6— 8 Min.
3— 4 Min.
5— 7 Min.
10—15 Min.
6— 8 Min.
4— 6 Min.
6 Min.

6— 8 Min.
6— 8 Min.
4— 6 Min.
15=25 Min.
8—10 Min.
5— 7 Min.
8—10 Min.
5— 6 Min.
15—-25 Min.
7— 8 Min.
2— 3 Min.
15—20 Min.
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Erbsen (geweicht)

Erbsen, grune (vorgeweicht)
Linsen (nicht vorgeweicht)

Linsen (vorgeweicht)

Néhrmittel

Graupen
KartoffelkloBe, rohe
Milchreis

Naturreis
Semmelknodel
Teigwaren
Wasserreis

Diat- und Schonkost
Bouillon, vegetarische
Eintopf fir Kleinkinder
Kartoffelbrei, salzloser
Kraftbruhe, doppelte

Kompott aus frischem oder getrocknetem Obst

Apfel

Apfeimus
Aprikosen, Pfirsiche
Birnen

Dérrobst, ganz, mit Schale (eingeweicht)
Dd&rrobst, Schnitze (eingeweicht)
Doérrpflaumen (eingeweicht)

Kirschen, Zwetschgen

20—25 Min.

10—15 Min.
20-25 Min.
15-20 Min.
8—10 Min.
18—20 Min.
8—10 Min.
10 Min.
15—20 Min.
6— 8 Min.
4— 6 Min.
8—10 Min.
8 Min.

6 Min.

7 Min.

10 Min.

1— 3 Min.
3 Min.

3 Min.

3— 6 Min.
4— 5 Min.
2— 4 Min.
6— 8 Min.
2— 3 Min.
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Wenn sowohl der Kochanzeigestift des Kochventils als

auch der Metallstift des Automatik-Ventils ganz zuriick-

gefailen sind, kann der Topf gedffnet werden.

Den Kontrollschalter nach links und den Deckelstiel

gleichzeitig nach rechts schwenken — der Topf ist

- gedftnet. Beim vitavit K (mit kurzen Griffen) sinngeman

verfahren: Kontrollschalter in Uhrzeiger-Richtung dricken

und Deckel in Offnungsrichtung drehen.

. Sollte wahrend der Betatigung des Kontrollschalters

zwischen den Stielen Dampf entweichen, so kann dies auf

erneute geringfligige Druckbildung aufgrund des heifien

Kochgutes zurickzufiihren sein. Dann nochmals abkuhlen.

- Bitte beachten Sie: Der Kontrolischalter darf kein Ersatz fiir
das unter 6 beschriebene Abklhlen des Topfes sein.

8 Topf sdubern

Topf und Einsatze in heiBem Wasser, dem ein
Spulmittel beigegeben ist, mit einer Blrste gut aus-
waschen und austrocknen. Topfdeckel-Innenseite unter
= Wasserstrahl halten, so daB Deckel und Automatik-Ventil
gut durchgespuit werden. Den Dichtungsring anschlie-
Bend abtrocknen. Dichtungsring von Zeit zu Zeit heraus-
nehmen und reinigen, damit er immer dicht schlieBt.
Kochventil in warmem Spllwasser hin- und herschwen-
" ken, gut nachspulen und abtrocknen (siehe auch Seite 89).
Kochanzeigestift auf Leichtgangigkeit prifen.
Topt, Einsétze und Deckel sind entweder aus eloxiertem
Leichtmetall oder aus rostfreiem Edelstahl. Sie brauchen
Ihren Fissler vitavit deshalb nicht zu scheuern, sondern nur
mit »weichen Mitteln« (Spllburste, Spullappen) zu reinigen.
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Apfel, Birnen
Aprikosen
Erdbeeren

Fleisch

Gemiise
Johannisbeeren, Blaubeeren
Kirschen, Mirabellen
Pfirsiche

Pflaumen
Resteverwertung
Stachelbeeren
Tomaten

Entsaften

Brombeeren
Erdbeeren
Heidelbeeren
Himbeeren
Holunderbeeren
Johannisbeeren
Kirschen, sauer
Pflaumen
Rhabarber
Reineclauden
Stachelbeeren, reif
Trauben
Zwetschgen

Zucker
je /2 kg

20g
15¢
30¢g
20g
209
30g
30g
20g
60g
209
25¢
3049
209

12 Min.

8 Min.

8 Min.

20 Min.
15—20 Min.
6— 8 Min.
8—10 Min.
8 Min.
8—10 Min.
3— 4 Min.
8—10 Min.
12—15 Min.

Entsaftungs-
dauer

10—20 Min.
5—10 Min.
5—10 Min.
5—10 Min.

10—15 Min.

10—15 Min.

10—-15 Min.

10—-15 Min.

10-15 Min.

10—15 Min.
5—10 Min.

15—-20 Min.

10—-15 Min.





