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Schnellkochen mit Fissler

Ein Topf - unzahlige Moglichkeiten: Fissler Vita® Schnellkochtdpfe
verkorpern Wertschatzung, bieten Uberraschend viele
Einsatzmdglichkeiten und sind Garant fur guten Geschmack und
gesundes Essen. Dank ihrer Funktionen und Features passen sie
perfekt in unsere Zeit.

Ein Fissler Schnellkochtopf ist die Antwort auf die
Anforderungen unserer Zeit: Er passt perfekt zu den
aktuellen Ernahrungstrends und einem modernen
Lifestyle. Er bewahrt das Beste der Zutaten, schenkt Zeit
und spart bis zu 50 Prozent Energie.

Kochen bedeutet fur uns viel mehr als nur die Zubereitung
von Essen. Kochen ist Leidenschaft, Kreativitat und
Wertschatzung - fur den Koch, die wunderbaren
Lebensmittel und die Menschen, die wir lieben. Es geht nicht
nur ums Essen, es geht um die besonderen Momente, die
wir gemeinsam erleben.

Diese Leidenschaft teilen wir und haben es uns zur Aufgabe
gemacht, mit unseren Produkten das Kochen zu einem
einzigartigen Erlebnis zu machen. Seit 1845 entwickeln wir
Kochgeschirr, das inspiriert, begeistert und zu einem
gesunden Lebensstil beitragt. Dafur setzen wir unsere
Handwerkskunst und Erfahrung ein. Insbesondere beim
Schnellkochen, das mit seinen Vorteilen den aktuellen
Anforderungen der Zeit perfekt entspricht. Schnellkochen ist
gesund: Ein Schnellkochtopf kocht mit wenig Wasser und
bewahrt das Beste der Zutaten: naturliche Farben, Aromen,
Vitamine und Nahrstoffe. Er schenkt Zeit: Kochen unter
Druck verkurzt Garzeiten um bis zu 70 Prozent. Und er spart



Energie: Schnellkochen benotigt bis zu 50 Prozent weniger
Energie.

/0 JAHRE SICHER SCHNELLKOCHEN MIT FISSLER

Wir produzieren nicht nur Schnellkochtopfe, wir haben sie
gezahmt. Seit der Erfindung des mehrstufigen Kochventils
im Jahr 1953 fur den Fissler »Comet« ist Schnellkochen
erstmals sicher fur den Hausgebrauch. Schnellkochtopfe
wurden zu einem Teil unserer DNA. Das belegen tUber 50
Patente und Gebrauchsmuster, die wir zur Optimierung von
Schnellkochtopfen angemeldet haben. Damit ist Fissler
maflgeblich am heutigen Stand dieser
Kochgeschirrtechnologie beteiligt.

MADE IN GERMANY

Seit Uber 70 Jahren tufteln wir bei Fissler in Idar-Oberstein
mit grofSer Leidenschaft an der fortwahrenden Verbesserung
unserer Schnellkochtopfe.

Nachhaltig in Deutschland aus langlebigem, bis zu 90
Prozent recyceltem Edelstahl gefertigt, werden die
Sicherheitssysteme jedes Schnellkochtopfs sorgfaltig von
Hand gepruft, bevor er unser Werk in Rheinland-Pfalz
verlasst. Die Fissler-Mitarbeitenden sorgen dafur, dass jeder
Fissler Vita® Schnellkochtopf einwandfrei funktioniert und
hochsten Qualitatsansprichen »Made in Germany« genugt.
Mit diesem Buch wollen wir Menschen fur das Schnellkochen
begeistern: Es Uberrascht mit unzahligen Moglichkeiten, ob
Vorspeise, Hauptgericht oder Dessert, ob regional,
mediterran oder asiatisch. Nahezu alles gelingt einfach,
aromatisch und schnell. Wir winschen euch viel Freude bei
der kulinarischen Entdeckungsreise in die Welt des
Schnellkochens, beim Kochen und GenielSen.






Die Welt des Schnellkochens in einem
Buch

Garen unter Druck ist nicht nur Uberaus effizient, zeit- und
energiesparend, sondern nachweislich gesinder und
aromatischer als herkdmmliches Garen von Lebensmitteln in
Wasser. Es lohnt sich daher unbedingt, das moderne
Schnellkochen zu entdecken.

Mit den Informationen darutber, was Schnellkochen
uberhaupt ist, wie es geht und fur welche Speisen es sich
eignet, vermittelt dieses Buch in Theorie und Praxis das
notige Know-how, um in die Welt des Schnellkochens
einzutauchen und eigene Ideen kreativ umzusetzen.

Schnellkochen ermdglicht es, Lebensmittel in klrzester Zeit
zart und aromatisch auf den Tisch zu bringen, und bietet
viele Vorteile: Es schont Vitamine und Mineralstoffe, spart
Zeit und Energie und die Speisen schmecken intensiver.
Voraussetzung daflr ist ein spezieller Topf, der uber einen
luftdicht schlieBenden Deckel und verschiedene
Sicherheitssysteme verfugt. Die qualitativ hochwertigen
Fissler Schnellkochtopfe »Made in Germany« sind speziell
daflr entwickelt. Mit raffinierten Tools und innovativen
Details ausgestattet machen sie Schnellkochen sicher und
einfach.

SCHNELLKOCHEN IN THEORIE UND PRAXIS

Wenn der Druck im Topfinnern steigt, kocht Wasser bei
hoheren Temperaturen als beim herkdbmmlichen Garen.
Dadurch garen Speisen bis zu 70 Prozent schneller. Im



Kapitel »Theorie« wird das Prinzip des Schnellkochens
ausfuhrlich erlautert und hier findest du Informationen zu
den technischen Details. Bei Fissler gibt es zwei
Modellreihen: Mit dem Vitavit® Premium lasst sich die ganze
Welt des Schnellkochens in vier Kochstufen inklusive einer
drucklosen Dampfgarstufe entdecken. Diese kdnnen
komfortabel - vor Beginn des Garens - an der Kochkrone
eingestellt werden. Die farbige Ampelanzeige zeigt dann an,
ob die gewunschte Betriebstemperatur erreicht ist oder ob
die Hitze reduziert oder erh6éht werden muss. Die Vitaquick®
Premium Modelle bieten einen Einstieg in die Welt des
Schnellkochens und sind mit zwei Kochstufen far
schonendes und schnelles Garen ausgestattet. Alles Uber
die richtige Verwendung des Schnellkochtopfs findest du in
der »Praxis« in Wort und Bild erklart: von der Vorbereitung
uber das Ankochen bis zum Abdampfen des Topfes. Auf was
bei welchem Lebensmittel zu achten ist, wird in der
Grundzubereitung beschrieben. Hier findest du auch
wertvolle Infos und Zubereitungstipps.

DIE REZEPTE - ANREGUNG UND INSPIRATION

Die Rezepte des Kapitels »Einfach & schnell« sind der
perfekte Einstieg in das Garen unter Druck. Mit ihnen lernst
du deinen Schnellkochtopf und die zwei wichtigsten
Grundregeln kennen: Immer die Mindestflissigkeitsmenge
in den Topf geben und die Maximalfullhohe einhalten, und
schon kann's losgehen. Die weiteren Kapitel bieten
Vorschlage und Anregungen, die sich vielfaltig variieren
lassen. Lerne Schritt fur Schritt die Welt des Schnellkochens
kennen und bereite schon bald deine Lieblingsgerichte im
Schnellkochtopf zu - guten Appetit!



Theorie Schnellkochen

Wie funktioniert ein Schnellkochtopf? Und seit wann gibt es ihn?
Wie wird er hergestellt und worin unterscheidet er sich von
einem herkdmmlichen Topf? Wofur kann er verwendet werden
und welche Lebensmittel lassen sich darin garen? Antworten auf
all diese Fragen gibt das folgende Kapitel, das die Besonderheiten
der Fissler Schnellkochtopfe detailliert erklart.






Das Prinzip Schnellkochen
mit Flussigkeit und Dampf

Garen unter Druck zahlt zu den sogenannten feuchten
Garmethoden und funktioniert grundsatzlich nur mit
ausreichend FlUssigkeitszugabe in einem geeigneten, druckfesten
Gargefald - dem Schnellkochtopf.

Unter Druck verkurzen sich die Garzeiten von
Lebensmitteln um bis zu 70 Prozent im Vergleich zum
herkdmmlichen Kochen. Das hat gleich mehrere Vorteile:
Schnellkochen ist gestnder, weil es Vitamine und
Mineralstoffe schont, es ist nachweislich aromatischer,
spart Zeit und Energie!

Bei welcher Temperatur Wasser kocht, hangt vom Luftdruck
der Umgebung ab. Auf Meereshohe bei Normaldruck liegt
der Siedepunkt bei 100 °C. Doch wenn der Luftdruck mit
zunehmender Hohe schwacher wird, etwa in HoOhen Uber
1.000 Metern, sinkt die Temperatur des Siedepunktes
merklich. Das hat zur Folge, dass Gerichte in Bergregionen
deutlich langer brauchen, bis sie gar sind. Umgekehrt steigt
mit zunehmendem Druck auch der Siedepunkt. Je hoher also
der Umgebungsdruck, desto hoher die Temperatur, bei der
Wasser zu kochen beginnt. Was zur Folge hat, dass
Lebensmittel deutlich schneller garen, weil sie hoheren
Temperaturen ausgesetzt sind. Dieses Prinzip macht man
sich beim Kochen mit dem Schnellkochtopf zunutze.

STEIGENDER DRUCK

Beim Erhitzen verdampft die Flussigkeit im Innern des
Schnellkochtopfs. Immer mehr Wasserdampf entsteht, der




den Luftsauerstoff aus dem Topf verdrangt. Danach schlielst
das Entluftungsventil (die Euromatic). Jetzt kann kein Dampf
mehr entweichen und Druck baut sich auf. Im hermetisch
verschlossenen Topf steigt der Druck kontrolliert weiter,
wodurch der Siedepunkt auf Uber 100 °C steigt. Das fuhrt
dazu, dass die Flussigkeit im Topf je nach Hersteller bei
Temperaturen zwischen 112 und knapp 120 °C zu sieden
beginnt. Die hoheren Temperaturen im Topf verklrzen die
Garzeiten um bis zu 70 Prozent und sparen bis zu 50 Prozent
Energie.

SCHONENDES GAREN

Die kurzen Garzeiten unter nahezu Ausschluss des
Luftsauerstoffs ermoglichen ein besonders schonendes
Garen in wenig Flussigkeit oder nur im Dampf. So bleiben
wertvolle wasser- und fettlosliche Vitamine, Mineral- und
Aromastoffe besser erhalten, ebenso Farbe und
Eigengeschmack der Lebensmittel. Unter Druck lassen sich
Speisen in wenigen Minuten einfach und gesund zubereiten.

DRUCK UND SIEDETEMPERATUR

DRUCK (UBERDRUCK) SIEDEPUNKT DES WASSERS
(kPa) (°C) (°F)

0 100 212

40 109 228

45 110 230

60 113 235

75 116 241

80 117 243

Die Tabelle zeigt den Zusammenhang zwischen steigendem Druck und
Temperatur im Schnellkochtopf. (Quelle: Fissler)



Dampfgaren im Vitavit® Premium
ohne Druck

Dampfgaren unterscheidet sich vom herkdmmlichen
Kochen dadurch, dass die Speisen im stromenden Dampf
besonders schonend garen und dabei keinen direkten
Kontakt mit der Flussigkeit am Topfboden haben. Das
Gargut befindet sich immer in einem Einsatz.

DRUCKLOS DAMPFGAREN

Die Kochkrone ist auf
das Dampfzeichen
(drucklos dampfgaren)
eingestellt

Das Gargut, z. B. Brok-
koli, befindet sich im-

Zum Dampfgaren
von Gemuse wird

meist der gelochte
Einsatz verwendet

mer in einem Einsatz
auf dem Dreibein

Die FlUssigkeit im
Topf (Wasser) kocht
beica.100 °C

Mit dem Vitavit® Premium kann mit und ohne Druck gegart
werden. Das macht ihn zu einem Uberaus vielseitigen
Kochgeschirr. Hier ein kurzer Uberblick, worin sich beide
Garmethoden unterscheiden und auf was besonders zu
achten ist.

DRUCKLOS GAREN IM DAMPF




Im Schnellkochtopf befinden sich FlUssigkeit (Wasser, Bruhe)
und daruber Speisen im Einsatz auf einem Dreibein. Auf
hochster Stufe erhitzt, kocht die Flussigkeit bei 100 °C
(Normaldruck). Dampf bildet sich, steigt auf und umstromt
das Gargut wahrend des gesamten Garprozesses. Durch die
Offnung am Kochventil tritt er aus, Druck kann sich nicht
aufbauen. Weitere Hitzezufuhr erhoht den Siedepunkt nicht,
es bildet sich lediglich mehr Dampf.

HAUPTMERKMALE

Besonders schonendes Garen, z. B. fur Fisch, zartes
Gemuse oder Knodel

Mehr FlUssigkeit erforderlich

Gargut befindet sich immer im Einsatz

Garzeiten sind etwas langer als beim drucklosen Garen in
Wasser

Deckel ist wahrend des Garvorgangs abnehmbar




Schnellkochen im Vitavit® Premium
mit Druck

Beim Schnellkochen kann der Dampf nach Verdrangung
des Luftsauerstoffs aus dem hermetisch verschlossenen
Schnellkochtopf nicht mehr austreten. Druck baut sich auf
und die Temperatur im Innern steigt, dadurch garen die
Lebensmittel schneller und gesunder.

GAREN MIT DRUCK Nach dem Ankochen tritt Nach dem Ankochen
kein Dampf mehr aus, schlieBt das Entliftungs-
Druck baut sich auf ventil (Euromaﬁc)

den Schnellkochtopf

hermetisch ab

Der grine Ring des Koch-
ventils (Kochkrone) zeigt
an, wann die ausgewahl-
te Kochstufe erreicht ist
und die Garzeit beginnt

Gargut befindet sich Druck baut sich auf, sobald
entweder direkt auf die Euromatic

dem Topfboden oder den Schnellkochtopf

im Einsatz verschlossen hat

Der Siedepunkt
des Wassers steigt
auf Uber 100 °C

GAREN MIT DRUCK

Beim Garen unter Druck befinden sich Flussigkeit und
Speisen oft direkt auf dem Boden des Schnellkochtopfs.
Durch das Erhitzen auf hochster Energiestufe bildet sich
Dampf, der den fur Vitamine schadlichen Luftsauerstoff aus
dem Topfinnern verdrangt. Nach dem VerschlieRen der




Euromatic schlieSen Dichtungsring und Deckel mit
Sicherheitseinrichtungen den Schnellkochtopf luftdicht ab.
Druck baut sich auf und die Temperatur im Innern steigt - je
nach Garstufe - auf bis zu ca. 116 °C. Dies ermaoglicht ein
wesentlich schnelleres, effizienteres Garen. Der gelbe Ring
der Kochkrone zeigt an, wann die Hitze reduziert werden
muss, der grine Ring signalisiert den Beginn der Garzeit.

HAUPTMERKMALE

Mit kontrolliert steigendem Druck erhoht sich der
Siedepunkt des Wassers von 100 °C auf bis zu ca. 116 °C,
die Gartemperatur im Topf ist hoher als beim drucklosen
Dampfgaren

Unter Druck garen Speisen schneller und gesunder als
ohne Druck

Nach dem Ankochen tritt kein Dampf mehr aus

Zum Garen ist nur die vorgeschriebene
Mindestflussigkeitsmenge erforderlich

Gargut befindet sich direkt auf dem Topfboden und/oder
im Einsatz

Maximalfullhohe muss immer eingehalten werde, auch
beim Etagengaren

Der Topf lasst sich nur drucklos nach dem Abdampfen
offnen



Die Vorteile
des Schnellkochens

Garen unter Druck bietet viele Vorteile zugleich: Das Essen steht
schneller auf dem Tisch, seine Zubereitung braucht weniger Zeit
und Energie und im Schnellkochtopf gegarte Speisen sind
gesunder und aromatischer.

Lebensmittel wie Kartoffeln oder Reis sind im
Schnellkochtopf in wenigen Minuten gar. Unschlagbarer
Vorteil, wenn nicht viel Zeit zum Kochen bleibt. Auch One-
Pot-Gerichte sind schnell zubereitet und bei vielen sehr
beliebt. Dank der kurzeren Garzeiten ist Schnellkochen
besonders effizient, spart Zeit und Energie und ist
gleichzeitig auch noch gesunder als herkommliches Kochen.



Schnellkochen ist nachhaltig: Mit jedem Einsatz in der Kiiche summieren sich
Zeit- und Energieersparnis, so amortisiert sich ein moderner Schnellkochtopf
durch den Gebrauch bei jeder Nutzung.

SCHNELLKOCHEN IST GESUND

Speisen garen unter Druck besonders schonend und
bewahren mehr wasser- und fettlosliche Vitamine als
herkdmmlich gegart. Wissenschaftliche Studien (Justus-
Liebig-Universitat GieSen und Universitat Koblenz, 2012; ipi
Institut fGr Produkt-Markt-Forschung und Universitat
Hohenheim, 2022) belegen, dass im Schnellkochtopf




zubereitetes Gemuse in puncto Nahrstoffgehalt messbar
besser abschneidet: Brokkoli enthalt nach dem Kochen in
Wasser 63 Prozent Vitamin C, im Schnellkochtopf gegart
ganze 91 Prozent. Ahnliches ergab der Vergleich von
Kartoffeln (schnellgekocht 92 Prozent Vitamin C,
herkdmmlich gegart nur 71 Prozent) und Mohren
(schnellgekocht 88 Prozent Vitamin C gegentber 49 Prozent
herkdmmlich gegart). Ahnlich groR sind die Unterschiede
von Thiamin und Provitamin A bei diesen drei Gemusearten.
Die Grunde dafur liegen in den kurzeren Garzeiten, der
Verdrangung des Luftsauerstoffs aus dem Topf und der
geringeren Menge an benoétigter Garflussigkeit. Vitamine
und Mineralstoffe haben weniger Zeit, sich zu zersetzen
oder auszulaugen. Die Nahrstoffe verbleiben in den
Lebensmitteln und landen nicht im Kochwasser. Zudem
bleiben beim Schnellkochen Farben und Aromastoffe besser
erhalten, Gemuse kommt in frischen Farben aus dem Topf
und der Eigengeschmack der Lebensmittel ist intensiver.

SCHNELLKOCHEN SPART ZEIT

Je nach Zutaten ist die Zeitersparnis beim Schnellkochen
enorm, vor allem fur Menschen mit wenig Zeit ein grolser
Vorteil. Schon nach 5 Minuten sind Gemusemischungen oder
Reisgerichte wie Paella und Risotto fertig, und das ganz
ohne Ruhren. Die Garzeiten reduzieren sich um bis zu 70
Prozent, wie die Tabelle rechts aufzeigt.

Bemerkbar macht sich dies insbesondere bei Lebensmitteln
mit langen Kochzeiten wie Hulsenfruchten (getrocknete
Bohnen, Linsen, Kichererbsen) oder bindegewebsreichem
Fleisch (Rinderbrust). Auch Gemusearten wie Kirbis oder
Kohl profitieren beim Garen unter Druck und sind wesentlich
schneller gar als beim drucklosen Dampfen oder Kochen.
Noch mehr Zeit gewinnen kann, wer mehrere Speisen oder
Bestandteile eines Menus in Etagen gleichzeitig
ubereinander gart. Und kommen Hauptgericht und Beilage




aus einem Topf, spart das zudem noch Wasser beim
Abwasch.

SCHNELLKOCHEN SPART ENERGIE

Effizientes Kochen verringert den Energieverbrauch und
hilft, Kosten zu senken. Garen unter Druck im
Schnellkochtopf ist hier dem herkdbmmlichen Kochen
deutlich uberlegen, da sich aufgrund der kurzeren Garzeiten
bis zu 50 Prozent Energie einsparen lasst, in einigen Fallen
sogar noch mehr.

Zeigt das Kochventil an, dass der Druck fur die gewunschte
Garstufe erreicht ist, kann die Hitzezufuhr auf ein Minimum
reduziert oder der Herd gleich ganz ausgeschaltet werden,
um die Restwarme zu nutzen, was nochmals eine deutliche
Energieersparnis bringt. Moglich wird dies auch durch den
patentierten, energieeffizienten, vollgekapselten Boden der
Fissler Schnellkochtopfe, die fur eine optimale, gleichmaliige
Warmeverteilung sorgen. Besonders strom- oder gassparend
ist Schnellkochen in mehreren Etagen Ubereinander, da
hierbei nur eine Hitzequelle statt zwei oder drei Herdplatten
betrieben werden muss.

Im Vergleich zum herkdmmlichen Kochen garen
Lebensmittel im Schnellkochtopf kUrzer und nahezu unter
Ausschluss von Sauerstoff. Dadurch bleiben Vitamine und
Mineralstoffe, Farbe, Textur und Eigengeschmack besser
erhalten.

GAREN UNTER DRUCK SCHONT VITAMINE UND MINERALSTOFFE



Vitamine sind entweder wasser- oder fettldslich, einige zudem sauerstoff-
und/oder warmeempfindlich. Beim kurzen Garen im sanften Dampf, nahezu
ohne Sauerstoff, bleiben Vitamine und wasserlésliche Mineralstoffe bestmaéglich
erhalten.



ZEITGEWINN BEIM SCHNELLKOCHEN (Speisen / Garzeit in Min.)
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Quelle: Fissler



FRISCHGEMUSE GARZEITEN GAREN GARSTUFE GARSTUFE! DAMPFGAREN

(500 G) IN IM VITAVIT® VITAQUICK® OHNE DRUCK
MINUTEN EINSATZ PREMIUM PREMIUM

Rosenkohl 2-3 E 2 1 10-12
Rote Bete (ganz) 20-25 E 2 1 40-55
Rotkohl/Blaukraut 4-6 * 3 2 25
Sauerkraut 8-12 * 3 2 25-30
(Sgc:r\]/\;z;\rzwurzeln 7 E 2 1 9-12
Sellerie (ganz) 12-15 E 3 2 20-25
ot 2 1-2 E 2 1 5-6
Spargel, weill (ganz) 3-6 E 2 1 9-15
Spargel, grun (ganz) 2-5 E 2 1 7-10
Spinat/Mangold 1 * 1 1 2-5
Staudensellerie 1-2 * 2 1 4-5
SuRkartoffeln 10-12 E 2 1 15-20
Tomaten (ganz) 1-2 E 2 1 10-12
WeilRkohl 3-5 % 3 2 8-12
Winterkurbis 5 * 2 1 10-15
Wirsing 2-3 E 2 1 8-12
Zucchini 1-2 E 1 1 5-10
Zucchininudeln E 5
Zuckererbsen 2-3 E 2 1 5-7
Zwiebeln 5 E 2 1 15-20



SUPPEN UND GARZEITEN GAREN GARSTUFE GARSTUFE! DAMPFGAREN
EINTOPFE (11) IN M VITAVIT® VITAQUICK® OHNE DRUCK
MINUTEN EINSATZ PREMIUM PREMIUM

Erbsensuppe 15-18 * 3 2
Fischfond 10 % 3 2
Fischsuppe/-Eintopf 8-15 * 3 2
Fleischbrihe 30-40 % 3 2
Geflugel-Eintopf 8-10 * 3 2
Gemusebruhe 10-15 % 3 2
Gemuse-Eintopf 4-6 * 3 2
Siirgi;’sfe-Fleisch- 10-15 . 3 2
Gemusesuppe 4-6 * 3 2
Gulaschsuppe 15-20 - 3 2
HUhnersuppe 30-45 * 3 2
g;aurzit;f)elsuppe (3-cm- 6-8 . 3 2
Knochensuppe 30-35 * 3 2
Linsensuppe 10-15 - 3 2
Ochsenschwanzsuppe 20-25 * 3 2
Pot-au-feu 15-20 * 3 2
Reis-Fleisch-Eintopf 8-10 * 3 2
Rindfleischsuppe 25-30 % 3 2
Tomatensuppe 5-6 * 3 2

Wild-/Lammfond 25-30 * 3 2



SUPPEN UND GARZEITEN GAREN GARSTUFE GARSTUFE! DAMPFGAREN
EINTOPFE (11) IN M VITAVIT® VITAQUICK® OHNE DRUCK
MINUTEN EINSATZ PREMIUM PREMIUM

Wildsuppe 20-25 * 3 2

G [WCREDN)IN GARZEITEN GAREN GARSTUFE GARSTUFE! DAMPFGAREN

IN IM VITAVIT® VITAQUICK® OHNE DRUCK

MINUTEN EINSATZ PREMIUM PREMIUM
HefekloRe 6-8 E 2 1 13-20
Dampfnudeln 12-14 E 1 1 15-20
KartoffelkloRe (5 5-12 3 2
cm @); Knddel 10-15 E 2 1 A=t
Mais (Polenta) 6-10 o 3 2 15-25
Naturreis 7-9 o 3 2 30
Pellkartoffeln 8-12 E 3 2 30
Risotto 5-6 - 3 2 20
Salzkartoffeln, in 6-8 E 3 2 15-20
Spalten

knodel

WeilSer Reis 5-7 o 3 2 15-20



(o R[]I/ DA GARZEITEN GAREN GARSTUFE GARSTUFE! DAMPFGAREN

SUSSES (500 G) IN IM VITAVIT® VITAQUICK® OHNE DRUCK
MINUTEN EINSATZ PREMIUM PREMIUM

Cremes/Flans 20-25 E 1 1 40
Frichte (in Sirup) 6 E 1 15-40
Milchreis 6-10 E 1 1 25-30
Kuchen 20-30 E 2 1 25-40
SiRe Knddel 10-15 E 1 1 20-30
Wasserbad/Pudding 15-25 E > 1 40-45
(grof3)

Wasserbad/Pudding 6-7 E 5 1 25

(klein)



