
	
	
	


Ich kann den Dampfkochtopf korrekt einsetzen...



Lösungen
Die Skizzen helfen dir, dich an die einzelnen Schritte zu erinnern. Übe danach den Einsatz des Gerätes an deinem Gericht.

	
	


Ich bereite individuelle Lösung zu – Tiptopf S. individuelle Lösung
Kochzeit im Dampfkochtopf individuelle Lösung Min.
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	Ich darf den Dampfkochtopf mit Lebensmittel füllen bis maximal

3/4– hoch.
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	So schliesse ich den Dampfkochtopf problemlos.

Deckel auflegen

Markierung beachten

Griffe übereinanderschieben
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	Bei den verschiedenen Ringen am Ventil muss ich handeln.

1. roter Ring
Hitze etwas reduzieren
2. roter Ring
Beginn der Kochzeit 


(1/5 der normalen Kochzeit)


2. Ring muss ständig sichtbar sein

Überdruck
Pfanne für kurze Zeit wegziehen


Hitze reduzieren

	
	

	
	So berechne ich die Kochzeit
1/5

	
	

	
	               In der normalen Pfanne
im Dampfkochtopf



	
	Bohnen

Karotten

Schwarze Bohnen

Schalenkartoffeln

Rindsragout 

Chili con Carne


	30–40

15–20

60–90 

30–50

90–120

60–90
	Min.

Min.

Min.

Min.

Min.

Min.
	6–8

3–4

1 –-18

6–10

18–24

12–18
	Min.
Min.

Min.

Min.

Min.

Min.
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	Zum Öffnen darf kein Druck mehr vorhanden sein

Das sehe ich, wenn das Ventil ganz gesunken ist
Zum Öffnen habe ich verschiedene Möglichkeiten.

Auf kaltes Kochfeld stellen
Topfrand unter kaltem Wasser abkühlen


	
	Siehe auch Tiptopf S. 60
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