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Sehr geehrte Freundin und sehr geehrter Freund
der guten schnellen Kiiche, liebe Genielser!

Herzlichen Gliickwunsch - mit lhrem neuen
KELOMAT SUPER haben Sie eine gute
Wahl getroffen!

Der KELOMAT SUPER Schnellkochtopf

ist ein technisch ausgereiftes Produkt, mit
dem Sie noch schneller, besser, gestiinder
und sparsamer kochen kénnen.

Noch schneller, weil die Kochzeiten unter
Dampfdruck auf etwa ein Drittel reduziert
werden.

Noch besser, weil die Nahrungsmittel

im Dampf nicht ausgelaugt werden und
dank der kurzen Garzeiten die Aromen

und Geschmacksstoffe erhalten bleiben.
Noch gestinder, weil wertvolle Vitamine,
sekundére Pflanzeninhaltsstoffe und wich-
tige Mineralstoffe die kurze Hitzeeinwirkung
gut liberstehen. Das Kochen unter Luftab-
schluss schont auch die sauerstoffempfind-
lichen Vitamine.

Noch sparsamer, weil die kiirzere Kochzeit
auch den Energieverbrauch reduziert. Und
wéhrend des Kochvorganges sorgt der
superstarke ThermoStabil-Kapselboden fiir
optimale Energieausnutzung.

Sie werden mit lhrem neuen KELOMAT
SUPER rasch vertraut sein. Er ist einfach zu
bedienen und bietet Ihnen hohe Sicherheit.
Beachten Sie aber bitte unbedingt die
Gebrauchsanleitung, und vergessen Sie nie:
Ein Schnellkochtopf steht im Betriebs-
zustand unter Druck und kann bei unsach-
gemaélser Handhabung zu Verletzungen
fiihren.

Ubung macht den Meister - deshalb sollten
Sie ruhig auch neue Rezepte ausprobieren.
Ich wiinsche Ihnen viel Freude beim
Schnell-Kochen und beim Genielsen vieler
gesunder vitaminreicher Speisen.

?},%m

DI Julian Riess
Geschaftsfiihrer
2 Riess Kelomat GmbH



FUR IHRE SICHERHEIT

Trotz seiner einfachen Bedienung sollten Sie nie aufder Acht lassen, dass der
Schnellkochtopf ein ausgereiftes technisches Gerat zum Kochen unter Dampf-
druck darstellt.

Durch sorgféltige Qualitatskontrollen bei der Herstellung und ein finffaches

Sicherheitssystem wird lhr Vertrauen in KELOMAT gerechtfertigt:

- Kochdruckanzeige mit automatischem Uberdruckventil.

- ABS-Ventil als automatische Uberdrucksicherung.

- Sicherheitstaste zum Abdampfen. .

- Sperr-Riegel gegen unbeabsichtigtes Offnen ohne Abdampfen.

- Uberdrucksicherung durch die Ausnehmung im Deckelrand.

Bei unsachgemafler Handhabung kann es zu Verletzungen, vor allem

Verbrithungen kommen. Deshalb sollten Sie nachfolgende Regeln beachten:

- Lesen Sie diese Gebrauchsanleitung sorgféltig, bevor Sie den KELOMAT
SUPER zum ersten Mal benutzen.

- Achten Sie stets darauf, dass die Ventile nicht verstopft sind und der Deckel
sich leicht schlieRen lasst. Der Topf ist geschlossen, wenn die langen Griffe
Gibereinander stehen und die rote Abdampftaste mit einem hérbaren ,Klick”
eingerastet ist.

- Beim Kochen sollen diese Griff-Enden immer zum Kérper gedreht stehen,
damit evtl. Dampfaustritt an der Offnung des Deckelgriffs nicht zu Verbrii-
hungen fuhrt.

- Kontrollieren Sie beim Kochen lhren KELOMAT, besonders bis der
gewinschte Kochdruck mit dem Erscheinen des ersten oder zweiten Ringes
im Kochdruckanzeiger erreicht ist.

- Riitteln Sie nach Ende der Kochzeit am KELOMAT SUPER. Damit vermeiden
Sie sogenannte Dampfblasen, die beim Offnen platzen und heraus spritzen
konnten.

- Zum Abkiihlen nehmen Sie den KELOMAT SUPER vom Herd. Offnen Sie ihn
erst, wenn der Druckanzeiger vollstdndig gesenkt ist.

- Achtung! Beim Abdampfen diirfen die Abdampféffnungen nie Richtung
Koérper zeigen, da der heilse Dampf zu Verbriihungen fiihren kann. Halten Sie
beim Driicken der roten Abdampftaste immer Gesicht und Hénde von den
Abdampfdffnungen fern!

- Verwenden Sie den KELOMAT SUPER unter Dampfdruck nur zum Kochen
bzw. Schnellkochen, ohne Druckdeckel kénnen Sie ihn auch zum herk6mm-
lichen Kochen, Braten und Frittieren verwenden.

- Benutzen Sie den KELOMAT SUPER nie im erhitzten Backrohr.

- Lassen Sie beim Kochen keine Kinder in die Néhe.

- Achten Sie darauf, dass Gasflammen nicht (iber den Bodenrand hinaus
reichen, weil es zu einer Uberhitzung und damit Beschadigung der Griffe
fihren kann.

- Verwenden Sie stets nur Original KELOMAT-Ersatzteile. Wenn der KELOMAT
SUPER oder Teile davon defekt sind, wenden Sie sich an Ihren Fachhandler
oder ein KELOMAT-Service-Center. Setzen Sie nur einen Original KELOMAT-
SUPER-Druckdeckel auf einen KELOMAT-SUPER-Schnellkochtopf.
Druckdeckel und Dichtungen anderer Fabrikate dirfen - auch bei gleichem
Durchmesser - nicht verwendet werden, da sie nicht auf die KELOMAT-
Dampfdrucktechnik abgestimmt sind.



PRAKTISCHER GEBRAUCH

VOR DEM ERSTMALIGEN GEBRAUCH
I6sen Sie die Etiketten von Topf und Deckel
und reinigen den KELOMAT SUPER grtindlich
mit warmem Wasser und Spilmittel - schon ist
das Gerét bereit zur ersten Inbetriebnahme.

FUR BESTE KOCHERGEBNISSE verwenden
Sie grundsaétzlich nur soviel Flissigkeit, wie fir
das Gericht laut Rezeptangabe benétigt wird.
Damit sich ausreichend Dampf und Druck ent-
wickeln koénnen, ist jedoch mindestens 1/4
Liter Flissigkeit erforderlich. Der Topf muss in
jedem Fall bis zur Markierung MIN gefillt sein,
auch bei Verwendung des Bodenrostes. Mehr
als zwei Drittel - Markierung MAX im Topfin-
neren - darf es aber nicht sein, und bei stark
schdumenden oder quellenden Lebensmitteln
(Suppen, Hiulsenfriichte) fiillen Sie den Topf
nur zur Halfte.

AUSREICHEND FLUSSIGKEIT IM TOPF
muss auch wahrend des Kochens gewahr-
leistet sein. Vermeiden Sie (bermaRigen
Dampfaustritt (= Wasserverlust), da es bei
leergekochtem Topf zum Anbrennen des
Kochgutes, zur Uberhitzung und Beschéadi-
gung des Topfbodens und der Hitzequelle
kommen kann. Dies betrifft insbesondere Glas-
keramik-Kochfelder.

SCHLIESSEN Fullen Sie das Kochgut ein.

Setzen Sie den KELOMAT-Druckdeckel so
auf den Topf, dass die Pfeilmarkierung am
Deckel Giber dem Topfgriff liegt. Driicken Sie
den Deckel leicht an und schlief3en den Topf,
indem Sie den Deckel nach links drehen.
Dricken Sie dabei die rote Abdampftaste.

Der Topf ist sicher verschlossen, wenn die

beiden Griffe Gbereinander stehen und die
Abdampftaste mit einem horbaren ,Klick” ein-
gerastet ist.

KOCHEN |hr KELOMAT SUPER kann fir

alle tblichen Herdarten (Gas/Elektro/Glas-
keramik/Induktion) verwendet werden. Zur
optimalen Energieausnutzung soll der Topf-
durchmesser mit der GroRe der Heizquelle
ibereinstimmen.

Wabhlen Sie durch Drehen des Kochreglers die
gewiinschte Kochstufe Bio @ oder Schnellko-
chen @@ und schalten Sie den Herd auf groRRe
4 Hitze. Der KELOMAT SUPER kocht nun auto-




matisch richtig und aromaschonend an. Der
fur die Vitamine schadliche Luftsauerstoff ent-
weicht dabei.

Nun tritt der Druckanzeiger in Funktion.
Wahrend des Kochvorgangs soll entspre-
chend der gewéhlten Kochstufe der erste (4a)
oder der zweite Ring (4b) sichtbar sein und fir
die Dauer der Kochzeit auch sichtbar bleiben.

Bei Elektroherden reduzieren Sie die Hitze
schon bei Sichtbarwerden des ersten Ringes.
Bei Gasherden drehen Sie erst dann kleiner,
wenn der gewinschte Ring sichtbar ist. Die bei
den Rezepten angegebenen Kochzeiten gelten
ab Sichtbarwerden des jeweiligen Ringes. Soll-
ten Sie die Temperatur nicht rechtzeitig zu-
riickschalten, lasst der KELOMAT SUPER (ber
das MultiMatic-Ventil Dampf ab.

Die meisten Gerichte werden mit der Schnell-
kochstufe @@ gekocht. Fir Lebensmittel mit
kurzer Garzeit wie zartes Gemiise, Geflligel
oder Fisch, wéhlen Sie die schonende Bio-
Stufe @.

OFFNEN Nach Ende der Kochzeit muss

die im Topf herrschende Temperatur her-
abgesetzt werden, bevor er gedffnet werden
kann. Um Energiekosten zu sparen, kann die
Heizquelle schon vor Ende der Kochzeit abge-
schaltet und die gespeicherte Hitze zum Fer-
tigkochen verwendet werden. Am raschesten
kénnen Sie dann den Topf unter flieBendem
kaltem Wasser abkiihlen bis der Druckanzei-
ger auf Ruhestellung gesunken ist.

Danach prifen Sie durch Driicken der

roten Abdampftaste, ob der Druck im Topf
abgebaut ist. Eventuell noch vorhandener
Restdruck entweicht dabei.

Bei breiigen Speisen muss |hr KELOMAT
SUPER vor dem Offnen des Deckels leicht ge-
rittelt werden, um ein Herausspritzen zu ver-
meiden.

Zum Offnen des Topfes halten Sie die Ab-

dampftaste gedriickt und drehen den
Druckdeckel gleichzeitig nach rechts, bis die
Pfeilmarkierung am Deckel Giber dem Topfgriff
liegt. Dann kann der Deckel leicht angehoben
werden. Versuchen Sie aber nie, den Topf ge-
waltsam zu 6ffnen!




REINIGEN |hr KELOMAT-SUPER-Schnell-
kochtopf kann wie jedes andere Edelstahlge-
schirr gereinigt werden. Meist reichen daflr
warmes Wasser und Geschirrspilmittel. Alle
Teile -Topf, Druckdeckel, Ventile und Dichtung
- sind aber auch zur Reinigung im Geschirr-
spller geeignet.

FLECKEN und eventuell angelegte Riick-
stdnde konnen mit einem Edelstahl-Reini-
gungsmittel entfernt werden. Wasserflecken
lassen sich durch sorgféltiges Abtrocknen ver-
meiden.

DER DICHTUNGSRING im Deckel soll nach
der Reinigung gut abgetrocknet und mit etwas
Speisedl eingefettet werden. Verhértete, brii-
chig gewordene Dichtungsringe sind nicht
mehr dicht und missen daher ausgetauscht
werden. Bei regelméBiger Nutzung empfiehlt
sich eine Erneuerung nach etwa einem halben
Jahr.

Das MultiMatic-Ventil soll einmal wo-

chentlich zerlegt und gereinigt werden, um
Kochriickstédnde und Speisereste zu entfernen.
Losen Sie dazu zuerst die Gegenmutter an der
Innenseite des Druckdeckels (8a). Nun kann
das MultiMatic-Ventil von oben herausgezo-
gen werden (8b). Schrauben Sie anschlie3end
den Kochstufenregler vom Ventilstutzen ab
(8c). Das MultiMatic-Ventil kann nun in seine
Einzelteile zerlegt (8d) und gesédubert werden.
Um dieses Prézisionsinstrument nicht zu be-
schadigen, verwenden Sie keine Scheuermit-
tel oder Stahlwolle. Zweckmalig ist die
Reinigung mit Schwamm, Geschirrbiirste und
Spulmittel oder im Geschirrspiiler.

Nach dem Reinigen stecken Sie den roten

Druckanzeiger mit Feder mit dem dicke-
ren Ende voran in den Ventilstutzen (9a). Dann
schrauben Sie den schwarzen Kochstufenreg-
ler darauf und setzen das komplette MultiMa-
tic-Ventil in den Deckel ein. Dabei zeigt die
abgeflachte Stelle am Ventilstutzen zur roten
Abdampftaste (9b). Zuletzt fixieren Sie mit der
Gegenmutter den Kochregler wieder am
Druckdeckel (9¢).

AUFBEWAHREN Legen Sie den Deckel ver-

kehrt auf, damit der Topf gut durchliiften kann.

Bewahren Sie den KELOMAT SUPER nicht in
6 verschlossenem Zustand auf.




WAS TUN, WENN...?

.. beim Ventil etwas Dampf austritt?

Keine Sorge - das ist vollig normal, auch wenn ein paar
Wassertropfchen austreten. Der Druckanzeiger muss
etwas Spiel haben, da er sonst blockiert und seine Funk-
tion nicht erfiillen kann.

.. Dampf oder Wasser unter dem Deckel austritt?
Vielleicht ist der Topf nicht richtig geschlossen.

Die Dichtung ist tiberaltert oder defekt. Erneuern Sie die
Dichtung.

Am Dichtungsring haben sich Speisereste festgeklebt.
Einfach herausnehmen, reinigen und gut trocknen.
Wenn Sie den Topf wahrend des Kochens gedffnet haben
und dann unter Druck weiterkochen wollen, wischen Sie
vorher die Dichtung und den Deckel-Innenrand gut ab.
So vermeiden Sie Undichtheiten durch Wassertropfen.

.. der Druckanzeiger nicht erscheint?

Es ist keine Flissigkeit mehr im Topf. Der Topf darf nicht
sofort gedffnet werden! Kuihlen Sie den KELOMAT SUPER
unter flieBendem kaltem Wasser ab; fiillen Sie dann Flis-
sigkeit nach.

Der Druckanzeiger ist verklebt. Kiihlen Sie den Topf gut
ab, zerlegen Sie das Ventil und reinigen es sorgfaltig.

.. die Dichtung durch die Sicherheitsausnehmung im
Deckel gepresst wird und der Dampf jah entweicht?
Das MultiMatic-Ventil und das ABS-Ventil haben nicht
reagiert. Kiihlen Sie den KELOMAT SUPER ab und las-
sen Sie das Geréat bei einem KELOMAT-Service-Center
Uberprifen.

KELOMAT-GARANTIE

ir garantieren, dass der KELOMAT SUPER frei von

Konstruktions- und Materialfehlern ist. Sollte trotz
unserer sorgfaltigen Endkontrolle eine Reparatur nétig
werden, die nachweisbar auf einen Fabrikations- oder
Materialfehler zuriickzufiihren ist, wird die Reparatur
kostenlos durchgefiihrt. Die Garantiezeit betrigt 3 Jahre
vom Kauftag (Kaufbeleg) an gerechnet.

Riess Kelomat GmbH, A 3341 Ybbsitz, Maisberg 47

.. ein sonstiges Problem auftritt?

Sollten Sie an lhrem KELOMAT SUPER einen Defekt oder
eine Storung vermuten, steht lhnen Ihr Fachhéandler
gerne zur Verfigung. lhren KELOMAT kénnen Sie eben-
so bei einem unserer Service-Center Gberpriifen und ge-
gebenenfalls reparieren lassen. Die Anschriften finden
Sie auf der letzten Seite oder unter www.kelomat.com

Die Bodenétzung:

KELOMAT
SUPER

STAINLESS STEEL 18/10
|SKT22 @2 5,0L

17730
~

3 JAHRE GARANTIE
— 0,6/09 bar/ max. 1,5bar  22/09

L Produktkennzeichnung:
SKT = Schnellkochtopf
SKP = Schnellkochpfanne
22 @ =22 cm Durchmesser
5,0 L= Nenn-Inhalt
Kochstellen: .
Gas/Elektro/Glaskeramik/Induktion
L— Kochstufendruck/max. Betriebsdruck
22/09 = Produktions-Woche/Jahr
GS = Geprtfte Sicherheit. Prif- —
zeichen der deutschen Priifanstalt

CE = Conformité Européenne. Heilt,
dass die EU-Sicherheitsanforderun-
gen eingehalten worden sind

Die beiden Symbole daneben bedeu-
ten, dass das Produkt ,fir Lebens-
mittelkontakt” bzw. fur
Geschirrspller geeignet ist




KOCHEN

SUPPEN

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

1 kg Kartoffeln

1 Zwiebel

etwas Fett

1 Suppengrin

80 g gerducherter Speck
10 g getrocknete Steinpilze
Salz, Pfeffer, Kiimmel,
Majoran

grtine Petersilie

200 g getrocknete

grtine Erbsen

100 g gerducherter Speck
1 Zwiebel

1 Porreestange

2 Karotten

2 Kartoffeln

etwas Fett

Salz

MIT DEM KELOMAT SUPER

Suppen, Saucen, Fleischgerichte, Gemise, Hiilsenfriichte, Beilagen, Tief-
kiihlkost, Kompott und Desserts - im KELOMAT SUPER Schnellkoch-
topf und in der KELOMAT SUPER Schnellbratpfanne lasst sich eine
Vielzahl an Gerichten zubereiten. Der folgende kulinarische Streifzug
macht lhnen sicher Appetit auf mehr. Praktische Tipps und viel mehr
Rezepte finden Sie auf 108 Seiten im speziellen KELOMAT Kochbuch -
erhéltlich im KELOMAT-Service-Center und bei lhrem Fachhandler.
Oder einfach mit beiliegendem Erlagschein bestellen.

Die in den Rezepten angegebenen Fliissigkeitsmengen sind als Richt-
werte zu sehen und kdnnen je nach verwendeter Topfgrofe variieren.
Die Markierungen MIN und MAX in lhrem KELOMAT SUPER fur Min-
dest- bzw. Maximal-Fillmenge helfen lhnen dabei.

Die Zutaten in den Rezepten reichen jeweils fir 4 Personen.

GEMUSEBRUHE

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

Tipp: Diese GemUsebriihe ist eine vielseitig verwendbare Grundlage fur
zahlreiche Gerichte - GemUsesuppen, Gemlse-, Krauter- und Pilzsau-
cen, vegetarische Risotti, und vieles mehr.

KARTOFFELSUPPE

Pilze klein schneiden, in etwas Wasser einweichen. Speck und Zwiebel
klein schneiden, Kartoffeln in Wirfel, Suppengriin klein schneiden. Im
KELOMAT die Zwiebel im Fett anrdsten, Speck kurz mitbraten. Mit ca.
1 Liter Wasser aufgief3en. Kartoffeln, Gemuse, Pilze (mit dem Einweich-
wasser) und die Gewdrze zuftigen. Topf schlieRen, 8 Minuten unter
Druck kochen. Nach dem Abkihlen &ffnen und die Suppe mit gehack-
ter Petersilie bestreut servieren.

ERBSENSUPPE MIT SPECK

Erbsen iber Nacht einweichen, abseihen. Kleingehackte Zwiebel im
KELOMAT in etwas Fett hell anrésten, klein geschnittenen Speck zufi-
gen und glasig anlaufen lassen. Mit ca. 1 Liter Wasser aufgie3en. Die
Erbsen und das klein geschnittene Gemise beifligen, salzen, Topf
schlieSen und 10 Minuten unter Druck kochen. Topf abkihlen und 6ff-
nen. Als Einlage Selchfleischwiirfel oder gebratene Speckscheiben, dazu
gerdstete Semmel- oder Brotschnitten.



RINDSUPPE

Zwiebel halbieren und in etwas Fett im KELOMAT anbraten. Suppen-
gemuse wirfelig schneiden und ebenfalls anbraten. Mit ca. 1 Liter Was-
ser aufgiefen. Fleisch, Knochen und Gewirze hinzufligen und
25 Minuten unter Druck kochen. Den Topf abkihlen lassen, 6ffnen und
die Suppe abseihen. Vor dem Servieren mit gehackter Petersilie be-
streuen. 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 fiir viele Saucen zu Fleischgerichten, fiir
Pastasaucen, Risotti etc. dienen. Gekochtes Rindfleisch ist die klassi-
sche Ergdnzung zu vielen Gemisegerichten der Wiener Kiiche. Das
Fleisch kann aber auch in der Kalten Kiiche z.B. als Rindfleischsalat oder
Silzchen verwendet werden.

BROKKOLI-CREME-SUPPE

Brokkoli putzen, waschen und in Réschen 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 Suppenwdirfel gewtrzt, ca. 3 Minuten unter Druck kochen. Topf
abkuhlen, 6ffnen, die Suppe plrieren und mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer
und Muskatnuss abschmecken. Obers und Creme fraiche beifligen, kurz
aufkochen lassen. Mit dem Stabmixer aufschdumen, mit den klein ge-
schnittenen Brokkoliblattern (oder griiner Petersilie) garnieren.

Tipp: Reibkése - Parmesan, Bergkéase, Pekorino - mit etwas Obers und
Creme fraiche verriihren. Die Suppe in Portionstassen ftllen und bei
starker Oberhitze etwa 2 Minuten gratinieren, bis der Kése leicht Farbe
annimmt. Nach diesem Rezept kdnnen so gut wie alle Gemiisecreme-
suppen - auch von gemischtem Gemiise - rasch zubereitet werden.

MINESTRONE

Olivenol im KELOMAT erhitzen. Zwiebel- und Speckwiirfel anbraten.
Feinwiirfelig geschnittenen Knoblauch kurz mitbraten, Bohnen beifii-
gen und mit 1 Liter Wasser (oder Fleischbriihe) aufgieen. Topf schlie-
Ren und unter Druck 10 Minuten kochen. Topf unter flieBendem kaltem
Wasser abkihlen, ¢ffnen. Gemuse, Teigwaren und Gewirze beifligen,
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 kg Rindfleisch
2-3 Rindsknochen
Suppengemiise
(Karotte, Mohre,
Porree, Sellerie,
Petersilwurzel)

1 Zwiebel

Salz, Pfefferkérner,
grtine Petersilie
etwas Fett

500 g Brokkoli
Suppenwiirfel
Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskatnuss
100 ml Obers

2 EL Creme fraiche

1 EL Olivencl

50 g Speckwiirfel

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen
Gemiise 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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4 grolse Zwiebeln

2 EL Butter

Salz, Preffer aus der Miihle
4 Scheiben Weilsbrot,
getoastet

100 g Emmentaler, gerieben
evtl. 1 EL Sherry

1,5 kg Karkassen
(Kopfe, Wirbelséule, Haute)
von fettarmen Fischen
1 grolSe Zwiebel

1 Porreestange

1 kleines Sttick Sellerie
etwas Fett

3 EL WeiBwein

etwas Petersilie

1 Knoblauchzehe

1 Lorbeerblatt

Salz, Pfeffer

FLEISCH
GERICHTE

4 Rostbraten

(oder Rindsschnitzel)
1ELOI

Salz, Pfeffer, Thymian
2 Zwiebeln

1 TL Paprika

500 g Schweinsschulter
250 g Zwiebel

500 g Sauerkraut

1 EL Schweineschmalz

2 EL Paprika

Salz, Kiimmel, Knoblauch
250 ml Sauerrahm

PARISER ZWIEBELSUPPE

Butter im KELOMAT zerflieRen lassen. Die feingeschnittenen Zwiebeln
darin andlinsten lassen. Mit ca. 1 Liter Fleisch- oder GemUsebriihe ab-
l6schen, den Topf schlieSen und 4 Minuten unter Druck kochen. Den
Topf beiseite stellen, abkiihlen lassen und 6ffnen, wenn sich der Druck-
anzeiger ganz gesenkt hat. Die Suppe abschmecken, Sherry beiftigen. In
einen groRen Topf oder in feuerfeste Suppentassen gieRen. Die Brot-
scheiben darauf legen, mit K&se bestreuen und im heifden Ofen Gber-
backen, bis der Kése Farbe annimmt. Mit wenig Pfeffer aus der Mihle
bestreuen und sofort servieren.

FISCHBRUHE

Gemiise grob schneiden, im KELOMAT in heilRem Fett leicht anbraten.
Mit Weilwein abléschen, 1-2 Liter Wasser, die gut abgespiilten Fisch-
teile und alle anderen Zutaten beifligen. Topf schlie3en, unter Druck ca.
15 Minuten kochen. Abkihlen lassen, den Topf 6ffnen und die Suppe
durch ein feines Sieb oder Tuch seihen. Méglichst frisch verwenden,
kann aber auch eingefroren werden.

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

ROSTBRATEN

Ol im KELOMAT erhitzen. Die Rostbraten auf beiden Seiten darin stark
anbraten. Mit Salz, Pfeffer und Thymian wiirzen, herausheben. Die ge-
hackten Zwiebeln kurz anbraten, Paprika zugeben und unter Rihren
kurz durchrésten. Mit Fleisch- oder Gemsebriihe abléschen. Die Rost-
braten einlegen und unter Druck 10-15 Minuten weichdlinsten. Abkiih-
len, 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.

SZEGEDINER GULASCH

Die feingehackten Zwiebeln mit Schweineschmalz im KELOMAT gut an-
rosten. Das wiirfelig geschnittene Fleisch zugeben und unter Rihren
leicht anbraten. Mit ca. 1/4 | Wasser aufgielRen und kurz kochen lassen.
Sauerkraut mehrmals durchschneiden, auf das Fleisch legen, Gewiirze
beiftigen. Den Topf verschliefden und 10 Minuten unter Druck kochen.
Abkuhlen, 6ffnen und mit Sauerrahm vollenden.



RINDSROULADEN

Nach Méglichkeit die Rindsschnitzel am Vorabend salzen, pfeffern und
mit einem Gemisch aus Senf und feingeschnittenen Kapern bestreichen.
Speck, Gurkerln und Karotten kleinwtirfelig schneiden und darauf ver-
teilen. Die Rouladen einrollen und mit SpiefSen oder einer Schnur fixie-
ren. Uber Nacht im Kihlschrank ziehen lassen. Am nachsten Tag die
Rouladen im KELOMAT in heiem Fett rundum scharf anbraten und mit
Rindssuppe oder Wasser aufgief3en. SchlieRen und 15 Minuten unter
Druck kochen. Den Topf abkihlen, 6ffnen, ev. Sauerrahm einriihren und
noch kurz ziehen lassen.

Tipp: Wenn Sie lhre Rindsrouladen nicht erst am néchsten Tag genie-
Ren wollen: Karotten- und Speckwiirfel leicht anbraten, vom Feuer neh-
men, etwas Senf und Kapern dazu, 10 Minuten stehen lassen. Dann
Schnitzel salzen und pfeffern, mit Senf bestreichen, fiillen, einrollen, an-
braten und weichdiinsten.

0SS0BUCCO

Olivendl im KELOMAT erhitzen. Die Fleischscheiben darin auf beiden
Seiten anbraten. Herausnehmen und die geschalten Karotten und Sel-
lerie in den Bratenansatz raffeln. Die in Stlicke geschnittenen Tomaten
und eine gehackte Zehe Knoblauch zugeben. Das Gemiise bei starker
Hitze kurz andlinsten. Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Krauter beifligen,
mit Rotwein abléschen. Kurz aufkochen, Fleisch einlegen und KELOMAT
schlieSen. 20 Minuten unter Druck schmoren. Inzwischen griine Peter-
silie fein hacken und mit der zweiten Knoblauchzehe vermischen. Den
KELOMAT nach Beendigung der Garzeit abkiihlen, 6ffnen, das Fleisch
herausheben und warm stellen. In die Sauce Petersilie, Knoblauch und
Butter einrtihren und auf grofRem Feuer noch ein wenig eindicken las-
sen. Fleisch anrichten, mit der Sauce (bergiel3en.

Tipp: Original italienisch reicht man nur frisches Weifsbrot dazu. Erdéap-
fel passen aber auch ganz ausgezeichnet.

FLEISCHTOPF MIT FISOLEN

Fleisch in Streifen schneiden. Olivendl im KELOMAT erhitzen, das Fleisch
darin kraftig anbraten. Zwiebeln halbieren und in grofRe Stiicke
schneiden, zum Fleisch geben und braten, bis sie leicht Farbe anneh-
men. Tomatenmark kurz mitrosten. Mit Wasser (oder Fleischbriihe) bis
zur Minimum-Markierung des KELOMAT auffiillen, salzen und pfeffern.
Die geschilten, in Stiicke geschnittenen Kartoffeln beifligen und
6 Minuten unter Druck garen. KELOMAT abkiihlen und éffnen. 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 kraftig
abschmecken.

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

4 Rindsschnitzel

150 g Friihstiicksspeck
2 Karotten

2-3 stilSsaure Gurkerin
1 EL Kapern

Salz, Pfeffer, Senf

Fett zum Braten

ev. 3 EL Sauerrahm

4 Scheiben Kalbsstelze
(ca. 2 cm dick)

2 Karotten

1 Stiick Knollensellerie
2 geschilte Tomaten

1 TL Tomatenmark
Salz, Pfeffer

Kréuter (Thymian,
Basilikum, Lorbeer)

1 EL Olivenol

2 Knoblauchzehen
200 ml Rotwein

1 Bund Petersilie
Butter

50 dag Rind- oder
Lammfleisch

1 EL Olivencl

2-3 Zwiebeln

1 TL Tomatenmark

50 dag Kartoffeln

50 dag Fisolen

3-4 Zehen Knoblauch
Salz, Pfeffer, Thymian,
Liebstdckl, Bohnenkraut
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750 g Gulaschfleisch von
Hirsch, Reh oder Wildschwein
3 Zwiebeln
Butterschmalz

Salz, Pfeffer

4 Wacholderbeeren
Thymian, Lorbeerblatt

3 Mdhren oder Karotten
1 Petersilwurzel

1 Porreestange

1 Knollen-Sellerie

400 ml Rotwein

(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 Gewldirznelke
1 Knoblauchzehe

Salz, Pfefferkérner,
Muskatnuss

1 Bund Petersilie
etwas Kerbel

600 g Kalbsschulter

1 Karotte

1 Stiick Sellerie

1 grolSe Zwiebel

etwas Weilswein

1 Zwiebel, gespickt mit Lor-
beerblatt und Gewdirznelke
Salz, Pfeffer, Muskatnuss
Rosmarin, Thymian,
Zitronenschale

Butter, Obers

1 Eidotter

WILDRAGOUT

Zwiebeln klein schneiden. Butterschmalz im KELOMAT erhitzen, die
Zwiebeln darin anbrdunen. Das grobwiirfelig geschnittene Fleisch bei-
geben, salzen und pfeffern. Wacholderbeeren andriicken, durchschnei-
den und dazugeben. Gut durchrdsten. In der Zwischenzeit Méhren,
Sellerie, Petersilwurzel und Porree putzen und wiirfelig bzw. in Scheiben
schneiden. Zum Fleisch dazugeben, gut durchmischen, mit Rotwein auf-
gieRen. 30-40 Minuten je nach Fleischqualitat (Wildschwein benétigt
meistens langere Garzeit) unter Druck schmoren. Nach dem Abktihlen
offnen, die Sauce mit Preiselbeergelee, ev. etwas Obers binden.

Tipp: Wenn Sie bissfest gegartes Gemiise bevorzugen, den Kochvor-
gang 10 Minuten vor Ende unterbrechen und das Gemuse erst dann
beifugen.

POT-AU-FEU

Zunge im KELOMAT in gesalzenem Wasser vorkochen (Kalbszunge
10-12 Minuten, Rindszunge 40-50 Minuten). Abkiihlen, Zunge heraus-
heben (Achtung - dabei nicht anstechen, kann spritzen), Kochsud weg-
schitten. Nun Ochsenschwanz und Suppenknochen mit 1 | Wasser
20 Minuten unter Druck kochen. Abkuhlen, 6ffnen, das Rindfleisch zu-
geben und mit Salz, Muskatnuss und Pfefferkdrnern wiirzen. 20 Minu-
ten unter Druck kochen. Wieder abkihlen, 6ffnen, nun Speck und
Schweinefleisch beifigen und 10 Minuten unter Druck kochen.
KELOMAT abkiihlen und 6ffnen. Mit Salz, gehacktem Knoblauch und
Kerbel wiirzen. Karotten, Kohl, Sellerie, Petersilie und Kartoffeln hinein-
geben, wieder schlieSen und 5 Minuten unter Druck kochen. Nochmals
abkuhlen, 6ffnen und Kohlrabi, Zwiebel, Porree, Markknochen und die
abgekdhlte, geschalte Zunge hineinlegen, 4 Minuten unter Druck
kochen. Den KELOMAT nach dem Abkiihlen 6ffnen und den késtlichen
Eintopf mit frischem Brot servieren.

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

WEISSES KALBSRAGOUT

Butter im KELOMAT erhitzen. Das in Wiirfel geschnittene Fleisch darin
leicht anziehen lassen. Die gehackte Zwiebel kurz mitdiinsten. Halbierte
Karotte, gespickte Zwiebel und Sellerie beifligen. Mit Weilwein und ca.
1/4 | Fleisch- oder Gemiisebriihe aufgieen. Gewtirze und Krauter zu-
geben, 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 servie-
ren.



REISFLEISCH

Fett im KELOMAT erhitzen, kleingeschnittene Zwiebeln darin goldgelb
anrdsten. Das wiirfelig geschnittene Fleisch dazugeben und gut anbra-
ten. Reis waschen, mit den Gewd(rzen beiftigen, kurz durchrésten, mit
Wasser aufgieen (2 Teile Wasser : 1 Teil Reis). Den Topf schlief3en,
6 Minuten unter Druck kochen. Abkihlen, 6ffnen, mit Kdse bestreuen.

LAMMTOPF

Steinpilze in Wasser einweichen. Butter im KELOMAT erhitzen, das wiir-
felig geschnittene Fleisch darin leicht anbraten. Gewtirze, Zwiebeln und
Steinpilze (mit dem Einweichwasser) zugeben. Kurz andlinsten, mit Rot-
wein abléschen. Aufkochen, ca. 1/4 | Fleischbriihe und Tomatenmark
zugeben. SchlieBen und 15 Minuten unter Druck kochen. Den Topf ab-
kiihlen, 6ffnen, Petersilie und griine Erbsen zugeben, nochmals 2-4 Mi-
nuten unter Druck kochen. Abkiihlen, 6ffnen und servieren.

PAPRIKAHUHN

Zwiebel fein hacken und im KELOMAT im heif3en Fett hell anrésten.
Huhn in 8 Sticke teilen und leicht anbraten. Paprika beifligen und leicht
durchrdsten, mit Zitronensaft abléschen. Salz und Zitronenschale bei-
figen, mit Wein und Wasser (oder Hiihnerbriihe) aufgieen. Den Topf
schlieBen und unter Druck 8 Minuten kochen. Abkiihlen, den Topf 6ff-
nen. Sauerrahm und Mehl gut vermischen, in die Sauce einrithren, noch-
mals aufkochen und abschmecken.

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

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 bei-
figen. Mit Salz, Pfeffer und kleingeschnittenem Knoblauch wiirzen. Die
Giber Nacht eingeweichten Bohnen beigeben. Mit 1/4 | Wasser oder
Fleischbriihe aufftllen, ca. 20 Minuten unter Druck kochen. Den Topf
offnen, die gegarten Maiskorner beiftigen und kurz durchkochen. Ab-
schmecken, evtl. mit Tabasco nachwiirzen.

Tipp: Schmeckt am besten mit frischem WeiBbrot. Fein gestof3ener
Kreuzkiimmel mitgekocht, verleiht dem Gericht mexikanisches Flair.

500 g Schweinefleisch
250 g Reis

300 g Zwiebel

60 g Fett

1 EL Tomatenmark

Salz, Paprika

Parmesan oder Reibkése

800 g Lammschulter

2 EL Butter

1 Bund Friihlingszwiebeln
100 ml Rotwein

1/4 | Fleischbriihe

1 EL Paradeismark
Rosmarin, Thymian

Dill, Estragon, Petersilie

15 g getrocknete Steinpilze
400 g griineErbsen

1 mittelgrolses Huhn
2 EL Fett

1 Zwiebel

1 TL Paprika

1 Zitrone

100 ml WeilBwein

1 EL Mehl

2 EL Sauerrahm

(ergibt ca. 6 Portionen)
700 g faschiertes Rindfleisch
250 g Kidneybohnen
oder braune Bohnen

2 grole Zwiebeln

500 g Tomaten

250 g Maiskorner

2 EL Butter oder Ol
Salz, schwarzer Pfeffer
2 Knoblauchzehen

2-5 Chilischoten
Tabasco
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TIPPS UND
TRICKS

- Beim Kochen von klaren Suppen und Brithen wird Sie Ihr KELOMAT
besonders begeistern: Kurze Kochzeiten und schonendes Garen unter
Druck fihren zu duf3erst 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 aufgieRen.

Ob gekocht, gebraten oder gediinstet - alle Fleischgerichte gelingen
im KELOMAT ganz vorziiglich. Gerade am Anfang ist es manchmal
schwierig, die richtige Kochzeit zu wahlen. Generell gilt: Die Kochzeit
héngt von Qualitdt und GrélRe des Fleischstlickes ab. Zartes (Kalb,
Geflugel, Filetstlicke) 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, wéhlen Sie am besten eine kiirzere
Kochzeit, 6ffnen den KELOMAT und tberpriifen das Ergebnis. Gege-
benenfalls schlief3en Sie den Kochtopf nochmals (Dichtung vorher gut
abtrocknen!) und kochen ein paar zuséatzliche Minuten unter Druck.
Wenn Sie groRRe Fleischstiicke garen: Keinesfalls direkt nach dem Off-
nen des Topfes anstechen, sondern ca. 5 Minuten ruhen lassen.
Andernfalls tritt der Fleischsaft aus und kann dabei sogar heftig sprit-
zen! Spezielle Vorsicht ist geboten bei Selchfleisch, Zunge und Inne-
reien (Beuschel).

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

Eintdpfe werden meistens aus vielen Zutaten mit verschiedenen Gar-
zeiten zubereitet. Beginnen Sie mit den langsten Garzeiten, und 6ffnen
Sie zwischendurch den KELOMAT und fiigen dann die restlichen Zu-
taten bei. Oder: Schneiden Sie die Zutaten mit langerer Garzeit kleiner,
die Zutaten mit kiirzerer Garzeit lassen Sie ganz oder schneiden sie in
grolRere Stiicke. So lassen sich die Unterschiede oft problemlos aus-
gleichen.

Selbstversténdlich kdnnen Sie in Ihrem KELOMAT auch Fischgerichte
zubereiten, wenn Sie diese Regeln beachten: Verwenden Sie nur fest-
fleischige Fischsorten in groRen Stticken (keine Filets), garen Sie nur
kurz unter Schondruck (wenn der erste weif3e Ring am Druckanzeiger
erscheint).

Auch Tiefkiihlprodukte wie Gemiise, Eintdpfe oder &hnliche Gerichte
gelingen im KELOMAT perfekt. Kochen Sie unter Schondruck (ein wei-
3er Ring am Druckanzeiger). Die auf den meisten Tiefkiihlpackungen
angegebenen Garzeiten zur Zubereitung in der Mikrowelle kénnen
auch als Richtlinie fiir die Zubereitung im KELOMAT dienen.

Nitzen Sie nicht nur die Rest-Energie der Herdplatten, sondern auch
den im KELOMAT vorhandenen Restdruck aus, indem Sie den Topf
langsam abkihlen lassen, bis der Druckanzeiger von selbst gesunken
ist. Wieviel Kochzeit Sie dabei einsparen kénnen, hangt von der jeweils
gekochten Speisenmenge ab. Schnell werden Sie Ihre eigenen Erfah-
rungen sammeln.

Locheinsatz und Rost (als Zubehor erhéltlich) ermdglichen besonders
schonendes Dampfen von Gemuise und Kartoffeln, von Reis und Stif3-
speisen (Germknddel), sowohl mit als auch ohne Druck.



KOHL MIT KICHERERBSEN

Kichererbsen tiber Nacht einweichen. Im KELOMAT mit Wasser 30 Mi-
nuten unter Druck kochen. AbgieRen und beiseite stellen. Kohl waschen,
in diinne Streifen schneiden. Tomatensaft im KELOMAT erhitzen, Kohl
beifiigen und 5 Minuten unter Druck garen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Knoblauch schélen und sehr fein schneiden. In Olivendl leicht anbra-
ten. Die abgetropften Kichererbsen, Salz und Curry dazugeben und hell-
braun rosten. Die Kichererbsen unter den Kohl mischen, nochmals
erwarmen und anrichten. Mit Créme fraiche/Sauerrahm und Kresse
garnieren.

EINGEBRANNTE ERDAPFEL

Erdapfel schalen, in ca. 3 mm dicke Scheiben schneiden. Butter im
KELOMAT erhitzen, die feingehackte Zwiebel darin glasig andiinsten.
Erdépfel beifligen, mit gut 1/4 | Fleisch- oder GemUsebriihe aufgieRen,
Gewlirze beifigen und 4 Minuten unter Druck kochen. Den Topf ab-
kiihlen, 6ffnen und das mit Rahm vermischte Kartoffelmehl unter Riih-
ren beigeben. Auf kleiner Hitze sdmig einkochen. Essig beifligen,
abschmecken und mit Petersilie bestreut servieren.

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

PROVENCALISCHE FISOLEN

Ca. 1/2 | Wasser mit wenig Salz im KELOMAT aufkochen. Fisolen hin-
eingeben und 4 Minuten unter Druck kochen. Den Topf rasch abkihlen,
offnen und die Fisolen abgieRen. Das Kochwasser aufbewahren. Ol im
KELOMAT erhitzen, feingehackte Zwiebel und Knoblauch darin andiin-
sten. Die kleingeschnittenen Tomaten, Lorbeerblatt und Gewiirznelke
zugeben. Bei starker Hitze unter Riihren dick einkochen lassen. Lor-
beerblatt und Nelke entfernen. Fisolen zugeben, durchriihren, mit etwas
Bohnensud aufgieSen. Mit Salz, Pfeffer, Bohnenkraut und Basilikum
wirzen und anrichten.

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

ELSASSER SAUERKRAUT

Fett im KELOMAT erhitzen. Die gehackte Zwiebel darin and{insten. Sau-
erkraut mehrfach durchschneiden und hinzufiigen, mit WeilRwein abl6-
schen. Feingeschnittenen  Apfel, Speck und angedriickte
Wacholderbeeren zugeben. Mit ca. 1/4 | Fleischbriihe auffillen. 20 Mi-
nuten unter Druck kochen. Vor dem Anrichten mit einem Schuss
Cognac vollenden.

GEMUSE

250 g Kichererbsen

750 g Kohl

500 m/ Tomatensaft
1 Knoblauchzehe

4 EL Olivendl

1 EL Curry

100 g Creme fraiche
50 g Sauerrahm

4 EL Kresse

Salz, Pfeffer

1 kg Erdépfel

1 Zwiebel

1 EL Butter

Salz, Pfeffer, Muskatnuss,
Majoran

100 ml Sauerrahm

1/2 EL Kartoffelmehl

1 EL Weilsweinessig

1/4 | Fleischbriihe

etwas gehackte Petersilie

750 g Fisolen

2 geschilte Tomaten

1 Knoblauchzehe

1 kleine Zwiebel

Olivendl

Salz, Pfeffer

Bohnenkraut, Basilikum
Lorbeerblatt Gewtirznelke

500 g Sauerkraut

1 Zwiebel

etwas Fett

100 ml Weilswein

1 Apfel

3 Wacholderbeeren

100 g gerducherter Speck

Cognac 15



Kochzeit
Minuten

Kochzeit
Minuten

SUPPEN Rindsrouladen 10-12
Gemusesuppe, Rindsschnitzel 8-10

je nach Sorte 5- 8 Rollschinken 15-20
Gulaschsuppe 1520 schweinsbraten 20-40
:?fherflockensuppe 4 Schweinskoteletts 6- 8

uhnersuppe Schweinsragout 15
Ka(:sgsr;:gl;zn) ! 2:22 Schweinsstelze 25-35

- Selchfleisch 20

Knochenbriihe 20 -

- Wildragout
Minestrone 6- 8 (Reh, Hase, Hirsch) 15-20
Ochsenschwanzsuppe 20-25 .
Reissuppe 8-10 GE_MUSE
Rindsuppe (Suppenfleisch, Art.lschocken 6-10

Tafelspitz) 30-45 Chicorée 6- 8
Zwiebelsuppe 4- 5 Erbsen, frisch 3- 4
FLEISCH Fisolen (ganz) 2-3
Gefligelteile 5-10 Karfiol (ganz) 8-10
Hasenbraten 1520 Karfiol (Réschen)' 2-3
Hasenriicken (zerteilt) 10-15 Karotten (ggschnltten) 4
Hirschmedaillons 10-20 Earto::e:n (in der Schale) _ 6-10
Huhn (ganz) 20-25 a(rgtj(t)asghgilt, geschnitten)  4- 5
Kalbsbraten 25-30 Kohl, Kraut (geschnitten) ~ 5-10
Kalbsgulasc.h 10-15 Kohlrabi 4 6
Kalbsstelze im Ganzen 25-35

- : Kohlsprossen 3-5

Kalbsstelze in Scheiben Maiskolben 5 6

(Ossobuco) 15-20
Kalbskopf 15-20 Rote Riben 15-25
Kalbskoteletts 6- 8 Sauerkraut 10-15
Kalbsragout 10 Schwgrzwurzeln (ganz) 5-10
Kalbszunge 10-15 Sellerie (Knolle) 4- 6
Lammbraten 25-30 HULSENFRUCHTE, GETREIDE
Lammragout 15-25 Bohnen (eingeweicht) 20
Putenkeule 20-25 Erbsen (ganz) 20-25
Rehkeule 30 Erbsen (eingeweicht) 10-15
Rehriicken (zerteilt) 10-15 Graupen 18-20
Rehschnitzel 2- 4 Kichererbsen (eingeweicht) 30
Rindsbraten 30-40 Linsen 15-20
Rindsgeschnetzeltes 6- 8 Linsen (eingeweicht) 8-10
Rindsgulasch 30-40 Naturreis 15-20

KOCHZEITEN
TABELLE

Die Kochzeit beginnt, so-
bald am Druckanzeiger
(je nach gewtinschter
Kochzeit) der erste

bzw. zweite weil3e Ring
sichtbar wird.



EG-KONFORMITATSERKLARUNG

Nach Druckgeréterichtlinie 97/23/EG

Hersteller:  Firma
Riess Kelomat GmbH
Maisberg 47
A 3341 Ybbsitz

Fabrikat: KELOMAT Dampfdruckkochtopf
Type: SUPER 2,7L, 3,5L, 5L, 6,5L

ist entwickelt, konstruiert und gefertigt in Ubereinstimmung mit
der EG-Druckgeréterichtlinie 97/23/EG auf Grundlage des
Anhang Ill Modul B1.

BUREAU VERITAS SA, (Kennnummer 0062). bescheinigt als

benannte Stelle, dass gemaR der Druckgeréterichtlinie Nr. 97/23/EG ge-
prift worden ist und die entsprechenden Anforderungen

dieser Direktive erfullt wurden.

(EG-Entwurfspriifbescheinigung: CE-PED-B1-RSK001-02-AUT-Rev. C).
Folgende Normen finden Anwendung:

EN 12778; EN 12983-1 und DIN 44904, TUV-GS geprift.
Eine technische Dokumentation ist vorhanden.

Wir bestétigen, dass die Artikel, soweit sie als Bedarfsgegenstdnde

im Sinne des Lebensmittelsicherheits- und Verbraucherschutzgesetz-
LMSVG dazu bestimmt sind, mit Lebensmittel in Beriihrung zu kommen,
den Vorgaben der Verordnung (EG) 1935/2004 und der dsterreichischen
Keramikverordnung BGBL. Nr. 259/2006 entsprechen.

Diese Bestatigung verliert ihre Guiltigkeit, wenn die Artikel anders

als vorgesehen verwendet oder verdndert werden.

Yol

Ybbsitz, 22. 07. 2008 Ing. Friedrich Riess



KELOMAT-Service-Center

EM. BLASSERS Nfg.
Inh. H. Felfernigg
1020 Wien
Taborstralde 35
Tel.01/2145712
Fax 01/21457 63

HENGSTER GmbH
4040 Linz
Hauptstralde 68
Tel. 0732/7305790
Fax 0732/73427 47

KOCHTOPFSERVICE
ELEKTRO MAUERHOFER
Inh. Karl Schantl

8010 Graz
Leonhardstralde 83

Tel. 0316/3253 66

Fax 0316/3253 664

Riess Kelomat GmbH

A 3341 Ybbsitz, Maisberg 47

Tel. +43 (0)7443 863 15-22
Fax +43 (0)7443 866 54
verkauf@riess.at
www.kelomat.at

Firmenbuch-Nummer: FN 248214x
Firmengericht: Landesgericht St. Polten

KELOMAT SUPER ERSATZTEILE

’— 4793-370
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1:605-370
4632-370 — @ §
© 4798370
L4646-370
=
=
= |
@@ 4880370 4606-370
4644-370
—4613-370
4607-370

4608-370

4793-370
4641-370
4604-370
4724-370
4605-370
4632-370
4798-370
4646-370
4630-370
4606-370

Kochstufenregler

Ventilfeder

MultiMatic-Ventil, komplett*
Druckanzeiger*
Abdampftaste*

ABS-Ventil*

Ventildichtung Super*

Feder fiir Abdampftaste
Abdampf-Ventil*

Deckelgriff mit Abdampftaste®,
Verriegelungskeil und 2 Schrauben
Befestigungsmutter
Deckeldichtung @ 22 cm*
Topfgriff mit 2 Schlitzmuttern
Gegengriff mit Schlitzmutter
Schlitzmutter

4644-370
4613-370
4607-370
4608-370
4655-370

*An diesen angezeigten Sicherheitseinrichtungen diirfen
keine Anderungen vorgenommen werden! Nur Original
KELOMAT-Ersatzteile verwenden! Diese sind im Fach-
handel erhéltlich.
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