Sonnem‘océerg 010

\/4/7/ M,/GI?C/[/LH/?CI"L Jeé Sormenéoc/ter? 010
J«:)céen, garen ) :biindfen
(////L t den gonnem‘oc/&erg 010

(/em/a/wen sie ,wie mit

ﬂo/z—, C(/)/dfro- ,ocler einen gado/en.




/geid mil Jen
Sonneméocéer? 010

zuéereil‘en

;Z\)er /Qe[é cig/wl‘ é[C/l UOI’“Zl;ig/L'C/l
/L’ir C[d5 garen/
mit f/en Sormenéoc/ter? 010.
Wac/@ 20-25 (.Aé‘anng von tler gb'dde tle:s
%chop/i. Wa&ser, uml Jer /?eid menge)
mnul‘en xKoc/wn, éa/’ll’l c/er j 0/9/ mit clem
/Q els aus f/er Sonnc genommen M/CI“JCI’I.

gcéen sle Jen /Qeid n eine jdo/[er—/gox.

Mﬁé[éaxen eignen AicA Uorzﬁg/icé
zur Warméa/fung, ozler zZum ﬁdig—garmn - cé./?eid )




<23L.€ garzeil‘ in 0/@/‘ jéo/[er—/gox
c/cmerf unge c'i/u" 30 é[é 60 Wmufen.
el
;2556 C(/) izienleste (}/Wefoc/e er aé ée[
g
einen test, von ,
ein Sc/me//l’oc/u‘op/ /m j’%LJLLZ’ZLL.OIld/LeFJC mit einer
Waﬁ Sc/zu/arl‘zen gedamml‘oécr//dc/w.

gmten mit 0/en

Sormem‘océerZ 010

;baa /g/*allcn von ;Zijc/l, y/eidc/@ Wuml‘, jo/u,
Spiege/eiern usw. mzfcréc/wic/ef 5[6/1 m'c/zl‘ U[e/

von 8/04%/’“0— OJCI"“ gaéo/m%.



http://sonnenkocher.jimdo.com/

mz‘ einer Wal‘f S)C/LWGLI“ZCI’L jl’l&/btl’l‘iOﬂ /grall— /cu"uw.
/gei Q/crwenc/ng einer
//ac/zen p /mme ist ein Spm’fzéc/zufz

not lU@I’LJ[?.

grih‘ieren mit c/en

Sormeméooéerﬁ 010

et cinen Miation Schwarsen Indubtion SNochtop)
3 bis 5 om hoch mit Ol odor
Cocussl aiflillon.
Wit cinems Deckel den Topf verschlissen!




gl‘i//en mit Jen

Sormem‘océerZ 010

it cinen MWatten Schwarzen Induktion [anne,
und cinen geriffelten (Soden
oder eine geriffelte Grillplatte ist das Grillen
auch kein untorschied zu einen Gas — & Merd. Die
Watten Schwarzen Induktion [Hanne auf den Kost stellen,
die Grillplatte direkt
auf die Topl hatberung setzen (siche (S unten)




/.gaclen mit 6/en
SormeméocAerZ 010

Die BSackform mit dem Sackgut (gilk fur (Srot und
alle Kuchen — gloich ob Mefeteig, Riahrkuchen,
muétezg oder géééuily im jo 9/ au/ einen gac/eemdafz
stellon (Steine, Drahtgestell, Sand, siche
nachfolzende (Silder). “Der Topf wirkt dann ahndich
wie ein Meibluftherd. Ao niemats (Sackform
direkt auf den Toplhoden stellen, da sonst
Anbrenngefahe besteht!




/.?ac»éen von /.?rot

mil Jen

SormeméocéerZ 010

Kurz vor dem (Sacken wird der Topf mit (Sackstoin
ca. 10-15 Winuten vorgeheizt. Danach wird die
Springform mit (Srotteig in den Jopf gegeben.
Yimer mit geschlossenem Deckel backen
und kein Wsser in den Topf geben!

Bitte kein Glasdeckel verwenden,

50/’15lt WL.I'”CZ 6[@5 @“Ot OCZCI’“

(/6/’" \KMCACH l/@l’“é rann fe S)f(f //C n é@[‘”Oﬂ’LI’/}/LlL.




<z>er g/aéflecée/ (l/L'I'“Z”lL wie ein /g/“crmg/aé.
(M/éi/we/w/ o/eA /gacéem muss f/CI“ ganze
joa a//e 15 inuten um eine (Uierfe/Jre/mn )
f g
t/e/'“él‘c//l‘ u/crc[en, c[amil‘ c/er j’l/ld/f von a//en Seil‘en
gfeicéméiﬂig geéacéwl mLJ geém’iunf M/L'I'“LJ.

Damit das (Srot auf der Oberflache schin
bravn wird, kurz vor Seendigung der Backzeit
den Topfdeckel zwei bis drei Fingerbreit
e e, gt e o (el Y el et
austreten und das Srot wird braun.

Es konnen auch zwet bis drei Hadenbrote
geschichtet mit Abstand gleichzeitig im Jopf

g eéacl” en LUCI’“C/@I'Y/.

WCLC/Z ca. 40-45 min ist c/aé /grol‘ gerfig.

(hei 3004)




Sferi&dieren mit c/en
Sormeméocéerﬁ 010

Wesser in cinem weitencn Jopf asnf dem
Sonnenkocher2010
P ey -
Cinechlison Schrabdeckel
Einfallirichtor und Lange fir das Rausholen der
eile im kochenden Wasser 5 Winuten ablochen.
Dabei sollte alles mit Wasser bedeckt sein.
Ahsonsten Gegenstande im Wasser drehen.




;bie g/&iéelg ;becée/ omc! Jen, jﬂic/ﬂ,‘er 5
mit C/er 51‘0/‘[/[5[0/"1‘0/’2/ Z&mge
aus (Zem Z’oc/zenc!en Waééeréac] I”CLMM?/G/U’I'ZCI’L
LMJ au/ ein 5auéereé juc/z 51‘0//0/1.

J4¢/¢tung: Trichter sowte G&Mer innen und am

AGewimIe nicht mit der ﬂaml éerﬁéren./




r.,[eéendmite[ J(onderuiemng

mit Jen

Sormeméooéerﬁ 010

Oé Oédl‘ OJCI"“ genw'ide — ;25615 C(/)[mnac/w/z,
C(/)inwecloe/fz/ 06/0/“ C(/)L'n[’oc/wn ist eines c/e/" éi/l‘eél‘en/
([/er/a/uﬂen/ zum ﬂa/l‘/oamnac/wn von D[eéclfwn’zil‘l‘c//"z,
So Z’O’/fmen/ /wimidc/w pmc/uél‘e m‘c/zf nur

zur \Jé/OC/ZAOLL'éOl’Z/ gegessen M/GI”L[CI"L; 50/%6[8/“/"’1/ c[aéganze ga/u“ b'iée/".




Dt (i (G e i | st o ol
Wit vt ot o)ttt ittt el
—

(Seim Einkochen werden durch das Erhitzen alle
Miekroorganismen abgetotet, die far das

7/(31”6/0 /“é en von o[(,’ é cndmil‘llc /IZ veran ZLM/OI"lL/l.C/Z 5[/'1(/.

Auf das sehr heife Glas wird ein Deckel
aufzebracht, Dadurch entsteht beim Erkalten im
Ynneren des Glases ein Unterdruck, der den
Deckel des Glases fest verschlossen halk.




j omalensose mil olen

Sormeméocéerﬁ 010

/[L.il” J en ?/Uill/"l/ ll er C(/)L /’l,é ocC /2 en

Oliven Ol mit cinen Watten Sehuwarzen Indicktion Kochtopf
erhitzen.
I dus kalte Obven Ol reihen sie pro Einmachglis,
Luwei getrocknete Chilleschotten, eine Wesserspitze
Litronenpfeflor und eine Wesserspitze Curry Gelb sass,
cine extrem fein zerhackte Kote Zuwichel,
Frische Petersil und Gewiirze aus den Garten oder vom Griin Warkt,

/dnem.




Wenn der Luicbel Glusig Gedanstet 15,
geben sic Geschnittene Jomatensticke,
Kunobluuch und cine foine [Pricse Jngwer in den Topf
s et oy ) 2050 W ors st
Hach dor Kochzeit,
geben sie den Kochtof ( Schnellbochtopf ) in eine Ssolier dSox.
Wahrend der Garzeit ksnnen sie mit den Sonnenkocher2010
cin weiteres Cinmach-Clus vorbereiten.
D Gty s Dzt vt e S-S bl
R N G S PV T e v
mit der Tomatensofe wieder aus der Ysolier (Son
S T R e e 1
das Jomatensud ein Luweites mal auf
Dic Jomaten-Sose mit einen Schipfer und einen
EinfitleTrichten in die Cinmachglisen fatlon,




i ge/éi//fen v W S 8[11/7~Lac/19/d56r oo e
Dunkel und Kbl Lagern.
Kiahd und dunkel gelagert bleibt das Eingelochte fir
mehrere Wonate bis Sahre haltbar,
gemue N Ty e au/
gleiche Weise haltbar gemacht werden.
Hriichte konnen auch z2u Warmelade gekocht
werden.
Genauso ist es moghich, Obst zu entsaflen.
Guaven-Sananensaft wird im Dampfentsafler
entsaflet und in abgekochten Huschen abgefullt

(M/L'r u/émdc/Len j/m,en uie/ S/oaﬁ mit c!em Sonnenéoc/wrg 010

2011 04 06 Josef Vohsislavsky



http://sonnenkocher2010.jimdo.com/




