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Der Sicomatic t-plus von Silit

bewahrt und sicher seit iiber 80 Jahren

Die Sicomatic t-plus Schnellkochtopfe haben
sich millionenfach bewéhrt. In mehr als 80 Jahren
Forschung und Entwicklung haben wir unsere Schnell-
kochtopfe in Form und Technik immer weiter ver-
bessert.

Die neue Sicomatic' t-plus Generation macht
das Schnellkochen noch

zeit- und energiesparender: Die Garzeiten im
Sicomatic®t-plus sind bis zu 70% kiirzer als beim
herkdommlichen Kochen. Das spart wertvolle Zeit und
Energie. Auch Auftau- oder Einkochzeiten verkiirzen
sich auf wenige Minuten.

gesiinder: Kurze Garzeiten und die hermetisch abge-
schlossene Garmethode, ohne Einwirken von Sauer-
stoff, schonen lebenswichtige Vitamine und Mineral-
stoffe.

schmackhafter: Die Speisen garen im eigenen Saft.
Im Einsatz werden die Speisen nicht im Wasser, son-
dern im Dampf schonend gegart. Das Aroma, der Ei-
gengeschmack und die natiirliche Farbe bleiben
intensiv erhalten.

Edelstahl Rostfrei

glass- electro gas  induction
ceramic

€/Silargan’/Silitstahl’

glass- electro gas  induction sensor

ceramic

vielfdltiger: Ob Diinsten, Ddmpfen, Braten, Schmo-
ren, ob Gemiise, Kartoffeln, Fisch oder Fleisch — der
Sicomatic® t-plus ist ein Alleskonner fiir die moderne
Kiiche. Sogar leichte Schonkost oder nahrhafte Voll-
wertkost bis hin zur Babynahrung gelingen im
Sicomatic® t-plus miihelos.

Sicomatic”

Perfekte Technik fiir gesundes Kochen
Wartungsfreies Ventilsystem: Modernste Ventil-
technik garantiert sicheres und bequemes Kochen.
Der Dampf wird (iber das Ventil sanft und gleich-
maBig abgeblasen, das Ventil muss zum Reinigen
weder abgenommen noch zerlegt werden. Einfach
nur unter flieBendem Wasser abspiilen.

Hermetic-System: Das innovative Hermetic-
System sorgt im Vergleich zu herkdmmlichen
Schnellkochtopfen fiir deutlich kiirzere Garzeiten.
Durch das schnellere Garen unter Luftausschluss
sparen Sie Zeit und Energie.

P Dampfdruckkochtopf

Sicomatic’

EG-Konformitatserklarung

Silit-Werke GmbH & Co. KG
Postfach 1352
D-88493 Riedlingen

bestatigen, dass die Dampfdruckkochtopfe
Sicomatic-E Sicomatic-D Sicomatic-L
Sicomatic-T Sicomatic’ t-plus

mit folgenden harmonisierten EG-Richtlinien und Normen
Uibereinstimmen:

EG-Richtlinie: 97/23/EG

Entwurfskontrolle: ~ Modul B (EG-Baumusterpriifung)
Produktionskontrolle: Modul A (interne Fertigungskontrolle)
Norm: DIN EN 12778

Ort und Datum der Ausstellung
Riedlingen - 15. Mai 2009
- ey

o f

Name/Funktion und Unterschrift des Befugten

Dipl.-Kfm. Ulrich Frank
Geschiftsfihrer

Ganz und gar geniefen.
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Alle Vorteile lhres neuen Sicomatic® t-plus

auf einen Blick

1. Revolutiondr einfache Handhabung

Alle Technik im ergonomischen Griff: Vom SchlieBen
liber das Einstellen der Kochstufe bis zum Abdampfen.
Alle Funktionen kdnnen mit einer Hand bedient werden
- ein leichter Daumendruck gentigt.

2. Uniibertroffene Sicherheit

GroBtmdgliche Sicherheit durch mehrere unabhéngige
Sicherheitseinrichtungen. Versehentliches Offnen unter
Druck ist nicht méglich. Hitzeisolierende Kunststoffgriffe
und Flammschutztiillen an den Topfgriffen.

3. Einzigartiges, wartungsfreies und

3-fach sicheres Ventilsystem
Modernste Ventiltechnik garantiert sicheres und gesun-
des Kochen. Der Dampf wird sanft und gleichméBig
abgeblasen.

4. Hermetic-System

Das transparente Arbeitsventil bildet zusammen mit
dem abgedichteten Druckanzeige-System das
Hermetic-System. Das Hermetic-System verhindert
unnotigen Dampfaustritt. Dadurch bendtigen Sie weni-
ger Kochwasser — so ist der Sicomatic® schneller und
energiesparender beim An- und Fortkochen. Die herme-
tisch vollig abgeschlossene Garmethode schiitzt vor
Aromaverlust und schont wichtige Vitamine und
Mineralstoffe.

5. Drei fest einstellbare Kochstufen mit
Temperaturautomatik

Stufe 0 - Garen ohne Dampfdruck
Normales Garen ganz ohne Dampfdruck. Gegentiber her-
kommlichen Kochen wasser- und energiesparender.

Stufe 1 — Schonkochstufe

Zum Dampfen und Diinsten von Lebensmitteln mit kurzer
Garzeit, wie z.B. Fisch, Gefliigel und Gemiise. Die Tempera-
tur wird automatisch bei ca. 105 °C (0,2 bar / 20 kPa)
begrenzt.

Stufe 2 — Schnellkochstufe

Zum Garen und Schmoren von Lebensmitteln mit lange-
rer Garzeit, wie z.B. Fleisch und Eintdpfe. Die Temperatur
wird automatisch bei ca. 119° C (0,9 bar / 90 kPa)
begrenzt.

6. Einfache Reinigung

Das wartungsfreie, transparente Arbeitsventil braucht
zur einfachen Reinigung weder abgenommen noch zer-
legt werden. Einfach mit flieBendem Wasser durch- und
abspiilen.

7. Grole, gut sichtbare Kochstufenanzeige

8. Zukunftsweisend
Attraktives Design, optimale Ergonomie und Material-
vielfalt fiir jeden Anspruch

1.) Silargan®: unverwdistlich, pflegeleicht, nickelfrei,
antibakteriell und garantiert fiir Induktionsherde und
Sensorkochzonen geeignet.

2.) Edelstahl Rostfrei: auch fiir Induktionsherde.

9. Viele haushaltsgerechte GroRen und
Ausfiihrungen

Praktische Spezial-Einsdtze

Passend zu unserem Sicomatic® erhalten Sie verschie-
dene Einsatze fiir beste Kochergebnisse, z.B. gelochter
Einsatz fiir Fisch oder Gemiise, ungelochter Einsatz
zum Auftauen von Tiefkiihlkost, zum Entsaften oder
zum Einkochen etc. und weiteres Zubehor s. Seite 36
und 37.

10. Giitesiegel fiir TUV-gepriifte Sicherheit

11. 10 Jahre Liefergarantie auf Ersatzteile
12. Made in Germany




Wichtige Sicherheitshinweise

Benutzen Sie den Schnellkochtopf nur auf ge-
eigneten Herden, deren Beheizungsarten in der
Gebrauchsanleitung aufgefiihrt sind.

VAN

Edelstahl Rostfrei

Zloky(w

glass electro gas induction
ceramic

e30/Silargan®/Silitstahl®

W]

glass electro gas induction sensor
ceramic

Heizen Sie niemals leer, unbeaufsichtigt oder auf
hochster Stufe auf und beachten Sie die Ge-
brauchsanleitung des Herdherstellers, um eine
Uberhitzung und Beschédigung des Kochge-
schirrs zu vermeiden, insbesondere bei Induk-
tionsherden.

Sobald Dampf ausstromt, bitte Energiezufuhr

A zuriickschalten.

Halten Sie beim Abdampfen immer die Hande,
Kopf und Korper aus dem Gefahrenbereich Tiber
der Deckelmitte. Beachten Sie dies insbesondere
beim Abdampfen mittels Schieberegler.

Der Schnellkochtopf darf nicht ohne und nicht
mit zu viel Fliissigkeit in Betrieb genommen wer-
den. Bei Nichtbeachtung kdnnen schwere Sché-
den entstehen. Halten Sie sich streng an die
angegebenen Fiillmengen (vgl. S.7).

VAN
YA
VALY
VALY
VAN
JAN

Beriihren Sie wéhrend der Benutzung nie die
heiBen AuBenfldchen des Topfes, sondern nur
die beiden Griffe und Stiele. Im Betrieb
kénnen die AuBenfldchen des Sicomatic t-plus
bis zu 130°C heiB werden.

Wenn der Schnellkochtopf mit heiBem Koch-
gut gefiilit ist, muss er mit sicherem und fes-
tem Halt und nur an den Griffen und Stielen
getragen werden. Wenn nétig benutzen Sie
Handschuhe.

Lassen Sie den Schnellkochtopf wéahrend
der Benutzung niemals unbeaufsichtigt,
insbesondere dann, wenn Kinder in der
N&he sind.

Bei Siedeverzug kann Wasser explosionsar-
tig aus dem gedffneten Schnellkochtopf ver-
dampfen und zu schweren Verbrennungen
fiihren. Daher vor dem Offnen immer kurz
riitteln.

Bei Nichtbeachtung der Reinigungshinweise
kann es zu Fehlfunktionen des
Sicomatic®t-plus kommen.

Den Topf nie mit Gewalt 6ffnen und an den
Sicherheitseinrichtungen keine Anderungen
vornehmen! Nur wenn der Topf drucklos ist,
lasst er sich leicht offnen.




Wichtige Sicherheitshinweise

ein Summgeréusch entstehen. Dieses Gerausch zum Ausschluss der Herstellerhaftung.
ist technisch bedingt und kein Anzeichen fiir

einen Defekt an Inrem Herd oder

Sicomatic® t-plus.

Bei Induktionsherden kann bei hohen Kochstufen e Nicht bestimmungsgemaBer Gebrauch fiihrt

schmutzung beeintrachtigt werden. Abge- Nachlesen gut aufbewahren.
sehen von den in den Pflegehinweisen be-

schriebenen MaBnahmen diirfen sie nicht

modifiziert werden. Im Falle von Repara-

turen wenden Sie sich bitte an lhren Fach-

handler.

Die Sicherheitssysteme kdnnen durch Ver- . Diese Gebrauchsanleitung zum spéteren




Tipps zum Umgang mit dem Sicomatic® t-plus

. Vor dem ersten Gebrauch bitte diese Hinweise aufmerksam

durchlesen und Schnellkochtopfdeckel und Topf griindlich abspii-
len.

. Nur fiir Sicomatic®Edelstahl Rostfrei: Vor dem ersten Gebrauch

kochen Sie bitte das Kochgeschirr ca. 5-10 Minuten lang mit
Essigwasser (Wasser und 2-3 Essliffel Haushaltsessig) aus und
spiilen Sie es anschlieBend. Danach gut abtrocknen.

. Vor jedem Gebrauch die Géngigkeit der kompletten Sicherheits-
einrichtung, die Druckanzeigeeinrichtung und den Deckel-
dichtungsring priifen.

. Wenn Sie den Schnellkochtopf in der Néhe von Kindern ver-
wenden, dann seien Sie besonders aufmerksam.

. Immer geniigend Fliissigkeit zur Dampfbildung einfiillen. Der
Topf darf auf keinen Fall ,trockenkochen®, da sonst durch
Uberhitzung Beschadigungen an Topf (Schmelzen des ER-
Sandwichbodens, Absplittern der Beschichtung oder Ankleben des
Bodens) und Kochstelle moglich sind.

@ Ankochen bei hdchster Leistungsstufe immer beaufsichtigen.
Gasflamme darf Griffe nicht beschédigen.

@ Friihzeitig Energie am Herd zuriickschalten.

@ Den Topf nur auf zur GroBe passenden Kochstelle benutzen, unab-
héngig davon, ob Sie mit oder ohne Einsatz garen.

. Bitte die vorgeschriebenen Fiillmengen beachten:

Minimum: 2,5 | Sicomatic® A 1/8 | Wasser
3,0 | Sicomatic® A 1/4 | Wasser
4,5 | Sicomatic® A 1/4 | Wasser
6,5 | Sicomatic® A 3/8 | Wasser

Maximum: 2/3 vom Topfinhalt: bei 2,51 A 1,71,
3012201,4512301,6512431

Wichtig! Max. 1/2 vom Topfinhalt bei quellenden und stark
schdumenden Speisen (z.B. Hiilsenfriichte; diese
zuerst im offenen Topf ankochen, abschdumen und
dann erst den Deckel schlieBen): bei 2,51 2 1,31,
30124151,4512231,65124331I

. Verwenden Sie den Schnellkochtopf nicht, um Nahrungsmittel

unter Druck mit OI zu frittieren. Schnellkochtdpfe diirfen nicht im

medizinischen Bereich eingesetzt werden. Inshesondere nicht als

Sterilisator, da Schnellkochtopfe nicht fiir die erforderliche

Sterilisationstemperatur ausgelegt sind.

. Der Schnellkochtopf darf nur fiir den Zweck eingesetzt werden,

fiir den er vorgesehen ist, das Kochen von Lebensmitteln. Bitte

niemals im Backofen oder in der Mikrowelle verwenden. Der
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Schnellkochtopf darf nie Temperaturen iiber 150°C ausgesetzt werden,
weil dadurch Kunststoff- und Gummiteile und Sicherheitseinrichtungen
zerstort werden.

. Kochvorgang bei geschlossenem Topf nur beginnen, wenn die
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Griffe eingerastet sind und exakt (ibereinanderstehen.

Bewegen Sie den Schnellkochtopf sehr vorsichtig, wenn dieser
unter Druck steht. Beriihren Sie nicht die heiBen Fldchen, sondern
verwenden Sie die Griffe. Verwenden Sie gegebenenfalls
Handschuhe.

. Den Schnellkochtopf niemals (mit Gewalt) 6ffnen, wenn er unter

Druck steht. Bitte die Offnungshinweise beachten. An den
Sicherheitseinrichtungen keine Anderungen vornehmen, da sonst
Verbriihungsgefahr durch ausstromenden Dampf besteht. Beim
Abdampfen immer die Hande, Kopf und Kérper aus dem
Gefahrenbereich (Abdampfbereich) halten.

Wenn Sie Fleisch mit Haut gekocht haben (z.B. Ochsenzunge),
die unter Druckeinfluss anschwellen kann, dann stechen Sie nicht
in das Fleisch, solange die Haut geschwollen ist. Sie kdnnten sich
Verbrennungen zuziehen.

Nach dem Ende der Garzeit den Topf von der Kochstelle neh-
men und auf eine stabile, temperaturbestandige Unterlage stellen.
Vor dem Offnen den Topf kurz riitteln. Nur wenn der Topf drucklos
ist, lasst er sich leicht 6ffnen. Nur drucklosen Topf offnen.
Verwenden Sie nur Original-Sicomatic®-Ersatzteile. Nur dann sind
Funktion und Sicherheit Ihres Schnellkochtopfes gewahrleistet. Wenn
Ihr Sicomatic® oder Teile davon beschédigt wurden bzw. deren
Funktion nicht der Beschreibung der Gebrauchsanleitung entspricht,
diirfen Sie ihn nicht benutzen. Nehmen Sie dann bitte gleich Kontakt
mit lhrem Silit-Fachhandler auf. Keine Eingriffe bzw. Anderungen vor-
nehmen. Nur fiir das Modell zugelassene Ersatzteile bzw. Deckel oder
Unterteile verwenden. Der Topf darf keinesfalls umgebaut werden.
Im Gummiring (Deckel-Dichtungsring) muss unbedingt der
Name ,Sicomatic®* eingeprdgt sein. Bei erkennbarer Braun-
farbung oder Beschédigung, Gummiring und transparentes
Arbeitsventil gegen neue Original-Ersatzteile austauschen. Griffe,
die Risse aufweisen oder nicht korrekt sitzen, durch neue Original
Ersatzteile ersetzen.

. Deformierten oder beschédigten Schnellkochtopf auf keinen

Fall in Betrieb nehmen, sondern von autorisierter Stelle (Silit-
Servicepartner) in Ordnung bringen lassen.

Mindestens alle 10 Jahre den Schnellkochtopf von autorisierter
Stelle (iberpriifen lassen.

Bewahren Sie diese Anweisungen auf.




Vor dem ersten Gebrauch

w

. Vor dem ersten Gebrauch bitte unbedingt die Sicher-

. Alle Anhénger und Aufkleber entfernen.
. Alle Teile griindlich von Hand spiilen.
. Nur fiir Edelstahl Rostfrei: Vor dem ersten Gebrauch

. Priifen Sie durch Driicken, ob Druckanzeiger und

heitshinweise (siehe Seite 5 bis 7) genau durchlesen
und die Gebrauchsanleitung beachten und aufbewah-
ren!

kochen Sie bitte das Kochgeschirr ca. 5-10 Minuten
lang mit Essigwasser (Wasser und 2-3 Essloffel Haus-
haltsessig) und spiilen Sie es anschlieBend. Danach
gut abtrocknen.

Bitte vor dem ersten Gebrauch,
die Gebrauchsanleitung unbe-
dingt durchlesen, beachten und
aufbewahren!

roter Sicherheitsholzen frei beweglich (s. Abb. Seite
14) sind. Beide miissen selbstandig zuriickfedern.
Vermeiden Sie dabei die Beschadigung der Dichtkap-
pe. Der Schieberegler muss dabei auf der Position
"Offnen" stehen.

Sortimentsumfang
Nenninhaltf ~ Nutzinhalt Ltr. ) Silargan® | Edelstahl
Ltr. max. % | max %* cm

8222

W™ ohne Finsatz 2,5 1,7 1,3 18 . .

8223 ohne Deckel/
W™ ohne Finsatz 3,0 2,0 1,5 22 o .

8225
? ohne Einsatzgarnitur 4,5 3,0 2,3 22 o °

8227
f ohne Einsatzgarnitur 6,5 4,3 3,3 22 . .

* bei stark schaumenden Speisen




Kurz und knapp

Kochen

Fliissigkeit (siehe Seite 7) und Speisen nach
Rezeptvorschriften einfiillen, Deckel schlieBen.

Kochstufen

Mit Schieberegler/Einhand-Kochregler die
gewiinschte Kochstufe einstellen:
0 Garen ohne Dampfdruck wie im gewdhnlichen
Kochtopf

1 Schonkochstufe fiir Gemiise und Fisch

2 Schnellkochstufe fiir robuste Lebensmittel

Auf hoher Leistungsstufe ankochen.

Der Sicomatic® t-plus entliiftet automatisch, d.h. der
im Topf eingeschlossene Luftsauerstoff wird vor
Erreichen der Kochstufe abgeblasen.

Schliellen

Zum SchlieBen Deckel niederdriicken und Griffe liber-
einander schieben.

Offnen

Sicomatic® t-plus von der Kochzone nehmen und auf
geeignete Unterlage stellen. Den Schieberegler lang-
sam zuriickziehen (bis in Stellung ,,Offnen”) und bei
mit breiigen Speisen gefiilltem Topf den Topf kurz riit-
teln. Den Schieberegler in dieser Position festhalten,
gleichzeitig den Deckelstielgriff nach rechts schieben,
bis die Markierungen auf dem Deckel (I) und am
Topfstiel (§) ibereinanderstehen. Nun den Deckel
abnehmen.




Kochstufenanzeige

<

Garen ohne Dampfdruck

Den Sicomatic® t-plus kénnen Sie als ganz gewdhn-
lichen Kochtopf verwenden, indem Sie garen ohne
Dampfdruck. Hierfiir den Schieberegler auf Position 0
stellen (s. Abb.) und mit geschlossenem oder abge-
nommenem Deckel auf gewohnte Weise garen.

./'.&

e W

Ring fiir Kochstufe 1

Sobald leichter Dampf austritt, beginnt die im Rezept
angegebene Garzeit. Nun die Energiezufuhr soweit re-
duzieren bis kein Dampf mehr ausstromt. Diese Posi-
tion sollten Sie bis zum Ende der Garzeit halten, indem
Sie die Temperatur am Herd entsprechend einstellen.

Ring fiir Kochstufe 2

Sobald leichter Dampf austritt, beginnt die im Rezept
angegebene Garzeit. Nun die Energiezufuhr soweit re-
duzieren bis kein Dampf mehr ausstromt. Diese Position
sollten Sie bis zum Ende der Garzeit halten, indem Sie
die Temperatur am Herd entsprechend einstellen.

Abdampfen/Abkiihlen

Nach Ende der Garzeit oder zum Offnen den

Sicomatic® t-plus grundsétzlich von der Kochstelle

nehmen und auf eine geeignete Unterlage stellen.

@ Bei Briihen, Suppen, Pellkartoffeln und breiartigen
Speisen warten, bis der Druckanzeiger von selbst in
den Deckelgriff biindig zuriickgegangen ist.

@ Bei allen anderen Gerichten den Schieberegler
langsam so weit zurtickschieben, bis er auf 0 steht
und kein Dampf mehr austritt.

Punkt Offnen (siehe Seite 19) unbedingt beachten.




Die 5-fache Sicherheit lhres Sicomatic® t-plus

Der Sicomatic® t-plus den Sie erworben haben, ist ein
technisch ausgereiftes Gerat. In ihm steckt eine jahr-
zehntelange Erfahrung in der Herstellung und
Entwicklung von Schnellkochtopfen.

Sicherheitsbolzen

Sicherheitsschlitz

beitsventil

1. Transparentes Arbeitsventil

Wird der fiir die gewdéhlte Kochstufe vorgesehene
Druck Uberschritten, 6ffnet sich das transparente
Arbeitsventil und vorne aus der Deckelgrifféffnung
entweicht tiberschiissiger Dampf. Zu groBer Druck
wird also automatisch abgebaut.

Bitte beachten Sie, aus Funktions- und Sicherheits-
griinden ausschlieBlich das transparente Arbeitsventil
mit der Bezeichnung Sicomatic® HO9F zu verwenden.

2. Sicherheitsventil mit automatischer
Entliiftung

a) automatische Entliiftungsfunktion

Das Ventil ist im drucklosen Zustand beweglich. Nach
dem Ankochen des geschlossenen Sicomatic® t-plus
wird deshalb automatisch iiberfliissiger und fiir das
Kochgut schédlicher Luftsauerstoff abgeblasen (auto-
matische Entliiftung).

b) Funktion als Sicherheitsventil

Das Sicherheitsventil spricht bei normalem Betrieb
nicht an. Nur wenn das transparente Arbeitsventil aus-
féllt und der Druck weiter ansteigen sollte, tritt dies in
Kraft. Dann tritt Dampf unter dem Deckelstielgriff aus.

3. Sicherheitsschlitz

Nur wenn das transparente Arbeitsventil und das
Sicherheitsventil ausfallen, dient der sogenannte
,Notausgang“ am Deckelrand als zusétzliche
Sicherheitseinrichtung. Sobald ein zu starker Druck
entsteht, wird der Deckel-Dichtungsring in den
Sicherheitsschlitz so stark nach auBen gedriickt, dass
Dampf entweichen kann.

4. Sicherheitsbolzen

Stehen die Stielgriffe nicht vorschriftsméBig tiberein-
ander, so verhindert der rote Sicherheitsbolzen am
Deckelstielgriff die Entstehung von Druck und entste-
hender Dampf entweicht.

5. Restdrucksperre

Bereits bei geringem Druck hebt sich die Restdruck-
sperre, die im Druckanzeiger integriert ist: Die Druck-
anzeige wird sichtbar. Erst wenn der Druckanzeiger
wieder ganz in den Deckelstielgriff eingetaucht ist,
kann der Topf entriggelt und gedffnet werden. Ein ver-
sehentliches Offnen unter Druck wird hierdurch ver-
hindert.

Der Sicomatic® t-plus erfiillt die Anforderungen der
EG-Richtlinie 97/23/EG. Die gesetzlich vorgeschriebe-
nen Sicherheitsvorrichtungen werden teilweise erheb-
lich Ubertroffen.




Die Details des Sicomatic® t-plus

Druckanzeiger
libersichtlich, groB, mit integrierter
Restdrucksperre. Fiir Kochstufe 1 und Kochstufe 2
(siehe entsprechende Abb. auf Seite 10)
Schieberegler / Einhand-Kochregler
extra groB und griffig, damit sich die gewlinschte
Kochstufe bequem einstellen und sich der Topf
leicht 6ffnen lasst
Deckelstielgriff
mit Schieberegler, Druckanzeiger

[4] Topfstielgriff
Der praktische Sicherheitsgriff mit Flammschutz-
tiille liegt gut in der Hand und verhindert ein ver-
sehentliches Abrutschen

Griffmarkierung
zum richtigen Aufsetzen des Deckels

(6] Deckelmarkierung
zum richtigen Aufsetzen des Deckels
Topfgegengriff
mit Flammschutztiille und Durchgreiféffnung zur
sicheren Handhabung




Gefederter Sicherheitsbolzen Sicherheitsschlitz

Der rote Sicherheitsbolzen verhindert die Entste- der ,Notausgang“ am Deckelrand - dient als
hung von Druck, wenn die Stielgriffe nicht vor- zusatzliche Sicherheitseinrichtung
schriftsméBig Ubereinanderstehen Deckel-Dichtungsring

[9] Dichtkappe zur Abdichtung von Topf und Deckel
Aromaschutz Einsatz (gelocht)*

Transparentes Arbeitsventil fiir schonendes Garen
regelt den Druck entsprechend der Kochstufenein- (Sonderzubehdr S. 36 und 37)
stellung Einsatztrager*

Sicherheitsventil fiir die Einsatze (Sonderzubehdr, siehe S. 36)

als Uberdrucksicherung mit automatischer

Entliiftung und Vakuumverhinderung * Nicht im Serienumfang enthalten

15




Vor jedem Kochen

Priifen Sie vor jedem Gebrauch die
Gangigkeit und die Verschmutzung der

Sicherheitseinrichtungen:

- Priifen Sie die Gangigkeit des gefederten roten
Sicherheitsbolzens am Deckelstielgriff.

Priifen Sie die Géngigkeit der Druck-
anzeige. Ist diese frei beweglich?

Priifen Sie, ob der Deckel-Dichtungsring
am inneren Deckelrand anliegt.

Wenn der Deckel-Dichtungsring eine Braunfarbung
aufweist, hart geworden oder beschédigt ist, tauschen
Sie bitte den Deckel-Dichtungsring aus. (Bitte nur
Original-Sicomatic®-Ersatzteile verwenden). Dies ist
meist nach ca. 400 Kochvorgangen der Fall, spéte-
stens jedoch nach zwei Jahren. Bei Uberschreiten die-
ser Daten kann die Sicherheitsfunktion des Deckel-
Dichtungsrings beeintrachtigt werden.

Ursache/Fehler

die zum Ansprechen einer Sicherheitseinrichtung
gefiihrt haben, unbedingt vor erneutem Kochbetrieb
beseitigen (z. B. transparentes Arbeitsventil ver-
stopft?).

Siehe "So leicht beheben Sie Storungen" auf Seite 21.




Das VerschlieBen des Sicomatic® t-plus

Bitte wischen Sie Topfrand und Deckel-Dichtungsring
vor dem SchlieBen ab, damit keine Partikel das
Abdichten behindern.

o —i-

Den Deckel so auflegen, dass die beiden Markierungen
auf dem Deckel (Abb. 1) und am Topfstielgriff (Abb. 2)
genau iibereinanderstehen (Abb. 3).

Driicken Sie den Deckel an der dem Deckelstielgriff
gegeniiberliegenden Seite gleichméaBig nieder.
Wihrend des Niederdriickens schieben Sie gleichzei-
tig den Deckelstielgriff nach links, bis er genau Gber
dem Topfstielgriff steht und die Verriegelung deutlich
horbar einrastet (Klack-Gerdusch).

Den Deckel des Sicomatic® t-plus (Durchmesser
18 bzw. 22 cm) bitte nur zusammen mit dem ent-
sprechenden Sicomatic® t-plus-Unterteil (18 bzw.
22 cm) verwenden!




Das Kochen mit dem Sicomatic® t-plus

1. Fliissigkeit einfiillen

Die fiir die Dampfhildung notwendige Fliissigkeit auf den
Topfboden geben. (1/8 | beim 2,5 | Sicomatic®/ 1/4 | beim
3,01+ 4,51 Sicomatic®/ 3/8 | beim 6,5 | Sicomatic®). Als
Fliissigkeit kann Wasser, Fonds, Sauce, etc. genommen
werden.

Immer geniigend Fliissigkeit (Wasser) zur
Dampfbildung einfiillen. Der Topf darf auf
keinen Fall ,,trockenkochen®, da sonst Be-
schadigungen an Topf und Kochstelle mag-
lich sind.

VAN

2. Speisen einfiillen

Speisen entweder direkt einfiillen oder den Einsatz mit

den Speisen hineinstellen.

@ Salz bitte nur in bereits kochendes Wasser geben und
umriihren, damit der Topfboden nicht durch Salz ange-
griffen wird.

@ Max. % voll, bei schaumenden und quellenden Speisen.

Schidumende Speisen vor dem SchlieBen des
Sicomatic® aufkochen und abschaumen.
@ Max. % voll, bei allen anderen Gerichten.
Priifen Sie, ob das Gargut geniigend Abstand zum Deckel,
Druckanzeiger und zu den Ventilteilen hat. Die Speisen
miissen zu jeder Zeit geniigend Abstand zu diesen haben.
3. Topf schlieflen
Bitte Hinweise auf Seite 9 beachten.

4. Auf passender Kochzone mit hoher
Leistungsstufe ankochen

Bei Verwendung auf dem Gasherd: Um Ener-
gieverluste und Uberhitzung oder Zerstérung
der Topfgriffe zu vermeiden, die Gasflamme

nicht groBer als den Topfboden einstellen.

5. Kochstufe einstellen, entliiften und ankochen
Kochstufe 1 oder Kochstufe 2 durch Betatigen des
Schiebereglers einstellen. Das Entliiften erfolgt automa-
tisch durch die stromungsabhéngige Entliiftungs-
automatik, sodass beim Ankochen kein manuelles Ent-
Iliften mehr notwendig ist. Ist die Durchstromungsge-
schwindigkeit groB genug, schlieBt sich das Ventil von
selbst. Dann beginnt der Druckanzeiger zu steigen.

6. Garen

Der eigentliche Betriebsdruck bzw. die Betriebstempera-
tur und damit der Beginn der Garzeit sind erreicht, wenn
leichter Dampf bei der eingestellten Kochstufe austritt
und am Druckanzeiger die Ringe der Kochstufe 1 bzw. 2
sichtbar werden.

Nun die Energiezufuhr soweit reduzieren bis kein Dampf
mehr ausstromt. Diese Position sollten Sie bis zum Ende
der Garzeit halten, indem Sie die Temperatur am Herd
entsprechend einstellen.

Bekommt der Sicomatic® jetzt noch zuviel Energie, wird
mit einem langsam stérker werdenden Gerdusch, Dampf
liber die Auslassoffnung am Deckelstielgriff (in der Mitte
des Deckels) abgeblasen. Nehmen Sie die Energiezufuhr
zuriick und vermeiden Sie dadurch unnétige Energiever-
schwendung, sowie die ,Gefahr des Trockenkochens®.
Den Sicomatic® im Gebrauch bitte immer beobachten/
beaufsichtigen.

7. Abdampfen / Abkiihlen Siehe Hinweise Seite 10.
8. Sicomatic® 6ffnen Siehe Hinweise Seite 9.




Garen im gelochten Einsatz
(Sonderzubehér)

@ Gemiise

@ Fisch

@ Einkochen

@ Entsaften

@ Empfindliches Kochgut

Bei Gemiise 2-3 Tassen Fliissigkeit (je nach Topf-
groBe) zur Dampfbildung direkt auf den Topfboden
geben (Krduter, Gewlirze, usw. kdnnen evtl. zur
Aromatisierung hinzugegeben werden). Dann den
gelochten Einsatz mit dem geputzten Gemiise hinein-
stellen. Dieser Einsatz sorgt dafiir, dass das Gemiise
nicht mit dem Wasser in Beriihrung kommt, also tat-
séchlich im Dampf gart. Den Topf bitte nur zu %
fiillen, damit jederzeit genligend Abstand zum Deckel,
Druckanzeiger und zu den Ventilteilen ist.

Garen im ungelochten Einsatz
(Sonderzubehor)

@ Tiefklihlkost

@ Beilagen, z.B. Reis

@ Entsaften (als Auffangschale)

Fliissigkeitshinzugabe (auf den Topfboden):
siehe Garen im gelochten Einsatz.

Fliissigkeitsmengen (siehe Seite 7) unbedingt
beachten.

Garen auf dem Topfboden
(Fleisch)

Im offenen Sicomatic® das Fett erhitzen und das ge-
wiirzte Fleisch von allen Seiten anbraten. Dann das
heiBe Wasser (je nach Rezept) zugieBen. GroBere
Fleischstiicke sollten in Scheiben geschnitten werden.
Die Garzeit verringert sich dann.




Das Kochen mit dem Sicomatic® t-plus

Moderne Schnellkochtopfe wie der Sicomatic® t-plus
haben 3 einstellbare Kochstufen.

0- Garen ohne Dampfdruck
1. Schonkochstufe 1
2. Schnellkochstufe 2

Diese drei Kochstufen ermdglichen das Garen von zar-
tem, empfindlichem Kochgut ebenso, wie von
Gerichten mit normalerweise langerer Garzeit.

Der Sicomatic® t-plus hat 3 fest einstellbare

Kochstufen, die sich leicht und bequem mit dem
Schieberegler einstellen lassen.

@ Kochstufe 0

Garen ohne Dampfdruck

Ihr Sicomatic © t-plus lasst sich zusatz-
lich zu den Kochstufen auch als ge-
wohnlicher Kochtopf verwenden, indem
— Sie ohne Druck wasser- und energie-

sparender garen.

@ Kochstufe 1

P \\ (ca. 105°C / 1. weiller Ring)
/ . Sie wird angewandt beim Dampfen

V /| und Diinsten empfindlicher Lebens-
\\ / mittel mit kurzer Garzeit. Dabei liegt

—— das Kochgut in Einsatzen, wird also

vom Kochwasser nicht ausgelaugt,
2.B. fiir zartes Gemiise und Fisch.

® Kochstufe 2

(ca. 119°C / 2. weiler Ring)

Sie ist wichtig zum Garen und Schmo-
ren von Langzeitgerichten, zum Einko-
chen, Entsaften und Sterilisieren. Z.B.

\— 7/ fiir alles Robuste wie Fleisch, Suppen

Was heil’t eigentlich 3 fest einstellbare
Kochstufen?

Druck und Temperatur stehen physikalisch miteinan-
der in Bezug, d.h. je hoher der Druck, desto hoher die
Temperatur. Beim Garen ohne Dampfdruck kochen Sie
ganz ohne Druck des transparenten Arbeitsventils.

Bei Einstellung der Kochstufe 1 6ffnet das transparen-
te Arbeitsventil ab einem Druck von 0,2 bar/20 kPa.
Dadurch wird im Topf die Temperatur auf ca. 105°C
begrenzt. Sanftes Abblasen ist also ein Zeichen fiir zu
hohe Energiezufuhr. Die Kochstufe 2 arbeitet nach
dem selben Prinzip, jedoch mit einem Druck von 0,9
bar/90 kPa und ca. 119°C.

und Eintopfe.

Die heutige Sicomatic®t-plus-Generation ist
technisch uniibertroffen.

Der Sicomatic® t-plus besitzt ein einzigartiges Ventil-
system mit Drehstabfeder. Bei Uberschreiten der vorge-
wahlten Kochstufe gibt es keinen plétzlichen und er-
schreckenden Dampfaustritt, sondern ein ganz sanftes
Einsetzen des Abblasens. Bei einigen Schnellkochtépfen
mit zwei Kochstufen wird bei verspéateter Riicknahme
der Energiezufuhr die gewiinschte Temperatur der Koch-
stufe 1 teilweise erheblich liberschritten. Das Ventilsys-
tem des Sicomatic® t-plus verhindert dies. Bereits bei
geringfiigigem Uberschreiten der Kochstufen-Temperatur
setzt sanftes Abblasen ein. Jetzt Energiezufuhr zuriick-
schalten. Ein weiterer Temperatur-Anstieg wird so ver-
mieden.




Das richtige Abdampfen und Offnen

1. Druck absenken

Vor dem Offnen des Schnellkochtopfes muss zundchst
der Druck im Topf gesenkt werden. Deshalb nach
Beendigung der Garzeit den Topf grundsétzlich von
der Kochstelle nehmen und auf eine geeignete Unter-
lage stellen. Fiir den Druckabbau bieten sich folgende
Madglichkeiten an.

1.1 Schnelles Abdampfen

Hierzu den Schieberegler langsam stufenweise bis in
die Position ,0“ zuriickschieben, bis kein Dampf mehr
austritt und die Druckanzeige in den Griff ganz zuriick-
gegangen ist. Die Hande, Kopf und Korper aus dem Ge-
fahrenbereich nehmen, um Verbriihungen zu vermeiden.
Diese Methode ist nicht fiir schaumende oder breiarti-

ge Speisen wie Suppen, Hiilsenfriichte, Eintopfe,
Briihen, Innereien und Teigwaren geeignet.

1.2 Abkiihlen lassen

Die zweite Mdglichkeit besteht darin, zu warten, bis
die Druckanzeige in ihre Ausgangsstellung im Deckel-
stielgriff vollstandig zuriickgegangen ist.

Diese Methode empfiehlt sich insbesondere bei
schaumenden oder breiartigen Speisen. Da die Spei-
sen durch das langsame Abkiihlen noch etwas nach-
garen, bitte die Garzeiten etwas kiirzer bemessen.

1.3 Abkiihlen mit Wasser

Eine dritte Mdglichkeit ist das Abkiihlen mit Wasser.
Dabei wird der Topf solange unter flieBendes, kaltes
Wasser gehalten, bis der Druckanzeiger von selbst in
den Deckelstielgriff vollstindig zurlickgegangen ist.
Den Wasserstrahl wegen den Ventilen nicht auf den
Deckelstielgriff richten, da sonst Kiihlwasser in den
Topf gelangt. Bei dieser Methode bildet sich im Topf
Kondenswasser, das dann auf die gegarten Speisen
tropft.

2. Offnen

Den Sicomatic® t-plus von der Kochzone nehmen und
auf eine geeignete feste Unterlage stellen und den
Kochregler-Schieberegler bis in die Stellung ,,0ff-
nen“/0 zuriickschieben und den Topf kurz riitteln. Den
Schieberegler in dieser Position festhalten, gleichzeitig
den Deckelstielgriff nach rechts schieben, bis die
Markierungen auf dem Deckel (1) und Topfstielgriff ()
tibereinanderstehen. Nun den Deckel abnehmen.

Wird der Schieberegler zu weit, noch un-
ter Innendruck, gegen den Anschlag zu-
riickgezogen, so wirkt die Restdruck-
sperre und blockiert den Offnungsmecha-
nismus. Zum Lésen, Schieberegler noch
mals kurz in Richtung Druckanzeiger be-
wegen, sodass sich die Restdrucksperre
l6sen kann, wenn der Topf drucklos ist.

Bitte daran denken: Den Topf nie mit
Gewalt 6ffnen und an den B
Sicherheitseinrichtungen keine Anderun-

gen vornehmen! Nur wenn der Topf
drucklos ist, lasst er sich leicht 6ffnen.




Pflege und Wartung

Topfreinigung

Normalerweise lassen sich Reste spielend leicht losen,
wenn gleich nach Entnahme der Speisen der Topf mit
etwas Wasser ausgespiilt wird. Sollte doch einmal et-
was haften bleiben, dann bitte weder auskratzen noch
eine Stahlblirste nehmen, sondern aufweichen und mit
Spezial-Reiniger fiir Silitstahl bzw. Edelstahl und Silar-
gan® von Silit auskochen. Selbstverstandlich kann das
Topfunterteil auch in der Sptilmaschine gereinigt wer-
den.

Deckelreinigung

Es genuigt den Deckel unter flieBend heiBem Wasser
(evil. mit etwas Spiilmittel) abzuspiilen. Hierzu den
Deckel-Dichtungsring herausnehmen und diesen sepa-
rat reinigen.

Die Ventil- und Dampfaustrittsoffnung braucht ebenfalls
nur unter flieBendem Wasser durch- und ausgespiilt
werden. Danach Einzelteile wieder zusammenbauen.

® Deckel bitte immer von Hand reinigen, nicht in die
Spillmaschine geben. (Dichtungen nicht beschédigen).

® Den Deckelstielgriff auch zur Intensivreinigung bitte
nicht abnehmen! Das Demontieren und Montieren des
Deckelstielgriffes ist einer autorisierten Stelle (lhrem
Silit-Handler bzw. Silit-Servicestelle) zu tiberlassen.

@ Fiir Intensiv-Reinigung (manuelle Splilung) das trans-
parente Arbeitsventil zur separaten Reinigung auskné-
pfen.

Reinigung des transparenten Arbeitsventils

Zur Reinigung transparentes Ar-
beitsventil ausknopfen und
durchspiilen. Zum leichteren
Wiedereinsetzen den Rand der
Ventil6ffnung im Deckel mit
Spiilmittel benetzen. Nach dem

Einsetzen das Arbeitsventil eine Umdrehung um die

eigene Achse festschrauben.

Reinigung / Ersatz des Deckel-
Dichtungsringes

Unter flieBend warmem Wasser abspiilen oder im
Splilwasser reinigen.

Sobald der Deckel-Dichtungsring hart geworden oder
beschadigt ist (,Braun-Verfarbung“) muss er ausge-
wechselt werden. Meist nach ca. 400 Kochvorgangen,
spatestens nach zwei Jahren. Beim Uberschreiten die-
ser Daten kann die Sicherheitsfunktion des Deckel-
Dichtungsrings beeintrachtigt werden.

Aufbewahren

Den gereinigten und trockenen Sicomatic in sauberer,
trockener und geschitzter Umgebung aufbewahren.
Deckel nicht in Funktionsstellung aufsetzen oder gar
verschlieBen, sondern Deckel z.B. umgekehrt auf
Schiittrand legen.

Ersatz der Dichtkappe
Wenn die Dichtkappe defekt ist, bitte umgehend durch
eine neue Kappe ersetzen. Zuerst bitte den Druckan-

zeigebereich reinigen und dann angefeuchtete Dicht-
kappe aufsetzen.

Verwenden Sie nur Original-Ersatzteile
des Sicomatic®. Nur dann sind Funktion
und Sicherheit Ihres Topfes gewéhrleistet.
Im Deckel-Dichtungsring muss unbedingt

der Name ,,Sicomatic®" eingepragt sein.




So leicht beheben Sie Stérungen

Was ist, wenn... Dann kann einer dieser Ursachen vorliegen Und so schaffen Sie Abhilfe
Ankochzeit dauert zu lange Energiezufuhr zu gering — auf hdchste Heizstufe stellen
Dampf- und Wassertropfchen treten am Die Dichtkappe ist defekt -neue Dichtkappe einsetzen
Druckanzeiger aus
Druckanzeiger steigt nicht 1) Schieberegler steht noch in Ausgangsstellung — Schieberegler auf die gewiinschte Stufe schieben
2) Energiezufuhr zu gering — auf hdchste Heizstufe stellen
3) Fliissigkeit zur Dampfbildung fehlt — Topf 6ffnen und Fliissigkeit zugieBen
4) Deckeldichtungsring ist defekt — durch neuen Original-Sicomatic-Deckeldichtungsring
ersetzen
Dampf- und Wassertropfchen treten wahrend 1) Fremdkdrper am Deckeldichtungsring oder — Topf 6ffnen und Deckeldichtungsring sowie Topfrand
des ganzen Ankochens am Deckelrand aus Topfrand abwischen
(kurzfristiges Austreten ist keine Stérung, 2) Deckeldichtring ist defekt — neuen Original-Sicomatic®-Deckeldichtungsring ein-
sondern bedeutungslos) setzen
Dampf- und Wassertropfchen treten wahrend  Deckeldichtring ist defekt, hart, sprode, rissig, — neuen Original-Sicomatic®-Deckeldichtungsring
des ganzen Kochvorgangs sténdig am verbrannt, besché&digt oder abgeniitzt einsetzen

Deckelrand aus

Undichtheit speziell bei der Schonstufe 1

: 1) Schieberegler versuchsweise auf Stufe 2 stellen. - Energiezufuhr rechtzeitig drosseln oder Sicoma-

Schieberegler wird auf Schonstufe 1 Ist Dampfaustritt beendet, war Energie- tic® t-plus von Kochstelle nehmen und Schieberegler
geschoben und es tritt weiterhin Dampf aus zufuhr fir Schonstufe 1 zu hoch. durch Abdampfen wieder auf Stufe 1 zurlicknehmen
2) Tritt trotz Stufe 2 weiterhin Dampf aus, ist trans- - Transparentes Arbeitsventil durchspiilen bzw. neues
parentes Arbeitsventil verschmutzt oder defekt einsetzen (s. Seite 20 ,Arbeitsventilreinigung®)
Wahrend des Kochens tritt vorne aus dem 1) Energiezufuhr zu hoch — Energiezufuhr zuriicknehmen

Deckelgriff stdndig eine unerwiinschte
Dampffahne aus

2) Transparentes Arbeitsventil ist verschmutzt oder - Transparentes Arbeitsventil auskndpfen, durchspiilen
verklebt und wieder einsetzen

Wahrend des Kochens tritt vorne aus dem 1) Transparentes Arbeitsventil ist verschmutzt oder ~ — Transparentes Arbeitsventil auskndpfen, durchspiilen

Deckelgriff plétzlich eine kraftige
Dampfwolke aus

verklebt und wieder einsetzen
2) Sicherheitsventil hat angesprochen — Wenden Sie sich bitte an lhren Fachhandler

Deckel Idsst sich nicht offnen

1) Es ist Druck im Topf — abdampfen oder abkiihlen lassen bis Druckanzeiger
vollig gesenkt ist, auf keinen Fall mit Gewalt 6ffnen
2) Die Restdrucksperre wird (z.B. mit Schieberegler) — durch leichtes Vor- und Zuriickschieben des
verklemmt. Schiebeknopfes die Sperre l6sen (Druckanzeige muss
eben versenkt sein)
— Erst wenn kein Dampf mehr austritt Riicksetzen des
Druckanzeigers im drucklosen Zustand und vorsichtig

offnen.
Deckelgriff ist beschadigt Falsche Behandlung — Deckelgriff gegen neues Original-Ersatzteil tauschen
Topfstielgriff vom Unterteil ist locker Gebrauchserscheinung — Schrauben mit Schraubendreher nachziehen
Topfgriffe sind beschadigt Falsche Behandlung — unbedingt gegen neue Original-Sicomatic Topfgriffe erset-
zen. Wenden Sie sich bitte an Ihren Fachhéndler
Deckel lasst sich nur schwer schlieBen Schlechte Laufeigenschaft des Deckeldichtungs- — einreiben der duBeren Lippen des Deckeldichtungsringes
ringes mit einer diinnen Schicht von haushaltsiiblichem Speisedl
Schieberegler lasst sich nach dem Druckanzeiger ist angehoben und schaut aus der - Druckanzeige entlasten
VerschlieBen nicht von Stellung 0 auf die Griffkontur vor, Schieberegler kiemmt — Schieberegler ohne Gewalt leicht vor u. zurlick bewegen

gewtinschte Druckstufe 1 bzw. 2 stellen

— Sicomatic von Kochzone nehmen, abdampfen 6ffnen,
Sicomatic wieder verschlieBen, Schieberegler auf die

gew(inschte Druckstufe stellen und Sicomatic wieder auf

die entsprechende Kochzone zum Garvorgang stellen.

Druckanzeiger bleibt oben, obwohl kein
Dampf mehr austritt.

— Aromaschutzkappe umgestiilpt - manuelles Riicksetzen des Druckanzeigers
— Druckanzeiger verklemmt — bei haufigem Auftreten wenden Sie sich bitte an lhren
Fachhéndler
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Ein offenes Wort

an alle neuen Sicomatic®-Freunde

Wer zum ersten Mal im Schnellkochtopf kocht, der ist
oft etwas unsicher. Silit gibt Ihnen mit dem Sicomatic®
Sicherheit. Dem Sicomatic® konnen Sie vertrauen.
Seine Technik ist vollkommen.

Denn um seine Technik brauchen Sie sich nicht zu
kiimmern. Weder miissen Sie in sein Innenleben hin-
einschauen, noch das Ventil zerlegen.

Seine Sicherheitseinrichtungen

sind umfassend.

Wenn er nicht richtig verschlossen ist, kann er nicht
auf Druck kommen.

Wird er jedoch richtig verschlossen, tritt sogleich das
ganze Sicherheitspaket in Aktion:

@ Versehentliches Offnen ist nicht méglich.

@ Zu groBer Druck wird automatisch abgebaut.

@ Beim Offnen wird zuvor automatisch ausreichend
abgedampft, d.h. der gesamte Druck herausgelas-
sen.

Es gibt nur 5 Punkte, die Sie beherzigen sollten:

1. Sorgen Sie immer fiir eine ausreichende Fliissig-
keitsmenge auf dem Topfboden.

2. Fiillen Sie den Topf und Einsatz nur zwei Drittel voll.
Bei quellenden oder schdumenden Speisen nur
halbvoll fiillen.

3. Offnen Sie den Sicomatic® nie mit Gewalt.

4. Veréndern Sie auf keinen Fall etwas an Topf, Deckel
und schon gar nicht an den Griffen oder Sicher-
heitseinrichtungen.

5. Verwenden Sie nur Original-Sicomatic®-Teile wie
z.B. Gummiring und transparentes Arbeitsventil. Nur

dann sind Funktion und Sicherheit Ihres Topfes
gewahrleistet. Im Gummiring muss unbedingt
Sicomatic® eingeprégt sein.

Rezepte

Unser Rezeptteil auf Seite 32 - 33 soll nur ein kleiner
Anhaltspunkt fir die Vielseitigkeit des Kochens in
Ihrem neuen Sicomatic® sein. Er soll nicht den Ein-
druck erwecken, als gebe es spezielle Schnellkoch-
rezepte.

Grundsatzlich lassen sich bei allen Koch-Rezepten die
groBen Vorteile des Sicomatic® nutzen.

=
Gesund kochen
mit Dampf

Einfach, schnell, aromatisch

Uber 100 ausgewdhlte Feinschmeckerrezepte mit
genauen Angaben fiir die Verwendung des Sicomatic®
finden Sie in unserem neuen Kochbuch
Sicomatic®
Gesund kochen mit Dampf

das Sie in jedem guten Fachhandel erhalten.




Suppen und Eintopfe

Ideal bei Suppen und Eintopfen mit gebrate-

nem Fleisch:

Wenn die Garzeiten von Fleisch und Gemiise nicht zu

unterschiedlich sind, wird das Fleisch angebraten und

das Gemiise bereits mit dem Abldschen hinzugefligt.

Sind die Garzeiten sehr unterschiedlich, unterbricht

man den Garvorgang vom Fleisch, gibt fiir die letzten

Minuten das Gemiise hinzu, sodass zum Schluss alles

gemeinsam gegart und gleichzeitig fertig wird.

Bei Suppen und Eintopfen sollten Sie folgende Regeln

beachten:

@ Schaumende Speisen, wie z.B. Hiilsenfriichte und
Siedfleisch, bitte im offenen Topf ankochen und vor
dem SchlieBen griindlich abschaumen.

@ Stufenweise und sehr langsam abdampfen oder
abkihlen lassen.

@ Bei Hiilsenfriichten den Schieberegler zwar auf
Kochstufe 2 stellen, aber die Energiezufuhr klein
halten.

Garzeiten-Richtwerte

Die genauen Garzeiten sind abhangig von GroBe,
Frische und Konsistenz des Gargutes. Auch die Ener-
giequelle, z.B. Induktion, Gas oder Glaskeramik haben
Einfluss auf die Garzeiten. Die Garzeiten gelten grund-
satzlich fiir 500 g. Es wird eine hohere Fliissigkeits-
menge als sonst bendtigt. Ein Einweichen ist bei die-
sen Garzeiten nicht notig.

Garzeiten

in Minuten s
s /88 /S
/S /S /&
$/$/S/E
Bohnen (weiB) | 2 |25| — | In 1% | Fliissigkeit
garen
Wachtelbohnen | 2 |20 | — | in 1% | Flissigkeit
garen
Erbsen, 2 (10|12 | Eintopf mit 174 |
geschalt Piiree mit 1 |
Fliissigkeit garen
Erbsen, ganz 2 |45| — | In 2 | Flussigkeit
garen
Linsen 2 110|10/| Eintopf mit 2% |
Piree mit 1% |
Fliissigkeit garen




Gemiise

Die angegebenen Garzeiten sind Richtwerte, mit deren
Hilfe Sie sehr bald Ihre personlichen Zeiten ermittelt
haben. Denn Garzeiten hangen nicht nur von der
Qualitdt des Kochgutes ab, sondern auch von folgen-
den individuellen Punkten:

@ Je kleiner das Gemiise geschnitten wird, um so
kiirzer ist die Garzeit.

Sofern nichts anderes vermerkt ist, basiert die
Garzeit auf ,Wiirfelzucker-GroBe*.

@ Je knackiger bzw. ,al dente” das Gemiise werden
soll, um so kiirzer ist wiederum die Garzeit. Wir ha-
ben extra die Zeit fiir ,,al dente“ und fiir ,,durchge-
gart” angegeben.

@ Je groBer die gesamte Kochgutmenge, um so lan-
ger ist die Garzeit. Fiir ,,al dente darf die Menge
nicht zu groB sein, sonst ist es auBen zwar ,al
dente”, aber innen noch roh.

Meist spielen kleine Zeitabweichungen keine oder nur
eine geringe Rolle. Bei Gemiise kann jedoch eine einzige
Minute ein ,al dente” in ein ,,durchgegart” verwandeln.

Die Garzeit beginnt immer mit dem ersten leichten
Abblasen, sie ist sehr kurz.

Bei den folgenden Garzeiten befindet sich das Gemiise
im Einsatz. Das Gemiise hat so keine Beriihrung mit
Wasser und kann so nicht ausgelaugt werden.

Eine Grundregel ist im Zweifelsfall
immer zu empfehlen:
Lieber zu kurz als zu lange gegart,

denn Nachgaren ist immer moglich,
wahrend Zerkochtes nie wieder
»knackig” wird.




Gemiise

Garzeiten-Richtwerte
Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g.

g3
&
s
&
Artischocken (ganz)
Auberginen
Blumenkohl
Blumenkohl

Bohnen griin

Fenchel
Gurken
Kartoffeln
Kohlrabi
Lauch
Mahren
Paprika

Rosenkohl
Schwarzwurzel
Schwarzwurzel
Sellerie
Spargel weiB
Spargel griin
Blattspinat
Tomaten
Tomaten

Garzeiten in Minuten

&/5/S
1115|25| -
112(4]|-
1|3 |5 |Roschen
1|7-[10-| Ganz

10| 13| *Strunk bleibt roh
11719 -
1|4 |7| Halbiert
1124 -
114(6|-
1135 -
1125 -
1134 -
112|4]| Stufenweise

abdampfen

1146 | Ganze Roschen
1147 -
1|6]|8]| Ganz
1124
1125 -
1|3]|5]| Ganz
117%(3%| nur300g/500¢
11%[1] -
111121 Ganz

2
$
$
$
=
S
&

Broccoli
Champignons

Chinakohl
Chicoree
Erbsen jung

WeiBkohl
WeiBkohl
Wirsingkohl
Wirsingkohl
Zucchini

2
$
&
$
=
S
@

<K

Pellkartoffeln
Rotkohl
Sauerkraut

Bayrisch Kraut

—_ A a A

N W o w o

Garzeiten in Minuten

13

13

Stufenweise
abdampfen

nur 400g/500 g
Halbiert

In Sechstel
In Streifen
In Sechstel
In Streifen

Besser gegart und fir die Kochstufe 2 geeignet sind
folgende Gemiisearten:
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Fleisch

@ Bratfleisch wird im Sicomatic® an-
gebraten. Die notwendige Fliissig-
keitsmenge kommt erst beim
Abléschen hinzu.

@ Sind die Stiicke zu groB, werden

sie durchgeschnitten, einzeln an-

gebraten und zum Fertiggaren (ibereinandergelegt.

@ Koch- und Siedfleisch wird mit 1-1% | Fllissigkeit
auf dem Topfboden gegart.

Garzeiten-Richtwerte
Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g

Garzeiten in Minuten

Rind

Filet 2 10 5 2
Braten 2 30 | 20 5
Sauerbraten 2 35 - -
Brust 2 35 - -
Bein 2 25 - -
Ochsenschwanz 2 30 - -
Rouladen 2 20 - -

@ Die Garzeit selbst héngt stark von Qualitat, Alter, Be-
schaffenheit und GroBe des Fleisches ab. Wir haben
deshalb bei den Garzeiten-Richtwerten hierfiir meh-
rere Rubriken erstellt, die dies beriicksichtigen.

@ Die Garzeit beginnt, sobald der 2. Ring am Druck-
anzeiger sichtbar wird und basiert auf einer Menge
von jeweils 500 g.

Wichtig: Koch- und Siedfleisch grundsétzlich abschéu-

men, bevor Sie den Topf schlieBen. Vor dem Offnen ab-

kiihlen lassen oder stufenweise sehr langsam abdampfen.

Garzeiten in Minuten

Kalb

Filet 2 - 8 5 2
Braten 2 - 20 | 10 5
Brust (*gefiillt) 2 25 | 30* | 15 5
Haxe 2 - 20 - -




Fleisch

Garzeiten-Richtwerte
Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g

Garzeiten in Minuten Garzeiten in Minuten

Schwein Lamm
Filet 2 8 5 3 Braten 2 30 7 -
Braten 2 20 15 5 Brust 2 - 10 5
Bauch 2 15 10 Hammel
Eisbein, gerduchert| 2 45 - - Braten 2 20 | 15 _
Eisbein, frisch 2 |30 | - - Brust 2 - 110 | 5
Hackfleisch Reh
SuppenkloBchen 2 5 - - Braten 9 20 | 15 | 10
(1=2 cm ¢) Brust 2 | - | - | 5
gelégcht)e Klopse 2 10 - - Riicken 5 20 _ B
Hackbraten 2 |15 | - | - Kee 2128115 -
Gefiillte Paprika 2 |15 | - | - Wildschwein
(im Einsatz) Braten 2 3 | 20 | 10
Kohlrouladen 2 15 - - B[ust 2 - - 5
Hihnchen Riicken 2 |35 |2 | -
Brust/Keule > |eno| - | - Keule 2 | 5|20 -
Suppenhuhn 2 30 - - Hase
Braten 2 20 10 5
Riicken 2 10 - _
Keule 2 30 10 -
Pute
Brust/Keule 2 20 | 10 -
Gans
Brust/Keule 2 30 - -
Ente
Brust/Keule 2 15 - -
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Frisch-Fisch

Fisch-Sud klebt sehr stark. Deshalb bitte auf kei-
nen Fall abdampfen, sondern den Topf von
der Herdplatte nehmen und abkiihlen lassen.
Sobald der Druckanzeiger in den Deckelgriff zuriick-
gegangen ist, Deckel bitte gleich abnehmen.

Garzeiten-Richtwerte
Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g

Garzeiten in Minuten

&
S &
Aal 1 5-7 ca. 7 cm lange Portionsstiicke
Forelle blau 1 4-5 3 Stiick, 2 Teile Wasser und 1 Teil Essig
Haisteak 1 5-6 ca. 3 cm dicke Portionsstiicke
Heilbutt 1 6-7 ca. 3 cm dicke Portionsstiicke
Kabeljau 1 6-7 in Portionsstiicke halbiert
Schellfisch 1 5-6 ca. 3 cm dicke Portionsstiicke
Schollenfilet 1 3-4 nur 500 g ausgeldste Filets
Seelachsfilet 1 6-7 in Portionsstiicke halbiert
Seezunge 1 34 nur 500 g ausgeldste Filets
Rotbarsch 1 6-7 in Portionsstiicke halbiert
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Beilagen Obst und Desserts

Garzeiten-Richtwerte
Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g.

s/8 Garzeiten-Richtwerte
$ /S § (Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g, im ungelochten
E/8 /8 Einsatz auch auf Kochstufe 1 gegart. Garzeit beginnt
e/E /8 mit dem ersten leichten Abblasen.)
Reis 1 | 7 (Auf Topfboden gegart:
geschélt 1 Teil Reis, 2 Teile Wasser & s
Mindestens ibliche Fliissig- e /s /S
keitsmenge. g /& /8
Im ungelochten Einsatz gegart: AL i
1 Teil Reis und 1 Teil Wasser Apfelmus 1 4 | In Achtel
im Einsatz.
Auf Topfboden die iibliche Aptelkompott T3 infentel
Fliissigkeitsmenge Aprikosenkompott 1 2 | InAchtel
Risotto 1 | 7 | Auf Topfboden gegart: Birnenkompott 1] 3 |InAchtel
1 Teil Reis, 1 Teil Wasser. Kirschenkompott 1 2 |-
Mindestens Ubliche Fliissig- Pflaumenkompott 1 2 |-
. "e'fsme”‘%e . Rhabarberkompott 1 3 |-
Knddel 1 | 6 | Knddel miissen schwimmen.
) ) ) Stachelbeerkompott 1 3 |-
Teigwaren | 2 | 6 | Bei Erscheinen des gelben
Druckanzeigers-Bereichs den
Sicomatic® von der Kochstelle
nehmen. Dann 6 Minuten
warten bis zum Offnen.
Reis- 1 | 2 | 1 Teil Reis, 2 Teile Wasser,
Basmati danach 12 Min. bei ge-
schlossenem Deckel quellen
lassen.




Turmkochen/Meniikochen

Im Sicomatic® mit Einsatzen ist es
mdglich, ein ganzes Menli aus ver-
schiedenen Speisen zur gleichen Zeit
in einem Topf zu garen.

Hier einige Tipps

@ Die Gesamtgarzeit von Meniis richtet sich immer
nach der Speise mit der ldngsten Garzeit. Das Ge-
richt mit der langsten Garzeit wird zuerst eingefiillt.
Wenn Sie einen Braten mit 20 Minuten Garzeit,
Salzkartoffeln und Gemuse mit 7 Minuten Garzeit in
einem Topf zubereiten wollen, so unterbrechen Sie
das Garen des Bratens nach 13 Minuten und stellen
den Einsatztrager (iber den Braten und darauf den

Garzeiten-Richtwerte
Garzeiten gelten jeweils fiir 500 g

Meniitip 1*
Meniitip 2*
Meniitip 3

7 | Seelachs

gelochten Einsatz mit den Salzkartoffeln und dari-
ber den ungelochten Einsatz mit dem Gemiise.
Jetzt noch weitere 7 Minuten garen und das ganze
Menii ist fertig.

@ Die Garzeit fir Fleisch kann erheblich verkirzt wer-
den, wenn das Fleisch in portionsgroBe Scheiben
geschnitten wird. Das Fleisch ist dann in ca. 10-12
Minuten, also in etwa der gleichen Zeit wie Reis,
Kartoffeln oder Gemiise gar, und Sie brauchen den
Kochprozess nicht unterbrechen.

@ Geruch oder Geschmack der Speisen werden nicht
aufeinander (ibertragen. Es bildet sich also kein
Einheits-Mischaroma.

3 | Blumenkohl
7 | Salzkartoffeln -

*Bei Meniitip 1 und 2 mindestens 6,5 Ltr.-Sicomatic-Unterteil erforderlich.




Babynahrung und Sterilisieren

Babynahrung:

Im Sicomatic® kann besonders schonend und salzlos
gegart werden. Deshalb eignet er sich besonders gut
fiir die Zubereitung von Babynahrung. (Hierzu gehoren
Fleisch-, Geflligel-, Fisch-, GemUse- und
Obstgerichte.)

Sterilisieren:

Der Sicomatic® bietet sich als kostengiinstiger und

idealer Heim-Sterilisator an, da nur die Energiekosten

anfallen.

Einsatzmdglichkeiten:

@ Sterilisation von Babyflaschen, Gummisaugern und
Kunststoffverschliissen (Temperatur-Bestandigkeit
+120° C erforderlich)

@ Sterilisation von Babynahrung in
Schraubdeckelglasern

@ Sterilisation von Einkochglasern (siehe auch
Einkochen Seite 32)

Sterilisieren einfach gemacht:

1. Flaschchen, Gummisauger und Kunststoffver-
schliisse von Milch- und Breirlickstdnden reinigen
und mit der Offnung nach unten in den gelochten
Einsatz stellen. (Bitte darauf achten, dass die Teile
bis 120°C heiBdampfbesténdig sind.)

2. In den Sicomatic® die (ibliche Wassermenge zur
Dampfbildung auf den Topfboden gieBen und den
Einsatz mit Flaschchen, Gummisaugern und Kunst-
stoffverschliissen hineinstellen. Die Teile sollten
moglichst gut vom Dampf umspiilt werden konnen
und nicht im Wasser liegen. Gegebenenfalls geloch-
ten Einsatz z.B. auf Einsatztrager stellen. Sicomatic®
schlieBen und mit hochster Heizstufe ankochen.

3. Dann den Kochregler auf Kochstufe 2 stellen.

4. Sobald der 2. Ring am Druckanzeiger sichtbar
wird, beginnt die eigentliche Sterilisation. Die
Sterilisationszeit dauert ca. 10-20 Minuten. Bitte
darauf achten, dass wahrend der gesamten
Sterilisation der 2. Ring sichtbar ist, sowie der Topf
nicht trockengekocht wird.

5. Nach Abschluss der Sterilisationszeit den Sicomatic®
von der Herdplatte nehmen und warten, bis die
Druckanzeige in ihre Ausgangsstellung im Deckel-
stielgriff vollstandig zuriickgefallen ist. Dann den
Sicomatic wie ublich 6ffnen.




Einkochen und Entsaften

Einkochen:
Die wichtigsten Einkochregeln

1. Glaser bis etwa einen Finger breit
unter den Rand fiillen. Glas nach
Vorschrift verschlieBen.

2. Die (ibliche Wassermenge zur Dampfbildung auf
den Topfboden geben, und die Glaser direkt auf den
Boden oder auf das Bodensieb stellen.

3. Sicomatic® schlieBen. Den Schieberegler auf die
gewiinschte Kochstufe stellen und mit hochster
Heizstufe ankochen.

4. Die Einkochzeiten:

Einkochen Kochstufe | Einkochzeit in Min.
Beeren 1 5-8
Marmelade u.

Konfitiiren 1 1-2
Kernobst 1 10
Steinobst 1 8-10
Essig-Gemiise 1 7-10
Gemlise 2 20-25
Fleisch 2 25

5. Auf der Kochstufe 1 Obst und Konfitiiren, auf der
Kochstufe 2 Fleisch und Gemiise kochen.

6. Nach Ende der Einkochzeit grundsétzlich langsam
abkiihlen lassen.
Auf gar keinen Fall abdampfen oder unter dem
Wasserstrahl abkiihlen, sondern warten, bis der
Druckanzeiger von selbst in seine Ausgangsstellung
zuriickgegangen ist.

7. Erst jetzt den Sicomatic® offnen. Die Glaser heraus-
nehmen und abkiihlen lassen.

Entsaften:
Kleine Mengen Obst oder Ge-

A miise kénnen im Sicomatic® (ab
Iu”‘ Grofe 4,5 Ltr.) schnell entsaftet

werden.

1. Wie iblich Wasser auf den Topfboden gieBen, dann
den ungelochten Einsatz in den Sicomatic® stellen.

2. Darauf den gelochten Einsatz mit dem vorbereiteten
Obst (gestiBt, zerschnitten oder zerdriickt) stellen.

3. Sicomatic® schlieBen und zum Entsaften auf
Kochstufe 2 stellen.

4. Die Entsaftungszeiten:

Entsaften Kochstufe | Entsaftungszeit in Min.
Beeren 2 12
Steinobst u.

Rhabarber 2 18

Kernobst 2 25

Trauben 2 25

Tomaten u.

Gurken 2 18

Gelbe Riiben 2 25

Rote Riiben 2 25-35

5. Sicomatic® langsam abkiihlen lassen, nicht schnell
abdampfen!

6. Den heiBen Saft in gut gereinigte und erhitzte
Flaschen fiillen und sofort mit den ausgekochten
Gummikappen verschlieBen. Die Gummikappen
missen nach dem Erkalten der Flaschen oben ein-
gezogen sein — dann ist der Saft steril und haltbar.




Tiefkiihlkost und Vollwertkost

Tiefkiihlkost

Tiefgefrorene Lebensmittel lassen
sich im Sicomatic schnell und scho-
nend fiir Vitamine, Aromastoffe und
Mineralien auftauen. Die langen
Auftau- oder Antauzeiten schrumpfen
auf Minuten, sind jedoch grundsétzlich von der GroBe
der tiefgefrorenen Lebensmittel abhangig.

Hier noch einige Tips

@ Die Ankochzeiten von tiefgefrorenem Fleisch sind
etwas langer, die Garzeiten etwas kiirzer als bei fri-
schem Fleisch.

@ Kleine, diinne Fleischstiicke, wie z.B. Schnitzel,
Koteletts, aber auch Gulasch, das als einzelne
Wiirfel eingefroren wurde, werden nicht aufgetaut,
sondern tiefgekiihlt im heiBen Fett angebraten und
dann wie Ublich gegart.

@ GroBe, dicke Fleischstiicke lasst man leicht antauen
und brét sie erst dann im heiBen Fett an oder gibt
sie - wie z.B. bei Fleischbriihen - in das kochende
Wasser.

o
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@ Gefliigel wird, wenn es bereits ausgenommen und
zerteilt ist, wie frisches Gefliigel zubereitet.

@ Tiefgefrorener Fisch wird entweder im Einsatz auf
Kochstufe 1 gegart oder direkt auf dem Topfboden
in heiBem Fett kurz angediinstet, und dann mit der
liblichen Fliissigkeitsmenge auf Kochstufe 1 zu
Ende gegart.

@ Das Gemiise unaufgetaut in den Einsatz legen. Die
libliche Wassermenge zur Dampfhildung direkt auf
den Topfboden geben und dann garen.

Vollwertkost

Grundlage einer gesunden Ernahrung
sind verschiedene Getreidearten, die
bekanntermaBen eine sehr lange
Garzeit und zuvor haufig noch stun-
denlang eine Einweichzeit erfordern. Im Sicomatic
kann diese lange Garzeit, bei gleichzeitigem Wegfall
der vorherigen Einweichzeiten, um 2/3 gekiirzt wer-
den. Ein weiterer Vorteil des Garens von Vollwertkost
im Sicomatic ist, dass die Vitamine und Mineralstoffe
des vollen Korns beim Garen mit der Kochstufe 1 be-
sonders gut erhalten bleiben und zudem eine Menge
Energie gespart wird. Fiir das Garen von Getreide gilt
als Faustregel: etwa doppelt so viel Fliissigkeitsmenge
wie Getreidemenge (also fiir 100 g Getreidekorner
200 cm?® Flussigkeit).

Garzeiten-Richtwerte

Garzeiten gelten jeweils fiir 200 g

& /sL S
Weizen 30 60 400
Roggen 20 60 400
Nacktgerste 23 50 400
Griinkorn und Dinkel 15 40 300
Naturreis 10 45 400
Nackthafer 5 30 300
Hirse 10 20 400
Buchweizen 2 25 400

Hinzu kommen bei einigen Getreidearten Einweich-
zeiten von 6 bis 10 Stunden, Nachquellzeiten von
10 bis 30 Min.




Der Rezept-Tipp

Kartoffelsuppe
fiir 4-6 Personen
Zutaten:

1 kg Kartoffeln, 3 Mohren, 1/2 kleine Sellerieknolle, 1
Zwiebel, 2 Petersilienwurzeln, 2 Stangen Lauch, 2 |
Briihe (Instant), je 1/2 TL Majoran, Thymian, Kiimmel,
Muskatnuss frisch gerieben, schwarzer Pfeffer frisch
gemahlen, Salz, 4 EL gehackte Petersilie
Zubereitung: 45 Min.

Bei 6 Portionen pro Portion ca.: 140 kcal

69E 19gF26gKH

Die Kartoffeln und das Gemiise schalen, bzw, putzen
und waschen. Alles in grobe Stiicke schneiden und in
den Sicomatic geben. Die Briihe zugieBen und Majo-
ran, Thymian und Kiimmel untermengen. Aufkochen
lassen und den Topf schlieBen. Auf Stufe 1 12 Min.
garen.

Nach der Garzeit stufenweise abdampfen und den
Topf offnen. Die Suppe mit dem Plirierstab leicht
pirieren, kleine Kartoffel- und Gemiisestiickchen soll-
ten noch sichtbar sein. Mit Muskat, Pfeffer und etwas
Salz abschmecken. Die Petersilie dartiberstreuen.
Beilage: Wiener Wirstchen, gewiirfelte Fleischwurst,
kréftiges Bauernbrot

KALORIENARM

BEILAGEN
KALORIENARM

Mediterrane Gemiiseplatte
flir 4 Personen

Zutaten:

300 g Champignons, 1 Zucchino, 2 Fenchelknollen, je
1 rote, gelbe und griine Paprikaschote, 8 Schalotten, 4
Knoblauchzehen, 5 EL Olivendl, 1/8 | WeiBwein
(ersatzweise Gemiisebriihe), Salz, schwarzer Pfeffer
frisch gemahlen, 2-3 Prisen Cayennepfeffer, 1 EL

Zitronensaft, je 2 Stangel Rosmarin und Thymian, 2 EL
gehackte Petersilie

Zubereitung: 40 Min.

Pro Portion ca.: 195 kcal

79E 14gF10gKH

Die Pilze trocken abreiben, putzen und vierteln. Zuc-
chino und Fenchel putzen, waschen und in dicke
Scheiben schneiden. Paprikaschoten vierteln, putzen,
waschen und in dicke Streifen schneiden. Schalotten
und Knoblauch schélen.

Das Ol im Sicomatic erhitzen. Zuerst den Fenchel,
dann die Paprikastreifen und Schalotten, danach
Champignons, Zucchino und Knoblauch anbraten. Mit
dem Wein abléschen und mit Salz, Pfeffer, Cayenne-
pfeffer und Zitronensaft wiirzen. Rosmarin und
Thymian dazulegen und den Topf schlieBen. Auf Stufe
15 Min. garen, danach sofort abdampfen und 6ffnen.
Das Gemiise moglichst sortengleich auf einer Platte
anrichten. Mit frisch gemahlenem Pfeffer und Peter-
silie bestreuen.

Das schmeckt dazu: Fisch, Gefliigel, Reis

Kabeljau mit Lauch und Pilzen KALORIENARM
flir 4 Personen

Zutaten:

4 Kabeljaufilets (a ca. 125 g), Salz, Pfeffer, 1 unbehan-
delte Zitrone, 4 Stangen Lauch (ca. 1 kg), 250 g
Champignons, 1/8 | WeiBwein, 3 EL gehackte
Petersilie

Zubereitung: 25 Min.

Pro Portion ca.: 155 kcal

26 gE,1gF6gkKH

Den Fisch abspiilen, trockentupfen und mit Salz




Der Rezept-Tipp

und Pfeffer wiirzen. Von der Zitrone hauchdiinn etwas
Schale abldsen (z.B. mit dem Zitronenschaber von
Silit), 3 EL Saft auspressen und {ber den Fisch trau-
feln.

Den Lauch putzen, waschen und in Ringe schneiden.
Die Champignons putzen, mit Kiichenpapier trocken
abreiben und in Scheiben schneiden. Den Lauch in
den Sicomatic geben, die Pilze darauf verteilen. Die
Fischfilets darauf legen, Zitronenschale und Wein hin-
zufligen.

Den Topf schlieBen, auf Stufe 1 3 Min. garen. Danach
stufenweise abdampfen und den Topf 6ffnen. Fisch
und Gemuise portionsweise anrichten und mit der
Petersilie bestreuen.

Beilagen: Reis oder Salzkartoffeln
AUS MEXIKO

Chili con Carne

fiir 6 Personen

Zutaten:

3 Zwiebeln, 4 Knoblauchzehen, 4 EL 01, 800 g Rinder-
hackfleisch, je 1 Dose Kidney-Bohnen und geschalte
Tomaten (480 g Abtropfgewicht), 1 kleine Dose
Tomatenmark, 2 Prisen Zucker, je 1 TL Thymian,
Oregano, Kreuzkiimmel, Paprika- und Chilipulver, je 2
Nelken und Lorbeerblétter, je 1/41 Rotwein und Briihe
(Instant), Tabasco, Salz, Pfeffer, je 1 Bund Basilikum
und Petersilie

Zubereitung: 25 Min.

Pro Portion ca.: 455 kcal

36gE 259F17gKH

Zwiebeln und Knoblauch schélen und fein hacken
(z.B. mit dem Profi Multihacker). Das 0l im Sicomatic

erhitzen und das Hackfleisch kriimelig anbraten.
Zwiebeln und Knoblauch dazugeben und mitbraten.
Bohnen, Tomaten mit Saft, Tomatenmark und alle
Gewtirze hinzuftigen. Rotwein und Briihe unterriihren.
Aufkochen lassen, den Sicomatic schlieBen, auf
Stufe 2 6 Min. garen.

Nach Beendigung der Garzeit den Herd ausschalten
und stufenweise abdampfen. Den Topf 6ffnen, das
Chili kraftig mit Tabasco, Salz und Pfeffer abschmek-
ken. Die Krauter waschen, trockenschiitteln, die
Blattchen abzupfen, hacken und jede Portion damit
bestreuen.

Beilage: frisches WeiBbrot




Zubehorteile Sicomatic® t-plus

(gesondert erwerbbar, teilweise im Serienumfang enthalten)

Einsatz ungelocht, nieder

& 22 cm Art.-Nr. 8031.7011.01
fir 4,51 u. 6,5 | Sicomatic® t-
plus

Einsatz gelocht, hoch
& 22¢cm

Art.-Nr. 8033.7011.01
flr4,51u.6,51
Sicomatic® t-plus

Einsatz gelocht, nieder
@18 cm Art.-Nr.8018.7011.01
fiir 2,5 | Sicomatic® t-plus

@ 22 cm Art.-Nr. 8032.7011.01
flir 4,5 1 u. 6,5 | Sicomatic® t-plus

Einsatztrager
& 22 cm

Art.-Nr. 0066.6000.01
flr451u.6,51
Sicomatic® t-plus

Bodensieb

@ 22 cm Art.-Nr. 7022.6022.01
fiir 4,5 | u. 6,5 | Sicomatic®

t-plus

Kurzzeitmesser il Tempo
Art.-Nr. 0068.0013.01

Kurzzeitmesser Elements
Plastik

Art.-Nr. 0068.2420.01

Timer Pico
Art.-Nr. 0068.0012.01

Kurzzeitmesser
Silit 2000
Plastik

Art.-Nr. 0068.0010.01

Kurzzeitmesser Diavolo
Art.-Nr. 0068.0015.01

| - T Intensivreiniger (1)
a2 fliissig
T Art.-Nr. 9808.0000.01
== Spezialreiniger (2)
= | N 9806.0010.01




Ersatzteile Sicomatic® t-plus

Topfstielgriff fiir Unterteil Topfgegengriff mit

@ 18 cm Art.-Nr. 9253.9002.01 Flammschutz komplett
fiir 2,5 | Sicomatic® t-plus @ & 18.cm

@ 22 cm Art-Nr. 9253.9003.01 i Art.-Nr. 9252.9302.01
fiir 3,0 | Sicomatic® t-plus 22 cm

@ 22 cm Art-Nr. 9253.9004.01 Art.-Nr. 9252.9304.01

fiir 4,5 - 6,5 | Sicomatic® t-plus

Deckel, komplett

\ @ 18 cm Art.-Nr. 8007.6021.14
§ @ 22 cm Art.-Nr. 8008.6021.14

Deckelgriff, komplett
Art.-Nr. 9249.9802.01

Dichtkappen, Sicomatic-Gummiringe
(3 Stiick im Polybeutel) 718 cm
Art.-Nr. 9524.8020.01 Art.-Nr. 9067.8900.01
@22 cm
Art.-Nr. 9067.8901.01
N Transparentes Arbeitsventil
e ) HO9F
WA Art-Nr. 9552.8802.01

mar
G o
Q@
59
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