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Alle Ratschläge in diesem Buch wurden sorgfältig erwogen und geprüft. Eine Garantie kann dennoch nicht übernommen werden. Eine Haftung für jegliche Personen-, Sach- und Vermögensschäden ist daher ausgeschlossen. Die Benutzung dieses Buches und die Umsetzung der darin enthaltenen Informationen erfolgt ausdrücklich auf eigenes Risiko.


Alle Rechte, insbesondere das Recht der Vervielfältigung und Verbreitung der Übersetzung, vorbehalten. Kein Teil des Werkes darf in irgendeiner Form (durch Fotokopie, Mikrofilm oder ein anderes Verfahren) ohne schriftliche Genehmigung reproduziert oder unter Verwendung elektronischer Systeme gespeichert, verarbeitet, vervielfältigt oder verbreitet werden.





Vorwort


Mit einem Reiskocher in der Küche kann einiges an Zeit und Arbeit eingespart werden. Die Voraussetzung dafür ist aber der richtige Einsatz. Natürlich braucht es auch die passenden Rezepte, damit es wirklich klappt. Sind die Grundlagen erst einmal klar, wird das Kochen mit dem Reiskocher zum Kin-derspiel. Super leckeren Gerichten, die der ganzen Familie und den Freunden schmecken, steht damit nichts mehr im Weg. Das Lob für, vielleicht mal außergewöhnliche, Gerichte lässt sich auf diese Weise leicht einheimsen. Also worauf noch war-ten? Dieses Buch geschnappt und los gekocht. Auf den Reis, lecker, los!




Guten Appetit!








Wie der Reiskocher


richtig eingesetzt


wird



FUNKTIONSWEISE EINES


REISKOCHERS


Reis perfekt kochen ist gar nicht so schwer. Viele haben beim Reis kochen bedenken, dass er zu weich oder noch zu fest ist. Erfahrungswerte sind zwar hier gut, aber mit einem Reiskocher wird jeder Reis immer perfekt, egal ob Reiskochanfänger oder - profi. Reiskocher haben zwar ein einfaches, aber dafür umso fehlerfreies System. Reis kommt mit der passenden Menge kaltes Wasser in den Innentopf vom Reiskocher. Dann wird das Gerät eingeschaltet. Die Wassertemperatur steigt automatisch an. Sie erreicht 100 Grad. Die automatische Abschaltung erfolgt, wenn der Reis gequollen und das verbleibende Wasser verdampft ist. Das führt zum Anstieg der Temperatur auf über 100 Grad. Je nach Einstellung wird jetzt automatisch abgeschaltet oder der Warmhalte-Modus eingeschaltet.


Auf diese Weise kann der Reis nicht anbrennen. Und dabei braucht es keine Überwachung. Der Garprozess läuft von ganz allein. Die Zeit lässt sich gut nutzen, um weitere Zutaten zuzubereiten oder um ganz andere Dinge zu tun. Gut sind Reiskocher mit Warmhaltefunktion, wodurch der Reis weder auskühlt noch pappig wird. Und das sogar, wenn es noch etwas dauert bis zum Servieren.
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DIE LECKERSTEN REISKOCHER
REZEPTE IN EINEM KOCHBUCH






