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Vorwort


Jeder kennt ihn, doch kaum einer kann wirklich mit ihm umgehen. Gerade die älteren Generationen nutzten den Schnellkochtopf noch regelmäßig und konnten viele leckere Gerichte zubereiten. Heutzutage ist dieses Wissen leider etwas verloren gegangen und oft steht der Schnellkochtopf mehr im Schrank, als auf dem Herd. Dieses Rezeptbuch bringt dir deinen Schnellkochtopf näher und stattet dich mit leckeren Gerichten aus, damit du endlich deinen Schnellkochtopf richtig nutzen kannst.


Guten Appetit!





Der


Schnellkochtopf –


Ein nützlicher


Küchengehilfe


Sich mit dem Schnellkochtopf vertraut zu machen, bietet viele verschiedene Vorteile, die einem auf den ersten Blick gar nicht so auffallen. Der größte Vorteile ist wohl der offensichtlichste, nämlich dass dein Essen schneller fertig ist und du für die meisten Gerichte nicht mehr Stundenlang am Herd stehen musst. Darüber hinaus ist das Kochen mit dem Schnellkochtopf ein sehr energieeffizientes Kochen. Durch das Einsparen von Energie sparst du bares Geld. Darüber hinaus bietet der Schnellkochtopf auch hinsichtlich der Zubereitung einen großen Vorteil. Er erhält weitestgehend die Vitamine und die Mineralstoffe beim Garen, die essentiell sind, um deine Gesundheit zu erhalten. Trotz dieser Vorteile wird er heutzutage selten genutzt. Doch woran liegt das eigentlich?


Während die älteren Generationen noch mit Bravour mit ihm umgehen konnten, sind die Jüngeren damit schnell überfordert. Sie kennen die Handhabung nicht und trauen sich nicht so recht an den Schnellkochtopf heran. Denn nur wer mit dem Schnellkochtopf gekonnt umgeht, kann auch wirklich leckere Speisen damit zubereiten.


Aus diesem Grunde bringen wir dir auf den nächsten Seiten den Schnellkochtopf näher. Hier erhältst du die besten Tipps damit auch wirklich alles rundläuft.





Vor dem


Kochen den


Schnellkochtopf


überprüfen


Vor jedem Einsatz solltest du den Schnellkochtopf kurz untersuchen. Hat er vielleicht Risse oder Dellen? Ist die Gummidichtung im Deckel spröde oder in sonstiger Weise beschädigt? Wenn dies der Fall ist, kann nicht mehr gewährleistet werden, dass der Topf dem Druck im inneren standhält. Du solltest den Topf dann nicht mehr verwenden. Falls die Gummidichtung die Fehlerstelle ist, kannst du für die meisten Schnellkochtöpfe eine geeignete Dichtung für wenig Geld nachkaufen.


Nichts desto trotz musst du normalerweise keine Bedenken haben, wenn du mit einem Schnellkochtopf kochst. Egal ob Markenprodukt oder No-Name-Topf. Jeder Schnellkochtopf wird, bevor er in den Verkauf geht, TÜV geprüft. Hierdurch wird trotz des Druckes im inneren des Topfes die Sicherheit garantiert.





So funktioniert dein


Schnellkochtopf


Hauptsächlich unterscheiden sich ein Schnellkochtopf und ein herkömmlicher Topf in der Entstehung von Wasserdampf während des Kochvorganges. Während im herkömmlichen Topf im Wasser gekocht wird, werden Kartoffeln, Gemüse oder das Fleisch im Schnellkochtopf im Wasserdampf gegart. Wasserdampf ist heißer als Wasser, weshalb die Gerichte im Schnellkochtopf schneller fertig sind. Grundsätzlich kann man auch in einem herkömmlichen Topf mit Wasserdampf garen. Dieser Dampf kann aber vom Deckel nicht im Topf gehalten werden. So liegen die Speisen nur im vorbeiziehenden Wasserdampf und der Herd ist für die ständige Erzeugung neuen Wasserdampfes verantwortlich. Auch die Hitze des Dampfes wird so nicht optimal ausgenutzt. Der Schnellkochtopf ist hier deutlich besser geeignet – er ist energieeffizienter und kann die Speisen besser garen.
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