4. UE in Distanz 10. Klasse
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Fleischkiichle Haupt
speise
Shack
Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
Ofen auf 200° C vorheizen.
Backblech vorbereiten e Messer /3 /D
1 Zwiebel vorbereiten, wiirfeln. e Schneidebrett
300g | Hackfleisch o Essloffel
1TL Quark o Teelsffel
3TL Hafer- Alle Zutaten miteinander e Gabel
flocken vermengen. ¢ Metallschiissel
1EL Tomaten- Mit einer Gabel den Teig ¢ Bratenwender
mark gut durcharbeiten. e Beschichtete Pfanne
1 Ei
1T Majoran
1TL Senf
2 Pr. Salz,
Pfeffer y, E‘
Mit einem Essloffel Teig
abstechen, auf ein Blech
geben und platt driicken.
Bei 200° C ca. 10 Min. von
jeder Seite im Backofen
garen. @

Tipps und Tricks:

werden.

Abwandlungsmaglichkeiten:
e Ldsst sich gut vorbereiten. e Semmelbrosel anstatt

e Kann warm und kalt gegessen Haferflocken verwenden.

Frihjahr

Sommer

Herbst

Winter

Besonderheiten:

e Dazu schmeckt JoghurtsoBe.

Beachte:

e Gerdte sehr heif spiilen.

e Frisches Hackfleisch sofort
verarbeiten.

¢ Hackfleisch immer ganz
durchgaren.
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Mini-Tiramisu mit Amarettini

6 EL kalten,
starken
Kaffee

1TL braunen
Zucker

Teigrolle grob zerbraseln.
Hdlfte der Amarettini in vier
kleine Férmchen oder eine
Schale fiillen. Mit

betrdufeln. Gut die Hdlfte
der Mascarponecreme darauf
verteilen. Ubrigen Zutaten
auf die gleiche Weise
einschichten. Mind. + Stunde
kalt stellen. Tiramisu mit

bestreuen und mit Rest
Amarettini verzieren.

Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte

200g | Mascarpone | mit

250g | Magerquark | und ¢ Schiissel

3EL Zucker verrihren, e Schneebesen

60g Amarettini | bis auf 8 Stiick in einen o Essloffel
Plastikbeutel fiillen und e Teigrolle
verschliefen. Mit einer o Teeldffel

Tipps und Tricks:

hast, kannst du auch

e Wenn du keinen Mascarpone .

Sahnequark verwenden!

dazul

Abwandlungsmaglichkeiten:
Gebe frische Friichte, wie z.B.
Himbeeren oder Erdbeeren

Besonderheiten:

Beachte:

e  Tiramisu kommt aus dem .
Italienischen und bedeutet

soviel wie ,Zieh-mich-hoch"|
o Die Nachspeise kannst du auch
schon einen Tag vor dem Ver-
e zehr zubereiten!

Nach-
speise

s

(S}

Frihjahr

Sommer

Herbst

Winter
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Pfannenkuchenteig

Menge Zutaten

Zubereitung

250g | Mehl
(400 g)
Salz
34 Eier
$(3) 1 | Milch
Backfett

in eine Schiissel sieben,

dazugeben.
Etwas Milch und Eier von der Mitte aus in die
Mehlgrube nach und nach einriihren.
Teig mit restlicher Milch glatt riihren. Teig soll
dicklich vom Loffel laufen (fliissiger Mehlteig).
Falls Pfannenkuchen sehr locker sein sollen, Eier
trennen und den steifen Eischnee nach der Milch
unterheben. Fiir diinne Pfannenkuchen Teig ochne
Schnee herstellen.
in einer Pfanne erhitzen, jeweils eine diinne Teiglage
dazu geben, goldgelb anbacken lassen, wenden, bei
madBiger Hitze zu goldgelber Farbe fertig backen.

Verwendungsmaglichkeiten:

Als Beilage zu Gemiise wie Spargel, zu Salaten, als
Hauptgericht zu Kompott, zu gefiillten Pfannkuchen
mit salziger oder siifer Fiillung, zu
Pfannenkuchenstrudel mit verschiedener Fiille, als
Suppeneinalge (hierfiir sehr diinne Pfannenkuchen).

Werden Pfannenkuchen sehr locker und résch
gewiinscht, tauscht man die Hdlfte der Milchmenge
mit kohlensdurehaltigem, geschmacklosem Sprudel
aus.

Abwandlungsmaglichkeiten:

Form:

Mehlteig von 250 g
geniigt als Beilage,
fiir Hauptgericht
benadtigt man

400 g, als
Suppeneinlage

125 g Mehl.

Geschmack: Garmachungsart:
- Der Pfannen-
kuchenteig ist ein
neutraler Teig,
der sowohl siif als
auch pikant gefiillt
werden kann.
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Vor-

speise

Snack

Pfannkuchensuppe
Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
125¢g Weizenvoll- Zutaten miteinander ver-
kornmehl riihren und mind. 5 Min. e Waage
2 Eier quellen lassen. * Messbecher
1 Milch e Teeloffel
TL Salz o Essloffel
Je e Schneebesen
1EL ol in der Pfanne erhitzen und e GroRe Schiissel
eine Schopfkelle Teig * Beschichtete Pfanne
zugeben (mind. 0,5 cm). e Suppenschopfer
Sobald der Teig an der ¢ 2 Bratenwender
Oberflache gestockt ist, den ¢ Arbeitsteller
Pfannkuchen vorsichtig (Porzellan)
wenden und auf beiden e Topf
Seiten goldbraun backen. ¢ Messer
Fertigen Pfannkuchen auf ¢ Schneidebrett
einen Teller geben. Teig
portionsweise ausbacken, bis
alle Pfannkuchen fertig sind.
Pfannkuchen zusammen-
rollen und in ca. 1 cm breite
Streifen schneiden.
1l Briihe im Topf aufkochen lassen und
Pfannkuchenstreifen darin
erhitzen. Mit
2EL Schnitt- garnieren.
lauch-
réllchen

PP
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Friihjahr

Sommer

Herbst

Winter
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Spinatkiichlein

Haupt-
speise

Snack

Menge | Zutaten Zubereitung Arbeitsgerdte
3 Eier trennen, die Eiklar zu festem
Eischnee schlagen. Messer
3 Zwiebel vorbereiten, wiirfeln, zu dem Schneidebrett
Eigelb geben. Riihrbecher
250g | TK-Spinat zu dem Eigelb geben und Elektrisches
2EL Mehl mit einem Teigschaber gut Handriihrgerat
2EL Semmel- vermengen. Kunststoffschissel
brésel Essloffel
+TL Salz Teeloffel
1Pr. Majoran Teigschaber
1Pr. Muskat Pfanne
Eischnee vorsichtig mit dem
Teigschaber unterheben.
2 EL Ol in einer Pfanne erhitzen. Mit
dem Essloffel Teig in die
Pfanne geben, flach driicken
und von beiden Seiten 4 Min.
braten.

Tipps und Tricks:

Pfannel!

=

Abwandlungsmaglichkeiten:
e Verwende eine beschichtete e Verwende frischen Spinat!
e Gib geriebenen Kdse dazul

Frihjahr

Sommer

Herbst

Besonderheiten:

Winter

Beachte:

e Gare die Kiichlein auf der
ersten Seite etwas ldnger, dann
zerfdllt es nicht so leicht!

Popp



