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WILLKOMMEN BEI ,KREATIV KOCHEN LERNEN"

Willkommen bei ,,Kreativ Kochen lernen”

. Was bleibt, ist die Verdnderung, was sich verandert, bleibt.” Bemerkt? Kreativ Kochen lernen hat
sich verandert! Doch keine Angst — es ist eine gelungene Kombination aus bewahrten Grundrezep-
ten mit zahlreichen Abwandlungen und ca. 435 aktuellen, trendigen Rezepten wie z.B. Zitronen-
gras-SpieBe mit Kdrbiscurry, Roastbeef mit Limettencreme, Feldsalat-Cappuccino mit Speckschaum,
Kohlrabitaler mit Tomatensalsa und Wachteleier, Frozen-Himbeer-Popsicle, Cake-Pops, bunte Maca-
rons, Himbeer-Fruchtleder, Mie-Nudel-Jackfrucht-Box, Mango-Balls ...

Garantiert etwas fiir ...

... kreative, neugierige, experimentierfreudige Kochbegeisterte, Anfanger und Fortgeschrittene, die
eine hauswirtschaftliche Berufsschule (2BFH, BFEG, BKH, AV dual, Hauswirtschafter/-in, Fachprakti-
ker/-in Kliche) besuchen und lernen wollen, wie raffinierte, genussvolle Gerichte und Getranke krei-
ert werden. Zahlreiche anspruchsvolle Rezepte sorgen fir die notige Vertiefung der Kochkenntnisse.

Ausbilder/-innen aufgepasst! In Kreativ Kochen lernen finden Sie alle Basics & Co., die lhr Azubi
in der Kliche benétigt. Versprochen!

Mit dem blitzschnellen Durchblick ...

... da der Basis-Kochordner 12 sachlogische Register (> Uberblick Hauptregister S. 15) enthilt, die
auf der Ruckseite Platz fur kreative Ideen bieten. Das Inhaltsverzeichnis folgt jetzt direkt nach dem
Register, zudem ist genigend Platz vorhanden, dass eigene Rezepte komfortabel integriert werden
kénnen. Am Ende der Kapitel befinden sich die Sketchnotes — eine Art , Spickzettel” fur wichtige
Lerninhalte.

Zu den bekannten Kapiteln, wie Theorie, Suppen/Kaltschalen, Fleisch/Fisch/Gefllgel, Salate/GemUse,
Desserts, erfolgt eine klare Trennung innerhalb der Backwerke in Massen und Teige. Ganz neu ist das
Kapitel Streetfood, das schnelle, alltagstaugliche Rezepte enthélt. Der groBe Vorteil: Die erprobten
Rezepte sind gelingsicher sowie tabellarisch dargestellt und somit einfach und leicht lesbar.

Das Digitale+, das sich lohnt, ...

... denn Sie erhalten in der EUROPATHEK Lernvideos, den Saisonkalender mit Warenkundekarten,

den Backform-Umrechner fur samtliche BackformgréBen und -formen, Arbeitsblatter fir die Pro- || b
jekte sowie Schritt-flr-Schritt-Anleitungen fur anspruchsvolle Backwerke und Blanko-Rezeptseiten

fur eigene Rezepturen. Die erganzenden Materialien finden Sie kostenlos im virtuellen Medienregal DIGITAL+
unter www.europathek.de. Eine genaue Anleitung erhalten Sie auf der vorderen Umschlaginnen-

seite des Ordners.

AuBerdem ein unverzichtbarer, schiileraktiver Unterricht ...

.. mit brandaktuellen Projekten z.B. zum Thema, , Mull-Vermeiderin/Mull-Vermeider” und ,Bio —
logisch” sowie zahlreichen Lernsituationen, die einen interaktiven, horizonterweiternden Unterricht
ermdglichen und zur Eigeninitiative herausfordern.

Zudem erhalten Sie wichtige Tipps ...

... durch den Leitfaden, der direkt hinter dem Inhaltsverzeichnis folgt und den kreativen Umgang mit @ https://vel.plus/HKKO1
dem Basis-Kochordner unterstitzt. Fur Wissbegierige und Azubis der Hauswirtschaft/Gastronomie

kann Kreativ Kochen lernen um vier berufsspezifische Module A, B, C und D erweitert werden. Die

passenden Register sind am Ende des Basis-Kochordners bereits eingeheftet. Einen Uberblick und

detaillierte Informationen Uber das Konzept befinden sich auf der hinteren Umschlagseite (innen).

Der Trailer informiert Gber das Lehrbuch , Kreativ Erndhrung entdecken”.

Stets ein offenes Ohr, ...
... denn Verbesserungsvorschldge und Wunsche sind per E-Mail (Lektorat@europa-lehrmittel.de)

herzlich willkommen.

Ein kreatives, genussvolles und leidenschaftliches Kochvergniigen mit Kreativ Kochen lernen
wuinscht Ihnen

Ihre Rita Richter. Waiblingen, Friihjahr 2021


mailto:Lektorat@europa-lehrmittel.de
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1 FACHTHEORIE

1.8 Messen und Wiegen

Das exakte Abmessen und Abwiegen der Nahrungsmittel ist notwendig, um ein gutes Arbeits-
ergebnis zu erzielen.
Es gibt verschiedene Methoden, die Nahrungsmittel abzuwiegen bzw. abzumessen.

1. Methode: Digitale Waage

Die Zutaten konnen auf einer digitalen Waage grammgenau abgewogen werden.
Folgend sind die wichtigsten Funktionen aufgelistet:

Digitale Kiichenwaage

/ Tragkraft bis zu 15 kg (» modellabhdngig)

v/ Zuwiegefunktion (» Tara) je nach Modell
Addition der Zutaten mdglich

v/ Mit Schussel ist das Wiegen mit anschlieBen-
dem Ruhren/Kneten in einem GefaB moglich
(» rationell).

v/ Timerfunktion (» modellabhangig)

v/ Automatische Ausschaltfunktion

Hinweis: Es gibt Kichenwaagen, die drahtlos
mit einer Rezepte-App (> Foto, links) verbun-
den werden. Die Zutaten erscheinen auf dem
Display der Waage und konnen komfortabel

0 abgewogen werden. o
fha D Merke M

Digitale Waagen sind fur das

grammgenaue Abmessen von Tara-Taste (Zuwiegefunktion): Die Schussel (200 g) seht auf der Waage. Die Waage
Getreideprodukten, Scha- zeigt 200g an. Beim Drlicken der Tara-Taste erscheint der Nullwert (0 g). Figt man
lenfriichten, Obst, Gemdise, anschlieBend ein Lebensmittel, z.B. 250 g Mehl zu, wird nicht das Gesamtgewicht von
Fleisch, Fisch und Geflugel 4509 angezeigt, sondern nur das Gewicht der zuletzt zugefligten Zutat. In diesem Fall
sehr gut geeignet. 250g Mehl (Nettogewicht). So geht man beim Abwiegen aller Zutaten vor.

2. Methode: Messbecher (> klassisch/digital)

Die Zutaten kénnen im Messbecher (> klassisch) mit leichten Abweichungen und in einem
Messbecher (> digital) grammgenau abgemessen werden.

Messbecher (» klassisch)

/ Die MaBe sind in einer Messskala ablesbar.

v/ Es konnen Flussigkeiten, z.B. Milch und Was-
ser in Zentiliter (cl), Milliliter (ml), Kubikzenti-
meter (ccm), Liter (1)
oder

/ feste Zutaten, z.B. Mehl, Zucker, Reis, GrieR
und Rosinen in Gramm (g) abgemessen wer-
den.

Messbecher (> digital)
Aha v/ Messbecher und Waage in einem, der Mess-

becher und der Griff lassen sich 16sen.

/ Die Funktionsweise entspricht der digitalen
Kichenwaage mit Schissel.

v/ Das LCD-Display ist im Griff vorhanden.

v/ Messskala wie klassischer Messbecher

Messbecher (> klassisch) sind besonders gut fur Flussigkeiten, Mehl,
Zucker, GrieB, Reis, Rosinen und Haferflocken geeignet. Digitale Mess-
becher (» digital Kiichenwaage mit Schiissel) vereinen Messen und
Wiegen.
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1.8 MESSEN UND WIEGEN
3. Methode: Abschatzen

Wenn Rezepte leichte Abweichungen der Mengen zulassen, kénnen die Mengen der Zutaten abge-
schatzt werden.

Durch senkrechte Linien lassen sich die Mengen von runden, quadratischen und rechteckigen Packun-
gen gut abschatzen. Haufig bieten Markierungshilfen am Rand der Packung wie z.B. bei Butter
oder Margarine eine gute Orientierungshilfe.

118=-30g
112=125g Ve Sli2,5

Aha
Abgeschatzt werden

. hauptsachlich Butter
250 g Butter 250 g Magarine und Margarine.

18 = ~30g
12=125g la sl sg

4. Methode: Sonstiges

Gemessen werden kann mit den Fingern, der Tasse, dem Glas, der Léffelwaage (digital), der
Messerspitze und verschiedenen Loffeln.

Finger: Die Menge, die zwischen Daumen und Zeigefinger passt,
wird als Prise (Pr) bezeichnet.

Tasse: Inhalt in der Regel 1/8 Liter, also 125 ccm/ml
Glas: Fillvolumen ist modellabhangig.

Loffelwaage (digital): Sie hat ein digitales LCD-Display, misst
grammgenau und eignet sich optimal fur das Messen von Kleinst-
mengen, z.B. Gewdrze, Krduter, Tees.

Messerspitze: Dies ist die Menge, die auf die vordere Spitze eines
Messers passt. Eignet sich besonders fur Gewurze.

Essloffel/Teeloffel: Alle Angaben im Basis-Kochordner (inkl.
Module) gehen von gestrichenen Loffeln aus. Weitere Informatio-
nen mit Ubungen (» AB: LoffelmaBe).

Aufgabe =

AB: LoffelmaBe
Offnen Sie das Arbeitsblatt (AB: LoffelmaBe) in der Europathek. Handeln Sie nach der Arbeits- https://vel.plus/HKK45
anweisung. Verwenden Sie zur Messung Tee- und Essloffel. Ermitteln Sie die Grammangaben
der Lebensmittel.

Aha

Mit dem Kichentimer kdnnen die Garzeiten, z.B. beim Kochen/Backen genau eingehalten
werden. So wird ein Ubergaren und Austrocknen der Speisen verhindert. Mit einem Thermome-
ter wird die Kerntemperatur in der Mitte der Fleisch-, Fisch- und Geflugelsticke ermittelt, sodass
diese nicht austrocknen und die Mikroorganismen, z.B. Salmonellen, abgetotet werden.
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1 FACHTHEORIE

1.9 Schneidewerkzeuge

Messer gehoéren zur Grundausstattung einer Kiiche. Je nach Einsatzgebiet unterscheiden sie sich in
GroBe, Form und in der Beschaffenheit der Klinge. Die Messerklingen werden bei hochwertigen
Produkten aus lebensmittelechtem, rostfreiem Stahl hergestellt. Die Messergriffe, die den hygieni-
schen Anforderungen in den Kiichen entsprechen missen, werden in der Regel aus widerstandsfahi-

gem Kunststoff produziert.

Welchen Anforderungen sollte ein gutes Messer gerecht werden?

Klinge

Sie besteht aus durchgangig
gehartetem Stahl — muss
federn bzw. hart sein.

|

Schneide (Wate) —I
Garantiert bei harten Stahl
und gutem Schliff gute
Schnittfestigkeit.

Kropf

Die Verdickung zwischen
Klinge und Griff schafft
eine optimale Balance.

Dieser schiitzt die Hand.

Griff
Er sollte ergonomisch
geformt sein.

Handschutz

(hinten)
Das Messer liegt
richtig in der Hand.

/ Es sollte sorgfaltig verarbeitet sein.
Klinge, Kropf und Bart missen aus hygieni-
schen Grinden fugen- und nahtlos ineinan-
der Ubergehen.

v/ Es muss angenehm in der Hand liegen.
Der Griff sollte ergonomisch geformt sein,
also keine scharfen Kanten aufweisen. Das
richtige GroBenverhéltnis von Griff und
Klinge ist fur ein gelenkschonendes Arbei-
ten wichtig.

+/ Ohne Bart und Handschutz (hinten)
geht es nicht. Nur so werden Unfalle ver-
mieden.

/ Die Klinge besteht aus gehartetem
Stahl. Sie muss federn und zugleich hart
sein. So bleibt die Schnitthaltigkeit, d. h. die

Aufgabe

Prufen Sie, ob in der Schulkiiche/Ktiche die Anforderungen, die an Messer

gestellt werden, vorhanden sind.

Schérfe des Messers lange erhalten.

v/ Das Material sollte korrosionsbestandig
sein. Es darf nicht anfillig gegeniiber
Rost und Sauren sein.

1.9.1 Wichtige Schneidewerkzeuge

Ausbeinmesser

Brotmesser

Die schmale geschwungene Klinge erleichtert das Trennen
(» Ausbeinen) von Knochen, Fleisch, Sehnen, Knorpel und
Hauten.

Durch den Wellenschliff des Messers konnen mit geringem
Kraftaufwand Backwaren formschonend aufgeschnitten
werden.

Buntschneidemesser

Filiermesser (> Filetiermesser)

Durch die Zacken der Messerklingen wird ein dekoratives
Muster erzielt. Geeignet fiir, z.B. Obst, GemUse, Butter.

Durch die dunne, flexible Klinge kénnen Fischfilets,
bestimmte Fleisch- und Gefligelstiicke und Filets/Spalten
aus Zitrusfrtichten herausgeschnitten werden.




Gemiisemesser (> Officemesser)

1.9 SCHNEIDEWERKZEUGE

Das kleine handliche Messer eignet sich fur Schal- und
Schneidearbeiten von Gemtise und Obst.

Durch die breite Klinge kann das Schneidegut einfach und
gleichmaBig geschnitten werden. Es eignet sich zum
Schneiden und Wiegen von Gemuse, Obst und Krautern.

Lachsmesser (oben), Schinkenmesser (unten)

Santoku-Messer

Die lange Klinge ermdglicht es, Lachs bzw. Schinken

(» Serrano/lberico) in sehr feine, diinne Scheiben zu
schneiden. Das Schinkenmesser eignet sich zusatzlich zum
Schneiden von Wurst und Kase.

Mit dem japanischen Santoku-Messer, auch Messer der drei
Tugenden genannt, wird hauptsachlich Fisch, Fleisch und
Gemdse geschnitten.

Tomatenmesser

Tourniermesser

Durch die gewellte Messerklinge kdnnen Tomaten ohne
Formverluste geschnitten werden.

Die gebogene Form der Klinge passt sich dem Schalgut
optimal an. Obst und Gemuse kann in Form geschnitten
werden (> 7.1.3).

1.9.2 Checkliste — der richtige Umgang mit Schneidewerkzeugen

CHECKLISTE — der richtige Umgang mit Schneidewerkzeugen

Iﬂ Schmutzige Messer umgehend reinigen, da evtl. sdurehaltige Lebensmittelreste wie
z.B. Zitronensaft und Senf die Messerklingen angreifen kénnen.
Die Messer prinzipiell nicht in der Spulmaschine reinigen. Stark alkalische Reinigungsmittel

greifen die Messerklingen an.

Messer unter flieBendem Wasser oder kurz im Spulwasser von Hand reinigen und

abtrocknen.

Damit keine Unfalle passieren, sollten die Messer nicht im Spulwasser liegen bleiben.
Einen zu harten Schneideuntergrund meiden, da die Messer sonst schnell stumpf werden.
Die Messer nicht zweckentfremdet einsetzen, z.B. als Offner von Kronkorken.

Messer, die geschliffen werden kénnen, sollten regelméaBig geschliffen werden.
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1 FACHTHEORIE

@ https://vel.plus/HKK05

ernsituation

AR

Teilen Sie sich in Teams (z.B. 3 Personen) auf. Informieren Sie sich im Fachhandel bzw. im Inter-
net, welche weiteren Schneidewerkzeuge (3 Stiick) es gibt. Drehen Sie drei Erklarvideos. Stellen
Sie die Handhabung und die Besonderheiten der Werkzeuge dar. Als Orientierungshilfe sollten
Sie, bevor Sie die Videos drehen, ein kleines Drehbuch verfassen. Beachten Sie den Videotipp

am Rand.

Sehen Sie sich die produzierten Erklarvideos gemeinsam an. Was haben Sie gelernt?

1.9.3 Messer scharfen (> schleifen/abziehen)

Scharfe Messer ermdglichen ein schnelles, prazises und kraftsparendes Arbeiten, deshalb mussen
Messerklingen nach mehrmaligem Gebrauch in regelmaBigen Abstdnden gescharft, geschliffen oder
abgezogen werden. Dies kann mit dem Wetzstahl, dem Wetzstein oder dem Messerscharfer
(» maschinell bzw. manuell) erfolgen. Ein Messer ist dann scharf, wenn ein Blatt Papier mit einem
geraden Schnitt ohne Fransenbildung einfach durchtrennt werden kann (> Papiertest). Nach dem
Scharfen/Schleifen sollte immer der Papiertest durchgefiihrt werden, um das Ergebnis zu beurteilen.

Abziehen am Wetzstahl

@ winkel 20° @] Messer abwechselnd auf der linken und rechten @l
Stahlseite abziehen.

,20°
V4

40

Das Messer wird im 20°-Winkel an den Wetzstahl
gelegt.

€] Abziehvorgang

,

Das Klingenende wird an der Stahlspitze, also oben
am Wetzstahl angesetzt.

Mit leichtem Druck wird die Klinge im 20°-Winkel
abwechselnd auf der rechten und der linken Stahl-
seite entlanggefiihrt.

Die Messerspitze endet in der Néhe des Stahlgriffs
(» Pfeilspitze).

Das Abziehen des Messers sollte locker aus dem
Handgelenk erfolgen. Es geht nicht um die Ge-
schwindigkeit.

1.9.4 Professionelles Schneiden und Hacken

Lebensmittel missen haufig vor der Weiterverarbeitung mit einem Messer in verzehrfertige, anspre-
chende Stlicke geschnitten werden. Hierbei sind nicht nur die Schnittformen (> 7.1.3), sondern
auch die richtige Schneidebewegung und Fingerhaltung wichtig.

Schneidebewegung

Der Schneidevorgang wird vom Schneide-
druck, das ist der Druck, der auf das Schneide-
gut wirkt, und der Schneidebewegung, das
ist die wiegende Vor- und Riickwartsbe-
wegung (> Wiegeschnitt) der Messerklinge,
bestimmt.

Fingerhaltung (> Krallengriff)

Um die Fingerspitzen nicht zu verletzen, sollten
die Finger zu einer Kralle geformt werden
(> Krallengriff). Die Fingerknochel orientieren
sich direkt an der Klinge (» roter Pfeil). Durch
langsame Ruckwartsbewegung der Finger wird
die Breite des Schnittgutes bestimmt.



Zwiebel fachgerecht in Wiirfel schneiden

Scheibenschnitt Streifenschnitt Wiirfelschnitt

Zwiebel senkrecht in ca. 2mm
diinne Scheiben schneiden, dabei
die rechte und die linke AuBenseite
leicht andrlicken. Die Schnitte enden
kurz vor dem Wurzelansatz.

Hacken

Die Messerspitze liegt auf der Arbeitsfla-
che auf. Die Finger der einen Hand hal-
ten den Messergriff, die der anderen
Hand den Klingenricken. Durch leichte
Auf-und-ab-Bewegungen werden die
Zutaten, z.B. Krduter oder Zwiebeln,
fein gehackt. Die Messerspitze bleibt
dabei auf dem Brett liegen. Die Auf-und-
ab-Bewegung werden am Messergriff
gesteuert (> roter Pfeil).

1.10 Kiichenhelfer

Zwiebel waagrecht in sehr diinne
Streifen schneiden. Die Schnitte
enden kurz vor dem Wurzelansatz.

Es gibt zahlreiche Kuichenhelfer, die die Kichenarbeit enorm erleichtern.
Folgend werden die wichtigen Ktichenhelfer und deren Einsatz beschrieben.

1. Apfelteiler 2. Eier- bzw. Mozzarellaschneider

Der Apfel wird in Apfelspalten geteilt, wobei
das Kernhaus in der Mitte von den Apfelspal-

ten getrennt wird.

1.10 KUCHENHELFER

Zwiebel senkrecht in diinne Wiirfel
schneiden. Hinweis: Die WurfelgroBe
ist von der Breite der Scheiben/
Streifen abhangig.

Aufgaben 2

1 VerrUhren Sie mit einem Schnee-
besen in einer Schissel 2509
Speisequark und 2 EL Mineral-
Wasser.

2 Ubung Zwiebel fachgerecht
wirfeln: Schneiden Sie eine Zwie-
bel (mittlerer GroBe) fachgerecht
in kleine Wrfel. Geben Sie die
Zwiebelwdrfel in den Speisequark.

3 Ubung Krauter hacken:
Waschen Sie einen Bund Krauter.
Hacken Sie die Krauter fein.
Ruhren Sie die Krauter unter den
Speisequark. Wiirzen Sie den
Krauterquark mit etwas Pfeffer
und Salz. Hierzu passt ein
selbstgemachtes Baguette.

Die gespannten Drahte ermdglichen es, Eier

Scheiben zu schneiden.

oder Mozzarella (modellabhédngig) in feine
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3. Eisportionierer 4. Dosenoffner

Mit dem Dosend6ffner kénnen handelstibliche
Dosen schnell und einfach ge6ffnet werden.
Manche Modelle eignen sich auch zum
Offnen von Deckeln und Kapseln.

Der Eisportionierer eignet sich zum gleichma-
Bigen Portionieren von Speiseeis, aber auch
zum Portionieren von Hack-, Knédel- oder

Getreidemassen.

5. Knoblauchpresse 6. Kiichenpinzette (» Spitzzange)

Die Klichenpinzette mit geriffeltem Griff
eignet sich zum Greifen, Halten und Wenden
von Grillgut in der Pfanne, bei Tisch, am
Buffet oder im Freien an der Grillstelle.

7. Kugelausstecher/-aushohler 8. Plattiereisen (> Fleischklopfer)

Knoblauch wird in der Knoblauchpresse sehr
fein gepresst, wobei es zu einer minimalen
Geruchsentwicklung kommt.

Das Plattiereisen dient zum Flachklopfen von
Fleisch und Geflligel. Hierbei zerreit das
Bindegewebe. Das Fleisch bzw. Gefligel zieht
sich nicht so stark zusammen. Es bleibt saftig

und marbe.

Es kénnen dekorative Kugeln in diversen
GroBen aus Obst, GemUse und Butter
ausgestochen werden. Ebenso kénnen das
Kerngehduse entfernt sowie Gemuse und
Frichte ausgehohlt werden.

Lernsituation AR

Bilden Sie ein Lerntandem. Jede Person sucht sich zwei Kiichenhelfer aus der Schulkiiche oder
von zu Hause aus. Eine Person spielt den/die Ausbilder(in), die andere Person die/den Auszubil-
dende(n). Der/Die Ausbilder(in) zeigt an einem konkreten praktischen Beispiel den fachgerechten
Umgang inkl. der Besonderheiten der Ktichenhelfer auf.

Wechseln Sie nach der Ubung die Rollen.



2.6.2 Kokos-Ananas-Overnight-Miisli mit Kokosbéllchen ()

2.6 OVERNIGHT-MUSLI

Tipp

Kokosbé//chen

Zubereitung

Voraben
1209 Dinkelflocken mischen und tber Nacht zugedeckt im Kiihlschrank stehen lassen. Vorberejtey, Dd
360ml | Kokos-Reis-Drink SPart Zeit.
2Sch | Ananas Schale und Mittelstiick entfernen, in A schneiden. Am Morgen unter
die Dinkelflocken mischen. Einige A fur die Dekoration aufbewahren.

1 Granatapfel halbieren, Kerne mit dem Ruhrloffelrticken aus der Schale schlagen, so viel Kerne
untermischen oder auflegen, wie individuell gewiinscht. Restliche Kerne kénnen kuhl
aufbewahrt werden.

Reissirup oder Masse abschmecken und in vier Glaser oder Schalen fullen.
Sommerhonig
209 Reis (gepufft) Alle Zutaten in einer Schussel mischen und ca. 20 Min. im
35g Mandeln (gemahlen) | Kuhlschrank kahlen.
309 Kokosol Mit zwei Teel6ffeln 16 gleichgroBe Haufchen setzen. Diese zu Béllchen formen.
259 Kokosraspeln
80g Frischkase
35g Puderzucker
1TL Limettenabrieb (Bio)
15¢g Kokosraspeln Ballchen darin wenden. Uber Nacht kalt stellen bis sie fest sind. Kokos-Ananas-

Minze

Overnight mit Ananasstlicken, Granatapfelkernen, Kokosballchen und gewaschener
Minze dekorieren (» Foto S. 112). Restliche Béllchen dazu reichen oder spater
verwenden.

Anrichten: Gliser 0.A. Garnieren: Ananassticke, Granatapfelkerne, Kokosraspeln, Minze

2.6.3 Himbeer-Heidelbeer-Overnight-Miisli ()

Menge Zutaten Zubereitung
1209 Haferflocken mischen und Uber Nacht zugedeckt im Kuhlschrank stehen lassen.
360 ml Joghurt (Natur)
100ml Milch
1509 Himbeeren Stiele entfernen. Die Beeren vorsichtig waschen, einen Teil der Beeren untermischen.
1509 Heidelbeeren Rest fur die Dekoration verwenden.
Agavensaft Masse abschmecken, in Glaser o. A. fuillen. Misli mit Beeren dekorieren.
2 Kiwi Schale entfernen, in feine ® schneiden, dekorativ auf dem Musli verteilen.

Anrichten: Gldser 0.A. Garnieren: Heidelbeeren, Himbeeren
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2 FRUHSTUCK/BRUNCH

2.7 Eilerspeisen @ Lernhilfe! )
Bereits die alten R&mer stellten Omeletts her. Uber die
Wortdeutung ist man sich jedoch uneinig. Einige be-
haupten, das Wort Omelett leite sich aus dem Lateini-
schen von ,,ovum” (» Ei) und ,, mellitus” (» gestiBt mit
Honig) ab. Andere meinen, es stamme vom lateinischen
Jlamella” (> Metallblattchen — diinnes Blech) ab, was
auf den metallenen Bratenwender hindeuten konnte.

Eierspeisen durfen bei einem ausgiebigen Fruhsttick nicht feh-
len. Sie schmecken am besten, wenn sie frisch zubereitet wer-
den. Zur Arbeitserleichterung kénnen viele Zutaten auch
schon vorher vorbereitet werden, damit morgens kein Stress
entsteht.

Flow Pages Eier

2.7.1 Omelett mit diversen Fiillungen (1 Stk.) @ https://vel.plus/HKK22

erge vt

Zubereitung

2 Eier einzeln in einer Tasse aufschlagen, in eine Schissel geben.
1,5EL Milch oder Sahne zugeben.
17L Mehl (Typ 405) zugeben.
2Pr Salz
109 Butter vorsichtig in einer Pfanne schmelzen lassen. Eiermasse mit dem Handrihrgerat

(» Schneebesen) schaumig rihren, sofort in die Pfanne geben. Mit der Gabel rihren,
bis die Masse zu stocken beginnt. Das Omelett mit dem Bratenwender vom Pfannen-
boden I6sen, wenden. Die Eiermasse stocken lassen. Das Omelett zur Halfte falten,
wenn es nicht gefullt wird, anrichten.

Anrichten: Teller Garnieren: Krauter (fein)

Speck-Kase-Fillung (fir 1 Omelett)

eroe |z~

Zubereitung

50g Speck (mager) in feine M schneiden.
1 Zwiebel (klein) schalen, in feine M schneiden.
2EL Petersilie waschen, fein schneiden, etwas fur die Dekoration zurlickbehalten.
1EL Rapsol erhitzen, Zwiebeln und Petersilie andlinsten, Speck zugeben.
Pfeffer Speck-Zwiebelmasse wirzen. Masse abkuhlen lassen.
50g Kase (gerieb.) unter die abgekuhlte Speck-Zwiebelmasse rihren, Omelett gleichmaBig fullen,
anrichten (» Foto S. 115).

Anrichten: Teller Garnieren: Petersilie (fein)

Champignon-Mais (fir 1 Omelett) @

50g Champignons saubern, evtl. hauten, feinblattrig schneiden.
509 Mais Saft abtropfen lassen.
1 Zwiebel (klein) schalen, in feine M schneiden.
2EL Schnittlauch waschen, in feine Rollchen schneiden, etwas fur die Dekoration zurtickbehalten.
109 Butter vorsichtig in einer Pfanne schmelzen lassen. Champignons, Mais, Zwiebeln und
Schnittlauch andinsten.
Salz, Pfeffer, Paprika ... | Masse abschmecken, Omelett gleichmaBig fullen, anrichten.

Anrichten: Teller Garnieren: Schnittlauch (fein)
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2.7 EIERSPEISEN

2.7.2 Spanisches Omelett

eroe

4 Kartoffeln waschen, in der Schale (Pelle) garen (> 6.1.6).

Topf: ca. 40-45Min. regelmaBige Kontrolle des Wasserstands
und ggf. nachfiillen

DDT: ca. 8-12 Min./2. Ring/gelochter Einsatz

Kartoffeln abkuhlen lassen, schélen. Kartoffeln in 1cm dicke M schneiden.

Zubereitung

172 Paprika (griin) waschen, Kernhaus entfernen, in B schneiden.
172 Paprika (rot)
2 Tomaten waschen, Strunk entfernen, Tomaten in M schneiden.
5 Oliven (kernlos, in feine ® schneiden.
schwarz)
5 Oliven (kernlos, griin)
309 Speck in M schneiden.
2EL Olivenol vorsichtig in einer Pfanne erhitzen. Kartoffelwurfel anbraten, Speck-, Paprika- und
(kalt gepresst) Tomatenwdrfel sowie die Oliven zugeben.

Salz, Pfeffer, Chilipulver | Masse wirzen.

6 Eier verguirlen, Masse wirzen und Uber das Gemuse geben. Eiermasse langsam stocken
6EL Milch lassen. Hin und wieder vorsichtig wenden.
2EL Krauter waschen, fein schneiden, dekorativ dartiber streuen.

Anrichten: Teller Garnieren: Krauter (fein)
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3.5 KALTSCHALEN

3.5.3 Apfel-Wasabi-Kaltschale (7}

Menge Zutaten Zubereitung
1 Zitrone (Bio) Saft auspressen, in den Mixer geben.
1 Limette (Bio) heiB waschen, Schale fein reiben, zugeben. Den Saft auspressen und zum Zitronensaft
geben.
350 ml Apfelsaft in den Mixer geben.
3 Granny Smith waschen, halbieren, vierteln, Kernhaus entfernen, grob zerkleinern, in den Mixer
geben.
2TL Wasabipaste zugeben.
2004 Crushed Ice zugeben, alle Zutaten mixen.
Salz, Pfeffer Masse abschmecken, in gekihlte Schélchen oder Glaser fullen.
1/4 Granny Smith Kernhaus entfernen, in feine Apfelspalten schneiden.
2EL Zitronensaft Apfelspalten darin wenden.
1 Limette (Bio) in 8 dinne @ schneiden.
8 HolzspieBe Jeweils 1 Apfelspalte und 1 Limettenscheibe dekorativ auf einen HolzspieB stecken, mit
Zitronenmelisse der gewaschenen Zitronenmelisse garnieren (> Foto, rechts). Den Apfel-Limetten-
SpieB dazu reichen. Die restliche Masse ist zum Nachreichen gedacht.

Anrichten: gekuhlte Schalchen oder Glaser (gekthlt) Garnieren: Apfel-Limetten-SpieB, Zitronenmelisse

Aha

Wasabi ist japanischer Meerrettich, der als Pulver bzw.
Paste angeboten wird. Das Kreuzblitengewachs wird in
sumpfreichen Gegenden in Israel, Japan, Korea, Taiwan,
aber auch in Neuseeland kultiviert. Beim Wiirzen ist
Vorsicht geboten, da Wasabi erst im Laufe der Zeit eine
markante Scharfe entwickelt.
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3 SUPPEN, KALTSCHALEN, SUPPENEINLAGEN, SOSSEN

3.6 Suppeneinlagen

3.6.1 Pakoras ()

eroe

Zubereitung

509 Kichererbsenmehl Gesamte Zutaten mit dem Schneebesen zu einer einheitlichen
509 Maismehl Pakorasmasse verrihren.

17L Kurkuma

1TL Salz

3TL Sesam (schwarz)

130ml Wasser

1709 Karotten waschen, schélen, in Julienne (» 7.1.3) schneiden. Julienne in Mehl wenden, durch
Mehl (Typ 405) die Pakorasmasse ziehen und sofort frittieren.
11 Sonnenblumendl erhitzen, die Pakoraskarotten goldbraun bei ca. 175 °C frittieren, auf dem Kuichen-

papier entfetten und zur heiBen Suppe reichen.

Anrichten: separate Schale oder auf der Suppe im Suppenteller oder der Suppentasse (vorgewarmt) Garnieren: —

3.6.2 Knusprige Lollis (> BratkléBchen mit griinem Reis)

eroe |zt

1509 Kalbsbrat mit zwei Teel6ffeln 10g schwere Ballchen abstechen und mit
leicht wasserbenetzten Handen ca. 20 kleine Kugeln formen.

Zubereitung

~35g griine Reisflocken Ballchen darin wenden. Griine Reisflocken leicht andriicken,
damit sie an der Kalbsbratmasse haften.

500 ml Sonnenblumendl auf ca. 150°C erhitzen. Die Kalbsbratbéllchen durfen
nicht zu hoch erhitzt werden, da sich sonst die Reisflocken
|6sen. Kalbsbratballchen goldbraun frittieren (» Foto),
auf dem Kuchenpapier entfetten.

HolzspieBe Kalbsbratballchen aufspieBen und zu klaren oder
gebundenen Suppen reichen.

Anrichten: separate Schale oder im Suppenteller oder der Suppentasse (vorgewarmt)
Garnieren: —

3.6.3 Croltons

erge

Zubereitung

2 Toastbrote Rinde mit einem Brotschneidemesser entfernen, in 1x 1cm groBe
schneiden.
209 Butterschmalz in der Pfanne erhitzen. CroGtons von allen Seiten goldbraun anbraten.
Salz, Pfeffer, Paprika CroUtons wirzen, kurz auf dem Kichenpapier entfetten.

Anrichten: separate Schale oder im Suppenteller oder der Suppentasse (vorgewdarmt) Garnieren: —

152



3.6.4 Krauterpfannkuchenstreifen ()

eroe

3.6 SUPPENEINLAGEN

Zubereitung

60g Mehl (Typ 405) Pfannkuchenmasse herstellen (> 5.4.1).
1 Ei
125ml Milch
12TL Salz
2Pr Muskat
2EL Schnittlauch waschen, in feine Rollchen schneiden, unter die Pfannkuchenmasse rtihren.
etwas Sonnenblumendl in der Stielpfanne erhitzen, ca. 3 sehr diinne goldbraune Pfannkuchen ausgebacken.

Diese leicht erkalten lassen. Pfannkuchen einzeln aufrollen, in ca. 3mm diinne Streifen
schneiden. Pfannkuchenstreifen passen sehr gut zu einer klaren Briihe. Hierbei die
Pfannkuchenstreifen in den vorgewarmten Suppenteller oder die vorgewarmte
Suppentasse geben. Klare Briihe dartibergieBen und sofort servieren. Bleiben die
Pfannkuchenstreifen zu lange in der Briihe liegen, verlieren sie das appetitliche Aus-
sehen, da sie stark aufquellen.

Anrichten: Suppenteller oder Suppentasse (vorgewdrmt) Garnieren: —

3.6.5 Gemiise in diversen Formen (7}

ez

1
1/4 Stg
172

Karotte (groB)
Lauch
Kohlrabi o. A.

Zubereitung

in Julienne (> 7.1.3) schneiden und blanchieren (7.9.4).

Anstelle von Julienne kénnen auch andere Formen geschnitten oder
mit Férmchen ausgestochen werden. Hierzu das GemUse entweder
vorgaren und ausstechen oder das Gemuse in hauchdiinne © schneiden
und ausstechen. Das GemUse passt sehr gut zu klaren und gebundenen Suppen.

Anrichten: Suppenteller oder Suppentasse (vorgewadrmt) Garnieren: —

Aha

Pfannkuchen in verschiedenen Farben

Rote Variante: Flussigkeitsmenge besteht aus 60 ml Rote-Bete-Saft und 65 ml Milch.
Orange Variante: Flussigkeitsmenge besteht aus 125ml Karottensaft.

Gelbe Variante: Zur Krautervariante (s.0.) wird 1TL Kurkuma zugeben.

Es kdnnen auch andere Krauter, z. B. Petersilie, Minze, verwendet werden.
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6.3.6
6.3.7
6.3.8
6.3.9

Formgebungsmaglichkeiten/Anrichtemaglichkeiten

Risotto @
Reistaler mit Rucolapesto und Radieschen-Zucchini-Salat (7 Stk.) @
Risottotorte

6.4 Einfuhrung Hulsenfriichte

6.4.1
6.4.2
6.4.3
6.4.4
6.4.5
6.4.6
6.4.7
6.4.8

6.5 Sketchnotes — mein ,Spickzette

Inhaltsstoffe von Hulsenfriichten

Uberblick Hilsenfriichte

Einkauf und Lagerung von Hulsenfriichten

Klchenpraktische Tipps » AB

Filoteigkérbchen mit marokkanischem Linsensalat (12 Stk.) @
Orientalische Linsen-Kichererbsen-Waffeln (ca. 7 Stk.) @
Kichererbsen-Hokkaido-Curry @

Chili sin Carne (> Soja) @

|u

Eigene Rezepte

244

@ Lernvideo

267
268
269
270

271
271
271
272
272
273
274
274
275
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6 KARTOFFELN, GETREIDE, HULSENFRUCHTE
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Eigene Rezepte '
Menge Zutaten Zubereitung

[[;i' Anrichten: Garnieren:

DIGITAL+

Rezepte Kapitel 6
https://vel.plus/HKK82
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8 DESSERTS

8.5.10 Limetten-Pannacotta mit Grapefruit-Passionsfrucht-Gritze
8.5.11 Limetten-Pannacotta mit Beerengritze

8.6 Desserts — Speiseeis
8.6.1  Erdbeer-Joghurt-Eis
8.6.2  Frozen-Mango-Joghurt
8.6.3  Frozen-Himbeer-Popsicles
8.6.4  Blitz-Beeren-Popsicles

8.7 Desserts — stiBe SoBen
8.7.1  GR CremesoBe (> gegart)
8.7.2  Abwandlungen GR CremesofBen
8.7.3  GR FruchtsoBe (» gegart)
8.7.4  GR FruchtsoBe (» nicht gegart)

8.8 Desserts — sonstige Leckereien
8.8.1  Waffeln mit Beeren
8.8.2  Waffeln Black & White mit Frucht- und VanillesoBe
8.8.3  Kleine Butterdampfnudeln (ca. 24 Stk.)
8.8.4  Bunte Macarons (ca. 35Stk.) » AB

8.9 Sketchnotes — mein , Spickzettel”

Eigene Rezepte

330

@ Lernvideo

358
359

360
360
360
361
361

362
362
362
363
363

364
364
364
365
366
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8 DESSERTS

Menge Zutaten Zubereitung

Eigene Rezepte /7

[[;i' Anrichten: Garnieren:

DIGITAL+

Rezepte Kapitel 8
https://vel.plus/HKK84
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8 DESSERTS

Glaser/Schalchen mit/ohne
Stiel in diversen Materialien

Tartelettes (z.B. aus
Murbeteig, Blatterteig)

332

8 Desserts

8.1 Einfuhrung - Desserts

Dekorative, genussvolle Desserts (» Nachtische) bilden den kronenden Abschluss bei einem Essen,
deshalb sollten sie grundsatzlich optisch und geschmacklich ansprechend prasentiert werden.

Bei der Auswahl von Desserts sollten das regionale und saisonale Marktangebot von Obst und
selbstverstandlich auch die Vorlieben der Gaste beriicksichtigt werden. Der Trend geht eindeutig zu
leichten, energiereduzierten Desserts. Von daher bestehen viele Desserts aus Obst und Milch-
produkten und werden ungebunden oder leicht gebunden mit Stérke, Gelatine oder Agar-Agar ser-
viert.

Besonders in den heiBen Sommermonaten ist eine eiskalte Erfrischung in Form von z.B. Popsicles,
Zitronen-Tiramisu, Fruchtminestrone mit Sorbet eine willkommene Abkuhlung.

8.1.1 Anrichten von Desserts

Gangige Anrichtemoglichkeiten von Desserts

Desserts kdnnen auf vielerlei Weise angerichtet werden. Es eignen sich z.B.:

Platten/Teller Waffeln mit und ohne Holzstdbchen/-spieBe in
Schokolade diversen Formen

Schokobecher, Pergamentférmchen Ringe/Férmchen

Schokoblattchen (» groB/klein) (» werden entfernt)

Aufgaben

1 Sehen Sie in den Kiichenschrénken nach, welche Anrichtemadglichkeiten Ihnen zur Verfligung
stehen.

2 Uberlegen Sie grundsétzlich vor der Zubereitung eines Desserts, welche Anrichtemdglichkeit
passt, sodass das Dessert wirkungsvoll zur Geltung kommt.

3 Suchen Sie in der Haushaltswarenabteilung in einem Laden oder im Internet (z. B. Foodblogs)
weitere originelle Anrichtemdglichkeiten.

4 \Wahlen Sie ein Dessert aus dem Ordner aus. Bereiten Sie es zu. Richten Sie es wirkungsvoll
und originell an. Holen Sie sich von lhren Mitschiler/-innen ein Feebdack ein.



8.1 EINFUHRUNG — DESSERTS

Wichtige Regeln beim Anrichten von Desserts

Damit ein Dessert optisch zur Geltung kommt, muss im Vorfeld schon Uberlegt werden, welche
passende Anrichtemdglichkeit ausgewahlt wird.

Die Anrichtemdglichkeit, z.B. Teller, Schalchen, vor der Herstellung des Desserts auf einem Tablett
bereitstellen.

Fur warme bzw. heiBe Desserts sind GlasgefaBe nicht geeignet, da sie beschlagen und evtl. platzen
kdnnen.

Zum Einfullen bzw. Umfillen und Platzieren des Desserts sollten grundsatzlich geeignete Arbeits-
mittel, z. B. ein Eisportionierer, eine Einfullhilfe, eine Kuchenschaufel, benutzt werden.

Mittels einer Einfullhilfe konnen die Desserts streifenfrei in Glaser gefllt werden.

Desserts sollten so angerichtet werden, dass sie beim Servieren nicht rutschen.

Die Desserts sollten immer portionsgerecht und nicht zu lGippig angerichtet werden.

GefaBe max. 3/4 fullen. Bei Tellern bleiben die Rander frei. Es gilt das Motto: ,Weniger ist mehr.”
Die verschmutzten Rander mussen am Ende mit einem sauberen Tuch streifenfrei gereinigt
werden.

8.1.2 Garnieren von Desserts

Beim Garnieren werden die Desserts verziert bzw. dekoriert, sodass sie den letzten ,,Schliff” er-
halten und der gewiinschte optische ,,Wow-Effekt"” eintritt.

Wichtige Regeln beim Garnieren von Desserts

Alle Garnituren sollten essbar sein.

Prinzipiell mUssen geschmacklich und farblich passende Garnituren ausgewahlt werden. Gut
eignen sich Zutaten, die bereits in den Desserts vorhanden sind.

Desserts durfen nicht tiberdekoriert werden. Frei nach dem Motto: ,Es ist dann genug, wenn
man nichts mehr weglassen kann.”

Die Rander, z.B. die Tellerrander, bleiben grundsatzlich frei.

Garnituren/Dekorationen sollten beim Servieren nicht rutschen, sondern fest sitzen.

Welche weiteren Garnituren/Dekorationen kennen Sie und fur welche Desserts verwenden

Sie diese?

Gangige Garnituren von Desserts

Desserts konnen auf vielerlei Weise garniert werden. Es eignen sich z.B.:

Essbare Bliiten, frisch Getrocknete Friichte Krauter Karamell
getrocknet bzw. z.B. Aprikosen, z. B Minze, z.B. Gitter, Platten,
gezuckert Apfelringe, Kokos Zitronenmelisse Linien

z.B. Stiefmutterchen

Niisse
z.B. Hasel-, Wal-,
CashewnUsse
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8 DESSERTS

Fortsetzung: Gangige Garnituren von Desserts

Obst Puderzucker/Kakao
z.B. Beeren, Physalis z.B. Kakao, schwach
entolt

Dekoration mit Sof3en

Geschlagene Sahne
z.B. Tupfen, Streifen

| A

Schokolade

Perlen, Stabchen

z.B. Streusel, Raspel,

Streifen von Zitrus-
friichten
Herstellung mit dem
ZestenreiBer (> 1.10)

SoBBen werten ein Dessert optisch und geschmacklich auf. Sie sollten zum Dessert passen. So3en
konnen auf, zwischen oder direkt am Dessert platziert werden.

SoBe auf dem Dessert

SoBe als Zwischenschicht

Dekoration von Flachen mit So3en

SoBe direkt am Dessert

SoBBen kommen auch dekorativ auf Flachen zur Geltung. Hierbei sind der Kreativitat kaum Grenzen
gesetzt. Benotigt werden Spritzflaschen, Pinsel, Essloffel, Metallringe und diinne Stédbchen. Neben

den aufgefihrten Ideen gibt es eine Vielzahl weiterer Maglichkeiten.

Punkte in diversen GréBen
SoBen werden in Form von
Punkten in unterschiedlichen
GroBen aufgespritzt und je
nach Wunsch mit Friichten
dekoriert.

Band/Linie

Die eng aneinanderliegenden
aufgespritzten Punkte
werden mit einem Stabchen
mittig geteilt. Es entsteht
eine Herzstruktur.

Pinselstriche

Mit einem Loffel wird ein
langlicher ,Klecks™ auf dem
Teller platziert und mit dem
Pinsel waagrecht gezogen.

1 Recherchieren Sie, wie Sie weitere Teller effektvoll mit SoBe gestalten kénnen.

2 Gestalten Sie funf Teller effektvoll mit SoBe.

Kreise

Metallringe unterschiedli-
cher GroBen werden in die
SoBe getaucht und sofort
auf den Teller gedriickt. Es
bilden sich Kreise ab.

3 Fotografieren Sie die Teller. Erstellen Sie ein E-Book oder eine Prasentation mit Kurzbeschreibungen.
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8.2 DESSERTS — OBST

8.2 Desserts — Obst

Bei Obst handelt es sich um verzehrbare Friichte oder Fruchtteile, die von Bdumen, Strauchern oder
Stauden geerntet werden. Desserts aus Obst sind in der Regel kalorienarm, lecker und vor allem in
den Sommermonaten erfrischend. Obst enthalt Kohlenhydrate in Form von Frucht- und Trauben-
zucker sowie Ballaststoffen. Ebenso ist es wasserhaltig und liefert dem Korper zusatzlich viele
wertvolle Vitamine und Mineralstoffe. Aus diesem Grund empfiehlt die Deutsche Gesellschaft fiir
Erndhrung e.V. den Verzehr von zwei Portionen Obst am Tag.

8.2.1 Inhaltsstoffe im Obst

Wasser: obstabhdngig zwischen 80-90 %

Kohlenhydrate: Traubenzucker, Fruchtzucker und Ballaststoffe, z.B. Cellulose, Pektine
Vitamine: Carotin (Vorstufe von Vitamin A), B-Komplex, C

Mineralstoffe: Calcium, Eisen, Kalium, Natrium, Phosphor

Sekundare Pflanzenstoffe: Carotinoide, polyphenolische Verbindungen, z.B. Catechine
Fruchtsduren: Apfelsaure, Zitronensaure

8.2.2 Obstgruppen

Obst lasst sich in verschiedene Obstgruppen unterteilen. Diese sind:

Brombeeren, Apfel, Aprikosen, Cashewnsse, Ananas, Granatap- Getrocknete Apfel,
Erdbeeren, Birnen, Pfirsiche, HaselnUsse, fel, Kakis, Kiwis, getr. Aprikosen,
Heidelbeeren, Quitten Nektarinen, Walndsse, Litschis, Mangos, getr. Birnen, getr.
Himbeeren Pflaumen Mandeln Maracujas, Pflaumen, getr.
Orangen, Papayas, Trauben
Limetten

Aufgaben

1 Finden Sie zu allen Obstgruppen weitere Beispiele.

2 Erklaren Sie den Unterschied zwischen Kernobst und Steinobst.

3 Stellen Sie mithilfe des Saisonkalenders (» 8.2.3) ein Obstdessert fir das Frihjahr, den
Sommer, den Herbst und den Winter zusammen. Bereiten Sie dieses in der Kiiche zu.

N

Merke )

Innerhalb der Obstgruppen gibt es diverse Obstsorten. Dies wird am Beispiel des Apfels deutlich:
Der Apfel zahlt zum Kernobst. Es gibt jedoch eine Vielzahl von Apfelsorten, z.B. Braeburn,
Boskop, Cox Orange, Delicios, Elstar, Gala, Jonagold. Die Apfelsorten variieren im Aussehen

(» GroBe/Farbe), dem Geschmack (> siiB/saure Varianten), der Erntezeit (» Frihsommer/
Herbst) sowie der Lagerfahigkeit. Es gibt friihe Apfelsorten, die direkt nach dem Pflticken ver-
zehrt bzw. verarbeitet werden sollten, und Apfelsorten, die problemlos bei kiihlen Temperaturen
und hoher, relativer Luftfeuchtigkeit mehrere Monate lagerfahig sind.
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8.3.8 Heidelbeer-Cashewnuss-Creme (7

/ Ca. 4-5 Dessertglaschen (> je nach GroBe schwankt die Anzahl) auf einem Tablett bereitstellen.

/ Backblech mit Backfolie auslegen.

/ Backofen auf 170°C vorheizen.

30g
30g
159
30g

Mehl (Typ 405)
Rohrzucker

Butter

Cashewnusse (geh.)

Alle Zutaten in einem Mixer zu feinen Broseln hacken und auf das Backblech legen.
Die Brosel sollten fein nebeneinander liegen. Berge vermeiden.
Die Brosel im Backofen goldbraun backen, abkuhlen lassen.

70 ml
1EL
59

1-2EL

Johannisbeersaft
Zitronensaft
Speisestarke
Zucker

Alle Zutaten in einen kleinen Topf geben, glatt riihren und einmal aufkochen lassen,
bis der Saft zu gelieren beginnt.

1259

Heidelbeeren

in stehendem, kaltem Wasser waschen, im Sieb abtropfen lassen und in die Masse
geben, vorsichtig untermischen. Heidelbeermasse etwas abkuhlen lassen.

200g
150 ml
100g

Mascarpone

Sahne
Heidelbeerkonfitlre
(kernlos)

Gesamte Masse mit der Kiichenmaschine (> Schneebesen) zu einer spritzfahigen
Mascarponecreme aufschlagen.
Masse in einen Spritzbeutel (> Sterntiille @ 10 mm) fullen und Dessert einschichten:

1 Boden: Heidelbeermasse einsetzen,
2 Mitte: Cashewnussbrosel einsetzen,
3 Oben: Mascarponecreme aufspritzen.

Heidelbeeren
Brosel

Desserts mit Heidelbeeren, Brosel dekorativ garnieren.

a ca. 10-15Min. 170°C S Ober- und Unterhitze, mittlere Schiene Q Garprobe: -

Anrichten: Dessertgldschen Garnieren: Heidelbeeren, Brosel

8.3.9 Zitronen-Tiramisu @

/ Auflaufform bereitstellen.

e |zt

lipp

Maracu‘
a
durch ar{dsaft kann

Zubereitung

100 ml Zitronensaft Alle Zutaten in einem Topf kalt verrihren und einmal aufkochen
400 ml Maracujasaft lassen, bis die Masse andickt. Zitronen-Maracuja-Masse im
1 Ei Wasserbad kalt riihren, probieren und ggf. noch etwas nachstBen
~20g Speisestarke oder ggf. etwas Flussigkeit zugeben.
4-5EL Zucker
200 ml Sahne in eine Ruhrschissel geben, mit dem Handrihrgerat (> Schneebesen) steif schlagen.
2EL Vanillezucker
1P Sahnesteif
400g Joghurt (griechisch) in eine Schissel geben, mit dem Schneebesen verriihren. Sahne locker unterheben.
Zucker Joghurtmasse abschmecken.
~100g Loffelbiskuits den Boden der Auflaufform damit bedecken.
4-5EL Maracujasaft Loffelbiskuits damit betraufeln. Zitronen-Maracuja-Masse gleichmaBig auf den
Loffelbiskuits verteilen. Joghurtmasse vorsichtig driibergeben, Masse glatt streichen.
Schokolade mit dem Messer Schokoraspel abschaben, Uber die Joghurtmasse streuen. Form

ca. 1Std. kihlen.

Anrichten: Auflaufform  Garnieren: Schokoraspel
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8.3 DESSERTS — MILCHPRODUKTE

8.3.10 Cheesecake mit Himbeer-Vanille-SoBe (7 Stk.) @

/ Ca. 7 Souffléformchen @ 7 cm mit weicher Butter einfetten.
/ Ca. 7 groBe Teller bereitstellen.
/ Backofen auf 170°C vorheizen.

lipp

S .
Zubereitung Ogae:kWahrend des
Prozess,
3 Zwieback in einen Gefrierbeutel geben und mit dem Nudel-/Wellholz zu herste/len. &
feinen Broseln verarbeiten.
209 Butter alle Zutaten miteinander mischen und zu Brdseln verarbeiten.
1,5EL Puderzucker Boden der Souffléférmchen damit auslegen.

Die Brosel an den Boden drlcken.

125ml Milch alle Zutaten mischen.
2509 Speisequark Masse bis zum Rand in die Souffléformchen fullen, 40-45 Min. backen.
1259 Sauerrahm
1 Ei
759 Zucker
159 Speisestarke
2Tr Bittermandelol
1GR | VanillesoBe herstellen (» 8.7.2).
1GR | FruchtsoBBe herstellen (» 8.7.4). Die FruchtsoBe muss passiert werden, damit keine Kerne enthalten
(Himbeeren) sind.
Puderzucker Cheesecake aus dem Ofen nehmen und mit Puderzucker Uberstauben. Cheesecake auf

7 groBe Teller stellen. In die Mitte der leicht erkalteten Cheesecakes die VanillesoBe
fullen. In die Mitte der VanillesoBe jeweils 1 TL HimbeersoBe fillen und mit einem
kleinen HolzspieB Linien nach auBen ziehen, sodass ein Muster entsteht (» Foto).
Beide SoBen in Spritzflaschen flllen und abwechselnd ca. 0,7 cm groBe Punkte auf die
Dessertteller spritzen. Mit einem feinen HolzspieB3 die Punkte mittig durchziehen,
sodass ein Band entsteht (> 8.1.2).

G 40-45Min. 170°C S Ober- und Unterhitze, mittlere Schiene Q Garprobe durchfihren

Anrichten: Souffléférmchen, groBe Teller  Garnieren: Vanille- und FruchtsoBe, Puderzucker
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8 DESSERTS

8.4 Desserts — pflanzliche Bindemittel

Pflanzliche Bindemittel werden zur Festigung von Suppen, SoBen, Desserts und Mehlspeisen einge-

setzt.

8.4.1 Uberblick - pflanzliche Bindemittel

Pflanzliche Bindemittel werden entsprechend dem Ausmahlungsgrad in feine, mittelfeine und
grobe Bindemittel unterteilt. Die meisten pflanzlichen Bindemittel werden aus verschiedenen Getrei-
dearten gewonnen, aber auch Kartoffeln, Algen und Palmen eignen sich als Bindemittel.

Starke: z.B. aus Mais, Kartof-
feln, Weizen — zur Herstellung
von Breien, Flammeris, SoBen,
Suppen

Mehl: z.B. aus Weizen, Dinkel,
Kichererbsen, Johannisbrotker-

nen — zur Herstellung von Flam-
meris, SoBen, Suppen

Pektine: aus der Schale von
Apfeln — zum Binden von
Fruchtmassen und FlUssigkeiten

Agar-Agar: aus getrockneten
gemahlenen Algen — Alterna-

tive zur Gelatine — zum Binden
von Massen, Flissigkeiten

GrieB: wird meist aus Weizen
oder Mais hergestellt. Je nach
Ausmahlungsgrad gibt es
feinen, mittelfeinen und
groben GrieB — zur Herstel-
lung von Suppen, KloBen,
Breien und Flammeris

Flocken: z.B. gedampftes,
gewalztes Korn aus z.B. Hafer,
Reis — zur Herstellung von:
Breien, Musli, Knusperflocken

Graupen: polierte, geschalte,
abgerundete Gersten- und
Weizenkdrner — zur Herstel-
lung von Breien, Suppen

Gritze: grob zerkleinerte
Getreidekorner aus z.B. Hafer,
Gerste, Weizen — zur Herstel-
lung von Breien

Rundkornreis: <5,2mm
rundes Korn — zur Herstellung
von Milchreis

Sago: Mark aus der Sago-
palme zum Binden von
Flussigkeiten (z.B. SoBen)

8.4.2 Kichenpraktischer Umgang mit pflanzlichen Bindemitteln

Der Starkegehalt von Getreideprodukten und die daraus folgende Bindeféhigkeit sind unterschied-

lich:

Je feiner das Bindemittel, desto starker ist die Bindefahigkeit und desto geringer ist die Menge, die

benotigt wird.

Feine Bindemittel mussen kalt angerthrt und in die heiBe Flissigkeit eingerthrt werden (> keine
Bildung von Klumpen). Es kénnen auch alle Zutaten kalt angerthrt und aufgekocht werden.
Mittelfeine Bindemittel werden in die kochende Flissigkeit eingerthrt.

Grobe Bindemittel werden in die kochende FlUssigkeit eingestreut.

Bindemittel quellen in warmer Flussigkeit. Sie nehmen FlUssigkeit auf und werden groBer.

Je nach Bindemittel mussen unterschiedliche Garzeiten eingehalten werden (> Rezept).

Speisen kurz vor Ende der Garzeit binden, da langes Erhitzen die Starke abbaut.

Sauren, z.B. Zitronensaft, bauen die Starke ab. Deshalb sollten Speisen nach der Zugabe von Sau-

ren nicht mehr lange kochen.





