	Koch AG 11. Stunde Zwiebelschnitzel, Nudeln und Pudding
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Nudelteig und frische Nudeln kochen

Nudelmaschine


	Gemeinsam Zwiebelschnitzel richten

	Fleisch waschen,
Topf mit heißem Wasser aufsetzen


	12 Schnitzel
3 Sahne

3 Schmand

3 Maggi Zwiebelsuppe

1 Liter Milch

1200g Mehl 

800g Gries

12 Eier

Puddingpulver

2 Liter Milch

Frischhaltefolie



	
	
	
	
	Mitbringen:
Nudelmaschine



	Erfahrung: 



Ablaufplan

Vorbereitung:  2 Herdplatten aufbauen, Nudelmaschine aufbauen, Heißes Wasser aufsetzen, 4 Töpfe richten, Herd 180 Umluft vorheizen, 3 Auflaufformen richten. 
Schnitzel waschen, mit Küchenpapier abtupfen, in der Mitte durchschneiden und in den Kühlschrank legen
2 Pakete Zwiebelsuppe mit 2 Becher Sahne und 2 Becher Schmand und etwas Milch vermischen

4 Kisten richten:  Rezept für Pudding und Nudelteig, je einen Topf, Schüssel zum Teig machen, große Schneidemappe als Unterlage. zusätzlich etwas Mehl zum bestäuben.
Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten

       Rezepte: 

       Zwiebelschnitzel       
	4 Schnitzel 
1 Becher Sahne
1 Becher Schmand
½ Becher Milch

und Maggie Meisterklasse Zwiebelsuppe 


	in eine Auflauf legen
vermischen und über die Schnitzel gießen. Das ganze in den vorgeheizten Ofen bei 200° Ober-Unterhitze bzw. 180° Umluft für 25 Minuten backen. 


· Dieses Rezept verwendet zwar ein Fertigprodukt, was sich für eine Koch AG eigentlich verbietet, trotzdem ist das Rezept gerade für große Mengen und Partygericht ideal. 
        Nudeln hausgemacht
	400 g Mehl
200g Hartweizengrieß

1 Prise Salz

6 Eier

5-6 El Olivenöl

Mehl zum Ausrollen


	mit

mit

mit

und
zu einem elastischen Teig verkneten. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und für 30 Minuten im Kühlschrank ruhen lassen, damit sich der Teig entspannen kann. Danach den Teig nicht mehr durchkneten. 

Den Teig mit dem Nudelholz oder der Nudelmaschine zu dünnen Teigplatten ausrollen. Dann entweder bemehlen, einrollen und in dünne Scheiben schneiden oder mit einem Aufsatz der Nudelmaschine schneiden. 

Die Nudeln für 3 Minuten bissfest kochen. 


· Nudeln kann man gut auf Vorrat herstellen und einfrieren. 
Pudding nach Packung kochen
