	Koch AG 12. Stunde Gans Lende Rotkraut und Knoedel

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Gans
Lende

Rotkraut

Kartoffelklöße
	Weihnachtsmenü
Geflügel braten

Gemüsebeilage


	Lende wird gezeigt
Gans auch schon im Ofen


	Kinder Fragen, wer Gans oder Lende mag

Fleisch waschen,
Topf mit heißem Wasser aufsetzen


	8 Keulen
600 g Schweinelende

100 g Speck, dünn in Scheiben geschnitten

400 g Pilze

Weißwein oder Wasser

125 ml Wasser 

125 ml süße Sahne 

Salz, Pfeffer und Brühe.
2000 g mehligkochende Kartoffel

4 großes Eier

2 kg Rotkohl, (Blaukraut) 

4 klein gehackte Zwiebel  
4 fein geschnittene Äpfel 
4 EL Rotwein oder Apfelsaft
Küchengarn

Bratensoße

Getränke

	
	
	
	
	Für die Vorkocher: 
8 Bratwürste

500 g Kartoffel

Milch



	Erfahrung:  



Ablaufplan

Vorbereitung:  2 Herdplatten aufbauen, Heißes Wasser aufsetzen, 4 Töpfe richten, Herd 180 Umluft vorheizen, Gänsekeulen anbraten .Backblech mit Gänsekeulen richten. Speck in Scheiben legen, Pilze schneiden. Zwiebeln schneiden. 
4 Kisten richten:  Rezept für Rotkraut und Kartoffelknödel. 

Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten

       Rezepte: 

Lende im Speckmantel

	600 g Schweinelende

100 g Speck, dünn in Scheiben geschnitten

400 g Pilze

Weißwein oder Wasser

125 ml Wasser 

125 ml süße Sahne 

Salz, Pfeffer und Brühe.
	mit 

um die Lende wickeln, evtl. mit Zahnstochern feststecken. Von allen Seite braun anbraten, aus der Pfanne nehmen und in eine feuerfeste Form legen. 

putzen und klein schneiden und im Bratenfond anbraten, mit 

ablöschen 

und
hinzugeben. Mit 

würzen. Das ganze aufkochen und über die Lende gießen.

Im vorgeheizten Backofen bei 200°C ca. 30 Minuten backen. 

Die Lende in Scheiben schneiden und in der Auflaufform servieren.


Gänsekeule

	Gänsekeule


 
	anbraten und bei 180 °C in den vorgeheizten Ofen geben. Ca. 40-50 Minuten garen. Dabei immer wieder mit Brühe begießen. 



Tipp: Garzeiten für Geflügel (nach dem Anbraten)

Hähnchenkeule:  20-30 Minuten bei 200 °C

Entenkeule (ca. 250g):  30-35 Minuten bei 180 °C

Gänsekeule (ca. 450g):  40-50 Minuten bei 180 °C

Putenkeule (ca. 900g):  60-70 Minuten bei 180 °C

Rotkohl, Blaukraut, Rotkraut, einfaches Rezept

Bei folgendem Rezept ist die Hälfte gerechnet worden. Für 4 Personen verdoppelt man die Mengen.

	 0,5 kg Rotkohl, (Blaukraut) 

25 g Schweineschmalz oder Gänseschmalz 

1/2 klein gehackte Zwiebel  
1 fein geschnittener Äpfel 
1/2 EL Zucker 

1 EL (Rotwein-)Essig 

Ein 1/8  Liter Wasser 
Salz 
1 kleines Lorbeerblatt 

1 Nelke(n) 

1 TL Mehl, zum Binden 

2 EL Rotwein oder Apfelsaft
	 putzen, waschen, Kopf vierteln, Strunk entfernen. Blaukraut hobeln oder fein schneiden.

in einen heißen Topf geben,

hinzugeben. Dann

den Zucker kurz karamellisieren. Blaukraut dazugeben und sofort 

hinzugeben, damit das Kraut seine Farbe behält.

10 Minuten dünsten. Dann

hinzugeben. Für ca. 30-45 Minuten weich dünsten und mit 

binden und mit

abschmecken. 


Kartoffelklöße aus gekochten Kartoffeln

	500 g mehligkochende Kartoffel
1 großes Ei

65 g Gries 

Salz und Muskat


	am Vortag als Pellkartoffeln kochen, abgießen und ausdampfen lassen. Danach schälen und durch eine Kartoffelpresse drücken. Alternativ kann man auch einen Stampfer nehmen. Die Kartoffeln zugedeckt über Nacht in den Kühlschrank stellen. 

trennen und das Eigelb zu den Kartoffeln geben. 

hinzugeben und das alles zu einem glatten Teig verkneten. Mit abschmecken. 

Mit leicht bemehlten Händen (Kartoffelstärke) ca. 5cm große Knödel formen und mit der Schaumkelle in reichlich kochend sprudelndes Salzwasser geben. Die Hitze reduzieren und die Klöße bei mittlerer Hitze 10-15 Minuten ziehen lassen. Die Knödel sind fertig, wenn sie oben schwimmen. 

Es empfiehlt sich einen Probeknödel zu kochen. Fällt der Knödel auseinander, weil er zu weich ist, kann man Mehl, Gries, oder Kartoffelstärke hinzugeben. Ist er zu fest, gibt man etwas Milch hinzu. 


