	Koch AG 14 Erbseneintopf und Süßigkeiten

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Erbseneintopf
Lebkuchenkuchen
Chocco Crossies 


	Hülsenfrüchte
Schnellkochtopf

Lebkuchengewürz

Karamelliesieren


	Eine Gruppe mit Cornflakes und eine Gruppe mit Knuspermüsli
	
	100 g Speck

1 große Zwiebel

4 Paket Wurzelgemüse

1000 g Erbsen

Majoran, gerebelt 

800 g Kartoffeln

16 Wiener 

250 g Butter

300 g Zucker

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Lebkuchengewürz

2 EL Honig

½ TL Zimt  

1 TL Nelkenpulver

350 g Mehl

Milch
60 Cornflakes
60 g Knuspermüsli

800 g Schokolade

120 Mandeln gehackt

2 Pck Vanillezucker

Popcorn

Wasser Getränke Lappen

	
	
	
	
	

	Erfahrung:  



Ablaufplan
Vorbereitung:  1 Herdplatten aufbauen, 4 Töpfe richten, Wasserbadschüsseln, Silikonformen, Schnellkochtopf
4 Kisten richten:  
Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten /  
Erbseneintopf
	100 g Speck

1 große Zwiebel

1 Paket Wurzelgemüse
2 Liter Wasser 

250 g Erbsen
Salz, Pfeffer und Brühe

Reichlich Majoran, gerebelt 

200 g Kartoffeln

4 Wiener 
.
	in Öl oder Schmalz zerlassen.
hinzugeben.

klein schneiden und in den Topf geben. 

und

hinzugeben. Das ganze aufkochen lassen und entstehenden Schaum mit der Kelle abschöpfen. 

Das ganze mit

würzen. Ebenso sehr großzügig

hinzugeben. Ca. 1-2 Stunden kochen. Rühren nicht vergessen! Dann

in kleine Würfel schneiden, hinzugeben und weich kochen. Der Eintopf ist fertig, wenn die Erbsen weich sind. Das Gemüse mit dem Stampfer ein wenig zerdrücken.

klein schneiden und in die Suppe geben.  

Hinweise: Für Erbseneintopf nehme ich nur eine Karotte vom Wurzelgemüse. 


Lebkuchen vom Blech

	180 g Butter

300 g Zucker

1 Pck. Backpulver

1 Pck. Lebkuchengewürz

2 EL Honig

½ TL Zimt  

1 TL Nelkenpulver

350 g Mehl

evtl Milch
	 schmelzen und

unterrühren Ebenso hinzufügen: 

Der Teig muss flüssig sein. Bei Bedarf noch

hinzugeben. Blech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf verteilen. Bei 180° C im Ofen für 20 -30 Minuten backen. 


Choco Crossies                                      

Formularbeginn
Zutaten 
Formularende
	60 g 
	Cornflakes 

	200 g 
	Schokolade 

	10 g 
	Butter 

	60 g 
	Mandel(n), gehackt 

	1 Pck. 
	Vanillezucker 


Zubereitung

Cornflakes mit der Hand zerkleinern. Die Schokolade im Wasserbad oder kurz in der Mikrowelle schmelzen. Die Butter in einer Pfanne erhitzen, Mandeln und Vanillezucker hinzugeben, karamellisieren (auf einer niedrigen Stufe), bis die Mandeln goldbraun sind. „Karamelisieren“  heißt, dass der Zucker leicht braun werden darf, aber nicht verbrennen soll. Vorsicht!

Dann zu den Cornflakes geben und gut durchrühren. Nun die geschmolzene Schokolade drüber geben und gut umrühren. 

Zum Schluss auf ein Stück Backpapier mit einem Löffel kleine Häufchen legen, danach kaltstellen. Achtung beim Karamellisieren der Mandeln, das geht sehr schnell. 

Pralinen 

200 g. Schokolade schmelzen und mit Popkorn vermischen. Das ganze in die Silikonformen geben und erkalten lassen. 

Tipp:  Variieren Sie mit den Schokosorten und nehmen sie nicht nur Zartbitter, sondern auch Vollmich, weiße Schokolade. 

