	Koch AG 15 Rouladen, Kartoffelgratin und Krepel (Berliner) paghetti Carbonara mit Karotten und Kohlrabigemüse

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Rouladen
Kartoffelgratin
Kreppel


	Schmorfleisch,
Bratensoße

Frittiertes Gebäck
	Geld einsammeln! 

Rouladen gemeinsam machen,
Kartoffelgratin gemeinsam

Kreppel backen


	Hefeteig für Kreppel 
	Bemerkung: Die Menge an Kreppel ist auch noch für eine Schulklasse.
16 Rinderrouladen

Scharfer  Senf 

16 Scheiben dünnen Speck

8 Zwiebeln und 
4 Bund Suppengrün

1 Netz Biozitrone

4 Knoblauchzehe 

Festkochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer und Muskat

1 Glas Essiggurken

4 L Milch

2 Becher Sahne

 Parmesankäse
4 kg Mehl
1 kg Zucker

8 Pk Trockenhefe

500 g Margarine

8 Eier

Öl zum Ausbacken

1 kg Konfitüre

	
	
	
	
	Fritteuse
Reibe

Küchengarn , Zahnstocher

	Erfahrung:  



Ablaufplan
Vorbereitung:  Ordner richten, Große Herdplatte, Fritteuse, Schnellkochtopf, Messer, Schneidebretter
Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten /  
 Rouladen

	4 Rinderrouladen

Salz und Pfeffer 

2-3 TL scharfen Senf 

4 Scheiben dünnen Speck

2 Zwiebeln und 

4 Essiggurken

Gurken

Küchengarn oder Zahnstocher

1 Bund Suppengrün

1/8 l Wasser oder Brühe

3/8 l Wasser oder Brühe

Salz, Pfeffer und Senf 

	trocken tupfen, mit 

würzen, mit

bestreichen und mit 

belegen. 

grob in Streifen schneiden und die Rouladen damit belegen. Die Rouladen von der schmalen Seite her aufrollen. Evtl. vorher die Seiten einklappen. Das Ganze mit

fixieren. 
klein schneiden. In der Zwischenzeit die Rouladen in einem Topf oder Bräter von allen Seiten anbraten. Das Suppengrün hinzugeben. Mit 
ablöschen. Das Ganze für ca. 1 ½ Stunden bei mittlerer Hitze schmoren. Verdampftes Wasser/Brühe  immer wieder ersetzen. Rouladen gelegentlich wenden. Den Bratensatz durch ein Sieb streichen, mit

zum Kochen bringen. Evtl. mit Speisestärke binden und leicht kochen. Mit  

abschmecken. Natürlich kann man die Soße auch kräftiger herstellen, indem man Tomatenmark kurz anbrät und das mit Rotwein ablöscht und sirupartig einkochen lässt. Diesen Vorgang zwei Mal wiederholen. 
Da Senf beim Erwärmen an Schärfe verliert, nehme ich immer scharfen Senf.


Kartoffelgratin

	Eine Knoblauchzehe 

800 g festkochende Kartoffeln
Salz, Pfeffer und Muskat
125 ml Milch
125 g Sahne

2 EL Parmesankäse
	Backofen auf 160° Heißluft bzw. 180°C Ober-/Unterhitze vorheizen. 
abziehen und halbieren. Eine eingefettete Auflaufform mit dem Knoblauch einreiben. 

schälen, abspülen und trocken tupfen und in dünne Scheiben schneiden bzw. hobeln. Die Kartoffelscheiben dachziegelartig schräg in die vorbereitete Form einschichten. Kartoffeln mit 

würzen. 

verrühren und über die Kartoffelscheiben geben und mit
bestreuen. 

Die Form auf der mittleren Einschubhöhe in den vorgeheizten Backofen geben und das Gratin etwa 45 Minuten goldbraun backen. 


Kreppel / Berliner  
	500 g Mehl
30 g Hefe

250 ml Milch

150 g Zucker

1 Prise Salz

1 El Zitronenschale unbehandelt

60 g Margarine

1 Ei

Öl zum Ausbacken

125 g Konfitüre


	Das Mehl sieben und eine Mulde hineindrücken. Die Hefe hineinbröckeln, mit etwas lauwarmer Milch und 1 TL Zucker verrühren, 15 Minuten ruhen lassen. Mit der übrigen Milch, 40 g Zucker, Salz, Zitronenschale, zerlassener Margarine und Ei verkneten, 20 Min gehen lassen. 

Eine dicke Teigrolle formen, in 16 Stücke teilen, noch mal gehen lassen, zu Berlinern formen. Dabei darauf achten, dass keine Risse im Teig sind. 

Ausreichend Öl in der Fritteuse auf 170°C erhitzen, das Gebäck darin 3 Min. mit Deckel, dann offen ausbacken. 

Auf Küchenpapier abtropfen lassen. Die Konfitüre mittels Spritzbeutel und langer Tülle in die Berliner spritzen und im übrigen Zucker wälzen. 



