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	Dunkle Grundsoße

Jägersoße

Jägerschnitzel

Pommes


	
	Schnellhefter und Rezepte verteilen.
Geld einsammeln
Küche zum Händewaschen und braune Soße erklären.

Schnitzel im anderen Zimmer erklären


	
	Zwiebel
Speck



	
	
	
	
	Fritteuse
Reibe 

Kartoffelschäler
Küchengarn , Zahnstocher


	Erfahrung:  



Ablaufplan
Vorbereitung: Schnellhefter und neue Rezepte auslegen.  4 Kisten richten, Fritteuse anschließen, Eine Herdplatte mit Pfanne und Öl richten, Kartoffeln schälen. Die Hälfte der Kartoffeln in Stifte schneiden. Ander Hälfte auf die Kisten verteilen
2 Teller mit Mehl, 2 Teller mit Ei und 2 Teller mit Paniermehl richten. 2 Platten für die fertigen Schnitzel. 
Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten /  
Panierte Schnitzel
	4 Schnitzel
1 tiefer Teller mit Mehl

1 tiefer Teller mit Ei

1 tiefer Teller mit Paniermehl


	 abwaschen und mit Küchenpapier trocken tupfen. Dann mit einem Fleischklopfer die Schnitzel flach und zart hauen. Mit Salz und Pfeffer würzen.

Das Fleisch
in Mehl wenden, vorsichtig abklopfen, durch die Eier ziehen und vorsichtig abtropfen lassen, dann in dem Paniermehl wenden und auch hier vorsichtig abklopfen.  
Dann in einer heißen Pfanne mit reichlich Öl von beiden Seiten ca. 3 Minuten goldgelb backen. Anschließend auf Küchenpapier legen, damit das übrige Öl abgesaugt wird.  



Zu den Begriffen:

Bein einem echten „Wiener Schnitzel“ handelt es sich um Kalbfleisch. Nimmt man stattdessen Schweineschnitzel und paniert dies, nennt man dies Schnitzel „Wiener Art“. Das Schnitzel wurde übrigens nicht in Wien, sondern in Mailand, Italien erfunden.

Tipps zum perfekten Schnitzel

· Fleischhauer mit Zacken zerstören das Fleisch zu sehr. Besser ist es die Schnitzel mit Folie abzudecken und mit einem flachen Fleischhauer zu plätten. 

· Gibt man in das Ei einen Klecks geschlagene Sahne wird die Panade lockerer. Hat man nur wenig Sahne zu schlagen, eignet sich ein Milchaufschäumer oder Pürierstab. 

· Paniermehl, das es im Laden zu kaufen gibt, ist nicht sehr empfehlenswert. Besser beim Bäcker kaufen oder in sehr guten Supermärkten. Paniermehl, kann man aber auch sehr einfach selbst herstellen. Der Aufwand lohnt sich.

· Schnitzel aus der Friteuse sind nicht sehr gut. Besser sehr viel Öl in eine Pfanne geben und die Schnitzel heiß braten. Muss man sehr viele Schnitzel machen, empfehlen sich zwei Pfannen. Die Schnitzel erst in die eine Pfanne geben, nach 3 Minuten mit der anderen Seite in zweite Pfanne geben. In dieser Zeit kann sich das Öl der ersten Pfanne wieder schön erhitzen. Ist das Öl nicht heiß genug, saugt sich die Panade voll. 

Pommes, Selbstgemachte

	1 kg. festkochende Kartoffeln  
Öl (Menge je nach Friteuse)

Salz
	 schälen, in ca. 1 cm dicke Stifte schneiden, waschen und gründlich (!) trocken tupfen. 

auf 140 °C erhitzen und Pommes portionsweise 4 Minuten frittieren.
Danach Öl auf 170-180°C hochheizen und die Pommes goldgelb ca. 2-3 Minuten fertig frittieren. Die Pommes in eine Schüssel geben und salzen.


Tipps Pommes: 
· Durch das zweimalige frittieren werden die Pommes außen knusprig und innen schön weich. 

· Kartoffeln kann man auch in andere Formen schneiden und frittieren., z.B. Würfel, Scheiben, Gitter, Streichhölzer oder Strohkartoffeln.

Dunkle Grundsoße

	1 Kg klein gehackte Fleischknochen 

2 Zwiebeln

1 Bund Suppengrün

2 EL Butterschmalz 
1 EL Tomatenmark

ca. 3 l Wasser oder Rotwein

2 Stängel Thymian

2 Stängel Rosmarin

1 Lorbeerblatt

3 Pfefferkörner

Salz


	unter fließend kaltem Wasser abspülen und abtropfen lassen.

grob schneiden

putzen und klein schneiden. 

in einem flachen Topf / Bräter erwärmen. Die Knochen darin anbraten und das Gemüse hinzugeben und mitbraten.

hinzugeben und ganz kurz mitbraten. Nicht zu lange, sonst wird es bitter. Das Ganze mit ganz wenig Wasser oder Wein ablöschen und verkochen lassen. Diesen Vorgang zweimal wiederholen, ohne dass etwas anbrennt.  Restliches Wasser hinzugeben, aufkochen lassen und bei Bedarf entstehenden Schaum entfernen. Dann

hinzufügen und bei schwacher Hitze ca. 2 ½ Stunden ohne Deckel auf 1 l Flüssigkeit einkochen lassen. Den Fond durch ein feines Sieb geben und mit Salz abschmecken. 


Tipps braune Soße: 
· Man verwendet am besten Gelenk-, Hüft- und Rückenknochen, die mehr Gelatine enthalten.

· Der braune Rinderfond dient als Grundlage für dunkle Soße, wie zum Beispiel bei Braten, aber vor allem auch bei Kurzgebratenen wie Schnitzel.

· Man kann den Fond gut auf Vorrat herstellen und für 3 Monate einfrieren oder in gründlich ausgespülte Gläser heiß einfüllen und fest verschrauben. Die Gläser halten sich im Kühlschrank ca. 2 Wochen. 

· Zugegebenermaßen ist der Aufwand und der Energieverbrauch recht hoch. Im Handel bekommt man mittlerweile auch recht gute Fertigssoßen. 

Sahligers Jägersoße

	¼ Liter Brühe 

getrocknete Champignons 

125 g. gewürfelten Speck

250 g. Champignons

1 Zwiebel

1 Tl Mehl 

1/8 l Wein oder Brühe

1 El Petersilie


	 erwärmen und einige

hinzugeben. Die Brühe ziehen lassen.  

anbraten und auslassen. 

putzen und in Viertel oder Achtel schneiden. Die Champignons in kleinen Mengen anbraten du beiseite stellen. 

klein schneiden und anbraten und diese mit 

bestäuben. Die Zwiebeln und das Mehl dürfen leicht dunkel werden, aber nicht verbrennen. So erhält die Soße Farbe und schon eine Bindung 

hinzugeben und einkochen lassen. Die Brühe mit den getrockneten Pilzen durch einen Sieb gießen und in die Pfanne geben. Pilze wieder hinzufügen und bei kleiner Hitze köcheln lassen. Evtl. mit Speisestärke binden. Mit 
bestreuen. 


Tipps Jägersoße

· Wichtig ist es, dass man die Pilze portionsweise und scharf anbrät. Macht man dies nicht, ziehen die Pilze Wasser und kochen eher, anstatt dass sie braten. 
· In die Jägersoße kann man anstatt der Brühe natürlich auch von der braunen Grundsoße hinzugeben. 

· In vielen Restaurants findet man mittlerweile leider keine Jägersoße mehr, sondern man gibt ordentlich Sahne dazu. Dann sollte es aber Pilzrahmsoße oder Jägerrahmsoße heißen. Stehen auf einer Karte beide Soßen, dann weiß der Koch, was er tut und man sollte ein Schnitzel bestellen. 

