	Koch AG 19 Käse Schinken Baguettes

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Käse Schinken Baguette
Mousse au Chocolat

	Eier aufschlagen

Sahne rühren

Eigelb aufschlagen


	Schnellhefter und Rezepte verteilen.
Geld einsammeln (!)
Mousse au Chocolat
Baguettes herstellen


	
	600 g rohen Schinken 

600 g gekochten Schinken 

500 g Gouda (gerieben)
600 ml süße Sahne

250 g
Butter

28 große Aufbackbaguettes

36 kleine Aufbackbaguetttes
600g klein gehackte Zartbitterschokolade 

15 Eier 

1 kg Zucker

600 ml Sahne



	
	
	
	
	Getränke?
Backofenspray
Schneebesen

Metallschüssel

	Erfahrung:  




Ablaufplan
Vorbereitung: Schnellhefter und neue Rezepte auslegen.  4 Kisten richten, Kochplatten anschließen, in zwei Kisten kommen die Handrührgeräte und in zwei Kisten die Schneebesen. Heißes Wasser im Wasserkocher richten, Töpfe richten. Ofen auf 180°C vorheizen
Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten /  
Mousse au Chocolat
	200g klein gehackte Zartbitterschokolade 
5 Eier 

50 g Zucker

150ml
1 Prise Salz

100g Zucker


	Schokolade über dem Wasserbad schmelzen
trennen. Die Eigelbe mit zwei Esl. heißem Wasser und 
cremig aufschlagen. Die flüssige Schokolade vorsichtig unter die Eigelbmasse rühren.

Sahne steif schlagen und vorsichtig unterheben.
Eiweiß und

mit dem Handrührgerät schnittfest bzw. sehr steif schlagen. Dabei

nach und nach einrieseln lassen. Sofort behutsam unter die Schokolademasse heben. 




Tipps

Schmilzt man etwas im Wasserbad oder schlägt man z.B. Eier über einem Wasserbad auf, dann sollte das Wasser nicht kochen. Ebenso soll die Metallschüssel nicht das Wasser berühren. Auch sollte die Schüssel nicht schon heiß sein, wenn man z.B. Eier hinein gibt, da man sonst Rührei erhält. 

Schokolade kann man auch sehr vorsichtig in der Mikrowelle schmelzen. Allerdings kann sie leicht verbrennen. Daher muss man sehr vorsichtig dabei sein. 

Keine Kuvertüre verwenden, da diese nicht so gut schmeckt und beim Schmelzen krümelt. Der Kakaoanteil sollte über 70% betragen.

Das Salz im Eischnee hat den Zweck, dass es sich leichter steif schlagen lässt. 

Die Herstellung der Mousse sollte behutsam geschehen. damit die luftige Konsistenz vorhanden bleibt.

Schinken Käse Baguettes (Partyrezept)
	600 g rohen Schinken 

600 g gekochten Schinken 

500 g Gouda (gerieben)
600 ml süße Sahne

250 g
Butter

28 große Aufbackbaguettes

36 kleine Aufbackbaguetttes
	und

klein schneiden und mit

vermischen.

leicht erhitzen und

darin auflösen. Die Sahne Butter Mischung über die 

Schinken-Käse-Masse geben; nochmals durchrühren; über Nacht im Kühlschrank stehen lassen.

Die Schinken-Käse-Masse auf die halbierten Baguettes streichen und bei ca. 180-200°C ungefähr 10 - 15 Minuten überbacken lassen.

Das angegebene Rezept reicht für ca. 7 Pakete Aufbackbaguettes vom Aldi 4 oder 6 Stk ca. 250 g. 
Variante:

„Fleischlose“ Baguettes:

Den Schinken kann man auch durch Champignons ersetzen; dafür etwa die gleiche Menge Champignons (in Scheiben geschnitten, frisch oder tiefgefroren, 1000-1200g) mit etwas feingehackten Zwiebeln anbraten und kurz dünsten;die entstandene Flüssigkeit abgießen; leicht würzen (Salz, Pfeffer); mit dem geriebenen Käse vermischen; Petersilie (frisch, etwa 2 Bund oder 2 Päckchen tiefgefrorene P.) zugeben und vermischen; ansonsten verfahren wie oben.




