	Koch AG 20 Chickennuggets, Flammkuchen und Mayonnaise

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Mayonnaise
(Currysoße kalt)

Chickennuggets

Flammkuchen


	Aufschlagen von Ei
Panieren mit Cornflakes,
Teig ohne Hefe

 
	Schnellhefter und Rezepte verteilen.
Geld einsammeln (!)
Kein gemeinsames 
Mittagessen, sondern Stehessen in der Küche
	
	10 Eier

Weißweinessig oder 

Zitronensaft

Salz 

Mittelscharfer Senf

1l Speiseöl,

2 kg Mehl

4 Becher Schmand oder Creme Fraîche oder Crème Double 

evtl. etwas süße Sahne
8 Zwiebeln
500 g Speck

Alternativer Belag: Pilze, Paprika

Äpfel, Mandeln
16 Hähnchenbrüste

1 Paket Cornflakes ungesüßt


	
	
	
	
	Getränke?
Backofenspray
Rührbesen
Trockenhefe

Zitronen

Cornflakes

Servietten

	Erfahrung:  




Ablaufplan
Vorbereitung: Schnellhefter und neue Rezepte auslegen.  4 Kisten richten, 
Heißes Wasser im Wasserkocher richten, Töpfe richten. Ofen auf 180°C vorheizen
Getränke richten 
Mayonnaise 
	1 Eigelb (Größe M)
1-2 TL Weißweinessig oder 

Zitronensaft

Prise Salz 

ein TL mittelscharfer Senf

125 ml (1/8 l) Speiseöl,

z.B. Sonnenblumenöl


	mit 
in einer Schüssel mit einem Rührbesen zu einer schaumigen Masse aufschlagen. 

in einem dünnen (!!!) Strahl zulaufen lassen. Nach und nach unterschlagen.
Variation: Kalte Currysoße. 

Die fertige Mayonnaise mit 1-2 TL Currypulver und 150g Joghurt (3,5% Fett) verrühren. 


Tipps

Die Eier sollten frisch sein. Das Legedatum sollte nicht älter als 5 Tage sein! Im Kühlschrank hält sich die Mayonnaise etwa einen Tag. Danach sollte sie wegen Salmonellengefahr nicht mehr verzehrt werden. 

Alle Zutaten sollten etwa die gleiche Temperatur haben, damit sie sich gut verbinden. Sollte die Mayonnaise gerinnen, schlägt man noch mal ein Eigelb mit Essig auf und rührt die geronnene Mayonnaise unter. 

Flammkuchen 
	200 g Mehl
2 El Öl

125 ml Wasser (Sprudel)

1 Tl Salz

1 Becher Schmand oder Creme Fraîche oder Crème Double 

evtl. etwas süße Sahne
2 Zwiebeln
125 g Speck

	zu einem Teig vermischen. Der Teig soll nicht klebrig sein. Den Teig in Frischhaltefolie wickeln und im Kühlschrank für mindestens 30 Minuten ruhen lassen, damit er sich entspannt und besser ausrollen lässt. 

Ofen auf höchste Stufe vorheizen. 

Den Teig dünn auf einer bemehlten Fläche ausrollen und auf ein Blech legen. Den Teig mit 

und 

bestreichen. 

in Halbringe schneiden und gemeinsam mit 

auf dem Flammkuchen verteilen. Ca. 10 bis 15 Minuten backen bis der Boden schön knusprig ist. 


Tipps: Die Böden kann man vorbacken und aufheben. So kocht der Belag nicht so stark ein und die Flammkuchen brauchen nur noch ca. 5-8 Minuten. 
Flammkuchenböden kann man auch gut fertig kaufen. 

Neben salzigen Flammkuchen kann man auch süße Flammkuchen herstellen. Als Belag nimmt man dann z.B.: 1 Becher Creme fraîche mit 50ml Milch oder Sahne. 2 Äpfel, 800g Zucker Zimtmischung und 50 g Mandelplättchen. 
Chickennuggets 

	4 Hähnchenbrüste

Salz und Pfeffer 

Mehl

1 verrührtem Ei

100 g zerkleinerten Cornflakes 


	abwaschen, trocken tupfen und in mundgerechte Stücke schneiden. Mit 

würzen. 

Pfanne mit Öl auf mittlerer Stufe erwärmen.

Dann die Hähnchenteile in 

wenden. Cornflakes gut andrücken.

Überschüssiges Mehl, Ei oder Cornflakes jeweils leicht abklopfen.

Die Nuggets vorsichtig ausbacken, damit sich die Cornflakes nicht ablösen. Zum Zerkleinern kann man die Cornflakes auch in einen Gefrierbeutel geben und zerdrücken. Da die Cornflakes verbrennen können, vorsichtig braten oder im Backofen fertig garen. Geflügel sollte eine Kerntemperatur von mind. 72° haben. 



