	Koch AG 2. Stunde

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Reis

Putengeschnetzeltes

Raffaello Creme
Salat
	Reis kochen
Arten der Zubereitung Wie viel Salz ins Wasser? Wann salzen? 

Zwiebel schneiden
Fleisch mit und gegen die Faser schneiden

Fleisch wird zäh, wenn es zu lange angebraten wird, dann muss es wieder weich gekocht werden wie bei Gulasch. 

	Raffaello Creme gemeinsam herstellen.
Erklären wie man Zwiebel und Fleisch richtig schneidet.

Rezept durchlesen

Einteilung in 4er Gruppen

und Putengeschnetzeltes kochen.
	3 Schüsseln, Handrührgerät,
Teigschaber
	Pute,
Sahne, Creme Fraiche

Joghurt, Pflücksalat

800 g Himbeeren

1 Kilo Magerquark

2 Becher Sahne

2 Pg Raffaellos

(Ergibt eine große Schüssel)

	Erfahrung:


Ablaufplan

Vorbereitung:  Gemüse schneiden, 4 Stationen aufbauen, 2 Herdplatten aufbauen, Hühnerbrühe kochen, 

Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten

Rezepte

Weitere Tipps zu den Rezepten, findet ihr im Kochbuch der Koch AG unter ww.sahliger.net

         Reis

	75 g pro Person

Salzwasser geben 
	in reichlich kochendes 

und

ca. 20 Minuten kochen.


         Putengeschnetzeltes

	1 kleine Zwiebel

Wein

200 ml Sahne und halber Becher Schmand/Creme Fraiche

wenig Zitronenschale, Salz, Pfeffer, Hühnerbrühe würzen. 

4 Putenschnitzel 
	klein schneiden und anbraten mit

ablöschen. (Kocht man für Kinder löscht man mit Wasser oder Brühe) ab. Wein einreduzieren lassen, damit der Alkohol verfliegt. 

Mit 

einreduzieren lassen und beiseite stellen. 

klein schneiden und kurz anbraten. Sauce dazugießen und ziehen lassen. 


           Raffaellocreme

	1 Pk Raffaellos

200 g Sahne

500 g Magerquark

50 g Zucker

2 Pk Vanillezucker

400 g Himbeeren


	Zerdrücken ohne dass die Nüsse zerdrückt werden

Steifschlagen

vermischen und Sahne unterheben. Auf den 

in einer Schüssel anrichten.


