	Koch AG 20 Pellkartoffeln mit Spargel und Schinken, Quark

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Spargel
Hollandaise /Béarnaise

Quark


	Gemüse kochen
Wasserbad


	
	
	Ca. 2 Kilo Spargel  
1 El Zucker 

Zitronen  

Estragon. 
8 Eier

200ml Weisewein

400 g Butter

Schalotten

Lorbeerblätter

Schinken gekocht

Quark



	
	
	
	
	Getränke
Backofenspray
Handschuhe

Küchenrolle

	Erfahrung:  




Ablaufplan
Vorbereitung: Schnellhefter und neue Rezepte auslegen.  Viel heißes Wasser richten, 1 Liter Hühnerbrühe, Gemüse klein schneiden, Töpfe richten, Herdplatte aufbauen.  
Pellkartoffeln  
	500g Kartoffeln 
reichlich Salzwasser
	in
kochen. Dabei große Kartoffeln teilen oder etwas früher ins Wasser geben. Nach ca. 20.30 Minuten den Gartest machen. Die Kartoffeln sind gar, wenn man mit einem Messer hinein sticht, diese so aus dem Wasser hebt und die Kartoffel von alleine vom Messer abfällt.  


Spargel 
	Ca. 1,6 bis 2 Kilo Spargel  
ca. 1 Liter Wasser

etwas Salz, 1 El Zucker und Saft von einer Zitrone 


	vorsichtig waschen. Mit dem Sparschäler  vom Kopf zum Spargelende hin gründlich schälen. Die Spargelenden um 2 cm kürzen. In einen (Spargel-) topf geben und das ganze mit 

bedecken.  Das ganze mit

würzen. Das Wasser aufkochen lassen und ca. ¼ Stunde offen bei milder Hitze ziehen lassen. Nimmt man einen Spargel in der Mitte mit einer Gabel heraus und er neigt sich an beiden Enden leicht nach unten ist er weich, hat aber noch biss und ist so perfekt. Dünnere Spargelstangen kann man auch etwas später ins Wasser geben. 


Sauce Hollandaise 

	1 gr. Schalotte,

100ml Weiswein

2 Lorbeerblätter 

½ TL weiße zerdrückte Pfefferkörner

200 g Butter 
4 Eigelbe (Größe M)

Zitronensaft, Salz und Pfeffer 
	schälen und in Streifen schneiden. und in Butter glasig dünsten. Mit 

ablöschen. 

dazugeben und alles um die Hälfte einkochen. Die Reduktion erkalten lassen und durch ein Sieb geben. 

schmelzen und abkühlen lassen. 
zu der Reduktion in eine Metallschüssel geben. Über einem Wasserbad schaumig schlagen, bis eine schöne dicke Creme entsteht. Die Schüssel vom Wasserbad nehmen und die Creme weiter schlagen bis sie leicht abgekühlt ist. 

Die flüssige Butter zunächst tropfenweise, dann in dünnem Strahl unter ständigen rühren langsam in die Sauce einlaufen lassen. Mit 

würzen.


Tipps Hollandaise: 
· Alle Zutaten sollten die gleiche Temperatur haben, sonst kann die Sauce gerinnen. Wenn das passiert ist, ganz wenig kaltes (!) Wasser darauf träufeln und in kleinen Kreisen rühren bis sie bindet. Wenn die Sauce das macht, kräftiger rühren. 

· Sauce Béarnaise kann man herstellen, indem man 1 Zweig Estragon zu der Reduktion gibt. 

Quark   

	250g Quark 


	nach Belieben mit Petersilie, Zwiebel, Kräuter und etwas Öl und Salz mischen. Wenn er noch nicht cremig genug ist, Milch hinzugeben. 


