	Koch AG 30  Stunde Erdbeerrolle und Mexikanisch

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Kartoffelsalat  Essig Öl
Kartoffelsalat Mayonnaise


	
	Schnellen Nudelsalat mit Fertignudelsalat zeigen.

	Zwei Töpfe mit heißem Wasser richten.
Nudeln kochen
	Würstchen 
Ketchup

Senf

8 kg. festkochende Kartoffeln

Lorbeerblätter 

16 Zwiebeln

250 g. gewürfelter Speck

Kräuteressig

Gemüsebrühe
Speiseöl

Schnittlauch
10  Eier

400 g Gewürzgurken aus dem Glas

2 Zwiebel 
Salatmayonnaise

mittelscharfer Senf

Salz und Pfeffer

Nudeln 

Fertigen Nudelsalat

	
	
	
	
	Mitbringen 



	Erfahrung: 


Ablaufplan

Vorbereitung:  Großer Topf mit Wasser aufsetzen, 4 Kisten richten, Nudeln kochen
Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten
Biskuitrolle mit Erdbeerfüllung
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Google-Anzeigen
Erdbeer-Rezepte
www.for-me-online.de/Erdbeeren
Leckere Rezepte mit Erdbeeren. Jetzt ausprobieren und genießen! 
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Zutaten

5 Ei(er), Bio 
100 g Zucker 

75 g  Mehl 

30 g Stärkemehl 

1 Msp. Backpulver 

Salz 
350 g Erdbeeren 
200 g Konfitüre, Erdbeer- 

400 g  Sahne 

50 g Puderzucker 

2 Pck. Sahnesteif 

1 Pck. Vanillezucker 

Puderzucker, zum Bestäuben

Formularende

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 30 Min. / Koch-/Backzeit: ca. 10 Min. / Schwierigkeitsgrad: normal / Brennwert p. P.: keine Angabe 

Für den Biskuitteig die kühlschrankkalten Eier trennen und das Weiß mit einer Prise Salz in einer großen Schüssel steif schlagen. Kurz bevor das Eiweiß fast steif ist ca. ¾ des Zuckers in die Masse rieseln lassen. Das Eigelb mit dem restlichen Zucker cremig schlagen. Mehl, Stärke und Backpulver vermengen, zusammen mit dem Eigelb in die Eiklarschüssel geben und vorsichtig unterheben bzw. vermengen.

Die Teigmasse auf einem Backblech, mit Backpapier belegt, glatt streichen und im vorgeheizten Ofen bei 180° - 200°C Ober-/Unterhitze gut 10 Minuten goldgelb backen. Danach den Biskuitteig mit dem Backpapier nach oben auf ein mit Zucker bestreutes Küchentuch legen und auskühlen lassen.

Erdbeeren putzen und in feine Stücke schneiden. Gut 150 g davon fein pürieren. Die kalte Sahne mit Zucker und Vanillezucker steif schlagen. Kurz vor Ende das Sahnesteif sowie die pürierten Erdbeeren zufügen und noch einmal gut durchmixen. Zum Schluss die klein geschnittenen Erdbeerstücke unterheben und die Erdbeersahne kalt stellen. 

Ist der Teig ausgekühlt, kann das Backpapier vorsichtig abgezogen werden. Nun die Marmelade erhitzen und mit einem Pinsel auf dem Biskuit verteilen. Kurz abkühlen lassen und die Erdbeersahne darauf gleichmäßig verstreichen, den oberen Rand etwas frei lassen, damit die Masse beim Einrollen nicht herausquillt. Jetzt mit Hilfe des Küchentuchs den Biskuitteig vorsichtig mit leichtem Druck einrollen. Die Rolle kann nun auch von außen mit Sahne bestrichen und Erdbeeren verziert oder einfach mit Puderzucker bestreut werden. 

Gutes Gelingen und guten Appetit!

Mexikanische Tortilla - Wraps mit Hähnchenfüllung
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Zutaten
1 Paprikaschote(n), rot 
1 Tomate(n) 
1 Möhre(n) 
1 kl. Dose/n Mais 
1 Dose Kidneybohnen 
1 Zwiebel(n) 
250 ml Tomate(n), passiert 
200 g Hähnchen - Fleisch 
1 TL Pflanzenöl 
50 g saure Sahne 
4 Tortilla/s 
1 Prise Salz und Pfeffer 
Chilipulver und Paprikapulver 
Gemüsebrühe (Instant)

Formularbeginn
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Portionen [image: image11.wmf]Umrechnen


Formularende

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 20 Min. / Schwierigkeitsgrad: simpel / Brennwert p. P.: keine Angabe 

Das Gemüse und das Fleisch in mundgerechte Stücke schneiden. Die Zwiebeln mit 1 TL Öl in einer Teflonpfanne anbraten. Nach 3 Minuten das Fleisch hinzufügen. Nach weiteren 5 Minuten das restliche Gemüse hinzufügen und alles anbraten.
Die Tortilla Wraps in den 150 Grad heißen Backofen legen, damit sie angewärmt sind, wenn die Füllung fertig ist. Mikrowelle kann auch benutzt werden.
Nach 10 Minuten die passierten Tomaten zu dem Gemüse gießen und umrühren. Die Gewürze hinzufügen und alles noch ca. 5 Minuten kochen lassen. Die warmen Wraps auf einen Teller legen und die Füllung in der Mitte verteilen. Die saure Sahne gleichmäßig mit einem Löffel verteilen und den Wrap rollen und servieren.

Tipp: Das Gemüse kann natürlich auch beliebig abgewandelt werden. 
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