	Koch AG 3. Stunde

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Käsespätzle

Salat mit Ei und Pinienkerne


	Teig herstellen

Eier (Größe, Haltbarkeit, Lagerung, gekocht oder roh?)

Salat und Fertigdressing

Pinienkerne anrösten
	Jede Gruppe richtet:

250 gr. Mehl

4 Eier,

10 gr. Salz

mittelgroße Schüssel 

50 ml Milch 

Kochlöffel

Da Spätzle aus 250 g Mehl für 4 Personen etwas wenig sind, wird einmal vorgemacht, wie man Spätzle macht.

1/2 Zwiebel pro Gruppe schneiden


	Messstation aufbauen

Ein hartgekochtes Ei 

Zwei Töpfe mit heißem Wasser,

Spätzlepresse

4 Kochlöffel

1 E Pfanne


	1,25 kg Mehl

20 Eier

50 gr Salz

1 L Milch

400 gr Käse

Zwiebeln

Salat

Fertigdressing

Pinienkerne



	
	
	
	
	Mitbringen 

Spätzlepresse

	Erfahrung: 


Ablaufplan

Vorbereitung:  Großer Topf mit Wasser aufsetzen, 4 Stationen aufbauen

Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten

Spätzle

	250 g Mehl 
10 g Salz 
4 Eier 
50 ml Wasser oder Milch

	sieben und mit

vermischen und zu einem sehr glatten Teig ohne Klumpen schlagen bis er Blasen wirft. Teig mit Spätzlehobel, Spätzlemaschine, Spätzlepresse oder vom Brett schaben, in kochendes (Salz-)Wasser geben. Auf ein Sieb schütteln und abtropfen lassen.
Mein Tipp: Spätzle in Butter anschwenken, mit Salz und Muskat abschmecken.


Käsespätzle 
	1-2 Zwiebeln 

400 g. gekochte Spätzle 

200g. Käse 

Salz und Pfeffer

	grob schneiden und anbraten 

hinzufügen. 

dazugeben und Käse schmelzen lassen. Mit

würzen. 


