	Koch AG 4. Stunde

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Bratkartoffel
Hackbraten

Frikadellen

Orientalische Hackbällchen
	Einfache Gewürzmischung herstellen
Salz und Pfeffer probieren

Bitter probieren

Zucker probieren

Umgang mit Hackfleisch
	Hackfleisch herstellen

Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden

Kartoffeln anbraten. Dabei Gewürze herstellen
	Kartoffeln am Vortag kochen
Mörser mitnehmen

Schälchen mit Gewürzen und Rucola

3 E-Pfannen, Kabel, 

	7,5 kg Kartoffeln
4 Pk Speck 

Zwiebeln

Hackfleisch

Toast

Zwiebel

Oregano/Majoran
Ketchup

Senf



	Erfahrung: Etwas zu viel vorgenommen. Für die Bratkartoffeln braucht man 2 große Pfannen und eine kleine für die Frikadellen. 



Ablaufplan

Vorbereitung:  Kartoffeln schälen und schneiden, 4 Stationen aufbauen, 2 E Pfannen im Hof aufbauen 

Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten

Rezepte

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

Bratkartoffeln 
	600g Kartoffeln

1/2 Zwiebel mit 

60g Speck bzw. Dörrfleisch 
Salz, Pfeffer und etwas süßes Paprikapulver
	am Vortag (!!!) in heißes Salzwasser geben und kochen. Am nächsten Tag die Kartoffeln schälen und in Scheiben schneiden und mit viel Öl anbraten. Wenn die Kartoffeln Farbe bekommen haben, in der Pfanne zur Seite schieben und 
mit

anbraten. alles gut durchmischen und mit 

würzen.  Anschließend auf Küchenpapier geben, damit das Öl aufgesaugt wird. 


Frikadellen Grundteig

	½  Zwiebel 

1 EL Petersilie (frisch)

100 ml Milch

2 Tl scharfer Senf,

Salz,

Pfeffer aus der Mühle

2 Eier 

Etwas Oregano oder Majoran

500 g Hackfleisch (gemischt) 

80 g entrindetes Toastbrot
	klein schneiden und anbraten.

hinzugeben. Die Pfanne vom Herd nehmen und

zugeben.

vermischen. 

mit

und den übrigen Zutaten vermischen. 

Das Rezept kann noch mit Abrieb von Zitronen oder Orangen verfeinert werden. 


