	Koch AG 5. Stunde

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Bratwurst 

Kartoffelbrei

Erbsen und Karottengemüse


	Sahnesoße mit Käse binden 

Kartoffel kochen

Bratwurst braten:

Öl / Fett

Anstechen / Vorkochen


	Muskat

2 Bratwurstbräter suchen


	4 Kochstationen

4 Töpfe

4 Pfannen

4 Sparschäler


	Erbsen 

Karotten

Sahne

Brühe

Scheiblettenkäse

Bratwurst



	
	
	
	
	Mitbringen:

2 Sparschäler

Hobel
Muskat Muskatreibe

	Erfahrung: 


Ablaufplan

Vorbereitung für alle: 

Eine E-Pfanne aufbauen.

4 Stationen aufbauen: 2 Herdplatten bzw. Herd / Pfanne / Topf mit etwas Salzwasser / 500 g Kartoffeln,  Sparschäler und 4 Messer, 2 Scheiblettenkäse, Erbsen Karotten, Sahne, Gabel und Löffel, Schalotte, Butter. 

Gewürz und Messstation aufbauen: Salz / Muskat + Muskatreibe / Hobel / Pfeffer / Instantbrühe

Teller / Gläser / Besteck richten

Spülwanne Lappen Handtücher richten

Rezepte

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

Kartoffelbrei
	500g Kartoffeln

Etwas Milch oder Sahne hinzugeben
20 g Butter 
	schälen und in dünne Scheiben schneiden und in kochendes Salzwasser geben. Kochen bis die Kartoffeln sehr weich sind. Dann das Wasser abgießen und Kartoffeln in dem Topf kurz ausdampfen lassen. 

nach und nach hinzugeben und mit Rührbesen oder Gabel das ganze zu einem schönen Brei verrühren. Wie viel Milch man nimmt, hängtr  variiert von Kartoffelsorte und vom Reifegrad der Kartoffel ab. Man rechnet so ca. 1/8 Liter Milch

hinzufügen. 


Bratwurst

	Fett

1 bis 2 Bratwürste pro Person
	in der Pfanne erhitzen, 

mit einer Nadel anstechen, damit sie nicht platzen und in die Pfanne geben bis sie innen durch und außen gebräunt sind. 


Erbsen und Karotten

	1 Schalotte

1 Becher Sahne 

Brühe, Salz und Pfeffer 

1 / 2 Scheiben Scheiblettenkäse

1 große Dose Erbsen und Karotten


	sehr fein schneiden und in einen Topf mit Butter geben und glasig andünsten

in einen Topf geben und leicht einreduzieren lassen. Mit 

würzen und mit

binden. 

öffnen. Ein wenig von der Flüssigkeit zur Sahnesoße dazugeben und das restliche Wasser abgießen. Erbsen und Karotten hinzugeben und den Herd ausstellen. 


