	Koch AG 9. Stunde Gulasch, Nudeln und Suppeneinlagen

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Nudeln , fertige

Gulasch
Bratwurstknödel 

Griesknödel

Suppe, fertig  mit Suppengrün
	Schmorfleisch

Gulaschgewürz


	
	Großen Topf mit Wasser aufsetzen

Fleisch schneiden
Suppengrün schneiden

4 Kisten richten


	2500 g. Nudeln

Schweinegulasch

Zwiebeln

Bratwurst 

Gries 

Milch

Petersilie

Suppengrün 



	
	
	
	
	Mitbringen:



	Erfahrung: Gulasch muss sehr klein geschnitten werden, damit es einigermaßen durch ist. Daherauch besser Schweinegulasch als Rindergulasch verwenden. 



Ablaufplan

Vorbereitung:  Suppengrün schneiden, 4 Liter Brühe kochen, Gulasch schneiden, Zwiebeln schneiden, 2 Herdplatten aufbauen, Hühnerbrühe kochen, 4 Kisten für Griesknödel und Gulasch richten 
Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten

       Rezepte: 

        Gulasch
Hinweis: Da Gulasch recht lange braucht, schneiden wir das Fleisch in sehr kleine Würfel, damit es besser weich kocht. Die Zwiebeln auch nicht zu fein schneiden. Wichtig ist, dass alles so schnell wie möglich im Topf landet.
	500 g Schweine- oder Rindergulasch 

500g Zwiebeln

2 schwach gehäufte Löffel  Tomatenmark

1 Tl Paprikapulver edelsüß

heißem Wasser oder Rotwein

Mit Salz, Pfeffer und etwas Tabascosoße würzen. 

ca. 250 ml heißem Wasser

 
	klein schneiden und scharf anbraten.

in Scheiben schneiden und zu dem Fleisch geben. Etwas Öl hinzufügen und mitbraten. 

sehr kurz mit anbraten. Alles mit 

bestäuben. Mit

ablöschen und etwas einkochen lassen.  
Alles nun mit 

abdecken und das Fleisch weich kochen. 

(Schweinegulasch ca. 45 Minuten und Rindfleisch ca. 1,5 Stunden.) 

Tipp Gulaschgewürz: 

Etwas feiner wird das Gulasch mit folgendem Gulaschgewürz. 

1 zerdrückte Knoblauchzehen Etwas Kümmel, 1 Tl. Salz, 1 Tl Majoran und abgeriebene Zitronenschale von einer halben Zitrone miteinander vermischen und damit das Gulasch würzen. 


 Bratwurstknödel als Suppeneinlage 
	4 Bratwürste  
Sahne oder Milch 

etwas Semmelbrösel 

Salz und Pfeffer
	pellen. Mit
und

binden. Mit

würzen. Mit nassen Händen ca. 1-2 cm kleine Klöße formen und in heißer Brühe ziehen lassen.  


Griesklößchen als Suppeneinlage 
	1/8 Liter Milch

10 g. Butter 

1 Prise Muskat und 

1 Prise Salz

50 g. Hartweizengrieß

1 Ei
	mit

und 

und 

zum Kochen bringen. De Topf von Herd nehmen und 

hineinstürzen und das ganze zu einem glatten Kloß verrühren. Dann noch etwa 1 Minute auf der Kochstelle erhitzen. Zu dem heißen Kloß

hinzugeben und kräftig glatt rühren. 

Mit zwei feuchten Teelöffeln oder mit den Händen Klöße formen und in heißer Brühe ziehen lassen.  


	300 ml Gemüsebrühe

2 EL getrocknete Champignons oder Egerlinge.

1 kleine Schalotte und etwas Knoblauch 

50 ml Weißwein / oder etwas Wasser

150 g Sahne

150 g. Champignons 

1 El Petersilie

Speisestärke

Salz, Cayennepfeffer, Kümmel, Pfeffer aus der Mühle und etwas Zitronenabrieb 
	in einem Topf erhitzen und

dazugeben und das ganze 20 Minuten ziehen lassen. In ein Sieb abgießen und den Sud auffangen. 

glasig schwitzen und mit 

ablöschen. Weißwein einköcheln lassen, damit der Alkohol verfliegt. Den Sud und

hinzugeben und einreduzieren lassen. Mit etwas Speisestärke binden und 

putzen, schneiden und portionsweise anbraten. 
und die Soße dazugeben. Etwas 

mit Wasser glatt rühren und die Soße damit binden. Mit

abschmecken.


