	Koch AG 10. Stunde Lasagne und Salat

	Essen
	Lernschritte
	Ablauf
	Vorbereitung
	Einkauf

	Lasagne
Feldsalat Speck und Pilzen


	Bechamelsoße
· Für Gemüse mit Käse verfeinern

· Mehl muss über 70° heiß werden

Bolognese

· passierte Tomate besser

Gewürze von Fuchs vorstellen

Gute Fertigbrühe
· Herbstessen

· Ungang mit Pilzen

· Salat Putzen zusammenfallen 
· Trocken wegen Soße annehmen

· Deko mit Balsamiko


	Bolognese am Vortag
kochen

Große Runde im Nähzimmer

Gemeinsam Bechamel

kochen

Lasagne schichten

Pilze anbraten

Speck auslassen

Feldsalat putzen
	Salatsoße richten
Waschwanne für Salat

Salatschleuder

Herd vorheizen 220 Grad

Bolognese erhitzen und 

auf zwei Schüsseln verteilen


	Vortag: Bolognese: 

2 Stangen Staudensellerie
5 Karotten

2,5 kg Hackfleisch

Brühwürfel

2,5 Pakete Passierte Tomate

Tomatenmark

Zwiebeln

Oregano Thymian
Lasagne
3 x Nudelplatten

 (Nudeln falls zum Vorkochen Leute eingeladen werden.)

400 gr Parmesan
Bechamel

200 g Butter

200 g Mehl

3,6  l Milch
Salat

Feldsalat

Pilze

Speck

Öl Essig Joghurt

Brühe

Getränke,  Spülmaschinentabs

	
	
	
	
	Mitbringen:

Herdplatte
Lasagneformen



	Erfahrung: Für ein ½ GN 200 gr Käse , 12 Platten (ca. 300g) , 2 Liter Bolognese, ca 0,5 Liter Bechamel, ½ Gn ergibt 8 Stücke



Ablaufplan

Vorbereitung:  4 Stationen Bechamel aufbauen, 3 Herdplatten aufbauen, Gemüsebrühe  kochen, 4 Töpfe richten, Herd vorheizen 220 Grad, 

Bolognese erhitzen und auf zwei Schüsseln verteilen, dabei ungefähr messen wie viel Soße man pro Schüssel man.  „Buffet“ für Salatsoße richten Salatsoße richten, Waschwanne für Salat, Salatschleuder
Teller / Gläser / Besteck  / Getränke richten

       Rezepte: 

       Soße Bolognese siehe AG Kochbuch
        Bechamelsoße 
	50g Butter
50g Mehl

0,9 l Milch

Salz , Pfeffer, Muskat, Brühe Evtl. Käse 
	in einem heißen Topf zerlassen. (Nicht braun werden lassen!)
hell anschwitzen. 

nach und nach hinzufügen und aufkochen. Ca. 20 Minuten köcheln lassen. Dabei oft umrühren. Mit

abschmecken.

zum Verfeinern hinzufügen. 


· Die helle Soße eignet sich als Grundsoße z.B. für Gemüse.
· Damit in der Soße keine schwarzen Pünktchen sind, kann man hier weißen Pfeffer nehmen, obwohl dieser nicht sehr aromatisch schmeckt.

· Mehlsoßen müssen immer über 70° erhitzt werden, damit sich der typische Mehlgeschmack verliert. 

· Nach dem Kochen kann man die Soße auch durch einen Sieb geben um zu verhindern, dass Klumpen in der Soße sind.
        Lasagne
	¼ Soße Bolognese
Nudelplatten 

Bechamelsoße 

Dann wieder ¼ Bolognese


	auf den Boden der Auflaufform geben. Mit

abdecken.  Mit etwas
abdecken. 

hinzugeben. Nudelplatten darauf. Insgesamt 4 Schichten. Auf die letzte Schicht Nudeln reichlich Bechamelsoße geben und das ganze mit Käse bestreuen. Die Lasagne sollte dann bei 220 ca. 30 Minuten backen. Sie ist fertig, wenn man beim Einstechen mit einem Messer feststellt, dass die Nudelplatten weich sind und der Käse schön gebräunt ist. 


Salatsoße

Einfache Vinaigrette Grundsoße
	2 Esslöffel Essig oder Zitronensaft (Bei gekochten Salaten, z.B. Krautsalat 3-4 El Essig) 

Salz und etwas Zucker

etwas Pfeffer 

4 El Öl

Zutaten nach Wahl: 

1 Schalotte, fein gehackt oder Zwiebel,
Knoblauch

1-2 Tl mittelscharfen Senf 

Kräuter,  gehackt
Joghurt oder Sahne

Mayonaise
	mit 

vermischen und mit  
verrühren. Wenn alles gut vermischt ist, gibt man

hinzu. 

Für Joghurt oder Sahnesoße kein weniger Öl nehmen und dafür einen halben Becher Joghurt oder Sahne hinzufügen. 


· Salate sollten immer gut abgetropft sein, damit sie das Dressing besser annehmen
· Gibt man in einer Salatsoße Senf, dann verbinden sich Essig und Öl besser

· Salatsoßen kann man gut auf Vorrat herstellen und im Kühlschrank lagern. Zwiebeln und Kräuter sollte man dann aber frisch hinzugeben

· Anstatt Zucker kann man auch mit Honig süßen

· Bei Salatsoßen sind Experimente erwünscht. Daher sollten unterschiedliche Öl und Essige probiert werden. 

· Für Salatöl empfiehlt sich ein Olivenöl oder ein geschmacksneutrales Pflanzenöl. Rapsöle sind zwar gesünder haben aber auch einen leichten Eigengeschmack, der nicht unbedingt erwünscht ist. 
Vinaigrette, etwas aufwändiger
	1 Schalotte, fein gehackt
50 ml Geflügelfond 

(Oder Gemüsefond für Vegetarier!)

Salz, Zucker, schwarzer Pfeffer

3 El bzw. 45ml Weißweinessig

50 ml Öl

1 El gehackte Petersilie 
	mit 

aufkochen und auf die Hälfte einreduzieren lassen. Dann in einer Schüssel geben. 

mit dem Fond sehr gut vermischen bis sich Salz und Zucker aufgelöst haben. Abkühlen lassen und mit  
einem Schneebesen unter die Vinaigrette schlagen bis eine homogene, leicht sämige Konsistenz entsteht. Zuletzt Wenn alles gut vermischt ist, gibt man

hinzu. 


· Da man in so geringen Mengen keinen Fond hat, empfiehlt sich flüssiges Fond Konzentrat von Maggi. Dies ist schon flüssig und löst sich daher gut auf. Ebenso kann man es  nach belieben dosieren.   
