der Koch AG (Klasse /-10)

Volkerschule




Pizzabdallchen

fur ca. 15 Ballchen
Zutaten

300 g Mehl

250 g Quark

1 Packchen Backpulver
8 EL Milch

6 EL O

1 TL Salz

1 Zwiebel

200 g geriebener Kase
100 g Schinkenwurfel
1 Paprika

Zubereitung

1.) Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze

2.) Paprika und Zwiebel in kleine Wurfel schneiden.

3.) Mehl, Quark, Backpulver, Milch, Ol, Salz und Zucker gut verkneten. Die Gbrigen
Zutaten zum Teig geben. Noch mal durchkneten.

4.) Kleine Ballchen formen.

5.)Auf ein Backblech

6.) FUr 30 - 40 Min. in den heiBen Ofen geben.




BACKOFEN

i)

Backofen auf 180°C Ober-/ Unterhitze
vorheizen.



Zum Schluss alles eine Schussel geben!
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Mehl, Quark, Backpulver, Milch, Ol,
Salz und Zucker gut verkneten. Die
ubrigen Zutaten zum Teig geben.

Noch mal durchkneten.



Kleine Ballchen formen.
Auf ein Backblech mit Backpapier legen.

Far 30 - 40 Minuten in den heil3en Ofen geben.

A 1119

35:00

Timer-Ende Radar






. NudelauflaufAntlvegetarlsch
Zutaten %

f,ﬁ-»400g Nudeln

 500g  Hackfleisch

.. 330 g Frlschkase mit Krautern
2] Becher Sahne

374 Tube Tomatenmark

12 Zwiebel

0,51  Gemusebrihe

e | Salz, Pfeffer, Paprlkapulver Ol
ZUBEREITUNG | |
" 1.) Die Zwiebeln in Wurfel schneiden und in etwas Ol anbraten. Das Hackfleisch
.x:'déZUgeben und scharf anbraten. Mit Tomatenmark, Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.

™,
b

3) die FIei"scherhe aufkochen lassen, den Frischkase einriihren und schmelzen lassen.
Die Sahne dazugeben und die Sauce mit Salz und Pfeffer abschmecken. Mit '
Speisestarke andicken. Die Sauce uber die Nudeln gleBen und alles mit Kase
bestreuen. '




Die Zwiebel in Wurfel schneiden

und-in etwas Ol anbraten. Das
Hackfleisch dézugebe_h und
scharf anbraten. Mit
Tomatenmark, Salz Pfeffer und
Paprika wurzen.




r Toake 1= b LS N o’ 3ol Dl .l
t / 3 » re W TN
figelp) -~ = . Py e S ii:. { {_‘V
Ty h veoL £l >
! I <) RS
7§ RSN %
Y ¥ 4
g% <

Die Nudeln in
Salzwasser gar kochen
und abtropfen lassen.
Unter das Hackfleisch -
mischen und alles in
eine Auflaufform ftllen.

Die Fleischbrthe aufkochen
. lassen, den Frischkase einrGhren
- und schmelzen lassen. Die Sahne
*  dazugeben und die Sauce mit

© ' Salzund Pfeffer abschmecken.
=~ Mit Speisestarke andicken. Die
.~ Sauce Uber die Nudeln gieRen
und alles mit Ké‘:’\se bestreuen.




20-30 Minuten bei 200°
backen, bis der Kase
zerlaufen ist und sich
eine leichte Kruste

bildet.

A 11:03

30:00

Timer-Ende




Vegetarischer Nudelauflauf

Zutaten:
500 g Nudeln
1-2 Zwiebel

2 Zehen Knoblauch
500 g Kirschtomaten
60 g Parmesan
150 g Mozzarella
ca. 620 g passierte Tomaten
1 Becher Sahne
Salz, Pfeffer Basilikum, Ol



ZUBEREITUNG
1.) Den Ofen auf 200° Ober-/ Unterhitze (Umluft 180° vorheizen.

2.) die Zwiebel und den Knoblauch sehr fein schneiden. Die Kirsch Tomaten waschen und
halbieren. Den Parmesan reiben und den Mozzarella grob wirfein.

3.) In einem grofRen Topf Salzwasser zum Kochen bringen und die Nudeln garen.

4.) In einer groRen Pfanne Olivendl erhitzen Zwiebel und Knoblauch darin anschwitzen. Die
passierten Tomaten hinzufugen und die Sauce ein paar Minuten leicht kocheln lassen. Dann die
Sahne und den geriebenen Parmesan unterrihren und die Sauce mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

5.) wenn die Nudeln soweit sind, diese abgieRBen und in die Pfanne zur Sauce geben. Die Pfanne
von der Hitze nehmen und die halbierten Kirsch Tomaten und die Halfte der Mozzarella Wurfel
unterheben.

6.) alles zusammen in eine Auflaufform geben, mit dem restlichen Mozzarella bestreuen und
circa 20 Minuten im heiBen Backofen gratinieren.



1.) Den Ofen auf 200° Ober-/
Unterhitze (Umluft 180°
vorheizen.

3.) In einem grol3en Topf Salzwasser
zum Kochen bringen und die
Nudeln garen.

2.) die Zwiebel und den Knoblauch sehr fein schneiden.
Die Kirsch Tomaten waschen und halbieren. Den
Parmesan reiben und den Mozzarella grob wurfeln.

4.) In einer grol3en Pfanne Olivendl erhitzen Zwiebel und
Knoblauch darin anschwitzen. Die passierten Tomaten
hinzufigen und die Sauce ein paar Minuten leicht
kocheln lassen. Dann die Sahne und den geriebenen

Parmesan unterruhren und die Sauce mit Salz und
Pfeffer abschmecken.



5.) wenn die Nudeln soweit sind, diese abgiel3en und in die Pfanne
zur Sauce geben. Die Pfanne von der Hitze nehmen und die
halbierten Kirsch Tomaten und die Halfte der Mozzarella Wurfel
unterheben.




elkekse

Zutaten.

©250'g- Margarlne

1120 g Puderzucker

. .1. . Eigelb .

~400'g - Mehl-

~100g  Mandeln, gerieben
.400.g . Zartbitterkuvertiire
-100-g - Schokostreusel-

ZUBEREITUNG

“1.) Zimmerwarme ‘Margarine, Eigelb und Puderzucker in eine Schussel mischen. Das Mehlund die
_gehackten Mandeln zugeben und mit dem Knethaken des Mixer zu einem glatten Teig verarbeiten.
. Danach noch.wenig mit den Handen verkneten. .

~2.) Aus dem Teig mit einem Teel6ffel portionsweise kleine Igel formen und aufs mit Backpapier

: belegte Backblech Iegen

" 3.) Im vorgéheizten Ofen bei 180 °C Heilluft ca. 15 Minuten backen und auskihlen’lassen.

- 4,) die-zartbitter Schokolade im Wasserbad schmelzen lassen. Die breite Seite der Igel in die .

" Schokolade eintauchen und mit Schokoladen Streuseln ver2|eren Im Schtoss m|t ernem HoIzstabchen
“die Holzaugen und Nase malen.



"1.) Zimmerwarme Margarine, Eigelb und Puderzucker in eine Schussel mischen. Das
‘Mehl und die gehackten Mandeln zugeben und mit dem Knethaken des Mixer zu
.einem glatten Teig verarbeiten. Danach noch wenig mit den Handen verkneten. .

'2.) Aus dem Teig mit einem Teel&ffel portionsweise kleine Igel formen und aufs mit
.Backpapier.belegte Backblech legen. .



3.)1Im vorgehe|zten
Ofen be| 180 °C .
Heil3luft ca. 15 I\/llnuten

backen und- auskuhlen '

Iassen

Streusel in eine Schussel geben



A 11:04

15:00

Timer-Ende Radar

15 Minuten backer
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Falafel

fir ca. 7 Personen

Zutaten:

ikg Kichererbsen

1 kleine Zwiebel

2. Zehen Knoblauch

S'alz, Paprikapulver, getr. Koriander
1 T1. Natron

Pflanzendl zum Braten

Falafelform, tiefe Pfanne, Pfannenwender oder Schaumloftel

Teller zum Anrichten, Kiichenpapier
Zubereitung

Die Kichererbsen am Tag zuvor in Wasser einweichen, das Wasser abgiefSen

Die Zwiebel und die die Knoblauchzehen

Die Erbsen mit der Zwiebel und dem Knoblauch mixen

Mit Salz, Paprika, Koriander und Natron wiirzen, mit den Hinden vermischen / kneten

Mit der Falafelform formen

In den vorgeheizten Ol von beiden Seiten ca. 2 Min. braten, aus der Pfanne nehmen, auf eine Platte mit

Kiichenpapier legen



Die Kichererbsen am
Tag zuvor in Wasser
einweichen, das
Wasser abgiel3en

Die Erbsen mit der
Zwiebel und dem
Knoblauch mixen

Die Zwiebel und die die
Knoblauchzehen

Mit Salz, Paprika, Koriander und Natron wurzen, mit
den Handen vermischen / kneten



Mit der Falafelform
formen

In den vorgeheizten Ol von beiden
Seiten ca. 2 Min. braten, aus der
Pfanne nehmen, auf eine Platte mit
Kichenpapier legen






Omas Apfelkuchen

Zutaten:

250 g Margarine
250 g Zucker

5 Eier
1 Pck. Vanillezucker
350 g Mehl
1 Pck. Backpulver
3 groRe Apfel

Zubereitung:

1.) Apfel schalen und in kleine Stlicke schneiden.
2.) die Margarine schaumig ruhren.
3.) Eier, Zucker und Vanillinzucker zugeben und gut verrthren.

4.) Mehl mit Backpulver darauf sieben und Untermengen. Die Apfelsticke
unter den Teig heben.

Die Mischung auf ein gefettetes Backblech streichen und bei 200-220 °C
ober unter Hitze circa 30 Minuten backen.



Apfel schalen und in
kleine Stucke
schneiden

Die Margarine
schaumig ruhren.

Eier, Zucker und
Vanillinzucker zugeben
und gut verruhren.
Mehl mit Backpulver
darauf

sieben und
untermengen. Die
Apfelsticke unter den
Teig heben.



A 10:59

30:00

Timer-Ende




Chili Con Carne
Zutaten

1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

1-2 Paprika

1 Dose Mais

2 EL Olivendl
600 g Hackfleisch
2EL Tomatenmark

1 gr. Dose stickige Tomaten
Salz, Pfeffer, Chiligewtrz

ZUBEREITUNG

1.) Zwiebel und Knoblauch fein wirfeln
2.) Paprika warfeln
3.) Mais und Bohnen in einem Sieb abtropfen lassen
4.) Ol in einem Topf erhitzen, Zwiebel glasig diinsten
5.) Knoblauch und Hackfleisch dazu geben, Bei starker Hitze braun und krimlig
anbraten
6.) Tomatenmark unterruhre, Mit Salz, Pfeffer, Chiligewurz wurzen.
7.) Die Dose Tomaten dazugeben, Mais, Bohnen und Paprika unterrihrten,

aufkochen und 15-20 Minuten bei milder Hitze kdcheln lassen



Béchamelsauce Hackfleischsauce

160 g Margarine 1200 g Hackfleisch
160 g Mehl e Eﬂ fW‘ebte'" k
: i A omatenmar
1 L"fer G.emusebmhe 1000 ml Tomaten (Dose, passiert)
1Liter Milch 2 Knoblauchzehen
2 Pck. Pizzakase Oregano
Salz, Pfeffer Salz, Pfeffer

Muskat Paprikapulver



BéchamelsoBe:
160 g Margarine im Topf erhitzen, 160 g Mehl dazugeben und anschwitzen lassen. 1 Liter

Gemiisebriihe langsam hinzugeben und immer gut umriihren. Dann die Milch hinzugeben und
aufkochen lassen, eine Hand voll von dem Kase in die BéchamelsoBe geben und gut umrihren

Mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen.



HackfleischsoBe: i
Hackfleisch mit 4 El Ol anbraten, 4 Zwiebeln schalen, in Wiirfel schneiden und dazugeben. 2 EL
Tomatenmark unterriihren und mit 1000 ml purierten Tomaten und ein wenig Wasser
abléschen. 2 Knoblauchzehe klein schneiden und dazugeben. Danach wiirzen mit Salz, Pfeffer,
Paprika und Oregano und 10 Minuten kochen lassen.




Salat

Paprikagewtlirz

Oregano

Salz

Pfeffer

Balsamico creme

Ein Schuss Zitronen Saft

Alle Gewlirze nach Gefuhl hinzugeben







Teig
4 Eier
100 g Zucker
50 g brauner Zucker
150 ml Ol
250 g Mehl
3 TL Backpulver
50 g Speisestarke
150 g Schokoladenraspel
150 ml Milch
1 EL Kakaopulver
1 Glas Kirschen

FUr den Teig die Eier zunachst mit dem Salz schaumig aufschlagen, dann nach und
nach Zucker und braunen Zucker einrieseln lassen und weiterschlagen, bis die Masse
dick - cremig wird. Das Ol nach und nach einlaufen lassen, dabei immer weiter
schlagen. Anschliellend Mehl, Starke Backpulver und Schokoraspel mischen und mit
der Milch unter die Eiermasse ruhren.



Zutaten Zubereitung

100 g weilRe Schokolade Ofen auf 180 Grad vorheizen.
50 g gehackte Mandeln
1) Schokolade und Mandeln hacken. Mehl,
200 g Mehl .
Kokosraspeln und Backpulver mischen.
50 g Kocos raspeln
1TL Backpulver 2) Zucker, Prise Salz und Butter cremig schlagen.
1 ()Og Zucker Schokostlicke zugeben und kurz unterrihren.
Salz

3) Schokolade hacken und untermischen.

200g weiche Butter

4) Mit einem Essloffel Portionen haufen und platt
drucken. Ausreichend Abstand lassen. Mit gehackten
Mandeln bestreuen.

Ca. 12-15 Minuten backen.



' i u -
vy 'Gbratené\\\ As!a!l\vuﬁe n
500g Woknudeln

4-5 Karotten
4 Handvoll Sojasprossen

1-2 Lauch
2 Zwilebeln
4 Eler

300g Hahnchenfleisch

4 EL Sojasauce

1 TL Zucker
Salz, weilser Pfeffer,

Ol, Sesamol




Die Nudeln mit warmem Wasser
Jdbergielsen, ca.l5 Min. Ziehen lassen
( bzw. nach Packungsangaben
kochen).

Karotten in Streifen schneiden



Zwiebeln in wurfeln schneiden.
Lauch klein schneiden.

Das Hahnchenfleisch in kleine
Stucke schneiden.



Das Hahnchenfleisch in der
Pfanne anbraten.



' v "lwl"' ' iy

Etwas Ol in eine Pfanne geben, darin
das verquirlte Ei kurz braten und
verruhren, dann die Zwiebeln
hinzufugen und ganz kurz weiter
braten.



‘P . ‘ AT 58 4 . =
Die Karotten und den Lauch mit
hineingeben und kurz braten.
Dann die Nudeln mit braten, mit
Salz, Zucker und der dunklen
Sojasauce wurzen, gut mischen
und weiter braten.




Das Fleisc
hinzufugen und in der Hitze kKurz
untermischen. Etwas weilsen
Pfeffer und ein bisschen Sesamol
(ca. 1/2-1T1l ) hineinmischen und die
Nudeln servieren.




Pofatoe-

Wedges

fur ca. Personen

ZUTATEN

1kg Kartoffeln

3 EL Ol
SO‘W cream 1 EL Salz

1 EL Pfeffer

flr 4. Personen 1 EL Paprikapulver
ZUTATEN ZUBEREITUNG
500g Magerquart
200g Schmand 1.)Kartoffeln waschen und vierteln.
1 Zwiebel
3 EL Essig 2.)Mit den restlichen Zutaten in einer
Zucker,Salz Frischhaltedose gut schitteln.
ZUBEREITUNG
3.)Im vorgeheizten Backofen (200 Grad)
1.)Knoblauch fein 30-40 Minuten garen.
hacken.

2.) alles miteinander '

verruhren.



~ Nudelauflau

f@

1 Zwiebel
-2 Zehen Knoblauch -
400g Kirschtomaten
125g Mozzarella
-400g Nudeln (Regatoni) .
500 passierte Tomaten
1 Becher Sahne-
Salz, Pfeffer, Basilikum Olivenol




Tomatensauce e Mé

Fir 4 Personen - 1.)Die ZWIebeI abnehen und fem
Zutaten STk hocken. '

1 Zwiebelww

e wraessenddie Zwuebel Garin unter
FELOlvenok- s = 20 s ~ Rihren
500 g pa55|ert TomatenQ 'anbraten Due Tomaten _
1TL Gemusebruhe S dazugeben die Hltze kochen
1 TLOregano. -i- -1 i - lassen.Die = .7 "
1TLBasilikum - 3)Tortellini kochen
1 TL Rosmarin % S S 37_,4)D|e Sauce mit Paprika, Pfeffer.'ﬁ"

Salz Pfeffer und Zucker absckmecken

:.—A‘ T o3 “ - -

2)Das Olin e einem Topf erhltzen

— Und mit den gut abgetropften :
= '_-Spagathett| servmrt 5 '

Tomatensauce

{8 Porsoren

© 2)Das Ol in einem Topf erhitzen und de Zwiebel darin
 unter Rohren anbroten. Die Tomaten dazugeben. de




Couscous-Salat
Fur 4 Personen

ZUTATEN

250g Couscous
4Fruhlingszwiebeln
3Tomaten
1/2Salategurke
1Paprika

DPressing

6 EL Olivenol

2 EL Zitronensaft

1 EL Tomatenmark

2 TL Honig

1/2 TL Paprikapulver

1/2 TL Kreuzkimmel
Salz,Pfeffer

10gfrische Minze
10gBlattpetersilie
Salz

ZUBEREITUNG

1.) Zuerst gibst du 200 g Couscous in eine Schussel, vermengst ihn mit 1/2 TL Salz.

2.)500 mlin einem Topf aufkochen,von der Herdplatte nehmen und

Couscous hinein ruhren.Offen Quellen lassen.

3.)4Fruhlingzwiebeln grindlich waschen und fein wirfeln.Tomaten waschen und klein wurfeln.Die 1/2
Gurke schalst du,halbierst sie und entfernst die Kerne waschen,, trocken,die Blatter von den Stielen
abzupfen und fein schneiden.

4.) Fur das Dressing gibst Du alle Zutaten in eine kleine Schussel und verrihren

Sie mit einem Schneebesen.

5.)Alles gut miteinander vermengen



Joghurt-Minz-Dip

fur ca.8 Personen

ZUTATEN

8Stiele Minze

300 g Joghurt
Salz,Pfeffer
Zitronensaft

ZUBEREITUNG

1.)Die Pfefferminze abbrausen,trocken schutteln und die
Blatter fein hacken.

2.)In einer Schussel 170 g Vollmilchjoghurt glatt rahren.

3.)Minze hacken,unterruhre.

4.)Den Dip mit etwas Salz, einigen Umdrehungen
schwarzem Pfeffer aus der Muhle und mit etwas
Zitronensaft abschmecken.



Spinat-Feta-Strudel

200g Spinat, TK

100g Feta-Kase ZUBEREITUNG
1 Packung Blatterteig
2 Knoblauchzehen 1.) Ofen auf 180C vorheizen. .
Paprikapulver 2.) Spinat auftauen und Wasser :7: ]
1Eigelb auspressen.
Pfeffer 3.) Spinat,Feta und Gewiirze
mischen.
[ 4.) Alles auf dem Blatterteig
verteilen und mit Hilfe eines
Kuchentuches

oder des Backpapiers einrollen.
5.) Denn Strudel mit Eigelb
bestreichen und bei 180 Grad
auf der

mittleren Schiene fur
20min.backen.




Pizzamuffins

Zutaten:
250g Mehl

3 TL Backpulver

2TL italienische Krauter
1/2 TL Paprikapulver
1/4 TL Salz

1 Tomate @

1 Paprika @

1 Zwiebel

80g Salami
3EL Olivendl

1 Eier
200ml Buttermilch

70g geriebener Kase £

Zubereitung

1.) Backofen bei 180*C
Umluft vorheizen.

2.) Tomaten,Zwiebel,Paprika und
Salami in kleine Stucke schneiden.

3.)Mehl,Backpulver,Krauter,Paprikapulver
und Salz in einer Schussel Vermischen.

4.) in einer anderen Schussel Ol, Ei und
Buttermilch (zuerst 200ml) verruhren.

5:)
Mehlgemisch,Paprika,Tomaten,Zwiebel,Salami
und geriebenen Kase hinzufugen und alles
gut verruhren,je nach Konsistenz eventuell
noch Buttermilch einruhren.

6.)Teig in eine Muffinform fullen und
ca. 30minuten backen






Zitronenkuchen(_

Leicht und saftig

Zutaten

350g Margarine

350g Mehl

°C vorheizen.

Den Backofen auf 175 °C - 195

3 Zitronen abreiben, zwei Zitronen

350 g Zucker

Zuerst die Schale von den
davon auspressen.

1pck. Vanillezucker |

| U i d mit
Dann Eier und Zucker schaumig ruhr:n. Das Mehl suebf.en un o

pulver, zitronenschale und Margarine na

i ker, Back : i
Vanillezucke Den Teig auf ein mit

und nach dazugeben. Alles gut mixel .. .
Backpapier ausgelegtes Backblech streichen. In den VOrge

Backofen schieben und ca. 20 Min. aJuf der mittleren Schiene

6 ei(er) backen

heizten

2Tl, gehauft Backpulver

| h
’ throne(n)'unbEhandelte Nun aus dem Zitronensaft und dem Puderzucker na'ch und naafi
eine Glasur mischen - bitte sehr sparsam mit dem Zitronens

en. die Glasur muss schon dickflussig sein.

300g Puderzucker iniaah
Solange der Kuchen noch warm ist, @it einer G.abGell uzf:(aa\:m 3
einstechen. Somit wird er schon saitig, denn die Glas Pk

Backzeit ca20 Minuten einsickern. Dann schnell die Glasur auf dem warmen

verstreichen und auskuhlen lassen.



Quark-Obst-Streuselkuchen

v

Teig

250 g Butter

250 g Zucker

1 Tiite Vanillezucker
1 Fi

1 Prise Salz

1 Tiite Backpulver
500 g Mehl

Belag

1 kg Quark
1 Tiite Vanillepuddingpulver

200 g Zucker

1 Ei1

1/2 Zitrone (Saft)
1 Glas Pfirsiche




Z.ubereitung
1) Backofen vorheizen.

92) Die Butter schmelzen und abkiihlen lassen.

3) Fiir den Teig alle Teigzutaten mit den Knethaken kriimelig riihren.
1/4 vom Teig zuriickbehalten. 3/4 des Teiges gleichméf3ig auf ein mit
Backpapier ausgelegtes Backblech driicken.

4) Die Zutaten fiir den Belag, auer den Pfirsichen, gut verriihren
und auf den Teig streichen. Den Belag mit den Pfirsiche belegen und
den Rest des Teiges wie Streusel daraul verteilen.

5 Bei 175 Grad 30-35 Minuten auf der mittleren Schiene backen.






