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Einfuhrung/Vorwort

Liebe Kolleginnen und Kollegen,

das Buch ,Kochen nach Bildfolgen — Band 2“ ist eine Fortsetzung von Band 1 und
insbesondere auch fur fachfremde Lehrkrafte gedacht. Alle Bilder lassen sich groer
kopieren, anschliel3end laminieren und mit Magneten oder Klebeband an die Tafel hef-
ten. Die Bilder eignen sich zum Beispiel wunderbar als Stundeneinstieg. Die Schuler*
kénnen die Bilder einfach in die richtige Reihenfolge sortieren und dabei einzelne Ar-
beitsschritte erklaren.

Man sollte sich, falls moglich, beim Kochunterricht nach der einheimischen, saisonalen
Ernte richten. Die Transportwege sind kurz und das einheimische Obst und Gemuse
enthalt somit mehr Vitamine und Nahrstoffe als Importware. Dies sollte den Schulern
frihzeitig vermittelt werden, so dass sie sich im Erwachsenenleben automatisch gesun-
der ernahren.

Nachfolgend noch einige Anmerkungen und Tipps zu den Rezepten:

Suppen

Die Kiirbissuppe mit Ingwer kann man ab Herbst/September bis Dezember/Ja-
nuar kochen, da die Saisonernte hier zu Ende geht. Falls die Suppe kein Hauptge-
richt ist, reicht auch die halbe Rezeptmenge. Das Purieren sollte man den Schilern
unbedingt demonstrieren, da Verbrihungsgefahr besteht. Der PUrierstab sollte beim
purieren immer in der Suppe sein.

Die Linsensuppe ist mengenmalig fur Schuler gedacht. Das Rezept fur Erwachsne
einfach verdoppeln. Statt Wienerle sind Putenwienerle (fettarmere Variante) oder
vegetarische Wurstchen eine magliche Alternative. Die Wurstchen konnte man auch
5 Minuten vor Ende der Kochzeit der Suppe in einem Topf mit Wasser erwarmen
und als ganze Wiurstchen servieren. Die Kochzeit fur Tellerlinsen betragt in der Re-
gel 45 Minuten. Gewdurzt wird erst nach der Kochzeit, da sich ansonsten die Koch-
zeit ehoht. Bei Bedarf noch etwas Wasser nachgiel3en.

Tipp: Bei der Zubereitung mit dem Dampfdrucktopf (Schnellkochtopf) verringert
sich die Kochzeit auf ca. 10—15 Minuten. Man sollte jedoch zuvor mit den Schulern
unbedingt eine Einflhrung in die Funktionsweise und Handhabung des Dampfdruck-
topfes machen.

Salate

Endiviensalat ist ein typischer Wintersalat und schmeckt normalerweise etwas
bitter. Durch das Waschen in lauwarmem Wasser werden ihm Bitterstoffe entzo-
gen. Wermag, kann filetierte Orangenschnitze unter den Salat mischen, dann wird
er etwas sUflicher.

Griechischer Bauernsalat ist besonders im Sommer sehr lecker und wird zusam-
men mit etwas Baguette oder Vollkornbrotchen an heifden Tagen zu einer Haupt-
mahlzeit. Die Oliven sollten mit Stein sein; diese sind geschmacklich besser. Wenn
die Schuler keine Oliven mdgen, kann man ein paar davon einfach in einer Schale
auf den Tisch stellen, sodass sich jeder selbst bedienen kann.

- Uertag e e B REZEPLE flr 12- bis 14-Jahrige — Bestell-Nr. P11 605
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Einfuhrung/Vorwort

Vorspeisen

>

2>

Bruschetta ist eine beliebte italienische Vorspeise, die unbedingt, wie im Rezept
angegeben, mit Knoblauch und frischem Basilikum zubereitet werden sollte.

Der uberbackene Schafskase geht schnell und wird beispielsweise mit Backofen-
kartoffeln zu einem vegetarischen Hauptgericht.

Hauptgerichte

>

Der Hackfleischauflauf wird wahlweise mit gemischtem Hackfleisch, Rinderhack-
fleisch oder mit Tofuwurfel fleischlos zubereitet. Hier sollte man kraftiger wirzen, da
Tofu relativ neutral schmeckt.

Bei der Zubereitung der Pizzen kann man die verschiedenen Zutaten fir den Belag
auch als ,Pizzabuffet” aufbauen, an dem sich die Kinder nach eigenem Geschmack
ihre Pizza zusammenstellen kénnen. Der schnelle und einfache Hefeteig des Pizza-
rezepts wird ohne Vorteig zubereitet.

Schnitzel ist bei den Schulern ein beliebtes Essen, wobei sie hier das Panieren
lernen. Putenschnitzel ist die fettarmere Variante und wenn man die fertig gebrate-
nen Schnitzel auf Kiichenkrepp kurz abtropfen lasst, spart man ebenso Fett ein.

Bei der Zubereitung von Gulasch sollten die Schiler zunachst die Funktionsweise
des Dampfdrucktopfes kennen lernen. Hier muss man besonders beim Abdampfen
aufpassen, dass sich niemand am heilRen Wasserdampf verbriht.

Desserts

2>

Viel

das

ooooo

Die weiRe Mousse au Chocolat wird durch eine Tafel Bitterschokolade und eine
Tafel Vollmilchschokolade zur dunklen Mousse. Ein leckeres Dessert ohne Ei, wo-
uber sich die Schiler nicht nur an Ostern freuen.

Bei der Mango-Heidelbeercreme kann die Benutzung des Purierstabs eingeubt
werden. Dieses erfrischende Dessert schmeckt auch ohne Loffelbisquits.

Apple Crumble ist ein einfacher, sulRer Auflauf, der auch fur viele Gaste und als
Kuchenersatz wunderbar geeignet ist. Mit selbstgemachter Vanillesol3e, Sahne oder
Vanilleeis ist dies ein Leckerbissen im Landschulheim oder flr das Schulfest.

Spald und Erfolg beim Nachkochen winscht Ihnen

Kohl-Verlagsteam und

Anja Bdr
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n Suppen
.

{

sy L8

PA

A Kurbissuppe mit Ingwer

Aufgabe 1: Lest euch das Rezept durch und ergénzt die Gerételiste.
Kurbissuppe mit Ingwer (fiir 4 Personen)
Menge/Zutaten Vorbereitung/Zubereitung Gerate
1 waschen, halbieren, Kerngehause entfernen, /
Hokkaidokurbis | in kleine Wurfel schneiden und in eine Schis-
(= ca. 600 g) sel flllen.
1 Zwiebel schalen, halbieren und mit Krallengriff in kleine
Wurfel schneiden.
ca. 60 g Ingwer | abwiegen, schalen und sehr klein schneiden
bzw. hacken.
1-2 EL Ol in einen hohen Topf geben, erhitzen. Zwiebel-
und Ingwerwdirfel dazugeben.
1-2 TL scharfes | abmessen, dazugeben und alles ca. 3 Min.
Currypulver andunsten.
500 ml Wasser abmessen, vermischen und zugeben.
2 EL Gemuse-
bruhe
Kurbiswurfel zugeben.
1-2 Kartoffel waschen, grine Stellen entfernen, schalen,
in Wurfel schneiden und zugeben.
Suppe ca. 25-30 Min. auf mittlerer Stufe
kocheln lassen, ab und zu umrihren.
Suppe purieren.
1 Dose Kokos- offnen, Kokosmilch in der Dose umruhren,
milch zugeben, verruhren und kurz mit erhitzen.
Abschmecken und bei Bedarf nachwirzen.
2 EL Kurbiskerne |in einer beschichteten Pfanne anrdsten.
Arbeitszeit: 20 Min. Gesamt:
Kochzeit: 25-30 Min. '

l !netzwerk
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n Suppen A | Kiirbissuppe mit Ingwer

Tipp:
Als Variante kann man noch 100 g Krabben oder Garnelen oder
100 g Lachs- oder Schinkenwiirfel zugeben und erwdrmen.

é )

fertige Suppe mit gerdsteten
Kurbiskernen obendrauf in

Suppenschussel,
(evtl. Garnele auf dem Rand zu j

sehen)

M _ Aufgabe 2:  Recherchiert im Internet und

Py | § ergénzt den folgenden Steckbrief.
PA

Wanted: Hokkaido Kiirbis

Sorte /

Farbe
n
8
Form S
Geschmack 3
3
Gewicht ~
2o
@2
Vitamine L&
83

- 2

Erntezeit 52
=
2] =
Lagerung B
g8
- G 2
Zubereitung Ny
Kurbis- S
erichte .

n| patawerk zur Vollversion
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A Kurbissuppe mit Ingwer

Karbis zerteilen und das Kirbisfleisch in kleine Wiirfel
Kerngehduse entfernen. Y, schneiden.

Den geschalten Ingwer in sehr Zwiebel- und Ingwerwidirfel in
kleine Wiirfel schneiden. einem hohen Topf andiinsten.

Currypulver, Briihe, Kirbis- und Mit Kokosmilch aufgiel3en.
Kartoffelwiirfel zugeben. Suppe 20-25 Min. kdcheln lassen.

KOHLiEd Kochen nach Bildfolgen — Band 2
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@ zur Vollversion

Seite 9

NeEZWFdE und abschmecken.


https://www.netzwerk-lernen.de/Kochen-nach-Bildfolgen-Kl7-8

Vorspeisen B | Uberbackener Schafskase

Tipp:

Dazu passt frisches Baguette.

Wenig salzen, da der Schafskdse bereits wiirzig genug ist.

MIt Ol eingepinselte Auflaufform
mit halbierten Cockteiltomaten
auslegen. Gespressten Knoblauch
darlber verteilen.

Schafskasescheiben lber die
Tomaten legen und mit Ol
betraufeln. Anschlielend mit den
Gewdlrzen wurzen.

J

Ofen backen.

Den Schafskdase 10-15 MInuten im

N J

Fertigen Schafskase noch warm in
der Auflaufform servieren.

Ventag mee em T R€ZEPLE flr 12- bis 14-Jahrige — Bestell-Nr. P11 605
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Vorspeisen B Uberbackener Schafskase
Lésung Aufgabe 1: * einfach
Uberbackener Schafskise (fiir 4 Personen)
Menge/Zutaten Vorbereitung/Zubereitung Gerate
Backofen auf 200 Grad Ober- und Unter- | Backofen
hitze vorheizen.
1—2 EL Olivenol Auflaufform mit Olivendl einfetten. Auflaufform
Backpinsel
Essloffel
1 P. Cocktailtomaten |waschen, halbieren und in die Auflaufform | Messer
geben. Schneidebrett
Essloffel

1—2 Knoblauchzehen

Knoblauch schalen und durch die Knob-
lauchpresse dricken; Uber den Tomaten-
halften verteilen.

Knoblauchpresse

Grillfunktion einschalten.

Der Schafskase ist fertig, wenn er am
Rand anfangt leicht zu braunen.
Auflaufform mit Topflappen herausnehmen
und Vorspeise auf 4 Tellern verteilen.

Y4 Bund frisches

waschen, Blattchen abzupfen und Vor-

200 g Schafskase in gro3e Scheiben schneiden und Uber die | Messer
Tomaten legen. Schneidebrett

1-2 EL Olivenal abmessen und Schafskase damit betrau- | Essloffel

1 Prise Salz feln; eine Prise Salz, Pfeffer sowie Ore- Teeloffel

Pfeffer gano und Basilikum dartiber streuen. Backofen

1 TL Oregano Auflaufform in den vorgeheizten Backofen | Gitterrost

1 TL Basilikum schieben und auf oberster Schiene Topflappen
ca. 10 Min. Uberbacken; dann noch 5 Min. |4 Teller

Basilikum speise damit garnieren.
Arbeitszeit: 5-10 Min.

Gesamt: 25 Min.
Backzeit: 10-15 Min.

Einkaufsliste: Uberbackener Schafskise

4 Personen

16 Personen

1 P. Cocktailtomaten

200 g Schafskase = 1 Packung
1-2 Knoblauchzehen

3 EL Olivendl

Krauter und Gewiirze:

Salz, Pfeffer

Y4 Bund frisches Basilikum
Oregano

Basilikum getrocknet und frisch

4 P. Cocktailtomaten

800 g Schafskase = 4 Packungen
4-8 Knoblauchzehen

12 EL Olivendl

Krauter und Gewiirze:
Salz, Pfeffer

1 Bund frisches Basilikum
Oregano
Basilikum gefrock

lernen

[&
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n Hauptspeisen A | Hackfleisch-Auflauf

0o -
M _ Aufgabe 1:

{

sy L8

Lest euch das Rezept durch und ergénzt sinngemal3 die Zutaten
— Kése, Brokkoli, Tomaten, Bandnudeln, Schmand, gemischtes

PA Hackfleisch, Emmentaler, Wasser — sowie die Geraételiste.
Hackfleisch-Auflauf (fur 4 Personen)
Menge/Zutaten Vorbereitung/Zubereitung Gerate

Backofen auf 200 Grad Ober- und Unterhitze
vorheizen.

1,51 abmessen, in einen hohen Topf geben und zum
Kochen bringen; Salz zugeben.

Y2 TL Salz

300 g abwiegen und im kochenden Salzwasser ,al
dente” (bissfest) garen. Kochzeit: 8—10 Min.
(s. Packungsanleitung); Nudelwasser abgiefen.

1 Zwiebel schalen, halbieren und in feine Wirfel schnei-
den.

1ELOI in einer beschichteten Pfanne erhitzen,

300 g zugeben und mit den Zwiebelwirfeln 5—10 Min.

(Rind- und Schwein)

anbraten; mit Gewlrzen abschmecken.

Salz, Pfeffer

Ya | Wasser abmessen, zugeben, vermischen und in einem

1 TL Gemusebruhe Topf zum Kochen bringen.

250g=" waschen, Strunk entfernen, in Rdschen zerteilen

¥ Becher Schmand

und in der Gemusebrihe ca. 5 Min. kécheln
lassen; Gemusebrihe abgielen und in einer
Schissel auffangen; mit %2 Becher Schmand ver-

Salz, Pfeffer mischen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
waschen, Stielansatz entfernen und in Scheiben

2 schneiden.

150 g abwiegen und in eine Schissel reiben.

(Emmentaler)

1 EL Ol oder Butter

abmessen und eine Auflaufform einfetten.

0

KOHLiEd Kochen nach Bildfolgen — Band 2
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Salz, Pfeffer Auflaufform schichten:

1.

2. % der Nudeln

3. Brokkoliroschen und Tomatenscheiben Uber

den Nudeln verteilen

4. salzen und pfeffern

5. Gemusebrihe mit Schmand dartber gielRen

6. restliche verteilen

7. geriebenen darUberstreuen.

Auflauf im Backofen auf mittlerer Schiene

25-30 Min. backen.
Arbeitszeit: 25-30 Min. ) ] §
Byyattyyerk [25-30 Min. ' .

Seite 30



https://www.netzwerk-lernen.de/Kochen-nach-Bildfolgen-Kl7-8

n Hauptspeisen

a

A | Hackfleisch-Auflauf

m
Aufgabe 2: Erstellt in eurer Kochgruppe einen Organisationsplan wie folgt:

Zeit Hackfleisch | Bandnudeln Brokkoli Tomaten Kase
8—-10 Min. mit den Zwie- /7
belwirfeln
anbraten
10 Min.
5 Min.
5 Min. Auflauf schichten:
25-30 Min. [ Auflauf...

0

Bandnudeln ins kochende Wasser
geben und nach Anleitung kochen. )

lernen

Brokkoli ca, 5 i
nptzwericn.

H

n in Gemusebrihe

J

Bokkol| ihn Roschén teil
Den Strunk entfernen.

£
en.

Seite 31
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n Hauptspeisen A | Hackfleisch-Auflauf

Zwiebelwirfel, Hackfleisch und Hackfleich auf den Pfannenboden
Gewdrze in einer Pfanne anbraten. ) schichten. Yy,

/ er ndudeln dariiber
verteilen.

Dérijbér die Brokkohroschen
verteilen. )

Mit den Tomatenscheiben belegen,
Schmandgemisch daribergielRen.

Bestell-Nr. P11 605
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