Ellsabetr-Knipping-Schule Klasse 11 BFS 1 Datum:

Berufsbezogener Praxisunterricht Rezeptbl att Name:

Salzkartoffeln

Menge: Menge: |Zutaten: Zubereitung:

10 Port. | 60 Port.

2000 g 12 000 g | Kartoffeln | waschen, mit dem Sparschéler sehr sauber schélen, ,, Augen®
(vorw. fest entfernen, nochmals waschen, halbieren oder vierteln, so dass
kochend) sie dle einheitlich groR sind.

In 1-2 gelochte Behdlter fur den Kombidampfer verteilen.
Salz Uberstreuen, gut durchmengen.

Kombidémpfer auf die Betriebsart ,, Dampfen® einstellen und

vorheizen (100°C), bis Heizungskontrollleuchte erlischt.

0:20 Minuten Garzeit einstellen. Garprobe durchfihren!
Petersilie waschen, trocken schleudern und hacken.

Zur Garnitur Uber die Kartoffeln streuen.

Krauterrahmsofe (aus heller Grundsofie)

Menge: | Menge: | Zutaten: Zubereitung:
10 Port. | 60 Port.
659 400 g Margarine in einem Topf zerlassen. = Herd auf mittlere Stufe zu-
rickdrehen!
659 400 g Mehl auf einmal zugeben, mit dem Schneebesen gleichmaldig
verrihren, das Mehl ,, schwitzen* lassen.
Den Topf evtl. kurz von der Kochstelle nehmen,
500 ml | 3000 ml | Wasser und
500 ml | 3000 ml | Milch/ od. Sahne | unter sténdigem Ruhren nach und nach zugeben, einmal
aufkochen lassen.
5EL 250 g | gehackte Krauter | (frisch od. TK) zugeben. Mit
1TL 5-6 TL | Gemusebruhe ,
1TL 30g | Saz ,
1Msp. | 1gesr. TL | Pfeffer, weil3 ,
1 Msp. | 1gesr. TL | Paprikapulver ,
1Prise| YTL | Zucker und
1TL 6 TL | Zitronensaft abschmecken. (Probierl6ffel benutzen)
Die Sof3e bel kleiner Hitze 5 Minuten ziehen lassen, ab
und zu ruhren.
Apfeldessert
Menge: Menge: Zutaten: Zubereitung:
10 Port. 60 Port.
Yo 3 Zitrone(n) auspressen
5 30 Apfel waschen, Kerngehduse entfernen und in halbe, dinne
Spalten schneiden, mit Zitronensaft mischen. Einige
Spalten zur Garnitur zurticklassen, abdecken!
Ca 2EL | 120-1509g | Zucker und
3EL | 1509 Rosinen zu den Apfeln geben.
4EL | 2509 Walnusshélften | fein hacken, zugeben, vermischen.
500 ¢ 30009 Joghurt unterrtihren, abschmecken.
Die Speise in Schadchen umfillen und mit
10 60 Walnusshélften | garnieren.
Bis zum Verzehr kalt stellen.




