Elisabeth-Knipping-Schule

Fachpraxis

Lernfeld 4 Dessert zur EKS-bar

Grunkernbratlinge

225 ml Wasser und

2EL Gemusebrihe aufkochen.

759 Grinkernschrot unterrtihren, dazugeben und bei schwacher Hitze 15 min
ausquellen. Dabei haufig rihren.
Masse abkuhlen lassen.

759 Lauch halbieren, waschen, putzen und in feine Ringe

759 Zucchini schneiden.

759 Mohren waschen, Enden abschneiden und raspeln.
waschen, schélen, raspeln.

2 Eier mit dem Gemuse und der Grinkernmasse

50 g Haferflocken mischen, abschmecken.

etwas Salz, Pfeffer

2EL Sweet Chili Sauce
Die Grunkernmasse essloffelweise(2 — 3 EL pro Bratling
mit einem Ausstecher 7 —8 cm O ) auf ein mit
Paniermehl bestreutes Backblech setzen und flach
andriicken. Ausstecher vorsichtig nach oben entfernen.
Pfanne ohne Fett erhitzen.

100 g Ol / Butterschmalz dazugeben.

Bratlinge von jeder Seite bei mittlerer Hitze ca. 5 min
braten. Auf einem Kichenpapier abtropifen lassen und
sofort servieren.

Grundrezept Helle Grundsof3e: Tomatensolie

g Margarine zergehen lassen
g Mehl auf einmal einstreuen, mitder - - - - - - - -
verrihren,
anschwitzen lassen, bis sich das Mehl krauselt.
1 kl. Dose Tomatenmark einrdhren.
Ya [ Wasser nach und nach zugiel3en, - - - - - - - umrihren. Mit
Salz, Pfeffer,
Oregano wirzen.
2—-3Minuten --------- und anschlieRend

ausquellen lassen.

Blumenkohl (2 Personen)

1 (ca 400 g) Blumenkohl waschen, putzen, griine Blétter entfernen.

500 ml Wasser mit

1TL Saz

etwas Zitronensaft erhitzen.
Blumenkohl im Ganzen hinzufiigen und 20 Minuten
garen.
Anschlief3end auf einem Sieb abgief3en.

209 Butter zerlassen

1EL Semmel brosel einstreuen und unter Rihren etwas bréaunen. Masse
Uber den Blumenkohl geben.




M ar acujacreme( 15 Portionen)

121 M aracuj asaft abmessen, 6 EL davon abnehmen, Rest in einen Kochtopf
geben und erhitzen

1 Pack. Vanillepuddingpulver | mit den 6 EL Maracujasaft verrthren und kréftig
schlagend in den kochenden Saft verrihren.
Kochtopf dabel von der heif3en Platte nehmen. Erneut
einmal aufkochen lassen. Masse auskiihlen lassen.

2509 Joghurt und

509 Zucker in die ausgekuhlte Masse rihren

2509 Schlagsahne und

1TL Vanillezucker steif schlagen und unter die Maracuja- Joghurtmasse
heben. Sofort in Servierschalen fillen

1 Maracuja halbieren, Kerne entfernen und Uber die Cremspeise

fullen. Desserts mit

Zitronenmelisse

garnieren.




