Elisabeth-Knipping-Schule

Klasse:

Datum:

Berufshezogener
Praxisunterricht

Rezeptbl att

Name:

Cremige M 6hrensuppe (\Vorsuppe)

Menge: | Menge: | Zutaten: Zubereitung:
20 Port. 60 Port.
250 g 750 g Zwiebeln schden, fein wirfeln.
2500 g 7500 g Mohren waschen, putzen, schélen, wirfeln.
1250 g 37509 Kartoffeln waschen, schaen, waschen, wiirfeln.
4EL 120 g Margarine in einem Topf erhitzen und Zwiebeln darin andiinsten.
Mohren und Kartoffeln zugeben, kurz mitdinsten.
3-35I 101 Gemusebriihe | zugief3en, aufkochen und ca. 20 Minuten kochen
lassen. Das Gemuise muss weich sein! Die Suppe
purieren und mit
Salz u. Pfeffer | abschmecken. Mit
frischer | gehackter
Petersilie garnieren.
Broccoli-Blumenkohl -Gratin
Menge: | Menge: | Zutaten: Zubereitung:
20 Port. 60 Port.
3 Kopfe | 10 kleine | Blumenkohl den Strunk herausschneiden, Blétter entfernen, in
Raoschen teilen, waschen und abtropfen lassen.
10-15 Minuten im gelochten GN-Behdlter im
Kombidampfer dampfen, etwas Salz Uberstreuen!
2500 g 75009 Broccaoli Blétter entfernen, die Rdschen vom dicken Strunk
trennen, waschen, abtropfen. Die Stiele etwas kirzen,
kreuzweise einschneiden. Ca. 8 Minuten im gelochten
GN-Behélter im Kombidampfer dampfen, etwas Salz
Uberstreuen.
3000g |9000g Kartoffeln waschen, schaen, waschen, in Scheiben hobeln.
Ca. 5 Minuten im gelochten GN-Behdlter im
Kombidampfer dampfen etwas Salz Gberstreuen.
400g |1200¢g Schinken
gekocht in Streifen schneiden.
180 g 5409 Margarine in einem Topf schmelzen,
1809 540 ¢ Mehl zlgig zugeben, gut mit dem Schneebesen verrihren,
und anschwitzen. Topf kurz von der Herdplatte ziehen,
3000 ml | 9000 ml | Milch langsam zugeben und gut rihren. Auf der Platte unter
sténdigem Rihren aufkochen. Herd ausstellen!
2509 7509 Schmelzkase einrdhren und die Sof3e in der Nachwéarme 5 Minuten
ziehen lassen, gelegentlich ruhren. Mit
Saz u. Pfeffer | und
frischer
Muskatnuss abschmecken. Gemuse und Kartoffeln auf tiefe,
gefettete Bleche verteilen, mit Schinken bestreuen und
Sof3e Ubergielfen. (Gratin ziemlich flach halten!)
3009 900 g | geriebenen Kése | Uberstreuen.
Im Ofen bei 180°C etwa 15-20 Minuten tberbacken.




