3.4 GEBUNDENE BRAUNE SUPPEN/EINTOPFE

3.4.6 Mie-Nudel-Eintopf

1009 Mie-Nudeln mit kochendem Wasser UbergieBen und entsprechend der Packungsanleitung quellen
lassen. Mie-Nudeln absieben, kalt abschrecken, abtropfen lassen.

1209 Karotten putzen, waschen, schalen, in 6cm x4 mm Julienne (> 7.1.3) schneiden.
50g Lauch putzen, in dinne © schneiden, waschen.
1 Frihlingszwiebel waschen, putzen, in feine © schneiden.
609 Stangensellerie putzen, waschen, in feine Scheiben schneiden.
3EL Erdnussol erhitzen, Karotten, Lauch, Frihlingszwiebel, Stangensellerie andinsten.
1,21 Geflugelbrihe abléschen und Eintopf ca. 5Min. kocheln lassen. Mie-Nudeln kurz vor dem Anrichten

zugeben. Alle Zutaten sollten knapp mit Flissigkeit bedeckt sein, evtl. noch Gefltgel-
brihe zugeben.

SojasoBe, Salz, Chili ... | Mie-Nudel-Eintopf abschmecken.
3009 Putenfilet in feine Streifen schneiden.
3EL SojasoBe Putenstreifen marinieren, Sesamol erhitzen. Putenstreifen anbraten, durchgaren und am
2EL Sesamdl Ende vorsichtig zum Eintopf geben, mischen.
1009 Tofu in 1x1cm groBBe 1 schneiden, kraftig wirzen.
2EL SojasoBe
1-2EL Mehl Tofuwdrfel darin wenden.
3EL Sesamol Tofuwdirfel anbraten. Suppe anrichten und Tofuwdrfel dekorativ auf den Eintopf legen.
Sesam (schwarz) Uber die Suppe streuen (» Foto).

Anrichten: Suppenteller oder Suppenschale Garnieren: Tofuwurfel, schwarzer Sesam
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6.2.6 Grinkerntaler (8 Stk.) @

ergs v

6.2 EINFUHRUNG GETREIDE $§ép

Zubereitung

1 Zwiebel schalen, in sehr feine M schneiden.
709 Karotten waschen, sehr fein reiben.
2209 Lauch putzen, der Lange nach halbieren, waschen, in sehr feine b schneiden.
3EL Petersilie waschen, sehr fein schneiden.
3EL Rapsol erhitzen, Zwiebeln, Karotten, Lauch und Petersilie andinsten.
Salz, Pfeffer Gemuse wirzen.
2004 Griunkern sehr fein mahlen, zum GemUse geben.
50¢ Emmentaler sehr fein reiben, zur GemUsemasse geben.
3 Eier (GroBe S) zur Gemusemasse geben. Alle Zutaten mit dem Handrthrgerat (» Knethaken) zu einer
2EL Semmelbrosel einheitlichen Masse mischen. Je nach Bedarf kénnen noch Semmelbrosel zugegeben
17L Salz werden. Rolle @ ca. 5cm formen, in 8 ® schneiden und Taler formen. Damit die Taler
2Pr Pfeffer appetitlich aussehen, sollten sie nicht zu flachgedrickt werden.
1 Ei verguirlen. Taler beidseitig darin wenden.
5EL Semmelbrosel Taler darin wenden. Semmelbrésel vorsichtig festdriicken.
8EL Rapsol in einer groBen Pfanne erhitzen. Griinkerntaler beidseitig goldbraun anbraten.

Bratzeit pro Seite ca. 5Min. Die Taler auf einem Kichenpapier entfetten, schuppen-

Anrichten: Platte oder Teller

6.2.7 Granatapfel-Couscous mit Zitronenmelisse ()

erge v

Garnieren: —

férmig anrichten.

Zubereitung

150 ml Wasser zum Kochen bringen. Den Topf von der Herdplatte nehmen. ¢ i
1TL Salz
1509 Couscous zugeben, umrtihren. Deckel auflegen. Couscous ca. 15 Min. quellen lassen, mit der
Gabel lockern.
1 Granatapfel halbieren. Kerne mit dem Ruhrloffel herausschlagen, vorsichtig unterheben.
265¢g Kichererbsen Saft abtropfen, Kichererbsen kurz unter flieBendes Wasser geben, abtropfen lassen,
unterheben.
Limettensaft nach Bedarf zugeben.
Limettenabrieb (Bio)
Orangensaft
S5EL Zitronenmelisse sehr fein schneiden und sofort unter das Couscous mischen.

Salz, Pfeffer

Couscous kraftig abschmecken, anrichten.

Anrichten: Schale Garnieren: Granatapfel, Zitronenmelisse

oPA

<
3 @MWL

©
@

| 4
e

Verlag Europa-Lehrmittel GmbH & Co. KG, Duisselberger Str. 23, 42781 Haan

© Richter, Rita, Waiblingen

e

261



@gg 6 KARTOFFELN, GETREIDE, HULSENFRUCHTE

6.2.8 GrieBkloBe ()

erge v

Zubereitung

500 ml Milch in einem Topf einmal aufkochen lassen.
1TL Salz
2Pr Muskat
1509 Hartweizengrie in die kochende Milch streuen und so lange rihren, bis sich ein fester
KloB gebildet hat. KloB muss sich vollstandig vom Topfboden lésen.
2 Eier verquirlen, unter die leicht abgekihlte Masse rihren.
Mehl (Typ 405) Arbeitsflache leicht mit Mehl bestduben. ProbekloB mit ca. 1 gehauften Essloffel
Masse formen und in etwas Mehl wenden. Masse handwarm abkuhlen lassen.
Wird die Masse zu kalt, lasst sie sich nicht gut formen.
31 Wasser erhitzen, das Wasser sollte sieden. Den ProbekloB ca. 5Min. garziehen lassen. Der
1EL Salz ProbekloB ist fertig, wenn er an der Oberflache schwimmt. Den ProbekloB probieren.
Die Masse evtl. nachwiirzen. Weitere KloBe formen (pro KloB » 1 stark gehaufter
Essloffel). GrieBkloBe im Salzwasser garziehen lassen (> direktes Pochieren). Die
fertigen Kl6Be aus dem Wasser nehmen, abtropfen lassen, anrichten.
309 Butter erhitzen.
3-4EL Semmelbrosel leicht in der Butter anrosten, Uber die fertigen Kl6Be geben.

Anrichten: Schussel oder Teller

Garnieren: gerostete Semmelbrosel

6.2.9 Haferflockenbratlinge (6 5Stk.) @

150 ml Milch in einem Topf erhitzen.
709 Haferflocken (fein) mischen, die heie Milch tber die Haferflocken gieBen, verrtihren. Die Milch einziehen
709 Haferflocken (kernig) | lassen.
409 Lauch putzen, halbieren, waschen, in sehr feine b schneiden.
172 Zwiebel schalen, in sehr feine M schneiden.
3EL Petersilie waschen, sehr fein zerkleinern.
609 Karotten waschen, schalen, sehr fein reiben.

3EL Rapsol erhitzen, Lauch, Zwiebeln, Petersilie und Karotten andlnsten und zu den Haferflocken

geben.
1549 Semmelbrosel unter die Masse mischen.
Salz, Pfeffer, Paprika Masse wirzen und kraftig abschmecken.

1 Ei verquirlen und zugeben, Masse mischen, nicht mehr probieren (» Salmonellen-
gefahr). Masse ca. 15Min. stehen lassen. Masse in 6 Teile teilen und runde Bratlinge
formen.

7EL Rapsol in einer Pfanne erhitzen. Bratlinge auf beiden Seiten goldbraun braten. Bratzeit pro
Seite: ca. 5Min. Die Bratlinge erst wenden, wenn sich auf der Unterseite eine gold-
braune Kruste gebildet hat. Bratlinge hei3 servieren.

2EL Petersilie waschen, Uber die Haferflockenbratlinge streuen.

Anrichten: Platte oder Teller

Garnieren: Petersilie (fein)
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6.2 EINFUHRUNG GETREIDE $$ép

6.2.10 Polentaschnitten mit Ziegenkase und essbaren Bliiten (7

v/ Backblech mit Backfolie bereitstellen.
/ Backofen auf Grillstufe 1 vorheizen.

erge o

Zubereitung

500 ml Milch Alle Zutaten in einen Topf geben, aufkochen lassen.
809 Butter (weich)
2TL Salz

17L Brihpulver
3Pr Muskat

28049 MaisgrieB (> Polenta) | mit dem Schneebesen einriihren. So lange rihren, bis eine dickfliissige Masse
entstanden ist und der Topfboden sichtbar ist. Masse 5Min. quellen lassen.
2 Eier unter die leicht abgekihlte Masse rihren.
80g Parmesan fein reiben, untermischen.
2Pr Chili unterrihren. Masse auf ein mit Backfolie ausgelegtes Backblech streichen. Es sollte eine

rechteckige Polentaplatte mit einer Hohe von 1,5cm entstehen. Polentaplatte im
Kdhlschrank vollstandig abkuhlen lassen.

Aus der Platte @ 6,5cm groBBe ® ausstechen oder die Platte in 5 x 5cm groBe B
schneiden. Die beim Ausstechen der Kreise entstehenden Reste kdnnen zu kleinen
Talern geformt werden.

Semmelbrosel Polentaschnitten darin wenden.

5-6EL Rapsol in der Pfanne erhitzen. Die Polentaschnitten beidseitig kurz goldbraun anbraten. Erst
wenden, wenn sich auf der Unterseite eine leichte braune Kruste gebildet hat, damit sie
nicht auseinanderfallen.

1-2 Ziegenkaserollen Rolle in 2-3mm diinne ® schneiden (> Foto). Ziegenkasescheiben auf die Polenta-
schnitten legen und im Backofen gratinieren, bis der Ziegenkéase an den Randern leicht
zu braunen beginnt.

2-3EL Bluten (getrocknet) Uber den Ziegenkase streuen, Polentaschnitten anrichten.

c 4-5Min. Stufe 1 Grillen, mittlere Schiene @ Sichtkontrolle durchfiihren

Anrichten: Platte oder Teller Garnieren: getrocknete Bluten, je nach Wunsch 1-2 EL Schnittlauch
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6.1 EINFUHRUNG KARTOFFELN $%

6.1.25 Gebratene Schupfnudeln mit Kraut und Speck

1x

Schupfnudeln

herstellen (» Schupfnudeln 6.1.24).

159

Butterschmalz

in einer Pfanne erhitzen und Schupfnudeln goldbraun anbraten.

100g

Katenschinken

in feine M schneiden, zugeben, mitbraten.

2409

Weinsauerkraut
(Ds, mild)

offnen, Saft abtropfen lassen. Mit der Gabel auseinanderzupfen und ca. 4-5 Min. mit
den Schupfnudeln garen.

Salz, Pfeffer

Schnupfnudeln wirzen, anrichten.

Anrichten: Schissel (warm)

Garnieren: —

6.1.26 Kartoffel-Quark-Bratlinge mit Mango-Chili-Salsa @

6004 Kartoffeln (mehlig garen (> Pellkartoffeln 6.1.6). Fertige Kartoffeln schalen. Am Ende sollten 500 g
kochend) geschalte Kartoffeln vorhanden sein. Diese durch die Kartoffel- oder Spatzlepresse
drlcken. Die Masse abkihlen lassen.
1 Mango schalen, in feine M schneiden, in eine Schissel geben.
172 Chilischote (rot) waschen, halbieren. Die Kerne entfernen, in sehr feine B schneiden und nur so viel
zugeben, bis der gewlnschte Scharfegrad erreicht ist.
1TL Limettenabrieb (Bio) zugeben.
1EL Olivendl
1EL Balsamico Bianco
5¢g Minze waschen, sehr fein schneiden, zugeben.
Salz, Pfeffer Mango-Chili-Salsa abschmecken.
2509 Speisequark zu der abgekuhlten Kartoffelmasse geben.
3EL Schnittlauch waschen, in feine Rollchen schneiden, zugeben.
1209 Karotten waschen, sehr fein reiben, zugeben.
1259 Mehl (Typ 405) zugeben und zu einer einheitlichen Kartoffel-Quark-Masse mischen. Masse zu einer
1 Eigelb @ 4cm dicken Rolle formen und in ca. 2,5cm groBe ® schneiden.
1-2TL Salz Aus Scheiben Bratlinge formen (» Foto).
2Pr Pfeffer
5EL Sesam (hell) Bratlinge in Sesam wenden.
2EL Sesam (schwarz)
8EL Rapsol erhitzen und Bratlinge goldbraun auf beiden

Seiten ausbraten. Garzeit pro Seite ca. 5Min.
Bratlinge mit Salsa anrichten (» Foto).

Anrichten: Teller (warm)
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7 SALATE, GEMUSE

7.8 Salate im Glas — Salad Bowls

Salat/Gemiise/Getreideprodukte ... im Glas

Salate, GemUse, marinierte Getreideprodukte, gekochte Eier, Kase ... kdnnen wunderbar in einem Glas geschichtet und z.B. zur
Arbeit bzw., in die Schule mitgenommen werden. Der groBe Vorteil ist hierbei, dass die Zutaten am Abend in ein Glas geschichtet,
gekihlt und am ndchsten Tag bequem transportiert werden kénnen. Die Vinaigrette, Marinade ... sollte bei Garten-, Blatt- und

Pflicksalaten etc. erst kurz vor dem Verzehr zugefligt werden, um die Frische zu garantieren.

7.8.1 Couscous, Avocado, Tomate, Mais, Karotte und Ei im Glas (7

/ 4 Glaser mit Schraubverschluss bereitstellen.

120ml Wasser

in einen Topf geben.

1209 Couscous

zugeben, einmal aufkochen lassen, umrihren und Couscous nach Packungsanleitung
garen. Fertiges Couscous abkihlen lassen. Es sollte kein Wasser mehr vorhanden sein.

3EL Olivenol

unter das Couscous mischen.

Salz, Pfeffer,
Zitronensaft

Couscous wdrzen.

2-3EL Zitronenmelisse

waschen, sehr fein schneiden, unter das Couscous mischen. Couscous nochmals
abschmecken und gleichmaBig auf die Glaser verteilen.

1 Avocado

halbieren, Kern entfernen. Avocado mit dem Loffel aus der Schale |6sen, in feine M
schneiden.

3EL Zitronensaft

unter die Wirfel mischen.

2 Tomaten waschen, halbieren, Strunk entfernen, in feine M schneiden. Avocado- und Tomaten-
wdrfel mischen und gleichmaBig in die Glaser fullen.
1509 Mais Saft abtropfen lassen und auf die Avocado-Tomaten-Wirfel geben. Mais gleichmaBig
aufteilen.
1 Karotte putzen, waschen, schalen, grob raspeln. GleichmaBig auf den Mais geben.
2 Eier ca. 10 Min. hart kochen, kalt abschrecken, mit dem Eierschneider in feine ® schneiden

und auf den Karotten verteilen.

3EL Krauter

waschen, fein schneiden, auf den Eiern verteilen. Glaser gut verschlieBen und kuhlen.

1GR SalatsoBe (nach Wahl)

herstellen. SalatsoBe zum geeigneten Zeitpunkt Uber die Zutaten gieBen.

Anrichten: Glaser Garnieren: Krauter (fein)
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12.4 SANDWICHES

12.4.3 Caprese-Sandwiches (4 Stk.) @

8Sch | Toastbrot (groB) leicht toasten, etwas erkalten lassen.
60g Frischkase die Halfte der Toastbrote bestreichen.
25¢ Rucola putzen, waschen. Das Wasser vollstandig abtropfen lassen. Den Rucola mit dem
Klchenpapier abtupfen und auf den Frischkase legen.
16Sch | Tomaten (diinn) auf den Rucola legen.
16Sch | Mozzarella auf die Tomaten legen.

Salz, Pfeffer, Krauter
der Provence

Tomaten wiirzen. Jeweils ein Toastbrot auf einen Belag legen und diagonal in Dreiecke
schneiden. So alle Sandwiches fertigstellen.

Pergamentpapier

Sandwiches etwas einschlagen, damit sie aus der Hand gegessen werden kénnen.

Anrichten: Pergamentpapier

Garnieren: -

12.4.4 Rote-Bete-Sandwiches (4 Stk.) @

8Sch | Vollkornbrot leicht toasten.
100g Kichererbsen Alle Zutaten in einen leistungsstarken Mixer geben und mixen.
1609 Rote Bete
209 Sesampaste (Tahini)
159 Frischkase
Salz, Pfeffer, Rote-Bete-Hummus abschmecken. Je nach Wunsch auf 4 Toastbroten verteilen.
Kreuzkimmel Restliche Masse in einem Schalchen dazu reichen.
15Sch | Tomaten (diinn) auf Rote-Bete-Hummus legen.
15Sch | Gurken (diinn)
Sprossen (nach Wahl) | vorbereiten und auf die Tomaten- bzw. Gurkenscheiben legen.
172 Paprika (orange) putzen, waschen, in sehr feine Streifen schneiden, auf das Gemuse legen. Die restlichen

Brothalften vorsichtig auflegen, andrticken (» pro Sandwich 2 Brotscheiben).

Holzspie3

je nach Bedarf und Wunsch in die Brothalften stecken, damit sie zusammenhalten
(» Foto).

Anrichten: Platte, Schalchen
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12 STREETFOOD, PROJEKTE

12 Streetfood, Projekte

12.1 Streetfood/Foodtrucks

1866 versorgten erstmalig der texanische Rancher Charles Good-
night und sein Koch mit dem Chuckwagon (> dt. Verpfle-
gungswagen - Planwagen) die texanischen Cowboys und
Holzféller in der Wildnis mit Essen, Trinkwasser und medizini-
schen Gutern. In der Regel fuhr der Koch den Planwagen. Er war
fur die Feuerstelle, die Essenszubereitung und die medizinische
Versorgung zustandig. Um 1890 verkauften findige hollandische
Geschaftsleute an den New Yorker StraBenecken Essen. Es ent-
wickelten sich die ersten Streetfood-Markte. Mittlerweile hat
sich Streetfood-Essen international etabliert.

Viele Afrikaner verdienen in den Stadten so ihren Lebensunter-
halt. Zudem sind die berihmten Garktchen im asiatischen Raum
fur zahlreiche Kostlichkeiten bekannt. In Europa locken ,, hippe”
Streetfood-Festivals interessierte Besucher an, die regionale und
internationale Gerichte probieren und Fremdes kennenlernen
mochten.

12.2 Burger
12.2.1 Halloumi-Burger (6 Stk.)

Brotchen (» Buns) @

/ Backofengitter mit Backfolie auslegen.
/ Backofen auf 200°C vorheizen, Ober- und Unterhitze.

erge v

Zubereitung

Aha

Ein Fleischsttick zwischen Brot bzw. Brétchen wird als
Hamburger-Sandwich bezeichnet. Es ranken sich viele
Geschichten um die Frage, wo und wer den Hamburger
erfunden hat. Leider kann die Frage nicht zufriedenstel-
lend beantwortet werden. Fakt ist jedoch, dass erst Mitte
des 20. Jahrhunderts eine Verklrzung des Begriffes statt-
gefunden hat. Aus dem Hamburger wurde der Burger.

50ml Milch in einem kleinen Topf lauwarm erhitzen.
109 Hefe (frisch) zerbrockeln, in der Milch auflosen.
1Pr Zucker zugeben und zugedeckt ca. 10 Min. gehen lassen.
2509 Mehl (Typ 405) in eine Schussel sieben.
75ml Buttermilch alle Zutaten sowie das Milch-Hefe-Gemisch ins Mehl geben. Den Teig ca. 5 Min. mit
1 Eigelb der Kiichenmaschine (» Knethaken) kneten. Dieser sollte eine vollig glatte Oberflache
309 Butter (weich) aufweisen.
1/2TL Salz Den fertigen Teig 60 Min. zugedeckt gehen lassen. 6 gleich schwere Teigstiicke abwiegen.
Diese zu runden, glatten Kugeln formen und gleichmaBig auf dem Backblech verteilen.
Die Teigkugeln mit einem sauberen Geschirrtuch bedecken und nochmals 5-10 Min.
gehen lassen.
Die Teigkugeln zu flachen, runden Brotchen (» Buns) driicken.
1 Ei verquirlen, die Buns gleichmaBig bestreichen.
Sesam Buns bestreuen, backen. Fertige Buns aus dem Ofen nehmen. Das Backblech auf ein
(schwarz Kuchengitter stellen und die fertigen Buns unter einem Geschirrtuch ca. 10 Min. abkuh-
oder weiB3) len lassen. Die Hitze unter dem Geschirrtuch sorgt zusatzlich fur die Lockerung der Buns.

c 20-25Min. 200°C [l Ober- und Unterhitze, mittlere Schiene Q Garprobe durchfiihren

Anrichten: Platte Garnieren: schwarzer und weiBer Sesam
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12.6 NUDELBOX UND GEMUSECHIPS

12.6.2 Rote-Bete-Chips ()

/ Backblech mit Backfolie auslegen.
/ Backofen auf 175°C vorheizen.

| Rote Bete | putzen, waschen, schalen, in 1,5mm dinne ® hobeln.
Kidmmel, Salz, ® marinieren und einzeln auf die Backfolie legen, backen. Sie dirfen nicht zu dunkel
Rapsol werden. Den Backprozess immer mal wieder kontrollieren. Die Rote-Bete-Chips auf

eine Platte setzen, anrichten.

c 20-30Min. 175°C [l Ober- und Unterhitze, mittlere Schiene Q Sichtkontrolle durchfiihren

Anrichten: Platte Garnieren: —

12.6.3 Kartoffelchips ()

v/ Backblech mit Backfolie auslegen.
/ Backofen auf 175 °C vorheizen.

Kartoffeln putzen, waschen, schalen, in 1,5mm dinne ® hobeln.

(festkochend)

Salz, ® marinieren und einzeln auf die Backfolie legen, backen. Sie durfen nicht zu dunkel
Bratkartoffelgewdirz, werden. Den Backprozess immer mal wieder kontrollieren.

Rapsol Die Kartoffelchips auf eine Platte setzen, anrichten.

c 20-30Min. 175°C [l Ober- und Unterhitze, mittlere Schiene Q Sichtkontrolle durchfiihren

Anrichten: Platte Garnieren: —

12.6.4 Pastinakenchips ()

v/ Backblech mit Backfolie auslegen.
/ Backofen auf 175 °C vorheizen.

2 Pastinaken putzen, waschen, schalen, in 1,5mm dinne ® hobeln.

Salz, Pfeffer, Rapsol ® marinieren und einzeln auf die Backfolie legen, backen. Sie durfen nicht zu dunkel
werden. Den Backprozess immer mal wieder kontrollieren.
Die Pastinakenchips auf eine Platte setzen, anrichten.

c 20-30Min. 175°C [l Ober- und Unterhitze, mittlere Schiene Q Sichtkontrolle durchfiihren

Anrichten: Platte Garnieren: —

Aha

Die Pastinake gehort zur Familie der Doldenblutler. Sie wird
hauptsachlich in Europa, Asien und den USA kultiviert. Die
ca. 20cm kegelférmige weile Pastinake ist ein klassisches
Herbst- bzw. Wintergemuse. Bestechend ist der leicht stiBlich
bis nussige Geschmack. Die Pastinake ist kohlenhydratreich
(Zucker, Stérke, Pektine) und enthalt Vitamin C, B, Calcium
und Phosphor.
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