Soziales

Name:

Gemuselasagne

Klasse:

Menge

Zutaten

| Zubereitung

Backofen: Ober-/ Unterhitze 200°C

TomatensolRe:
1 Zwiebel s Zwiebel sehr fein wirfeln, in Olivendl dinsten
3 EL Olivendl
1EL Tomatenmark ¢ restliche Zutaten zugeben, Sole 10 Minuten
2 Dosen | stuckige Tomaten leicht kdcheln lassen, gut abschmecken.
2TL Gemlusebrihe

Salz & Pfeffer
12 TL Zucker
Gemuse:
1 Zwiebel +«» in feine Wurfel schneiden.
2 Karotten « Gemiuse in Wirfel schneiden
1 kleine Zucchini % Aubergine und Zucchini leicht salzen und auf
1/2 Aubergine Klchenpapier ziehen lassen. - abtupfen
1 Paprikaschote « Gemuse in Olivendl andunsten, wirzen und

Salz & Pfeffer

beiseitestellen.

Bechamelsolie:

409 Butter +* in einen kleinen Topf zerlassen
409 Mehl « zugeben und 1-2 Minuten anschwitzen
750ml Milch ¢ zugeben und mit einem Schneebesen

Salz, Pfeffer & rihren, bis die Sauce kochelt

Muskatnuss s 2-3 Minuten kocheln lassen

< mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken

Sonstiges:
200g festen Schnittkase s Kase reiben.
3009 Lasagneplatten (ohne | < Lasagneplatten, Tomatensol3e, Gemuse,

vorkochen)

X/
°e

Kase und Bechamelsolle abwechselnd in
eine Auflaufform einschichten.
ca. jeweils 2 Schichten

Backzeit: ca. 35 Minuten
Ruhezeit: ca. 10 Minuten

[Faaisia
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Soziales Name: Klasse: Datum:

L asagne

1. Alle Zutaten & Arbeitsgerate bereitstellen
:> 2. Backofen auf 200 C° Ober- u. Unterhitze vorheizen
3. Auflaufform einfetten

Bolognese

Menge Zutaten Zubereitung

1 Zwiebel % in kleine Wurfel schneiden

1 Bund Petersilie % fein hacken

2EL Sonnenblumendl in einer grof3en Pfanne erhitzen

5009 Hackfleisch ¢ zugeben und braten bis es braun und
krimelig ist

s Zwiebel und Petersilie dazu geben und

mit braten

1EL Tomatenmark ¢ zugeben und kurz mitbraten

2 Dosen | Tomatensolde % dazugeben

etwas Pfeffer, Salz, Muskat, +» wirzen und abschmecken

italienische Gewurze % 15 min. kdcheln lassen

Béchamelsauce
40 ¢ Butter

e

*

in einen kleinen Topf zerlassen

40 g Mehl zugeben und 1-2 Minuten anschwitzen
750 ml Milch zugeben und mit einem Schneebesen
Salz, Pfeffer & Muskat ruhren, bis die Sauce kochelt

2-3 Minuten kocheln lassen

mit Salz, Pfeffer und Muskat

X/
X4

L)

e

AS

e

AS

X/
X4

L)

abschmecken
Schichten
300¢ Lasagneplatten (ohne
vorkochen)
200 g festen Schnittkase % reiben
fertige Béchamelsauce | < Béchamelsauce, Lasagneplatten,
fertige Bolognese Bolognese und Kase abwechselnd ein

eine Auflaufform einschichten
% ca. jeweils 2 Schichten

*

Backzeit: ca. 35 Minuten

Ruhezeit: ca. 10 Minuten

Beachte:

frisches Hackfleisch am Tag der Verwendung kaufen.

Hackfleisch immer kiihlen. Beim Einkauf Kuhlkette beachten.
Hackfleisch gut durchgaren

Arbeitsmittel nach Verwendung sofort abspulen.

Hackfleisch darf nicht mit anderen Lebensmitteln in Kontakt kommen.

e
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Name: Datum:

Menge Zutaten Zubereitung
Vanille-Creme:
40g Starke ; s ; ;
1. Speisestdrke, Eigelbe mit
2 Eier: (Eier frennen und Eigelb SpEL kalter Milchg
verwenden)

glaftrGhren.

] Vanilleschote 2. Restliche Milch mit Zucker,
250m Milch Salz und Vanilleschote

709 Zucker (halbiert, Mark ausgekratzt

1 Prise Salz aufkochen.

3. Starke-Eigelb-
Milchmischung einrGhren,
unter RUhren aufkochen, bis
es eindickt.

5. Die Masse in eine groBBe
MetallschUssel geben und
direkt mit Frischhaltefolie
abdecken.

In den KUhlschrank abkihlen
lassen.

250ml Sahne

h Vanill k it
1 Pck. Vanillezucker Sahne und Vanillezucker mi

dem Handrlhrgerdt steif z,
schlagen.

Mandelkrokant:

409 Zucker Backblech mit Backpapier
209 Butter belegen.
50g Mandelbl&ttchen Zucker in eine Pfanne

erhitzen und leicht brGunen
lassen. Butter hinzufUgen
und verrUhren. Mandeln
dazugeben und
karamellisieren lasen.
Masse auf das Backpapier
streichen und abkUhlen
lassen.

FUr den Boden:

100g Haferkekse Kekse in einem Beutel flllen
und mit einem Nudelholz
fein zerkleinern.

Fertigstellung der Creme:

Abgekihlte Creme mit dem Rihrbesen aufschlagen. ./
Aufgeschlagene Sahne mit dem Schneebesen unterheben.

Dessertglas fullen:

1. Keksboden: Eine Schicht zerkleinerte Haferkekse in das Dessertglas geben. /a?
2. Creme: Mit einem Spritzbeutel eine Portion Vanillecreme darauf verteilen. ey
3. Crunch: Eine Schicht Mandelkrokant darUber streuen. ==
4. Wiederholen: Diesen Vorgang mehrmals wiederholen, bis das Glas gefUllt ist. e )










Lehrer Demonstration (Nonverbal und verbal)

Zielvorstellung:

um die Creme gleichmaliig mit einem ansprechenden Muster in das Glas einzufillen,

verwenden wir heute den Spritzbeutel.

Bild von einer fertigen Creme

Arbeitsgerate:

Spritzbeutel

Spritztllle (Sterntdlle)
Einflllbehalter

Teigkarte (schiebe im Beutel)
Teigschaber (einfullen der Creme)

Dessertglaser

Durchflihrung:

Ablauf:

Spritzbeutelspitze abschneiden

Spritztllle (Sterntulle) in den Spritzbeutel einsetzen
Beutelspitze einklappen und in die

Einflllhilfe geben.

Spritzbeutelrand um den Rand der Einfullhilfe
stllpen

Creme mithilfe eines Teigschabers einflllen
Beutelrand nach oben klappen

Spritzbeutel aus der Einfullhilfe nehmen

auf die Arbeitsflache legen und Creme mit

Hilfe der Teigkarte vorsichtig zur Spitze schieben
Spritzbeutel mit einer Drehung verschlieRen

Begrundung:

- Spritzmuster

- verhindert Auslaufen der Creme

- sauberer Rand

- vorhandene Luftblaschen entfernen

- verhindert Auslaufen der Creme

Arbeitshand (obere Hand) halt den Beutel fest, Fihrungshand (untere Hand)

fuhrt den Spritzbeutel im Glas
Creme sauber in das Glas spritzen
Achtung der Rand muss sauber bleiben!

Herausstellen des Ergebnisses:

Spritzmuster der Creme erkennbar
sauberer Rand

Sicherung

SuS versprachlichen den Ablauf

- sauberer Rand, appetitliches Aussehen



Gemiselasagne

Einkaufsliste:

Obst & Gemlise

2 Zwiebel

2 Karotten

1 kleine Zucchini

1/2 Aubergine

1 Paprikaschote

Milchprodukte:

409 Butter

7509 Milch

200g Gouda

Konserven:

2 Dosen stlickige Tomaten

1EL Tomatenmark

Sonstiges:

3 EL Olivenol

2TL Gemlusebrihe
Salz & Pfeffer

409 Weizenmehl

Lasagne mit Hackfleisch:

Obst & Gemiise

1 Zwiebel

1 Bund Petersilie

Milchprodukte:

409 Butter

7509 Milch

200g Gouda

Fleisch:

500g | Hackfleisch

Konserven:

2 Dosen Tomatensolke

1EL Tomatenmark

Sonstiges:

3 EL Olivenol

2TL Gemusebrihe
Salz & Pfeffer, Muskatnuss,
italienische Gewdurze




Bienenstichdessert:

Milchprodukte & Eier

250ml Milch

250ml Sahne

2 Eier

20g Butter
Sonstiges:

409 Speisestarke
1 Vanilleschote
110g Zucker

1 Packchen Vanillezucker
50g Mandelplattchen
1009 Haferkekse




