Ernahrung/Soziales |Klasse 9 Name:

S BBQ-Sauce

1/2 rote Zwiebel und
1 Knoblauchzehen in Feine Wrfel schneiden und in
39 RapsOl wenige Minuten glasig andinsten und mit

230 g passierte Tomaten abloschen.

7 Balsamicocreme

79 mittelscharfer Senf

79 Worcesterchiresauce

TEL Agavendicksaft

TTL Rauchsalz in die Sauce dazugeben und mit

Preffer, Paprikapulver,
Kreukimmel gemahlen | abschmecken.

Die Sauce einmal auFkochen und ca. 10 Minuten bei
mittlerer Hitze einkdcheln. ;GP bt




Ernahrung/Soziales

Klasse 9

Name:

Coleslaw mit Rotkohl /}/

1/2 Rotkohl waschen und anschlieBend in dinne Streifen
schneiden oder hobeln.

1 Mohre schalen und hobeln.

1 rote Zwiebel in Feine Streifen schneiden.

3T Salz und

2L Zucker Uber das Gemuse geben und alles miteinander vermengen
und 9 Minuten ziehen lassen.
Mit den Handen nochmal vermengen und den ausgetretenen
Saft abgieBen.

SEL Naturjoghurt

2 EL Magonnaise

3EL Ol

2 tL Essig miteinander verrihren und mit

Pfeffer abschmecken.

Dressing  Uber das Gemise geben und  miteinander
vermengen. Coleslaw durchziehen lassen. gty




Ernahrung/Soziales |Klasse 9 Name:

“Pulled Pilz”
Menge | Zutaten | Zobeeing |

500 g Krauterseitlinge putzen und mit einer Kabel zerrupfen.
(oder Austernpilze)
100 g BBQ-Sauce mit
RapsOl verrihren und die Pilze damit marinieren. 195 Minuten
00 zighen (assen.
i In einer heiBen Pfanne Fur ca. 10 Minuten scharf anbraten.
o
Aop
« H »
Pulled Chicken
Menge Zutaten Zubereitung
600 g Hahnchenbrustfilet  [trocken tupfen und salzen. In einem Brater mit Ol 2-3
Minuten goldbraun bei hoher Hitze anbraten.
100 ml BBQ Sauce
100 ml Apfelsaft
1TL Paprikapulver (edelstip)
TEL Paprikapulver
(rosenscharf)
1EL Rohrzucker miteinander verrthren und Uber die Hahnchenbrustfilets

verteilen.

Im vorgeheizten Backofen fir ca. 20 Minuten bei 180
brad Ober- und Unterhitze durchgaren.

Brater aus dem OFfen nehmen und Hahnchenbrustfilets mit
zwel Gabeln auseinanderrupfen und nochmals im Brater qut
verrUhren, sodass dieses mit Sope bedeckt ist. A%




Ernahrung/Soziales

Klasse 9

Name:

= ~“Pulled Pilz” / Pulled Chicken Burger ez

Menge Zutaten Zubereitung
1 Grundrezept Rustikale| zubereiten.
Burger Buns
1 BBQ) Saucen Rezept zubereiten.
1 “Pulled  Pilz”  oder| zubereiten.
“Pulled Chicken” Rezept
1 “Coleslaw mit
Rotkohl” Rezept zubereiten.
? rote Zwiebeln sph'a’len und in Streifen schneiden und in einer PFanne in
Ol anbraten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
4 Blatter Eisbergsalat waschen.

Den Burger mit Hilfe der InFokarte “Burger Bauanleitung”
zusammenbauen. A?’?’%‘




Ernahrung/Soziales |Klasse 9 Name:

. Y
&2z Rustikale Burger Buns ¢

- 3

Menge Zutaten Zubereitung
304 Dinkelvollkornmehl
63 g Roggenmehl Typ - L . o
9971150 In eine Schijssel sieben und eine Mulde hineindriicken.

80 g Weizenmehl Typ 530

109 Hefe

589 Buttermilch

23 g Milch

239 Wasser . . o . )
In dieser Mulde zu einem dickflussigen Vorteig verrihren.
Abgedeckt etwa 20 bis 30 Minuten gehen lassen.
i verquirlen. Die andere Halfte FUr spater nutzen. Vorteig

13 Butter mit dem gesamten Mehl, Butter, Salz, ApFelmus und Eiin

39 Salz der KUchenmaschine 2 Minuten auf niedrigster und 5

199 APFELmUS Minuten zweiter Stufe zu einem geschmeidigen Teig

Ve (15g) d verkneten. Abgedeckt etwa 30 bis 40 Minuten genen
lassen.

Teig in 4 gleichgrope Portionen teilen, rundschleifen. Auf wenig Dunst zu runden/Flachen Buns (2

cm dick/8 bis 10 cm @) driicken. Die Buns auf ein mit Backpapier belegtes Blech legen.

Mit Wasser bepinseln und abgedeckt 30 bis 40 Minuten gehen lassen.

Backofen auf 190 °C (Ober-/Unterhitze) vorheizen. Ei und Milch verrUhren — Buns damit
bestreichen. Im heiBen Backofen mit Dampf 20-25 Minuten hellbraun backen.

Herausnehmen und auf einem Gitter auskihlen lassen. Guen




Ernahrung/Soziales Name:

Backform mit. Backpapier auslegen.
Backofen auf 170° C (Ober/Unterhitze) vorheizen.

110 g dunkel Kuvertiire Fein zerkleinern und auf einem heifen Wasserbad schmelzen
100 g gewirfelte Butter unterrdhren bis sich alles qut und glanzend verbunden hat.
5 Eier mit
73 Zucker cremig schlagen.
19 Kakaopulver
60 g Weizenmehl Typ 405
Vel Backpulver zugeben und alles kurz glatt rihren.
Schokoladenbutter zugeben und zu einer glatten Masse
verrihren.
30 g NUsse grob Haken und untermengen.

Die Schokoladenmasse in die vorbereitete BackForm fillen. Im heiBen Backofen etwa 25 bis 30
Minuten backen. Der Kuchen sollte am Rand elastisch und in der Mitte noch leicht feucht und klebrig
sein. In der Form auskihlen lassen. Anschliefend aus der Form (Gsen und in quadratische Sticke

2 Gulen
| oy
schneiden. Aee




EinkauFsliste

Mehl & Backzutaten

* 30 g Dinkevollkornmehl

* 063 g Roggenmenl (Typ 997-1130)

* 140 g Weizenmehl (80 g Typ 530 + 60 g Typ 405)
. 10 g Hefe

o 15 g Kakaopulver

* " TL Backpulver

Milchprodukte & Eier
* 38 g Buttermilch
o 259 Mich

. 115 g Butter (100 g + 13 g)
» 5% ter(ca 2109

* 5Ll Naturjoghurt

* 2 ELMayonnaise
SiiBungsmittel & Aromen

o 15 g Apfelmus

* 75 Zucker

* 1L Agavendicksaft
Schokolade & Nisse

* 110 g dunkle Kuvertire

* 30 g Nusse

Gemiise & Salat

* 4 Blatter Eisbergsalat

o 3% rote Zwiebeln 2 + 1+ %)
e % Rotkohl

. 1 Mohre

e 1 Knoblauchzehe

* 300 g Krauterseitlinge / Austernpilze
Ole & Fette

* 15gRapsdl(10g+ 579
Tomatenprodukte & Saucen

* 230 g passierte Tomaten
* 7 Balsamicocreme

* 7 mittelscharfer Senf
* 79 Worcestersauce
bewiirze & Essig

o Sz

o Pfeffer

~



*  Paprikapulver
o Kreuzkiimmel (gemahlen)
. Essig



BURGER

BAUANLEITUNG

RUSITKALES BUN

ROSTZWIEBEL

COLESLAW MIT
ROTKOHL

L

& MRSEEH PULLED CHICKEN®
v OESNE R

-y

BBQ SAUCE

EISBERGSALAT

RUSITKALES BUN

Zutaten von unten nach oben schichten!



