
[image: image.png]
[image: Kochbuch
6. Klasse]
Kochbuch
6. Klasse

[image: Primarschule Reigoldswil]
Primarschule Reigoldswil


 
Eine Sammlung 
aus der Zeit von 
Homeschooling 
März bis Mai 20
 
 
Die 6. Klasse der 
Primarschule Reigoldswil



[image: image-3.png]


[image: image-4.png]


[image: image-5.png]


[image: image-6.png]


[image: image-7.png]


[image: image-8.png]
[image: 06.jpg]


[image: image-9.png]
[image: 05.jpg]


[image: image-10.png]


[image: 01.jpg]


[image: image-11.png]


[image: image-12.png]
[image: 13.jpg]


[image: image-13.png]


[image: image-14.png]

￼

[image: image-15.png]
[image: 17.jpg]

 


OPS/images/image-13.png
Hirschplitzli paniert wno kKnspfli

Knopfli-Teig:

200g  Mehl
3/4 Teeloffel Salz

1,1/2dl Milchwasser
(1/2Milch / 1/2 Wasser)
3 frische Eier

bei

Salzwasser, siedend

Hirschplitzli paniert
8 Hirschplitzli
Mehl

Danach 2 Eier
300g Paniermehl

Salat

Lattich mit Riiebli

Fiir 4 Personen

alles in einer Schiissel mischen, in der Mitte eine Mulde eindriicken.

verriihren, nach und nach unter Riihren in die Mulde giesse, mit einer Kelle
mischen und so lange klopfen, bis der Teig glinzt und Blasen wirft. Zugedeckt

Raumtemperatur ca. 30 min. quellen lassen.
Teig Portionenweise (in 8-4 Portionen) verarbeiten. Sobald eine Portion

verarbeitet ist und an die Oberfliche steigt, mit einer Schaumkelle herausnehmen,
in ein Sieb geben und gut abtropfen lassen.

Hirschplitzli mit Hammer auf allen Seiten flach schlagen

Mehl, Eier (geschlagen) und Paniermehl in verschiedene Schiisseln fiillen.
Danach die Plitzli zuerst mit Mehl wenden danach mit Ei einreiben und mit
Paniermehl wenden danach in die Pfanne die mit Ol heiss ist geben. Warten bis
sie Goldgelb sind.
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Schoki Ballchen

Zutaten

Kuchen und 2 El Nutella

Zubereiten

Den Kuchen klein machen (Wie Pulver) und mit Nuttella kneten. Wenn man méchte, kann
man noch eine Bannane rein machen und kneten.

In gleichmissige Béllchen machen. Tipp: nicht zu gross.

Dekoriren (z.b. mit geschmolzene Schoki und mit Streusel drauf oder mit sonstiges.)

E GUETE

von Zeren
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Biskuitroulade mit Friichten

Rechteckiges Blech bereit legen.

4 Eier sorgféltig trennen Eiweiss in Messbecher ,Eigelb in Schiissel geben Eiweiss zu Schnee
schlagen.

120g Zucker, 1Prise Salz, 1 KL Vanillezucker, 2 El warmes Wasser zum Eigelb geben riihren,
bis die Masse hell und schaumig ist Eischnee auf die Masse geben.

Evtl. eine halbe Zitrone.
Schale dazureiben Eischnee auf die Masse geben

80g Mehl dazusieben sorgfiltig darunterziehen Masse auf mit Backpapier belegtes Blech
geben, ca 1 cm dick zu einem Rechteck ausstreichen Backen, Ofenmitte 220°C, 8-10 Min, das
Biskuit auf ein Klichentuch stiirzen, Backpapier rasch ablésen Biskuit sofort mit dem Blech
zudecken, auskiilen lassen trockene Rander weg schneiden.

Fallung

300g Friichte, z.B.Nektarinen, Orangen, Bananne, oder Beeren vorbreiten, evtl. fein
schneiden, in Schiissel geben.

Wenig Zitronensaft,1 EL Zucker 1 KL Vanillezucker beifiigen Zugedeckt kurze Zeit stehen
lassen.

2dI Rahm schlagen auf das Biskuit streichen Friichte daraufverteilen, einrollen

Puderzucker dariibersieben
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Tirami su

Zutaten fiir 6 Personen:

200 ml starker kalter Espresso
3 Eier
3 EL Zucker
1 Pdckchen Vanillezucker
250 g Mascarpone
250 g Loffelbiskuits
3 EL Kakaopulver

Zubereitung:
Zubereitungszeit 30 min
Kiihlzeit 2 Stunden

Den Espresso kaltstellen. Die Eier trennen. Die Eigelbe mit dem
Zucker und dem Vanillezucker in eine Schiissel fiillen und mit dem
Handriihrgerdt zu einer hellgelben Creme riihren.

Den Mascarpone essloffelweise unter die Eiercreme riihren. Die
Eiweisse steif schlagen und vorsichtig unterziehen.

Die Loffelbiskuits mit der Unterseite kurz in den Espresso tunken
und sie dann alle neben einander in eine flache Form der Ldnge nach
legen. Die Hdlfte der Mascarponecreme auf den Loffelbiskuits
verteilen. Danach wieder Biskuits nehmen, in Espresso tunken und
diesmal in der Breite nach ne
beneinander hinlegen. Nun noch den Rest der Creme bedecken und
glattstreichen.

Jetzt fiir mindestens zwei Stunden in den Kiihlschrank stellen. Vor
dem Servieren den Kakao mit einem Sieb auf der Masse verteilen.

Guten Appetitlll
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Apfelkuchen nach Omas Rezept
Zutaten:

200g Schmand

1 Packen Puddingpulver
4 Eier

200g Mehl

1Tl Backpulver

105g Zucker

100g Butter

5 Apfel

Streusel: je zu % Teil Mehl, Zucker, Butter, gemahlene Mandel oder
andere Niisse gemischt.

Als erstes kommt das Mehl, das Backpulver, 75g Zucker, 1 Ei und
Butter in eine Schiissel . Anschliessend wird alles von Hand durch
geknetet bis es ein fester Teig entsteht, dieser wird in den
Kahlschrank gestellt. Anschliessend
werden Schmand, Puddingpulver, 3
Eier und der restliche Zucker in eine
Schiissel gegeben und verrihrt. Die
Apfel werden geschilt und in Wiirfel
geschnitten. Der Teig wird aus dem
Kahlschrank geholt und ausgerollt.
Der ausgerollte Teig in eine mit
Backpapier ausgelegte Backform 26 @ cm gelegt, d|e Apfel werden
auf dem Teig verteilt und das Schmand-Ei-Gemisch wird dariiber
geschuttet, wer will kann noch Streusel drauf machen. Dann wird der
Kuchen bei 180°C im vorgeheizten Ofen 30-40 Min gebacken.
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Philippinisches Chichen Curry

Rezept fiir 4 Personen

Zutatan:

2ELOI In Pfanne erhitzen

1 kleine Zwiebel Geschnittene Zwiebeln und Knoblauch

3 Knoblauch Zehen diinsten

4 Pouletbrust In zirka 3 cm grosse Wiirfel schneiden und

anbraten

2 EL Currypulver (nach Belieben scharf) Currypulver und Mehl dariiber

2 EL Mehl streuen und gut mischen

5-10 dl Wasser Abschrecken und Aufkochen

3 mittelgrosse Kartoffel Kartoffeln und Karotten schdlen und in 3 3

mittelgrosse Karotten cm grosse Wiirfel schneiden zuerst die
Kartoffeln und kurz darauf die Karotten
beifiigen

Salz oder Bouillion Beifiigen und kochen bis Karotten und

Kartoffeln weich sind
3 EL Kokosnusspulver Dariiber streuen, gut verriihren, aufkochen

und fertig ist das Curry!

Zu Jasmin Reis servieren!
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Barlauch-Pesto

Diese Zutaten brauchst du fir dein Barlauchpesto:

200 g Barlauch
25 g Pinienkerne
25 g Parmesan
1 Teeloffel Salz
150-250 ml Olivendl

Barlauch-Pesto zubereiten

. Barlauch waschen, trocknen, in Streifen schneiden.

. Pinienkerne ohne Fett in der Pfanne leicht hellbraun
anrosten.

3. Parmesan fein reiben.

4. Pinienkerne im Morser fein hacken.

5. Die restlichen Zutaten dazugeben und zu einer samigen

Masse mixen. )
6. Wenn das Pesto zu dickflussig ist, mehr Ol dazugeben.
7. Abschmecken und eventuell noch nachsalzen.

N =
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Pancakes

Zutaten:

250g Mehl

Eine Prise Salz

% Vanillezucker
% TL Backpulver
1% EL Rohrzucker
300dI Milch

2 Eier

Etwas Margarine, Ol
oder Butter

Zubereitung:

Mehl bis und mit Rohrzucker in eine Rihrschiissel geben und
mischen.

Mit einem Schneebesen, Milch nach und nach, von der Mitte der
Mehlmulde aus, zu einem glatten Teig rihren und dann die Eier noch
einruhren.

Etwas Margarine in eine kleine Pfanne geben , mit einem Schépfer
Teig in die zerlassenen Butter und bei mittlerer Stufe beidseitig
ausbacken.

E Guete

Von Attila
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Lasagne

Pasta

300g Weizenmehl
Hartweizengriess

Eier
Salz

Vorgehen:

Mehl,Eier und Salz verrithren und Kneten. Den Teig zu einer Kugel formen, in Folie packen und in
den Kiihlschrank legen fiir mindestens eine halbe Stunde. Teig aus dem Kiihlschrank nehmen und
ausrollen. Wenn man eine Nudelmaschine hat bis Stufe 4 auswallen.

Hackfleisch
Karotte

Bouillon

Vorgehen:

Die Zwiebeln mit dem Ol etwas anbraten. Karotten und Knoblauch klein schneiden und mit dem
Fleisch in die Pfanne geben. Wenn es ein bisschen angebraten ist die Passata und Bouillon
hinzugeben und leicht kocheln lassen.
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Pierogi

Teig:

500g Weizenmehl
250ml Wasser

1 Ei

1 TL Salz

Den Teig flach driicken und mehrere
kleine kreisse ausstanzen.

Fihlung:

500g Kartoffel
200g Ziegerkase
Pfeffer

Und bei 100 grad Wasser fiir 15min
kochen lassen.
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Man kann
auch
Streusel
und
Schokolad
en Stlicke
Hinzuflige
n

Tassenkuchen

https://i.pinimg.com/originals/5f/5a/d8/5f5ad83ad4a3c2e28ad1442ce00ddc5c2.jpg
e/media/2016/06/Tassenkuchen

https:/www.springlane.de/magazin/wp-content/uploads/2015/12/Low-Carb-Tassenkuchen featured.jpg

Rezept fiir Tassenkuchen:
1. 3 Essloffel Ol
2. 2 Essloffel Zucker +

1/3 Teeloffel Backpulver

1 Ei

Umrihren

4 Essloffel Mehl oder wen man
Schokoladen Geschmack mochte, kann
man auch 2.Essloéffel Mehl und
2.Essloffel Kakaopulver

7 .Gut Umrihren
8.In die Mikrowelle rein tun fur 1:30 Minute

oo w

9.Und dann
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Jogurt-Salbei-Cake

Lutaten:

3 Eier

250g Zucker

250g Butter

250g Naturejogurt

1 Mark Vanilleschote
4 EL gehakter Salbei
Abgeriebene Schale Limette
300g Mehl

1 TL Backpulver

1 EL Puderzucker

3 Eier und 2509 Zucker mit dem Schneebesen der
Kiichenmaschine schaumig schlagen. 250g fliissige, leicht
abgekiihlte Butter zusammen mit 250g Naturejogurt, dem Mark
einer Vannilleschote, 4 EL gehacktem Salbei sowie der
angeriebenen Schale einer Limette dazugeben und verriihren.
Nun 300g Mehl mit 1 TL Backpulver hinzufiigen und
weiterriihren. Den Teig in eine gebutterte Kastenform fiillen
und im 180 Grad heissen Ofen 55 Min. backen. Zuletzt 4 EL
Puderzucker und geniessen.





