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LEHREINHEIT
Programm:
Gemüsetascherl mit Kräutercreme



Erdbeer-Mascarino-Creme



Kräuteraufstrich für die Schuljause

Themen:
Kennenlernen verschiedener Küchenkräuter



Einsatzmöglichkeiten und Wirkungsweisen der Kräuter erfahren



Herstellen einer Kräuter- und Gewürzescheibe

Gemüsetascherl mit Kräutersoße:(für 10 Personen) 

4 Pkg Blätterteig à 300 g – 1 Ei zum Bestreichen

Füllung: 3 Frühlingszwiebeln, 500 g Mischgemüse, 100 g Champignons, 60 g Butter, 4 EL Suppe, 80 g Parmesan, 6 EL Schnittlauch, 3 Dotter, Salz, Pfeffer aus der Mühle, Koriander gem. 

Zubereitung:
· Zwiebeln waschen, putzen, dunkelgrüne Enden entfernen und Zwiebel in Ringe schneiden, Champignons waschen, putzen und blättrig schneiden

· Butter in einer Pfanne zerlassen, Zwiebelringe, Gemüse und Champignons ca. 5 min scharf anbraten, mit Suppe aufgießen und bei geringer Hitze dünsten, bis die Flüssigkeit zur Gänze verdampft ist

· von der Hitze nehmen, auskühlen lassen und Parmesan, Schnittlauch sowie Dotter untermengen, mit Salz, Pfeffer und Koriander würzen

· Rohre auf 180 °C, Heißluft vorheizen

· Teig in 10 x 10 cm große Quadrate schneiden, die Mitte mit einem gehäuften Teelöffel Fülle belegen

· Teigquadrate diagonal zusammenschlagen und die Räder mit den Fingern gut zusammendrücken

· Tascherl auf ein mit Backtrennpapier ausgelegtes Blech legen und mit restlichem verquirltem Ei bestreichen. Die Gemüsetascherl ca. 20 min backen 

Kräutercreme:(für 10 Personen)

2 mittlere Zwiebeln, 60 g Butter, 2 EL Mehl glatt, 1/16 l Weißwein, ¼ l Schlagobers, 3/8 l Suppe, Salz, Pfeffer aus der Mühle, Muskat, Koriander, 6 EL Schnittlauch, 3 EL Petersilie, 1 EL Dill, 1 EL Liebstöckel;

Zubereitung:
· Zwiebel schälen, klein hacken und in zerlassener Butter anrösten. Mit Mehl bestreuen, kurz durchrühren und mit Weißwein, Schlagobers und Suppe aufgießen.

· mit Salz, Pfeffer, Muskat und Koriander würzen, bei geringer Hitze etwa 8 min kochen und von der Hitze nehmen. Soße mit dem Pürierstab pürieren, Schnittlauch sowie Petersilie untermengen und die Gemüsetascherln mit der Kräutercreme anrichten.

· mit frischen Kräutern garnieren und Tascherl auf einem Soßenspiegel servieren.

Erdbeercreme: (für 10 Personen)

1 kg Erdbeeren, 6 EL Staubzucker; 500 g Mascarino, 250 g Magertopfen, 5 EL Staubzucker, 1 Vanilleschote, ¼ l Schlagobers, 30 Stück Biskotten

Zubereitung:

· 500g Erdbeeren waschen, pürieren und mit Zucker vermengen, restliche Erdbeeren waschen, achteln und dazu geben

· Mascarino mit Zucker und Mark der Vanilleschote glatt rühren

· Schlagobers steif schlagen, unter die Marcarinocreme ziehen und in einen Spritzsack mit großer Sterntülle füllen

· Biskotten halbieren und jeweils 4 – 6 Hälften in eine Cremeschale legen, Erdbeeren darauf verteilen, Creme dressieren und mit einer Beere garnieren. 

· Das Dessert bis zum Servieren kalt stellen 
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Programm:
Frühlingskräutersuppe 

Pesto 



Gem. Salat



Apfel-Zimt-Muffins
Themen:
Kräuter helfen uns Salz sparen


Lernspiele zu Kräutern ausprobieren bzw. selbst herstellen

 

Frühlingskräutersuppe: (für 4 – 6 Personen)

20 g Butter, ½ Zwiebel,  100 g Kräuter (Schnittlauch, Petersilie, Dill, Thymian, Liebstöckel, Erdbeerblätter, Brennesseln, Bärlauch, Brunnenkresse, Sauerampfer), 1 EL Vollmehl, 0,75 l Suppe, 1/8 l Schlagobers – 4 Scheiben Toastbrot, 30 g Butter, 2 Zehen Knochlauch;

Zubereitung:

· feingehackte Zwiebel in  Butter glasig rösten, mit Mehl stauben und goldbraun rösten

· Mit Suppe aufgießen und 10 min kochen lassen, die gewaschenen, fein gehackten Kräuter zugeben, mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken

· Toastbrot in Würfel schneiden, Butter zerlassen, Knoblauch hinein drücken, Weißbrot in Butter rösten, Suppe mit Toastbrotwürfeln zu Tisch bringen

Pesto: (für 4 - 6 Personen)

50 g Basilikumblätter, 30 g Knoblauch, 40 g Pinienkernen, 50 g Parmesan, Salz, 0,1 l Olivenöl;

Zubereitung:
· Basilikum, Knoblauch, Pinienkerne und Parmesan mit etwas Salz in den Mixaufsatz der Küchenmaschine füllen, einen guten Schuss Öl zufügen und alles gründlich zerkleinern

· erst dann langsam das restliche Öl dazu geben und so lange mixen, bis sich alles gut verbunden hat.

· Pesto hält sich in einem Schraubglas im Kühlschrank 5 – 6 Wochen frisch, wenn immer ein Ölfilm über den festen Zutaten steht

· Pesto schmeckt gut zu frisch gekochten Nudeln, er schmeckt auch als Sauce zu gekochten Kartoffeln oder zum Steak und kann auch als Geschmacksgeber bei anderen Nudelsoßen dienen.

Salat: 1 H. Eisbersalat, 1 Gurke, 4 Tomaten; 4 EL Olivenöl, 15 EL Balsamico, 5 EL Wasser, 1 TL Senf scharf, 1 TL Zucker, 1 TL Salz, Zitronensaft;

Apfel-Zimt-Muffins: (24 Stück)

1 Becher Vollkornmehl, 1 Becher Weißmehl, 1 Becher Staubzucker, 2 EL Backpulver, 2 EL Vanillezucker, 2 Msp. Zimt, 2 St. Äpfel, 4 Eier, ½ Becher Öl, 1 Becher Milch; Papierformen für die Muffins;

Zubereitung:
· Rohr vorheizen, Muffinsblech mit Papierformen auslegen,  Äpfel grob raffeln

· alle trockenen Zutaten in eine Rührschüssel geben, Äpfel zugeben, flüssige Zutaten dazu geben und mit einem Kochlöffel abrühren

· Den Teig mit einem Esslöffel in die Formen füllen (2/3 voll) und ca. 20 min bei 170 °C backen
Erstellt von  Anna Leitner-Wolfinger


