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Vorwort

Garantiert etwas fiir Sie!

Das Modul A , Kochen und Backen mit Kids & Internationale Ktiche (indisch, nordafrikanisch, mexikanisch und syrisch)” ist
garantiert geeignet fur alle sozialpadagogischen Schularten, z.B. Kinderpflegerinnen, Erzieherinnen, aber auch fir die zwei-
jahrige Berufsfachschule, das AV-dual, das Berufseinstiegsjahr und das Berufskolleg. Selbst Schulmensen, Eltern mit Kindern,
kochfreudige GroBeltern und Enkel sowie alle Interessierten finden hier viele pfiffige, kreative, wohlschmeckende Rezeptideen.

Garantiert erfolgreich!

Das Inhaltsverzeichnis auf S. A3 gibt Ihnen einen schnellen Uberblick tber alle Rezepte. Der kurze Leitfaden auf S. A6 garan-
tiert Innen, dass Sie sich leicht im Modul A zurechtfinden. Die Rezepte sind gut strukturiert, einfach erklart und mehrfach aus-
probiert, sodass der Erfolg auf Ihrer Seite ist.

Garantiert SpaB3 mit ,,Kochen und Backen mit Kids"!

Fur Kinder ist die Klche ein magischer Ort! Nach Herzenslust riihren, kneten, anfassen, probieren, so lernen die kleinen und
groBen Kuchenhelden schon sehr friih, wie man sich mit frischen Zutaten lecker und gesund ernahren kann. Dampflokbrote,
Piratenschiffe, kunterbunte Hosenknopfe und viele pfiffige, kindgerechte Gerichte und Naschereien laden zum Kochen und
Backen mit oder fur die Kids ein. Aus diesem Grund sind alle Rezepte sehr einfach gehalten und motivieren zum Probieren.

Garantiert vielfaltig und kreativ mit der ,Internationalen Kiiche”!

Die Speisekammern der internationalen Kiiche sind voll von Spezialitaten, Krdutern und Gewdrzen. Interessante Geschmacks-
komponenten und Gertiche machen das Fremde so interessant — laden zum Kochen ein. Sind Sie ein aufgeschlossener und
neugieriger Typ? Na, dann!

Wie war's mit ,,Anda ki tari” aus Indien, ,Mderbel Badingian” aus Nordafrika, ,, Mole poblano” aus Mexiko oder , Kibbeh*
aus Syrien? Ubrigens, die syrische Kiiche ist neu im Programm.

Ein kleiner Tipp im Vorfeld! Der gemeinsame Einkauf mit der Kochgruppe oder mit Freunden steigert die Vorfreude am
Kochen. Lassen Sie sich von der internationalen Vielfalt verfiihren und ergriinden Sie den Geschmack der fremdléndischen
Zutaten, denn Essen ist Liebe!

Garantiert noch mehr Fachwissen!

Ein Blick auf die vordere Umschlagseite lohnt sich! Dort erhalten Sie einen Uberblick, wie Sie schrittweise Ihr Fachwissen mit
dem Basis-Kochordner , Kreativ Kochen lernen” inkl. erweiterbarem Modulsystem und dem passenden Erndhrungslehrebuch
.Kreativ Erndhrung entdecken” vertiefen kénnen.

Fiir Anregungen und Verbesserungsvorschlage sind wir stets offen und nehmen diese dankend per E-Mail
(lektorat@europa-lehrmittel.de) entgegen.

Viel SpaB und Freude garantiert Ihnen beim Gebrauch von Modul A
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2  AUF ZUM MITTAGSTISCH!

2.12 Muffin-Cheeseburger

v/ Muffinblech (12er-Blech) einfetten.
v/ Backofen auf 175°C vorheizen.

1 Zwiebel in sehr feine M schneiden.
Y2 Bd Petersilie waschen, sehr fein zerkleinern.
2El Ol erhitzen.
1209 Hackfleisch anbraten, Zwiebeln und Petersilie zugeben, kurz mitdunsten.
Tl Salz abschmecken.
1Pr Pfeffer, Paprika
2509 Mehl mit dem Ruhrloffel oder dem Handrihrgerat (Knethaken)
2Tl Backpulver verrihren und das Hackfleischgemisch zugeben. Teig in
1 Ei 12 gleich groBe Stlicke teilen, zu Kugeln formen und in die
1009 Kase (gerieb.) gefettete Muffinform setzen, backen.
3009 Sauerrahm Muffin-Cheeseburger aus der Form nehmen, auf einem
309 Butter Kuchengitter abkihlen lassen. Kalte Muffins in der Mitte
(geschmolzen) | horizontal halbieren.
2P Mozzarella in 12 Scheiben schneiden.
2 Fleischtomaten waschen, Strunk entfernen, in 12 Scheiben schneiden. Tomaten-
scheiben auf Muffinboden setzen.
Salz, Krauter Tomaten wurzen, Mozzarellascheiben auflegen, diese wirzen
der Provence, und kurz im Backofen 2-3 Min. goldgelb gratinieren (Grillfunk-
Pfeffer tion). Muffindeckel auflegen, leicht andriicken und anrichten.
c 30-35Min. 175°C [l mittlere Schiene Stufe 2

Anrichten: Platte (warm)

Garnieren: Basilikumblatter

2.13 Panierter Fleischkase mit Country Potatoes

v/ Backblech mit Backfolie vorbereiten.

v/ Backofen auf 200°C vorheizen.

erge v

Zubereitung

Aha _

Anstelle von Mozza-
rella und Tomaten
kénnen die Muffins
auch mit Krauterquark,
anderem Gemdse oder
verschiedenen Salaten
(z.B. dinnen Gurken-
und Karottenschei-
ben, Kopfsalat, Lollo
rosso) gefullt wer-

den. Der Fantasie sind
dabei keine Grenzen
gesetzt. Allerdings soll-
ten die Muffins dann
nicht mehr gratiniert
werden.

6 Kartoffeln grundlich mit der Gemuseburste waschen, vierteln.
5-6El Olivendl mit den Kartoffeln mischen, auf das Backblech legen.
2Pr Pfeffer
1Tl Paprika, Rauchersalz
1 Rosmarinzweig waschen, auf die Kartoffeln legen, in den Backofen geben, backen.
45ch | Fleischkase (pro halbieren.

Scheibe 7mm)

2-3El Mehl Fleischkase panieren, d.h., im Mehl, dann im verquirlten Ei und am Ende in den

1-2 Eier (verquirlt) Semmelbroseln wenden. Semmelbrosel sehr gut festklopfen und tberschissige Brosel
5—6El Semmelbrosel abschutteln (> Paniervorgang Kreativ Kochen lernen).

5-6El Sonnenblumendl in zwei Pfannen das Ol geben, erhitzen, panierten Fleischkase von beiden Seiten gold-

(pro Pfanne)

G 30-35Min. 200°C [l mittlere Schiene Q Garprobe: mit der Gabel einstechen

braun anbraten. Fleischkase auf ein Klichenpapier legen und anschlieBend schuppen-
formig auf einer Platte anordnen. Fertige Kartoffeln ebenfalls anrichten, garnieren.

Anrichten: Teller (warm)

Garnieren: Rosmarinzweig, Tomatensticke

A21



KOCHEN UND BACKEN MIT KIDS

3.6 Sommertraum-Exotika

1x exotische Gritze | herstellen (> exotische Gritze S. A23).
7 Loffelbiskuits im Gefrierbeutel mit dem Wellholz zerkleinern.
2004 Mascarpone alle Zutaten zu einer einheitlichen Masse mischen, abschmecken.

1509 Joghurt (Natur)
2El Apfelsaft
1El Vanillinzucker
1-2El Zucker

200 ml Sahne steif schlagen und 34 der Sahne locker unter die Mascarponemasse heben, abschmecken.
Dessert in Glaser oder in eine Schiissel schichten: unterste Schicht = Brosel,

mittlere Schicht = exotische Gritze, obere Schicht = Mascarponecreme, restliche
Sahne zum Verzieren verwenden.

Anrichten: Schusseln oder Glaser Garnieren: Sahnetupfen, evtl. Friichte

3.7 Joghurt-Melonencréme

1 Charentais- zickzackformig in der Mitte aufschneiden (=halbieren). Kernhaus entfernen, Fruchtfleisch
Melone in einen Mixer geben, pirieren. Melonenbdden so abschneiden, dass sie standhaft stehen.
2504 Speisequark verrhren und mit dem Schneebesen unter die Melonenmasse rihren.

2004 Schmand
~2-3El Zucker
~1El Vanillezucker

1009 Erdbeeren 0. A, waschen, putzen, vierteln und unter die Melonenmasse heben, abschmecken.
Masse in die Melonen fullen, anrichten.

Anrichten: Melonenhélften Garnieren: Erdbeerviertel, Waffelrollchen, Minzeblatter

3.8 Schokowiirfel

/ Auflaufform o.A. 15x30cm mit Frischhaltefolie oder einem Gefrierbeutel auslegen.
/ Ein ausgelegter Rand von 3 cm sollte vorhanden sein.

eroe e

Zubereitung

900 ml Milch alle Zutaten in kaltem Zustand verrthren und auf der Herdplatte zu einem Schoko-
809 Speisestarke flammeri kochen. Flammeri in die Auflaufform geben. Es sollte dabei eine Hohe von
20g Kakao 2,5cm erreicht werden. Flammeri glatt streichen, etwas abkihlen lassen, mit Frischhalte-
2 Eier folie oder Gefrierbeutel Uberziehen und im Kihlschrank so lange erkalten lassen, bis
~709 Zucker dieser schnittfahig ist. Schnittfeste Masse auf ein Brett stiirzen und mit einem dinnen,
2P Vanillezucker scharfen Messer 2,5 x 2,5 cm groBe Wurfel schneiden.
2Pr Salz
gehackte Mandeln Schokowairfel darin wenden und auf einem Teller dekorativ anordnen.
; Kokosraspeln
gehackte Pistazien

Anrichten: Teller Garnieren: —

Aha

Zu den Schokowdirfeln passt sehr gut eine VanillesoBe (» Seite A22) oder eine
rote Griitze (> Seite A23). Die Schokowurfel kénnen auch paniert (Mehl, Ei,
Semmelbrosel) und dann ausgebraten werden und schmecken lauwarm sehr gut.




INTERNATIONALE KUCHE

2 Brote

Brote spielen im nordindischen Raum eine groBe Rolle. Sie werden zu fast jedem Essen gereicht und ersetzen beim Essen sehr
haufig den Loffel.

2.1 Pooris (ca. 12 Stiick)

erge Jzuaon

Zubereitung

1009 Weizenmehl Zutaten in eine Ruhrschissel geben und in der Kiichenmaschine
(Type 1050) ca. 5Min. zu einem glatten, weichen Teig kneten.
1009 Dinkelmehl Geschirrtuch leicht befeuchten und Teig ca. 30 Min. ruhen lassen.
(Type 630) Teig auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen, in 12 gleich
159 Ghee oder groBe Stlcke teilen. Diese zu 1-2mm dunnen Fladen (@ 12 cm) auswellen.
159 Butterschmalz
LTl Salz

110ml Wasser (lauwarm)

11 Sonnenblumendl in einem Topf erhitzen, einen Fladen einlegen, diesen mit einer Siebkelle kurz in das heie
Ol tauchen, dann den goldbraunen, aufgeblidhten Poori wenden und zweite Seite
goldbraun frittieren. Poori auf dem Kichenpapier entfetten. Diesen Vorgang so lange wie-
derholen, bis alle Pooris ausgebacken sind. Pooris in einem geschlossenen GefaB oder im
Backofen warmhalten.

Anrichten: Teller oder Platte Garnieren: —

2.2 Chapatis (ca. 17 Stick)

erge zuaon

lipp
Chapatjs kurz yor

em SerVieren
aUSbacke n.

Zubereitung

4009 Chapati- oder Zutaten in eine Ruhrschissel geben und in der Kiichenmaschine
Weizenmehl ca. 5Min. zu einem glatten, weichen Teig kneten. Geschirrtuch leicht
(Type 1050) befeuchten und auf den Teig legen, diesen ca. 20 Min. ruhen lassen. Teig
309 Ghee oder auf einer leicht bemehlten Arbeitsflache zu einer Rolle formen und in 17 gleich
309 Butterschmalz groBe Stlicke teilen. Kugeln zu 1-2mm diinnen Fladen formen, die FladengréBe
34T Salz (9 ca. 15cm) richtet sich nach dem Pfannendurchmesser. Schwere Pfanne oder eine

230ml Wasser (lauwarm) | Chapatipfanne (= tawa) heif3 werden lassen und Fladenbrote beidseitig hellbraun aus-
backen. An der Teigoberflache sollten sich kleine braune Punkte bilden. Fertige Fladen in
einen Topf (mit Deckel) legen und warm anrichten.

Anrichten: Teller - Garnieren: —

Mann beim Ausbacken von Chapatis
A36



INTERNATIONALE KUCHE
4 Hauptgerichte

4.1 Anda ki tari (Eier-Curry)

erge zuaon

Zubereitung

4009 Kartoffeln waschen, garen, dabei den Wasserstand regelmaBig kontrollieren.
(klein, Topf: ca. 20-25Min. (regelmaBige Wasserstandskontrolle)
z.B. Drillinge) DDT: ca. 5Min./2. Ring/gelochter Einsatz
Kartoffeln leicht erkalten lassen und Schale entfernen.
4 Eier 7-8 Min. in kochendem Wasser kochen, in kaltes Wasser legen (= abschrecken) und
die Schale entfernen.
1 Zwiebel (groB) hauten, in feine M schneiden.
3 Tomaten waschen, Strunk entfernen, hauten, in feine B schneiden.
2°El o] erhitzen, Zwiebel- und Tomatenwdirfel andiinsten.
2El Masala Bata zugeben, mitdinsten.
200ml Kokosmilch zugeben, Tomatenmasse leicht kochen lassen.
50ml | Gemusebrihe
2004 Erbsen (Tk) zugeben und kurz mitkochen lassen, bis diese bissfest sind.
Salz, Zucker, Chili, | Tomatenmasse abschmecken. Die geschalten Kartoffeln zugeben, Masse erwarmen,
Limettensaft ... Eierhalften zum Schluss auflegen. Masse nochmals abschmecken.

Anrichten: Teller oder Schissel Garnieren: Korianderblatter (frisch, 1El)

4.2 Sabzi ki Biryani (Gemiisereispfanne)

erge Jzvaon

Zubereitung

50¢ Cashewnsse anrdsten, erkalten lassen.

1 Zwiebel hauten, in sehr feine M schneiden.

1 Knoblauchzehe

2El Sonnenblumendl erhitzen, Zwiebel- und Knoblauchwdrfel glasig dinsten.
2004 Basmatireis waschen, zugeben, andinsten.

1T Currypulver zugeben, umrihren.

1Tl Salz
200ml | Wasser abléschen, einmal umrihren.

200 ml Kokosmilch

1509 Buschbohnen (Tk) | in Zitronensaft wenden, Bohnen sollten nicht aufgetaut sein, diese auf das Reiswasser
4l Zitronensaft geben. Deckel auflegen, Hitze stark reduzieren, Reis quellen lassen, nicht mehr riihren.
3 Tomaten waschen, Strunk entfernen, kreuzweise einschneiden, in kochendes Wasser geben,
Tomaten hauten, in feine M schneiden. Tomaten vorsichtig unter den fertigen Reis heben.
50¢ Kokosspane vorsichtig unterheben, die Gemusereispfanne sollte nicht matschen.
Salz, Zucker, Chili, | Gemdusereispfanne abschmecken.

Limettensaft ...

Anrichten: Teller oder Schissel Garnieren: Kokosspane, gerdstete Cashewnusse, Koriander bzw. Lauchzwiebeln

A38 ,



