Uber uns

Vom 10. April bis 13. April 17 haben wir in unserer Nachbetreuung den
Kochloffel selbst in die Hand genommen.

Es gab Burger hochkant, Nudelsalat, Teigfladen und Obstsalat.
Das raffinierte an unseren Gerichten war: wir konnten selbst
entscheiden wieviel wir selbst machten oder welche Anteile fertig
verarbeitbar waren.

Das Schwierige war: wir mussten auch fiir die anderen mitkochen.
Das hiefd mit sauberen Handen an die Arbeit gehen, die Rezepte mussten
nicht nur fiir 4 Portionen reichen sondern fiir 30 oder 40..

Wir mussten uns Gedanken machen, ob jemand Allergien hat oder
vegetarisch isst. Mag jemand vielleicht keine Gurken oder kein
Schweinefleisch usw.

Schlussendlich musste auch noch rechtzeitig eingekauft werden fiir 4
Tage.

Wie gut dass wir uns auf erfahrene Krafte stiitzen konnten, so dass die
Ferien auch noch Ferien fiir uns waren.

So erreichen Sie uns
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Unsere Koch AG an
Ostern 2017

Burger, selbst gemacht, Stufe 2

Was wird gebraucht?
Fr vier Portionen:

1 EL Rapsdl

® 400 g Hackfleisch (Rind oder

gemischtes Hack)

e Petersilie

e 1Ei

e 1 Zwiebel

e 1TL Senf

e Salz & Pfeffer

e Muskatnuss

¢ 1 kleines Brotchen vom Vortag

Fur den Belag

e 4 Vollkornbrétchen

e 4 Blatter Salat

e 1/4 Salatgurke

® 2 Tomaten

® 1/2 Paprika

e 1 Zwiebel

e 4 Scheiben Kase

e 3-4 EL Tomatenmark

UNSER TIPP

Falls die Masse fur die Hackfleisch-Béllchen zu klebrig ist, einfach ein paar Haferflocken oder

Semmelbrosel dazugeben, kurz quellen lassen und dann die Ballchen zu Burgern formen. e Krauter

e Salz und Pfeffer

Wir waren am Anfang nur
Kochanfanger ....

und haben uns trotzdem mit 15 Kindern
an die Stufe 2 herangetraut. Ganz schon
anstrengend selbst zu kochen. Da
bekommt man Muskelkater an Hinden
und Armen. Selbst die Fachkraft ist an
Ihre Grenzen gestofden. Um 10:00 Uhr
haben wir begonnen. Gut dass Frau
Wallenborn schon eingekauft und an
alles gedacht hatte. Brotchen muss man
nur aufbacken dauert 10min.. Aber das
Gemiise! Oh Gott das muss man ja
schneiden. Messer her, leider nicht ganz
scharf. Brettchen. Hinde waschen und
lange Haare hochbinden. Fiir 30
Portionen: mal hochrechnen Rezept mal
8 nehmen, dann kann man noch gut
mehr essen.

Und dann die Masse an Fleisch, mit 8
selbst gehackten Zwiebeln (hier gab es
viele Tranen) und wieviel Gewlirz hier
zugegeben werden muss - nicht nur 1
Prise © Geschmeckt hat es am
Nachmittag sehr lecker. Vor allem, da wir
es selbst gemacht hatten.



Nudelsalat, Stute 1 Uberblick verschaffen als Hobby-
Koch

Am nachsten Tag waren wir von der
Koch AG etwas miide. Wir wollten den
Nudelsalat nur nach Stufe 1 machen. D. h.
es war nur das Gemiise zu schilen und
die Salatsauce zu machen. Das war
einfach und wir konnten die restliche
Zeit mit wichtigen Dingen verbringen
wie spielen. Aber Nudeln mussten wir
als Trockenware dennoch kochen und
abseien. Nudelrezept mal 8 nehmen. Oh
3kg Nudel zu kochen ist auch nicht so
leicht..

Wie macht man Salatsauce fiir so viele Kinder? Wir schaffen das!




Obstsalat Stufe 2

Wir sind mutig geworden!

Wir machten fiir 36 Portionen Obstsalat - natiirlich nach Saison.

Pro Portion nehmen wir 200g Obst: Birnen, Apfel, Trauben, Bananen. Schon siifd
soll es sein. Minze machen wir auch noch dazu zum Schluss. Mit dem Sparschaler
haben wir die Schale von den Apfeln geschélt. Dann schnitten wir alles in
mundgerechte Stiicke. Unsere Frau Wallenborn kiimmerte sich um den Quark,
der auflerordentlich gut geschmeckt hat, denn wir durften ausnahmsweise mal
verkosten ©




