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Kinderkochkurs - Rezepte

La cuisine francaise

/®  Flammkuchen siiR und herzhaft

/®  Croissants

@ Canapés

/@ Coq auvin (ohne Wein) mit Ratatouille und
Kartoffelgratin

®  Schlemmerfilet a la bordelaise

@ Nizzasalat

/@ Mangosorbet mit Schokokuchen

{®  Vanille-Soufflé mit Himbeersauce

a.
Kanalinseln
(Grossbritannien)
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Flammkuchen - Original:

Zutaten fiir 1 Blech:

225g Weizenmehl Typ 405 1Prs. Salz
2,5EL Olivenél 100ml lauwarmes Wasser e e
1 Eigelb /\M
©Maria Panzer/ Einfach Backen
100g Schmand 125g Magerquark
Salz, Pfeffer 1St.  Zwiebel
75g  Schinkenspeck etwas Schnittlauch

Fiir den Teig Mehl mit dem Olivendl, dem Eigelb, Salz und 100ml lauwarmem Wasser zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig mit %2 EL Olivendl bestreichen und in Frischhaltefolie
wickeln. Bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit den
Backofen auf 250 Grad Ober-/Unterhitze vorheizen. Den Schmand mit Quark, Salz und
Pfeffer verriihren. Die Zwiebeln halbieren und in ,Halbringe“ schneiden. Den
Schinkenspeck in kleine Wiirfel schneiden. Ein Backblech mit Backpapier auslegen. Dann
den Flammkuchenteig oval ausrollen, sodass er auf das Backblech passt. Die
Schmandcreme auf den Flammkuchenteig verteilen und glattstreichen. Die Zwiebeln und
die Schinkenwiirfel ebenfalls auf dem Flammkuchen verteilen. Im vorgeheizten Ofen ca. 10
Minuten backen, bis es braun wird oder Blasen wirft. Den Schnittlauch in Réllchen
schneiden und vor dem Servieren auf den Flammkuchen streuen.

Flammkuchen - siiRR:

Zutaten fiir 1 Blech:

225g Weizenmehl Typ 405 1Prs. Salz
2,5EL Olivendl 100ml lauwarmes Wasser
1 Eigelb
B ©Maria Panzer/ Einfach Backen
200g Creme fraiche 2-3St. Apfel
1El  Zucker 1Tl Zimt

Fiir den Teig Mehl mit dem Olivendl, dem Eigelb, Salz und 100ml lauwarmem Wasser zu
einem glatten Teig kneten. Den Teig mit %2 EL Olivendl bestreichen und in Frischhaltefolie
wickeln. Bei Raumtemperatur ca. 30 Minuten ruhen lassen. In der Zwischenzeit den
Backofen auf 200 Grad Ober-/ Unterhitze vorheizen. Die Apfel schalen, das Kerngehause
entfernen undindiinne Scheiben schneiden. Ein Backbleck mit Backpapier auslegen. Dann
den Flammkuchenteig oval ausrollen, sodass er auf das Backblech passt. Den Teighoden
mit der Créme fraiche bestreichen. Die diinnen Apfelscheiden facherartig auf de mit Creme
fraiche bestrichenem Flammkuchen legen. Zucker und Zimt mischen und liber die
Apfelscheiben verteilen. Den Flammkuchen ca. 15 Minuten backen.
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Coq au vin (mit oder ohne Wein)

Zutaten:

12 kl. Hihnchenkeulen 1000g Méhren

1000g Champignons 300g Schalotten ,

4St.  Knoblauchzehen 8 Stiele Thymian . o

4 EL OllvenOI _II GemUSEerhe © House of Food/Bauer Food Experts KG
(oder trockener Rotwein)

600ml Hiihnerbouillon Salz, Pfeffer, Zucker

4 El  SoBenbinder

Das Hdhnchenin kleine Teile zerlegen. Mohren schdlen, waschen, langs vierteln und in
Stiicke schneiden. Die Pilze sdubern, putzen und halbieren.

Die Schalotten schdlen und halbieren. Den Knoblauch schdlen und in Stiicke schneiden,
Thymian waschen. Das Ol in einem Brater erhitzen. Die Hihnchenteile rundherum
anbraten, dann wieder herausnehmen und beiseitestellen. Die Schalotten, Pilze und
Mé&hren im Bratfett anbraten.

Die Brithe und Bouillon angieRen. Die Hahnchenteile und den Thymian zufiigen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen und zugedeckt 45-50 Minuten bei mittlerer Hitze schmoren.

Danach das Fleisch herausnehmen und die SoRe durch ein Sieb in einen Topf abgieRen.
Darin wieder aufkochen lassen, mit dem SoRenbinder binden und nochmals mit Salz,
Pfeffer und evtl. etwas Zucker abschmecken. Dann das Gemiise und das Fleisch zuriick in
den Brdter geben, mit der SoRe begieRen und voila!

Kartoffelgratin

Zutaten:
Butter fiirdie Form 1St.  Knoblauchzehe
| -
1000g Kartoffeln, festkochend 310ml Sahne “ pa—
3170m! Vollmilch Krdutersalz, Pfeffer, h‘:::‘

© Chefkoch

Muskat
Y2 EL selbst gemachtes Gemiisebriihepulver
Reibekése oder Butterflockchen

Eine Flache Gratinform mit Butter einfetten. Den Knoblauch schalen und in die Form
pressen. Die Kartoffeln schdlen und in ganz feinde Scheiben schneiden oder hobeln. Die
Héalfte der Kartoffelscheiben in die Form schichten. Mit Krautersalz und Muskat leicht
wiirzen, anschlieRend die restlichen Kartoffeln darauf schichten.

Die Sahne und die Milch mischen. Mit dem Briihepulver, Krdutersalz, Muskat und Pfeffer
kraftig wiirzen. Die Mischung iiber die Kartoffeln geben. Den Reibekdse oder ein paar
Butterfléckchen darauf verteilen.

Im vorgeheizten Backofen bei 180°C Ober-/ Unterhitze ca. 1Stunde backen und heild
servieren.
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Schokocroissants

Zutaten (fiir 8 Stiick):
1Rolle Blitterteig aus dem Kiihlregel 50g Zartbitterkuvertiire
1St.  Eigelb TEL  Milch

Zur Vorbereitung den Bldtterteig 10 Minuten lang Raumtemperatur
annehmen lassen. Die Zartbitterkuvertiire in mittelgrobe Stiicke
hacken. Den Teig dann in 8 Dreiecke schneiden und die
Zartbitterkuvertiire an das ldngere Ende legen (siehe Foto). Die
Dreiecke vorsichtig einrollen, den Bladtterteig wahrend des Einrollens
vorsichtigin die Ldnge ziehen. Den Ofen auf 180 Grad Ober-/
Unterhitze vorheizen. Ein Backblech mit Backpapier belegen. Die ©Maria Panzer/ Einfach Backen
Enden des Croissants leicht nach innen einbiegen, um die typische Croissant-Form zu
erhalten. Das Eigelb mit der Milch mischen und die Croissants damit bestreichen. Die
Croissants im vorgeheizten Backofen ca. 20 Minuten goldgelb backen.

Blitterteig selbst herstellen:

250g Weizenmehl Typ 405 1ML Salz
Yo TL Zucker 130ml Wasser
1EL  Apfelessig 250g Butter

etwas Mehl zum Arbeiten
Mehl mit Salz und Zucker in einer Schiissel mischen. Kaltes Wasser und Essig zugeben und
den Teig mit den Knethaken des Handriihrgerdtes mind. 5 Minuten zu einem glatten Teig
kneten. Zu einem Quadrat flack driicke und in einem grolen Stiick Frischhaltefolie
einwickeln. 30 Minuten kaltstellen.
In der Zwischen zeit Butter in diinne Scheiben schneiden und auf einem Stiick Backpapier
die Stiicke zu einem Quadrat (ca. 20x20cm) legen. Butterquadrat mit etwas Mehl
bestduben, mit einem Backpapier belegen und mit einem Rollholz gleichmdBig diinn rollen.
Kiihl stellen, bis der Teig durchgekiihlt ist.
Nun den Teig und die Bitter aus dem Kiihlschrank nehmen. Den Teig auf einer nur leicht
bemehlten Arbeitsfliche zu einem Quadrat (ca. 30x30cm) ausrollen. Die Butterplatte
mittig drauflegen und die iiberstehenden Seiten des Teiges liber die Butter legen, sodass
ein Pdckchen entsteht. Das Teig-Pdckchen zu einem Rechteck (25x35cm) ausrollen. Von der
kurzen Seite ein Drittel des Teiges nach innen schlagen. Von der anderen Seite das
Teigende dariiber schlagen, sodass 3 dicke Teigschichten entstehen (Einfache Tour). Den
Teig erneuet rechteckig (ca. 20x30cm) ausrollen und beide Teigenden bis zur Hilfte nach
innen klappen. Dieses Pdckchen erneut halbieren, sodass vier Teigschichten libereinander
liegen (doppelte Tour). Den Teig in Folie eingewickelt 30 Minuten kaltstellen. Nach der
Teigruhe erneut auf einer leicht bemehlten Arbeitsplatte eine einfache Tour undi
Anschluss eine doppelte Tour geben. Nun in Folie gewickelt bis zur gewiinschten
Weiterverarbeitung (mind. Jedoch 30 Minuten) kiihl stellen.
Das Rezept ergibt ca. 650g Teig.
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Schlemmerfilet a la Bordelaise

Zutaten fiir 6 Portionen:

1000g Kabeljaufilet (sanft aufgetaut)  150g weiche Krduterbutter
60g Parmesan 40g  Semmelbrésel

s Zitrone, Saft Salz, Pfeffer

© emmikochteinfach

Als erstes wird der Backofen auf 220°C Ober-/ Unterhitze vorgeheizt. Das Fischfilet kurz
abspiilen und mit Kiichenpapier trocken tupfen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, sowie mit 2-3
Spritzer Zitronensaft betrdufeln.

Nun die weiche Krduterbutter in eine Schiissel geben (sie muss wirklich sehr weich sein),
den Zitronensaft sowie den Parmesan und die Semmelbrdsel ebenso dazugeben. Alles mit
einem Kochloffel vermengen, sodass alle Zutaten gut vermengt sind. Den Fisch auf ein mit
Backpapier belegtes Backblech legen. Mit der Krduterbuttermischung bestreichen, bis sie
verbraucht ist.

Im Backofen auf der zweiten Schiene von untern fiir 20-25 Minuten garen.

Schnelles Mangosorbet

Zutaten:

160g Puderzucker 800g Mango TK

250g griechischer Joghurt

Gefrorene Mango und den Puderzucker in den Mixer geben. Alles zerkleinern. Dann den

Joghurt dazugeben und nochmal mixen, bis es eine cremige Masse wird. Fertig!

Schokokuchen

Zutaten (1 kleines Blech 28 x 23cm)

200g Zartbitterschokolade 125g Butter ;&: =
1Pck. Vanillezucker 3St. Eier (M)  Maria Panzer/ Einfach Backen
200g brauner Zucker 150g Weizenmehl Typ 405

1TL  Backpulver 1Prs. Salz

TEL Kakaopulver etwas Butter fiir die Form

Den Backofen auf175°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Das Blech oder die Form gut
einfetten. Etwa 150g der Zartbitterschokolade mit der Butter in einem kleinen Topf
schmelzen lassen Am besten bei niedriger Hitze, damit es nicht anbrennt. Dann etwas
abkiihlen lassen.

Dann die Eier mit Vanillezucker und braunem Zucker schaumig schlagen. Die Schokomasse
hinzugeben. Mehl mit Backpulver, Salz und Kakaopulver vermengen und mit der Eiermasse
verriihren. Die iibrige Schokolade hacken und unter die Teigmasse heben. Den Teig in die
Form geben, glattstreichen und im vorgeheizten Ofen ca. 18 Minuten backen. Etwas
auskiihlen lassen und in Stiicke schneiden. Mit dem Sorbet zusammen servieren, ggf. mit
etwas Minze garnieren.
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Vanille-Quark-Soufflé . { '-W’"
| ,,a-b\\g !

Zutaten (4 Portionen): l - r
250g Magerquark 3St.  Eier (M) t W A ]
758  Zucker 40g  Puderzucker P | THIES
1TL  Zitronenabrieb 1Pck. Vanillezucker =~ ©M Femer/EntachBacken
3 EL Speisestdrke 1EL  Puderzucker zum Bestreuen

Mark einer halben Vanilleschote
etwas fliissige Butter und Puderzucker fiir die Férmchen

Den Backofen auf 160°C Ober-/ Unterhitze vorheizen. Vier Soufflé-Férmchen a 220ml mit
fliissiger Butter auspinseln und mit Puderzucker bestreuen. 4 Lagen Kiichenpapier in einer
Schale ausbreiten. Den Quark hineingeben, das Kiichenpapier zusammennehmen und den
Quark damit ausdriicken.

Die Eier trennen. Das Eiweill mit dem Zucker steif schlagen, dann bis zur
Weiterverarbeitung kiihl stellen. Die Vanilleschote halbieren und das Mark herauskratzen.
Die Eigelbe mit Puderzucker, Zitronenabrieb, Vanillemark und Vanillezucker weill cremig
aufschlagen. Den Quark unterriihren, abwechselnd Speisestarke und aufgeschlagenes
Eiweill unterheben. Die Masse in die vier vorbereiteten Férmchen fiillen. Eine Auflaufform
ca. 2cm hoch mit Wasser fiillen, dann die befiillten Férmchen hineinstellen. Jedes
Férmchen sollte von Wasser umringt sein. Die Soufflés nun im Ofen fiir ca. 15 Minuten
stocken lassen. Sie diirfen leicht hellbraun gebacken werden. Dann vorsichtig aus der Form
nehmen, trocken und tippig mit Puderzucker dekorieren.

HimbeersoRe .&;‘ 4 ’
® ¢
Zutaten (4 Portionen): . b
500g Himbeeren (TK oder frisch) 80g Zucker By
1 Zitronen (Saft davon) “
© Maria Panzer/ Einfach Backen
Die Himbeeren in einen kleinen Topf geben, den Zucker hinzugeben und alles aufkochen.
Dabei standig umriihren, damit die Himbeeren nicht anbrennen, ggf. etwas Wasser
dazugeben.
Die Zitrone halbieren, Saft aus einer halben Zitrone auspressen und zu den Himbeeren
geben. AnschlieRen die Himbeeren fiir ca. 10 Minuten auf mittlerer Stufe einkochen, sodass
ihre urspriingliche Form zerféllt. Die heiBe HimbeersoRe mit einem Piirierstab gut piirieren.
Die HimbeersoRe etwas abkiihlen lassen und zusammen mit dem Vanille-Quark-Soufflé
servieren, ggf. mit etwas Minze garnieren.

-

! Wer die Kerne aus der Himbeersauce nicht mag, kann die Sauce durch ein feines Sieb
streichen, um eine kernlose, feinere Sauce zu bekommen. !
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Ratatouille

Zutaten (4 Portionen):

400g Zucchini 250g Aubergine

500g Tomaten 25t. Kleine Zwiebeln © lecker de
Je1 roteundgelbe Paprika 25t.  Knoblauchzehen

2 Stiele Basilikum je3  Stiele Thymian und Oregano
1 Zweig Rosmarin 3EL Olivendl

2El  Tomatenmark 150ml Gemiisebriihe

Salz, Pfeffer

Zucchini, Aubergine und Tomaten waschen, putzen und in gleichgroRe Stiicke schneiden.
Knoblauchzehen schdlen und fein hacken. Zwiebeln schdlen und in kleine Wiirfel
schneiden. Paprikas halbieren, putzen, waschen und in Stiicke schneiden. Krauter waschen
und trocken schiitteln. Vom Zweig Rosmarin die Nadeln abstreifen und fein hacken.
AnschlieRend Blédtter von den Stielen des Basilikums, Thymians und Oreganos abzupfen
und, bis auf einige zum Garnieren, grob hacken. Ol in einer Pfanne erhitzen. Zwiebel- und
Paprikawdrfel darin 4-5 Minuten andiinsten. Knoblauch, iibriges Gemiise, Tomatenmark
und gehackte Krauter einriihren und kurz andiinsten. Gemiisebriihe nach und nach
zugielRen, mit Salz und Pfeffer wiirzen. Das Gemuse fiir ca. 15 Minuten bei mittlerer Hitze
garen. Ratatouille mit Gibrigen Krdutern garnieren.

Nizza-Salat
2St.  Eier 100g Kirschtomaten
Salz, Pfeffer 1Dose Thunfisch
25t. Rote Paprika 200g Salatgurke ©Matthias Haupt
2El  Weilweinessig 6EL  Gemtisebriihe
4 El Olivendl 1St.  Kopfsalat
1St.  Friihlingszwiebel 6St. Schwarze Oliven

Eier hart kochen, abschrecken, schédlen und grob wiirfeln. Kirschtomaten halbieren. Griine
Bohnen putzen, in Salzwasser 8 Min. kochen, abschrecken und abtropfen lassen.
Paprikaschote putzen, vierteln, in Streifen schneiden. Salatgurke l|angs mit einem
Sparschdler in Scheiben schneiden, dabei das weiche Innere tbriglassen. Weikweinessig,
etwas Salz, Pfeffer, Gemusebriihe und 4 El Olivendl gut verschlagen. Eine Salatschiissel mit
der Knoblauchzehe ausreiben. Kopfsalat putzen, waschen und trockenschleudern, mit
allen vorbereiteten Zutaten in die Schiissel geben. Frihlingszwiebel in feine Ringe
schneiden, mit Oliven, Thunfisch darauf verteilen. Mit der Sauce betraufeln und sofort
servieren.
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Canapés - Q> -

/A
Zutaten (fiir ca. 20 Stiick) 3 ;’ﬁ E-"’?r

1St Baguette 20St. Salatbldtter
200g Butter 20 Sch. franz. Salami © DasKochrezept.de
20St. Cocktailtomaten 20St. Zahlstocher

Zuerst das Baguette in 20 Scheiben schneiden. Die Scheiben gleich auf eine groRe Platte
legen. Dann jede Scheibe mit Butter bestreichen. Auf jeder Scheibe kommt nun ein
Salatblatt. Dann eine Salamischeibe nehmen, sie zu einem Facher falten und so wie auf
dem Bild mit einem Zahlstocher auf einer Baguettescheibe festmachen. Zum Schluss eine
Cocktailtomate auf den Zahlstocher spieRen und wer mag mit Krdutern z.B. Rosmarin oder
Petersilie garnieren.

Canapés

Zutaten (fiir ca. 20 Stiick)

1St Baguette 20St. Salatbldtter
200g Butter 20 Sch.Brie © Linder-esskultur de
20St. dunkle Trauben Petersilie

Zuerst das Baguette in 20 Scheiben schneiden. Die Scheiben gleich auf eine groRe Platte
legen. Dann jede Scheibe mit Butter bestreichen. Auf jeder Scheibe kommt nun ein
Salatblatt. Dann eine Scheibe Brie nehmen, sie auf die Scheiben Baguette legen. Eine
dunkle Traube darauflegen und mit Petersilie garnieren.
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