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= vom Haus der Familie Guben e.V.

Werte Besucher, liebe Eltern, GroBeltern und Kinder, aufgrund der aktuellen Lage méchten wir ein paar Ideen an die Hand geben, um diese
Zeit gut zu liberstehen - sei es bei spielerischen Angeboten fiir Kinder oder dem tdglichen Zubereiten der Mahlzeiten. Mal ehrlich,
irgendwann gehen einem die Ideen aus?! Somit méchten wir dabei unterstiitzen, etwas Abwechslung in den Tag zu bekommen. Wir wiinschen
viel Spafi!

Wochenplan fiir den 17.05.-21.05.2021
Montag Dienstag Mittwoch Donnerstag Freitag
Spiel.- Glaziale Serie in Massentierhaltung: Was ist 6kologischer Landwirtschaft in Was ist
p1el, Norddeutschland Vorteile, Nachteile Landbau? Industrie- & Agrobusiness?
und Folgen Entwicklungslindern
Kreatlv)' @ Video™ @ Video™ @ Video™ @ Video™ @ Video™
und . . . A b = ‘ e - il @ WAS IST AGROBUSINESS?
Die glaziale Serie . |
Lernangebote
Birlauch-Frikadellen Fish and Chips Hdihnchenrouladen Spargelspaghetti Wiener Schnitzel
mit Kdse iiberbacken mit Tartar Sofse mit Tomaten-Kdise-
Mittag Fiillung
Anhang 1 Anhang 2 Anhang 3 Anhang 4 Anhang 5 &



https://www.youtube.com/watch?v=TSwOjINkAN4
https://www.youtube.com/watch?v=LqTY1zGO03o
https://www.youtube.com/watch?v=1ox8k1hsumw
https://www.youtube.com/watch?v=Ac-yPfzVL-c
https://www.youtube.com/watch?v=ami90BL7FcQ

Anhang 1

Badrlauch-Frikadellen mit Kdse tiberbacken

Was wird benétigt?
500 g Rinderhackfleisch

1 Zwiebel, fein gehackt
1 Ei

2 Scheiben Toastbrot

2 Handvoll Bdrlauch, fein gehackt
2 EL Gemisebriihe, gekornte
1Prise Zucker
n. B. Salz und Pfeffer
n. B. Chiliflocken
10 Scheiben Gouda, dick geschnittenen
2 Tomaten, in Scheiben geschnitten

etwas Ol, z. B. Sonnenblumendl!

Und so wird”s gemacht @

Toastbrot in etwas Wasser einweichen und gut ausdriicken.

Hackfleisch mit Zwiebel, Ei, Toastbrot, 2/3 vom Bdrlauch, Briihe und den
Gewiirzen gut miteinander verkneten. Dann ca. 8 - 10 Frikadellen formen. Diese
in etwas Ol von beiden Seiten braten, bis sie durch sind (ca. 10 Minuten).

Die Frikadellen in eine Auflaufform oder auf ein Backblech legen. Auf jede
Frikadelle eine dicke Tomatenscheibe legen, etwas salzen und pfeffern, ein
wenig Bdrlauch darauf geben und eine Scheibe Kdse auf die Tomate legen.

Dann im vorgeheizten Ofen bei 200 Grad auf der mittleren Schiene liberbacken,
bis der Kdse verlaufen ist.
Dazu schmeckt ein frischer Salat und Baguette-Brot.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/2058541333017036/Baerlauch-Frikadellen-mit-Kaese-
ueberbacken.html



Anhang 2

Fish & Chips mit Tartar Sofe

Was wird benotigt?

1kg Kabeljaufilets oder Fiir die Sofe
Rotbarschfilet oder

Seelachsfilet 250 ml Mayonnaise

4209 Weizenmehl 3 EL Kapern, gehackte
2 TL Backpulver 1EL Cornichons, fein gehackte
2TL Salz 1EL Peftersilie, glatte, fein gehackt
h.B. Bier etwas Zitronensaft, frisch gepresst

Pfeffer, schwarzer aus der z TL Estragon, fein gehackt

Mihle etwas Zitronenschale (einige Zesten)

etwas Tabasco

- etwas Worcestersauce

Y , 1 kleine Friihlingszwiebel mit Griin, sehr
fein gehackt

Mehl, Backpulver und Salz vermischen. Das Bier mit einem Schneebesen in die Mischung
einriihren, bis ein glatter dickfliissiger Teig entstanden ist. Die Menge Bier ist sehr
unterschiedlich und abhdngig von der Mehlsorte und deren Ausmahlung, also nicht gleich
alles reinkippen.

Der Teig ist dann gut, wenn er am Fisch beim Durchziehen gut haftet, aber schnell
tropft. Ein zu dicker Teig zieht zu viel Fett und man schmeckt nur den Teig und nicht
den Fisch. Den Teig ruhen lassen (ca. 20 min.).

Das Frittierfett erhitzen. Den Fisch abwaschen, entgraten und vollstdndig trocken
tupfen. Das Filet quer in 3 - 4 cm breite Streifen schneiden, salzen, pfeffern, in den
Bierteig tauchen (Fleischgabel) und langsam in das 175°C heifle Fett gleiten lassen -
nicht zu viele auf einmal, weil sie sonst aneinander kleben, das Ol stark auskiihlt und der
Fisch innen 6lig und matschig wird.

Nicht in den Frittierkorb legen, aus dem Gitter geht der Fisch nicht mehr raus.

Goldbraun ausbacken. Auf einem Rost, darunter eine Fettwanne, bei 90°C im
vorgeheizten Ofen aufbewahren.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1239811228843581/Fish-Chips-with-Tartar-Sauce.html


https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/1054,2/Chefkoch/Salz-unser-wichtigstes-Gewuerz.html
https://www.chefkoch.de/magazin/artikel/2024,0/Chefkoch/Bier-Vielfalt-Geschmack-Tradition.html

Anhang 2

Fiir die Chips nehmt ihr am einfachsten fertige dicke Pommes, die Thr nach dem Fisch
frittiert. Bei CK gibt es sehr gute Pommes Rezepte, wenn Ihr diese selber machen wollt.

Fir die Tartarsauce: Die Zutaten miteinander vermischen und fiir eine halbe Std. in den
Kihlschrank stellen. Sie kann auch am Tag davor gemacht werden. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken, wenn die Sauce im Kiihlschrank war. Zu Fish & Chips passen auch
Malzessig oder Balsamicocreme.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1239811228843581/Fish-Chips-with-Tartar-Sauce.html



Anhang 3
Hdhnchenrouladen mit Tomaten-Kdse-Fiillung

Was wird benétigt?

4 Hdhnchenschnitzel a ca. 130 g
Salz und Pfeffer
100 g Frischkase
2 EL Parmesan oder Pecorino, frisch gerieben
8 Tomaten, getrocknete in Ol
einige Stiele Rosmarin und Thymian, frisch

evtl. Oliven

(N

Bio-Zitrone, Schalenabrieb davon

12 Scheiben Friihstiicksspeck
etwas Ol
% Liter Hiihnerbriihe

Und so wird”s gemacht ©

Backofen auf 180 °C Ober-/Unterhitze vorheizen.

Hahnchenschnitzel vorsichtig plattieren, am besten zwischen Klarsichtfolie. Das Fleisch
salzen und pfeffern.

Fir die Fillung die abgetropften Tomaten fein wiirfeln, Rosmarin und Thymian von den
Stangeln streifen, klein hacken. Frischkdse und Pecorino mischen, Tomaten, Krduter,
Zitronenschale und evtl. kleingeschnittene Oliven dazugeben. Jeweils ein Viertel der
Masse auf ein Hdhnchenschnitzel verteilen, aufrollen und mit drei Scheiben
Friihstiickspeck umwickeln: eine Scheibe iiber die Ldngsseite, damit die Fiillung nicht
herauslduft, die beiden anderen iiber die Schmalseite. Evtl. mit Zahnstochern
feststecken.

In etwas erhitztem Ol kurz aber krdftig anbraten. Mit der Briihe abléschen und im
Ofen ca. 10 Minuten garen. Die Garzeit ist von der Dicke der Rouladen abhdngig,
sicherheitshalber eine anschneiden, da Gefliigel durchgegart, jedoch nicht trocken sein
sollte.

Dazu passt entweder eine Rahm- oder eine Tomatensauce.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/2266271361978352/Haehnchenrouladen-mit-
Tomaten-Kaese-Fuellung.html



Spargelspaghetti

Was wird benétigt?
500 g Spaghetti
200 g Kochschinken

1 Bund Spargel, weif

6 Frihlingszwiebeln, klein geschnitten
2 Becher Creme frdiche
etwas Parmesan, gerieben
n. B. Salz und Pfeffer

2 EL Butter

Und so wird’s gemacht @

Den Spargel schdlen und die holzigen Enden abbrechen. Die guten Teile in ca. 4
cm lange Stiicke schneiden. Zusammen mit den Spaghetti in Salzwasser bissfest
kochen.

Den Schinken in kleine Wiirfel schneiden.

Die Butter schmelzen und darin die Friihlingszwiebeln und den Schinken
andiinsten. Nun die Créme frdiche unterrihren.

Nudeln und Spargel abgieBen und einen halben Schopfloffel Kochwasser
auffangen.

Die Nudeln und die Spargelstiicke zuriick in den Topf geben, das Kochwasser
dazugeben. Nun mit der Sauce vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

Auf Tellern anrichten und mit geriebenem Parmesan bestreuen.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1034291208531047/Spargelspaghetti.html?portionen=4



Anhang 5

Wiener Schnitzel

Was wird benétigt?

4 Kalbsschnitzel
2 Eier

2 EL Schlagsahne oder Milch

Salz und Pfeffer aus der Miihle
50g Mehl

Semmelbrosel

250 ml Ol
Butter
1 Zitrone

Und so wird”s gemacht ©

Die Kalbsschnitzel waschen, trocken tupfen und von beiden Seiten klopfen. Eier,
Sahne, Salz und Pfeffer verquirlen.

Tipp: Wer mag, kann anstelle der Sahne einen guten Schuss Milch nehmen oder
fir die Gourmets unter uns etwas Schaumwein.

Fiir das Mehl, das Eiergemisch und die Semmelbraosel drei tiefe und breite Teller
vorbereiten. Die Schnitzel der Reihe nach zuerst im Mehl wenden, leicht
andriicken. Anschliefend durch das Eiergemisch ziehen und zum Schluss in den
Semmelbrdseln wenden.

In einer groRen Pfanne das Ol erhitzen und die Schnitzel darin bei maBiger Hitze
etwa 4 - 6 Minuten braten. Ab und zu wenden. Die goldgelb gebratenen Schnitzel
auf Kiichenpapier abtropfen lassen und abschliefend mit weicher Butter
bestreichen.

Mit Zitronenvierteln garniert servieren.

Dazu passt Kartoffelsalat.

Quelle: https://www.chefkoch.de/rezepte/1010861206214199/Wiener-Schnitzel.html



