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Berufskolleg Gladbeck

Falafel Taschen

Das Brot

Zutaten LA\

350 g Mehl (550) Iiu '4 =

100 g Milch %

160 ml Wasser (lauwarm)

% TL Salz 7,4
129 Olivendl é o
79 Hefe
doiy : ‘\\*).{,'."‘
Arbeitsmittel F? :
Der Messbecher Die Waage Die Metallschiissel Die Kichenmaschine
%}7 — Der Essloffel
N W
Die Glasschale Der Teeloffel Das Kiichentuch
Zubereitung
1. Alle Zutaten in einer Ruhrschussel vermengen.
2. Alle Zutaten 5 Minuten mit der Kiichenmaschine kneten.
3. Den Teig in einer Ruhrschussel mit einem Kichentuch abgedeckt ruhen

lassen.




Berufskolleg Gladbeck

Berufskolleg Gladbeck

Die Sauce

Zutaten

1 TL Honig

1 Becher Joghurt(klein)
Etwas Minze

1 Prise Salz

1 Prise Pfeffer (aus der Muhle)

1 EL Sesampaste

1-2 EL Zitronensaft

Arbeitsmitte
Die Zitronenpresse Die Metallschissel Das Sieb Das Schneidebrett || Das Messer

Zubereitung
1. Minze waschen, abtropfen lassen und fein hacken.

2. In einer Schale mit dem Joghurt vermengen.

3. Dann die Sesampaste und den Honig einrihren, mit Pfeffer und Salz wirzen

und mit Zitronensaft abschmecken.




Berufskolleg Gladbeck m

Berufskolleg Gladbeck

Der Salat

Zutaten

Y2 Gurke /\

Y2 Paprika (gelb)

200g Tomate ‘
Petersilie i% I

Frahlingslauch

Arbeitsmittel

Das Sieb Das Kochmesser Das Schneidebrett Die Metallschiisseln

Zubereitung

1. Alle Zutaten waschen.

2. Die Gurken, die Paprika und die Tomaten in Wirfel schneiden.

3. Die Petersilie hacken.

4. Die Fruhlingszwiebel in Ringe schneiden und in eine Schussel fullen.

Die Gurke, die Tomaten und die Petersilie in einer Schissel vermengen und bis zum
Verzehr mit Folie abdecken.

Die Folie
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Die Falafel

Zutaten
1 Falafel Mischung [ aam

250 ml Wasser

Sonnenblumenol

Arbeitsmittel

Der Topf Der Messbecher Die Pfanne Der Pfannenwender

Zubereitung

Eine echte, arabische Imbiss-Rezeptur

Grundrezept fiir ca. 16 Falafelbillchen
Den Packungsinhalt in 250 ml kochendes Wasser einr@hren und 15 Minuten

quellen lassen. Die Masse noch mal gut durchmischen und mit ange-
feuchteten Hinden teelSffelgrofe Bilichen formen. In reichlich heiiem Ol
(z.B. Olivend() von beiden Seiten goldbraun frittieren.
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Der Nachtisch
Zutaten
. 7y ) :
2x 300 ml Milch @ Buadies  Ppadies
J Creme 8 15
= ql

1 Paket Paradiescreme Vanille

9;\\“1

1 Paket Paradiescreme Schoko

=
100 g Zartbitterschokolade J
-
CL
200 ml Sahne
Arbeitsmittel

—

Der Messbecher Die Metallschissel Der Schneebesen Das Schneidebrett Das Messer

Zubereitung

1. Jeweils Paradiescremepulver Schokolade und Vanille-Geschmack mit je 300
ml Milch aufschlagen.

2. Die Schokolade klein hacken.

3. Die Cremes abwechselnd in die Dessertglaser fullen.

4. Die Desserts mit Schokolade verzieren.

Die Desserts bis zum Servieren kalt stellen.



