Herzlich willkommen
zum Kochkurs, der Ihnen schmeckt!

« Hausgebackenes Baguette mit Krauterfrischkase

« Spargel mit Schinken, gebutterte Kartoffeln und hausgemachter Sauce
Hollandaise

» Quarksouffle mit Salat und Schaum von der Heidelbeere

Deutschlands Nr. 1 fir Kiichen mit Granit MARQUARDT@
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Hausgebackenes Baguette

Hefe und Zucker in der la‘uwarmen Milch/Wasser auflosen und
zusammen mit Salz und Ol zum Mehl geben.

Teig ca. 3-4 Minuten kneten. In der Schissel offen im Gerat fur 20
Minuten gehen lassen bei Einstellung Combigaren /Heif3luft plus,
30°C, 100 % Feuchte.

Den Teig auf einer bemehlten Flache zu zwei Baguettes formen, auf
ein Universalblech legen. Mehrere Male s-formig einschneiden und
backen.

Einstellungen Combigaren:
Automatik -> Brot -> Baguette -> Backen
Dauer: 80-90 Minuten

Deutschlands Nr. 1 fir Klichen mit Granit

Zutaten:

Fur 2 Baguettes:
500 g Weizenmehl
1 Wurfel Hefe
1 TL Zucker
2TLSalz
2-3ELOL

300 ml lauwarme Milch
oder lauwarmes Wasser
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Spargel mit Sauce Hollandaise

Spargel sorgfaltig mit einem Sparschaler oder mit einem speziellen
Spargelschaler schalen. Dabei sollte gut darauf geachtet werden,
dass die holzige Schale gut abgeschalt wird, sonst schmeckt der
gekochte Spargel spater holzig. Anschlief3end die unteren
Spargelenden abschneiden sowie unschone Stellen oder
Verletzungen an den Spargelstangen ausschneiden.

Spargelstangen in den Locheinsatz des Dampfgarers legen. Im
Dampfer bei 100°C etwa 15 Minuten je nach Starke und
Bissfestigkeit) Minuten garen.

Tipp: Fur Spargel "Milanese" den Spargel mit Olivenol, brauner
Butter und frisch gehobelten Pecorino anrichten.

Zubereitung Sauce Hollandaise:

Die Butter schmelzen, klaren und etwas abkuhlen lassen. Die
Pfefferkorner im Mdrser leicht andricken. Den Zitronensaft mit dem
Wein in einem Topf zum Kochen bringen und bei starker Hitze
kochen lassen bis nur noch ca. 2 EL Flussigkeit Ubrig sind. Das
dauert 3-5 Minuten. Die Weinmischung durch ein Sieb gief3en.

Ein heifles Wasserbad vorbereiten. Die Eigelbe mit dem
eingekochten Wein in einer Schussel verruhren und Uber dem heif3en
(aber keinesfalls kochenden) Wasserbad schaumig rihren. Dann die
Schussel vom Wasserbad nehmen. Die geklarte Butter

(zum Anfang tropfchenweise) unter die Eier-Mischung schlagen bis
die Hollandaise cremig ist.

Die Sauce mit Salz und Zitronensaft abschmecken und falls notig
nochmals kurz Uber dem heif3en Wasserbad verrthren und
erwarmen. Sauce umgehend nach Zubereitung servieren sonst fallt
sie wieder zusammen.

Deutschlands Nr. 1 fiir Kichen mit Granit

Zutaten:

Far 4 Personen:
1,5 kg Spargel, weiss

Fur Sauce Hollandaise 4 Portionen:
3 EL Wasser
1 TL Zitronensaft
5 Eigelb
1TL Salz
1 Prise Pfeffer
90 g Butter
WeiBwein
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Quarksoufflé

Quark mit den Eigelben verrihren und die abgeriebene
Zitronenschale dazugeben.

Eiweif3 mit Zucker steif schlagen und unter die Quarkmasse
heben.

8 Souffle Formchen ausfetten und mit Zucker ausstreuen.

Quarkmasse einfullen und mit hitzebestandiger Folie abdecken.

Auf dem Rost garen.

Nach dem Garen die Souffles auf Dessertteller stlrzen.
Dampfgarer Einstellungen:

Temperatur: 90 °C

Leistung: Garen universal
Dauer: 20 - 25 Minuten

Deutschlands Nr. 1 fiir Kichen mit Granit

Zutaten:

Fur 8 Portionen:
280 g Quark
4 Eigelb
1 TL abgeriebene Zitronenschale
4 Eiweif3
40 g Zucker
Butter zum Ausfetten
Zucker
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lhre Zufriedenheit ist unser Ziel!
Bitte bewerten Sie uns!

Bewerten Sie uns im Internet
z.B. Google, Golocal, Guidelocal, etc.

Wie Sie eine Rezession im Internet auf z.B. Google hinterlassen.
FUr eine Bewertung bendtigen Sie Ihre Zugangsdaten von z.B. Google.

1. Gehen Sie z.B. auf Google.de und suchen Sie nach ,Marquardt Kuchen“und lhren
Standort.

2. Klicken Sie auf ,Rezession schreiben’, wahlen Sie Ihre Anzahl an Sternen aus und
schreiben Sie Ihre Erfahrungen. Wichtig: Bitte geben Sie auch den Namen des

Monteurs an (dieser befindet sich auf der Rickseite). Gern konnen Sie auch ein
Bild Ihrer Traumkuche anhangen.

3. Absenden des Formulars

Deutschlands Nr. 1 fir Kiichen mit Granit MARQUARDT@

I < U CHEN



	Küchenschule-Emleben-2023 - Kopie
	1

	Baguette
	4

	Pasta
	4

	Schweinefilet
	4

	Kartoffelstampf
	4

	Spitzkohl
	4

	Cheesecake
	4

	Bewertung
	6




