Beilagen

Vitaminbeilagen
Sättigungsbeilagen

· -

· -

· -

Knödel

Zubereitung eines Semmelknödel

· Knödelbrot einweichen (…………………………………………………………………………………………)

· Zwiebel anrösten und dazugeben

· Gewürze (…………………………………………………………………………) dazugeben

· mit Mehl stauben

· Knödel formen und ……………………………………………… (= garziehen)

Ableitungen eines Semmelknödel

Andere Knödelarten

· Kartoffelknödel

· Topfenknödel

· Grießknödel
Teigwaren

Zubereitung von Teigwaren

· immer in gesalzenes kochendes Wasser geben

· offen kochen

· nicht zu weich kochen = 

· Öl zugeben

Nockerln und Spätzle

Zubereitung

Nockerln


· griffiges Mehl, Eier, Milch, zerlassene Butter, Salz kurz zu einem glatten Teig abarbeiten

· durch Nockerlsieb oder von einem Brett in wallendes Wasser drücken

Spätzle

· glattes und griffiges Mehl mit Wasser, Eiern und Gewürzen zu einem glatten Teig kurz abarbeiten
· durch ein Spätzlesieb in leicht kochendes Wasser

· aufkochen lassen

· abschrecken

Getreidegerichte

Man unterscheidet nach dem Grad der Ausmahlung sowie nach geschälten oder ungeschälten Getreidesorten: Mehl, Grieß, Schrot, Ganze Körner

Getreidearten

Zubereitung

· Getreide waschen

· einweichen

· mit Einweichwasser kochen

· nachquellen lassen

Verwendung für

Reis

Zubereitung

· gekochter Reis: Verhältnis Reis zu Wasser 1:10

· Gedünsteter Reis: Verhältnis Reis zu Flüssigkeit 1:1,5

· Risotto: Verhältnis Reis zu Flüssigkeit 1:3

Arten und Verwendung

· Langkornreis: vorwiegend als Beilage
· Rundkornreis: Reiskroketten, Reisauflauf, Milchreis

· Italienischer Rundkornreis: Risotto

· Naturreis: zu Vollwertgerichten als Beilage

· Wilder Reis: Wildkornreis wird mit Langkornreis gemischt, als Beilage

Kartoffeln

Verarbeitung
· Gründlich waschen oder bürsten, dann schälen

· Kartoffeln nach dem Schneiden waschen 

· Kartoffeln nicht auf Vorrat kochen

· Haben sich Kartoffeln braun gefärbt, werden sie durch Zugabe von Essig oder Zitronensaft wieder hell.

· Kartoffeln, die in der Friteuse gebacken werden gut abtropfen.

· Zu wässrige Kartoffeln bringen das Fett zum Übergehen.

· Dicker geschnittene Kartoffel müssen vorgebacken werden.

· Gekochte Kartoffeln in der Schale gekühlt aufbewahren

· Kartoffeln verlieren bei längerem Warmhalten einen Teil ihres Aussehens und Geschmacks.

