


Liebe Frau Dohler,

wir mochten uns mit diesem Kochbuch, bestehend aus allen moglichen
Geschmackern und vorlieben, ganz herzlich fur die 4 Jahre in denen Du

unsere Klassenlehrerin warst bedanken.

So individuell wie jeder einzelne von uns, sind auch unsere Rezepte.

Vielleicht hast Du ja Lust, das eine oder andere Rezept zu kochen und Dich dabei

an uns und die vielen schonen Zeiten die wir zusammen hatten zu erinnern.

Auf Wiedersehen,

Guten Appetitt

Deine Klasse 4Al




Justin Lorenz

Klasse 4 a
Mein Lieblingsgericht
Spaghetti a’'la Papa
Zutaten:

1 kleine Dose Gulasch
1 Paket Spaghetti von Miracoli 1 — 3 Portionen

1 Packchen siiRe Sahne

Zubereitung:

1.Zuerst die Dose Gulasch &ffnen. Den Gulasch mit der Soe in einen kieinen Topf geben
und mit einer Gabel das Fleisch zu kleinen Stiicken zerdriicken.

2. Die Miracoli — Gewiirzmischung und den Tomatenmark dazu geben und gut umriihren,
3. Den gesamten Inhalt ,langsam” auf kleiner Heizstufe erhitzen und ab und zu umriihren.
4. Einen Topf mit ca. 2 — 3 Liter Wasser mit einer kleinen Prise Salz zum Kochen bringen.

Wenn das Wasser kocht, die Spaghetti in das kochende Wasser geben und bei mittlerer
Hitze ca. 15 Minuten kochen bis diese weich sind.

5. Nach dem sich der Inhalt (Gulasch mit dem Gewtirz und dem Tomatenmark ) erhitz hat,
vorsichtig die siiBe Sahne hinzufiigen und standig umriihren, damit nichts anbrennt.

6. Die Spaghetti mit dem Wasser abschiitten auf Teller verteilen und die SoRBe zum Schluss
dariiber gieRen.

Fertig! Guten Appetit!
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Das aktuelle Lieblingsrezept von Christopher

Blaubeer-Muffins

Zutaten fiir 12 Stiick

12 Papier-Backférmchen

200 g Mehl

60g Haferflocken

1Tl Backpulver

% Tl Natron ( sofern nicht vorhanden, entsprechend mehr Backpulver verwenden)
2 Eier

180 g brauner Zucker

3Tl Vanillezucker

150 g weiche Butter

300 g saure Sahne

200 g frische Blaubeeren ( oder TK nicht aufgetaut)

1. Den Backofefn auf 180 °C vorheizen, Die Papierformchen in das Muffins-
Blech einsetzen.

2. Das Mehl mit den Haferflocken, Backpulver und Natron gut mischen. Die Eier
verquirlen, zucker, Vanillezucker, Butter und sauere Sahne hinfzufiigen und
alles vermengen. Die Mehlmischung dazugeben und alles gut verrihren.

3. Die Blaubeeren vorsichtig unter den Teilg heben. Den Teig auf das Muffins-
Blech verteilen und auf mittlerer Einschubleiste ca. 25 Minuten geldgelb

ausbacken.

4. Die Muffins noch 5 Minuten im Blech ruhen lassen, herausnehmen und warm

servieren,
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Zubereitung: |
1, Marinade im Topf mische , kur? erhiteh.
2. Hithnerschenkel salzen w, pfeffeirn w. mit Merinade

bestreichen, Dann in Auflaufforim Lleyeh,
3, Twiebeln we Knoblauch in Schetben 5cghc[den,

I+. KRP{OW&LH wim HM.L]H vg;»tfffl‘ff'l.
Twie beln w Knoblecwch ver-ter Lens

Kirguder dar-dber streuen, B
5.Das Granze mit cas 6 EL OLivensl betrdufeln,

6.,0-60min bis 200°CUmluft 180 quf i ELLerér
Schiene backen. Nach 15-20 min Birdhe angiePen.

10min vor Finde Tomaten 1ugé ben,
Nack Dedarf Giill 2uschelteh
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Zutaten (£ar Y Pergonen ) 8 AL Gemisebrithe by

| Q09 Dutter
5 © 1 Porfee gtangen %
-F 6033 i(df‘\‘bn#‘elh
A00 ml Gahne
Vo rketeitund & Qal 2

—Die Porfeestingen dbwachen und die beiden auperen Blitter b
Duhach die Porreétange in ca, A cm dicke Seheiben cohneiden,
- Die Uartofeln ochdlen undin lene Wurfel cehneiden.

ZLubereitung 8
- Die Drihe in zinem Kleinen Topf zum Kechen bringen,

— Rutter in eilem droferen ToPF zerloscen.

~ Die Porrezscheiben in den Dutber-Tepf eben und bei mittlerer
Temperatur 2twa 00 Minaten Kecheln Laspen.

~ Abachlicpend die Supre mit cinem Piriergtab oder im Mixer
alatt pirieen und mib der Sabie Verfeanern.

. Guten Appebit Y 5
\
s R
U i ;‘.? Q ﬁb
cw



= e . o asrbliiTe e ;
et T = —— L e




e‘

"

Samiva

Samira Malek

Mein Lieblingsrezept

Uberbackene Thunfischbritchen

Zutaten :10-12 helle Brotchen vom Bécker oder 12 Aufbackbrdtchen
2 Dosen Thunfisch in Ol
6 Scheiben gekochter Schinken
4 bis 6 Scheiben Salami
2 Essloffel Tomatenpaprikastreifen aus dem Glas
1 Péckchen haltbare Sahne
1 Tiite geriebener Kise
Pfeffer , Salz
Margarine

Das Ol vom Thunfisch abschiitten.
Den gekochten Schinken und die Salami in Wiirfel schneiden.

Thunfisch , Schinkenwiirfel , Salamiwiirfel , Tomatenpaprikastreifen , Sahne und Kése in eine
Schiissel geben , mit Pfeffer und Salz wiirzen und untereinander rithren.

Die Brétchen aufschneiden und diinn mit Margarine bestreichen.

Die Thunfischmasse auf die Brotchenhélften verteilen.
Zum Schluss die Brotchenhiilften auf ein Backblech legen und bei 180 © goldbraun backen.

Guten Appetit

Hinweis : -
Thr konnt das Rezept mit allen Zutaten zubereiten , die Ihr gerne auf einer Pizza esst.
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