AggerEnergie
~ Gemeinsam flir unsere Region
A 4

Osterhasenbrunch @)

Kinderkochkurs in den Osterferien 2024

Schweizer Burli

mit Schokocreme oder Frischkase im Nestchen
Ruhrei mit Toppings
Fruhlingssuppe mit Fritatten

Sulde Osternester / Osterkranze

AggerEnergie Kochstudio
02261 3003-120
vera.zielberg@aggerenergie.de




Schweizer Burli
Fir 8-10 Brotchen
Das brauchst Du dazu:

400 g Weizenmehl Typ 405
100 g Roggenmehl Typ 1150

Yo Waiirfel Hefe
2TL Salz
340 ml lauwarmen Wasser

1EL Essig
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So wird’s gemacht:

und
mit in eine grof3e Schussel geben.

zerkrimeln mit

in einem hohen Gefald auflésen.

Flissigkeit zu dem Mehl geben und

zugeben, mit den Knethaken des Mixers zu einem
glatten, sehr weichen Teig verkneten. Mit einer Folie
abdecken und uber Nacht im Kiihlschrank gehen
lassen.

Am néchsten Tag den Teig in der Schissel leicht
bemehlen, nicht kneten. Dann sticht man mit 2 Loffeln
Haufchen ab und setzt diese auf Backpapier (mussen
nicht schén aussehen).

Bei 220-250°C im heiRen Backofen ca. 20 Minuten kross
backen.

Variation: Korner z.B. Flohsamen, Leinsamen in oder auf den Teig geben. Die
Brotchen kdnnen auch nur mit Weizenmehl gebacken werden.

Frischkase im Nestchen

250 g Frischkase

1-2 EL Milch
1 kleine Snackgurke
1 kleine Mohre

1/2 Kresseschalchen
6 Schnittlauchstangel

in eine Ruhrschissel geben,
zugeben und cremig verruhren.

waschen, erst in Streifen, dann in kleine Wiirfel
schneiden.

mit einem Sparschaler schalen, dann in feine Streifen
schneiden.

mit der Schere die Kresse abschneiden.

waschen und mit der Schere in kleine Roéllchen
schneiden.

Frischkase auf eine Platte/Teller geben und die
vorbereiteten Zutaten wie ein Nest herumlegen.
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Schokocreme aus dem Thermomix

Far 2 Glaschen

Das brauchst du dazu: So wird’s gemacht:
Backofen auf 200 °C erhitzen.

200 g Haselnlsse auf ein Backblech geben, 5-7 Minuten rdsten, bis
sie schon fettig aussehen. Vom Blech nehmen

und abkihlen lassen.

120 g Zucker 10 Sekunden / Stufe 10 pulverisieren.
Haselnlsse dazugeben, auf Stufe 7 mahlen, bis
eine weiche, feuchte Masse entstanden ist
(ungefahr 4x15 Sekunden). Dabei zwischendurch

mit dem Spatel nach unten schieben.

100 g Blockschokolade und
100 g Vollmilchschokolade zerkleinern, zu den Nussen geben und 10
Sekunden / Stufe 8 zerkleinern. Alles mit dem

Spatel nach unten schieben.

140 g Butter und
200 g Milch und
1 Prise Salz zugeben. Alles 5 Minuten / 50 °C / Stufe 2-3

erwarmen, bis eine geschmeidige (homogene)
Masse entstanden ist.
Masse in Glaser fillen und im Kihlschrank

aufbewahren.



AggerEnergie

Gemeinsam flr unsere Region

Saftiges Ruhrei mit Toppings

Fir 2-4 Portionen

Das brauchst Du:

4 Eier (XL)
1/4 TL Salz

2 EL Milch
1EL Butter
1TL Rapsol

Ideen fiir Toppings:

1/4 Paprika

5 Schnittauchstangel
4 Baconscheiben
4-8  Miniwdrstchen

100 g Kase z.B. Gouda

So wird’s gemacht:
in eine Schussel aufschlagen, mit
verrihren. Gib

dazu.

in einem kleinen Toépfchen leicht schmelzen
lassen dann mit Hilfe eines Schneebesens unter
die Eimasse geben. (Durch diesen Trick erhalt
man ein glanzendes Ei mit leckerem

Butteraroma.)

in eine beschichtete Pfanne geben und mit einem
Pinsel verteilen und die Pfanne erhitzen.

Jetzt das Ruihrei in die Pfanne geben.

Dann mit einem Pfannenwender langsam uber
den Pfannenboden schaben, mit der Zeit stockt
das Ei. Wenn die krausen Falten/Krimel
entstehen, die aullen noch sehr saftig aussehen,
Herd ausstellen. Gib einen Deckel auf die Pfanne
und lass das Ruhrei noch 1-2 Minuten ohne Hitze

ziehen.

waschen, Kerne entfernen und klein warfeln.
waschen und mit der Schere in Ringe schneiden.
in einer Pfanne von beiden Seiten kross braten.
in der Pfanne rundherum anbraten.

reiben.

Die Toppings isst man nach Wunsch zu dem

Ruhrei.
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Fruhlingssuppe mit Frittaten

Far ca. 6-8 Portionen
Das brauchst du: So wird es gemacht:

Fir die Frittaten

1 Ei mit

1/8 L Milch und

50g Mehl

2 TL Salz in eine Schussel geben und mit dem Handruhrgerat zu
einem glatten Teig verruhren.

Y2 Bund Schnittlauch waschen, mit der Schere in feine Roéllchen schneiden und

zu dem Teig geben. Den Teig ca. 15 Min. ruhen lassen.

In der Zwischenzeit von

1 Stange Lauch die aulderen Blatter entfernen, den Strunk abschneiden.
Lauch der Lange nach
durchschneiden, gut waschen und in halbe Ringe

schneiden.

2 Mohren mit dem Sparschaler schalen, waschen und in Wurfel
schneiden.

20 g Butter in einen grolRen Topf geben und schmelzen lassen.
Lauch, Mohren und

3 EL Tiefkuhlerbsen zugeben und kurz andunsten.

1,21 Gemuse oder
Fleischbruhe anrihren und zum Gemduse geben, dann mit
geschlossenem Deckel 10 Minuten kdcheln. Mit
Salz
Pfeffer wurzen.

Fur die Frittaten nacheinander in einer Pfanne mit
Butter 4 dinne Pfannekuchen backen. Erkalten lassen, dann
Aufrollen und in feine Streifen schneiden. Frittaten auf
Suppenteller verteilen, heil’e Suppe darauf geben, mit
Schnittlauchroéllchen bestreuen und servieren.

Tipp: Als Suppeneinlage schmecken zusatzlich Wirstchen.
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SiiRe Osternester /| Osterkranze

Fir ca. 8 Stlick

Das brauchst du: So wird’s gemacht:

200 g Magerquark in ein feines Sieb geben und abtropfen lassen,

dann in eine Ruhrschissel geben.

60g Zucker dazugeben,

1 Ei (M) dazugeben,

8 EL Sonnenblumendl zugeben.

400 g Mehl durch ein feines Sieb in eine Schissel sieben
und mit

1P. Backpulver verruhren. Die Mischung zu dem Quark geben.

Alle Zutaten mit den Knethaken des Mixers

verruhren.

Backblech mit

Backpapier auslegen, Backofen auf 180°C Ober/Unterhitze
erhitzen.
Teig dann in 8 Portionen teilen.
Die Teigportionen nochmal in drei Teile teilen
und daraus lange diinne Strange rollen. Diese
dann miteinander verpflechten, die Enden leicht
zusammendricken. Den Zopf zu einem Kreis
formen und die Enden andriicken. Dann auf das

Backblech legen.

1 Eigelb (M) mit
1TL Milch verrihren und die Nester damit einpinseln, dann
80g Hagelzucker darauf verteilen. Im heil3en Backofen ca. 15-20

Minuten backen.

Tipp: Beim Backen ein ausgeblasenes Ei in die Mitte geben, dann bekommt man eine
perfekte Kranzform.
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