


Avocadocreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Kiichenwaage
1 Avocado schélen, entkernen, pirieren Messer
50g Kokosmilch | mit Avocado vermengen, Brett
2TL Honig abschmecken servieren Purierstab
Teller
Loffel
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Alke Antons
Ausbildungsjahr:3

Nougat Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port.
200g Frischkése in die Schussel geben Kiichenwaage
50g Nougat in der Mikrowelle erwarmen und Teller
mit dem Frischkése verriihren Brett
servieren Loffel
Teeloffel
Ruhrschissel
Teigschaber
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Alke Antons
Ausbildungsjahr:3

Butter-Haselnuss-Mandelaufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port.
1509 Butter cremig rihren Ruhrschissel,
40g Haselnusse die Haselnuisse und Mandeln leicht G?bel-’- Bratpfanne,
(gemahlen) anrosten und danach abkihlen Ruh.rlloffel,
409 Mandeln lassen Esslof_fel,
(gemahlen Schneidemesser,
1 Prise | Vanillezucker | zu der Butter geben Saftpresse
1 Spritzer | Zitronensaft | zufligen
209 Kakaopulver | vermengen
30-40g Honig abschmecken
1 Mandarine Saft aus der Mandarine pressen und
(Saft) unterriihren
Quelle: Chefkoch.de
Name: Angie Weil}
Ausbildungsjahr: 3

BBS



Sultansfreuden (mit Curry und Feige)

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,

2 Feigen in kleine Wirfel schneiden Kilichenmesser,
200g Frischkése dazugeben Handrihrgerét,
2EL | Currypulver dazu geben, miteinander Essldffel, Waage,
3EL | Bratapfel - vermengen Teigschaber,

marmelade Ruhrschussel,
Abfallschisseln,
Anrichteschale

Quelle: Eigenkreation

Name: Anneke Neumann

Ausbildungsjahr: 3

Walnusshonig mit Vanille

Mengen und Zutaten | Arbeitsablauf | Arbeitsgeréte
4 Port. Schneidebrett,
759 Walnussmehl | bei schwacher Hitze in einer Pfanne | Schalmesser,
ohne Ol hellbraun rosten; Kuchenmesser,
100g Blitenhonig mit dem gerdsteten Nussmehl Kichenwaage,
verrihren; Ruhrschussel,
1/2 Vanilleschote | auskratzen und das Vanillemark Essloffel, Pfanne,
unter den Honig geben. Schisseln,
Teigschaber
Quelle: Brot und Aufstrich (Rezeptbuch Weltbild)
Name: Antje Sanders
Ausbildungsjahr: 3
Fruchtaufstrich in der Mikrowelle
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Zitronenpresse,
1 Zitrone Zitrone auspressen Waage,
200g | Gelierzucker | Alles miteinander prieren und in | Plastikschussel
1:1 einer Mikrowellengeeigneten (mikrowellengeeig
200 ¢ Erdbeeren Schussel geben, net), Plrierstab,

flr 2 Minuten bei 600 Watt in die
Mikrowelle , einmal umriihren und
nochmals fiir 3 Minuten in die
Mikrowelle , nach der abgelaufenen
Zeit ruhig noch ein paar Minuten
in der Mikrowelle stehen lassen .

Mikrowelle, Loffel

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Ellen Thye

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Schoko — Haferaufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Waage,
100 g Haferflocken Haferflocken, Sahne, Honig, Handriihrgerat mit
100 ml | Sahne Zucker und Kakaopulver in eine Mixstéaben,
2 El Zucker Schussel geben und cremig rithren | Schisseln
S5EL Kakaopulver und kalt stellen
1EIl Honig

Quelle: chefkoch.de

Name: Lara Eickhorst

Ausbildungsjahr: 3

Bananen - Zitronenmarmelade

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Topf
1,5 Stuck | Zitrone Saft auspressen Messbecher
500g | Bananen Abwiegen, schalen und in einer Schalmesser
Schissel mit dem Zitronensaft Schussel
zerdrlcken Kochloffel
250g | Gelierzucker in einen Topf zu den
(2:1) Bananenstiickchen geben,
dann unter standigem Rihren zum
Kochen bringen ( 4min)
zum Schluss alles in ein heil
ausgespultes Glas geben und
umdrehen
Quelle: Chefkoch.de
Name: Lena Koutonou
Ausbildungsjahr: 3
Sufer Brotaufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Kochtopf,
400ml | WeilRer Traubensaft aufkochen, Griel§ Kochloffel,
Traubensaft hinzugeben und unter rithren Schneidebrett,
309 Griel3 nochmals aufkochen lassen, Kiichenmesser,
2 Datteln, in kleine Stiicke schneiden und zu | Kiichenwaage,
getrocknet dem GrieR geben, Messbecher
309 Kakaopulver zum Griel3-Dattelgemisch geben.
1 Pck | Vanillezucker | abkuhlen lassen

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Lisa Nungesser

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Apfelstrudelcreme

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
1EIl Rosinen Rosinen in ein Schalchen geben
und mit kochend heil’em Wasser
ubergiefien, quellen lassen.

1 Apfel (grol?) den Apfel, waschen, schélen,
vierteln, entkernen und grob mit
reiben oder fein wirfeln.

1EL Zitronensaft sofort mit Zitronensaft, Apfelsaft
50 ml | Apfelsaft und Honig in einen Kleinen Topf
2EL | Honig aufkochen lassen und bei
schwacher Hitze ca. 8 Minuten
diinsten lassen.
2 Msp. | Zimtpulver Zimt dazu geben.
2EL Butter die Butter mit der Apfelmasse
plrieren.
125¢g Quark Quark dazugeben und mit den
6 Amarettini zerkleinerten Amarettini

vermengen.

- Schneidebrett

-Schalmesser

- Kiichenmesser

- Kiichenwaage

- Rihrschiissel

- Pirierstab

- Essloffel,
Teeloffel
Kochloffel

- Schisseln

- Teigschaber

Quelle: 1 Brot / 50 Brotaufstriche GU Verlag

Name: Mareike Briintje

Ausbildungsjahr: 3 Jahr.

Himbeermarmelade mit Lavendel

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Topf,
2509 Himbeeren alles in einen Topf geben und zum | Schneebesen,
Kochen bringen. Teller, Loffel
2509 Gelierzucker 3 Minuten sprudelnd kochen lassen
1:1 unter standigem Rihren
1Pr Lavendel
Quelle: eigenes Rezept
Name: Miriam Kayser
Ausbildungsjahr : 3 Jahr
Kakao-Nuss-Creme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Handmixer
100 g Butter cremig rihren Ruhrschiissel
100g | Erdnussmuss | zu der der Butter geben Waage
80g Honig, flissig | und mit einen Handmixer Essloffel
1EL Kakao glattrihren

Quelle: Eigene Rezeptsammlung Kochbuch

Name: Tomke Hobbiebrunken

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Mandeln- Nougat- Creme

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Schssel
509 Butter in eine Schussel geben und mit Teigschaber
einer Gabel zerdruicken TL
409 Kakao EL
1EL Honig dazu geben Waage
1P. | Vanillezucker g Gabel
80g gemahlene Messer
Mandeln
6-7 EL | Milch zum Schluss dazugeben und alles
gut miteinander verrihren
Quelle: von meiner Chefin
Name: Rebecca Marksfeldt
Ausbildungsjahr: 3
Mandel — Banane — Creme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port.
4 El gemahlene unterheben Waage
Mandeln
1 Banane pirieren Zerdrlcken
1EI Honig unterheben abschmecken
alles zusammen vermengen
Quelle: Chefkoch .de
Name: Jessica Meyer
Ausbildungsjahr: 3
Avocado-Mango-Creme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidbrett
1 Mango schélen und Klein schneiden l\/.I'egser
1 Avocado schalen und Klein schneiden, mit | - urierstab
der Mango purieren ;Z?Q:e?;ien
1 unbehandelte | Schale abreiben und den Saft Zi tron’en resse
Zitrone auspressen, zu dem Plree geben Waage P
509 Naturjoghurt g
509 Saure Sahne zu dem Puree geben
2 EL Zucker

alles vermengen und abschmecken

|

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Vanessa Hofer

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Bananencreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidbrett
1 Limette Schale abreiben und Saft Messer

auspressen Pirierstab
10g Frischen schalen und klein schneiden Reibe, fein
Ingwer Zitruspresse
2 Bananen Schalen und klein schneiden
2EL Honig, flissig | Alles zusammen purieren und
1 Priese | Nelkenpulver | abschmecken, am ende ggf. mit
Bindemittel- dem Bindemittel andicken
pulver

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Vanessa Hofer

Ausbildungsjahr: 3

Apfel-Orangen-Marmelade

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
1kg Apfelsinen grindlich waschen, trocken reiben, | Schalmesser,
schalen, Kerne entfernen + Spalten | Klichenmesser,
schneiden und mit Piirierstab Kichenwaage,
zerkleinern Schusseln,
1,5kg | Apfel waschen, schalen, entkernen, in Topf,
spalten schneiden, zerkleinern Probierloffel,
1 Zitrone mit feiner Reibe Schale abreiben Ruhrloffel,
5009 Zucker Frichte, Zucker, Saft und Schale
der Zitrone in einen Topf
aufkochen lassen
2 Titen Gelier fix dazu geben + 10sek kochen lassen
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Nicole Steinke
Ausbildungsjahr: 1
Mauslibutter
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Personalhygiene, Kichenmesser,
Avrbeitsplatzaufbau Kichenwaage,
70 Butter . Schisseln
1 k?. Banane Zutatgnkabwmgen, Banane Probierloffel,
300 Haferflocken zerdriicken, Zutaten vermengen Ruhrlofel,
Honig mit Honig abschmecken Gabel

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Annika Wilken

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Nusscreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Personalhygiene, Kichenmesser,
Arbeitsplatzaufbau Kiichenwaage,
1509 Butter Schisseln
60g Gehakte Probierloffel,
Haselnuisse Zutaten abwiegen, mit einender Rahrloffel,
100g Honig verriihren
2EL Kakaopulver
3EL Schokosplitter
Quelle: Chefkoch
Name: Annika Wilken
Ausbildungsjahr: 2
Himbeer Buttercreme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Handrlhrgerat,
200 g Butter Purierstab,
1EL Honig schaumig rahren Ruhrschussel
1EL Zitronensaft
1 Prise | Pfeffer
120 g Himbeeren parieren und alles verriihren
Quelle:
Name: Bianca Kleen
Ausbildungsjahr: 2
Kokos-Banane
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate

4 Port.

60 g Kokosraspel

80ml Kokosmilch

Kokosraspel mit Kokosmilch
verrihren

1 Banane

Banane schalen und in kleine
Stiicke schneiden

1EL Limettensaft

Limette auspressen und Saft
zugeben

1TL Kardamom

Kardamom zugeben

alles miteinander verrihren

Schneidebrett,
Schalmesser,
Kuchenmesser,
Kiichenwaage,
Schisseln
Probierloffel,
Ruhrloffel,

Quelle: 50 Brotaufstriche (Kochbuch)

Name: Florian Siebrands

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Apfelstrudelcreme

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Schneidebrett,
1EL Rosinen Rosinen in einer Schissel mit Schélmesser,
Wasser quellen lassen Kichenmesser,
1 Apfel Apfel waschen schélen Kiichenwaage,
kleinschneiden Schisseln
1EL Zitronensaft Probierloffel,
50ml | Apfelsaft mit Zitronensaft und Apfelsaft, mit | SChneebesen
2Msp. | Zimt Zimt und Honig wiirzen Purierstab
2EL Honig
2EL Butter Butter hinzufligen und pdrieren,
Rosinen abgiellen und unterheben
125¢g Quark Quark auch drunter heben
Quelle: Kochbuch
Name: Grete Geschwentner
Ausbildungsjahr: 2
Heidelbeer-Vanille-Frischkase
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
150gTk | Heidelbeeren | TK-Beeren auftauen Schélmesser,
1 Vanilleschote Kiichenwaage,
150g | Doppelrahm- | Vanilleschote Frischkase und Saure | Schusseln
frischkése Sahne und Ahornsirup verriihren Probierloffel,
50g Saure Sahne Beeren zugeben und verriihren Schneebesen
1-3El Ahornsirup

Quelle: Kochbuch

Name: Grete Geschwentner

Ausbildungsjahr: 2

Kakaobutter Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
150g Butter
2Kl Kakaopulver
3EL Puderzucker alle Zutaten abwiegen und

miteinander verrihren,
abschmecken, in eine
Portionsschale fiillen und mit
Vollkornbrot anrichten

Waage,
Schneebesen,
Teeloffel,
Essloffel, Messer

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Kerstin Ridebusch

Ausbildungsjahr:?2

BBS



Avocado- Kokos Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Sparschaler, Mixer
1 Avocado Avocado schalen, halbieren, Kern | Teel6ffel,
entfernen, plrieren Essloffel, Messer ,
3TL Honig mit einander verrihren, Schissel
2 EL Kokospulver abschmecken
in einer Portionsschale portionieren

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Kerstin Ridebusch

Ausbildungsjahr:2

Bananen-Kiwi-Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schussel, Messer,
1 Banane Banane schélen Zitronenpresse,
1 Kiwi Kiwi schélen Purierstab
1/2 Zitrone Zitrone pressen
Etwas Zucker | Kiwi und Banane in eine Schussel
geben und mit dem Zitronensaft
parieren. Je nach Geschmack etwas
Zucker hinzuftugen.
Quelle: Chefkoch.de
Name: Marieke Hilsmann
Ausbildungsjahr: 2. Ausbildungsjahr
Schoko-Nuss-Aufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schissel,
100g Butter Butter abwiegen. Purierstab, Waage
Yo Banane Banane schélen
2El Gemahlene
Haselnuss-
kerne
3EL Kakao
1EL Honig
alle Zutaten in eine Schiissel geben
und zusammen pirieren.

Quelle: EWE Rezeptsammlung

Name: Marieke Hilsmann

Ausbildungsjahr: 2. Ausbildungsjahr

BBS



Schockonetta

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Essloffel, Waage,
100g weiche Butter Ruhrschissel,
100g Hasglnusse Butter mit Honig, Haselnusse,
LEI Honig Kakaopulver und Milch verriihren
Nach Milch
Bedarf
2 El Kakaopulver
Quelle: Chefkoch.de
Name: Nena Cordemann
Ausbildungsjahr: 2
Erdbeermarmelade
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Kochtopf,
3009 Erdbeeren Mit Gelierzucker in einem Kiichenwaage,
1509 Gelierzucker Kochtopf aufkochen, hei in Glaser | Kochloffel
geben und auf den Kopf stellen Probierloffel,
Ablageteller,
Abfalleimer,
Schussel
Quelle:
Name: Sabina Janssen
Ausbildungsjahr: 2
Aprikosen-Aufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
200g Aprikosen APRIKOSEN 6 STUNDEN Schélmesser,
200ml | Orangensaft EINWEICHEN ! Kilchenmesser,
10 EL | Nusse(ge- Zitrone heifl3 waschen & etwas Kuchenwaage,
rieben) Schale abreiben. Schisseln
1 Zitrone Ingwer schalen und etwas abreiben. | Probierloffel,
Ingwer Eingeweichte Aprikosen, Ruhrloffel,
evtl. Zucker o. Zitronenschale & Ingwer purieren, | Pirierstab,
Honig mit Nissen anbinden. Reibe
Eventuell etwas Zucker oder Honig
zugeben.
Quelle: ugb.de

Name: Verena Eilts

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Nougatcreme

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Topf,
150 g Nougat schmelzen Ruhrschussel,
50 ¢ Schokolade Schneebesen
200 g Frischkése zu der Nougat-Schokomasse rihren
Puderzucker nach Geschmack suf3en
Quelle: chefkoch.de
Name: Rieke Meyer
Ausbildungsjahr: 2
Pflaumen Paste
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
2 Port.
100g Getrocknete Kiichenwaage,
Pflaumen o . Schisseln,
50g Rosinen Alles mit einander purieren und Piirierstab,
abschmecken
50g Sonnenblumen
-kerne
2EL Apfelsaft
Quelle: Kochbuch
Name: Verena Sommerfeld
Ausbildungsjahr: 2
Schokonuss Creme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
2 Port. Kiichenwaage,
2EL Haselnusse Schisseln,
gemahlen alles mit einander prieren Purierstab
2EL Kakao abschmecken P 1
2EL Honig
2EL Butter

Quelle: Kochbuch

Name: Verena Sommerfeld

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Huttenkase

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Kichenwaage
125¢g Quark Loffel
1/2 Hittenkase Quark und Huttenkase verrihren, Teller
Salz Pfeffer abschmecken und Teeloffel
Knoblauch servieren Schneebesen
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Alke Antons
Ausbildungsjahr: 3
Mascarpone-Frischkase-Aufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Kiichenwaage
200g Frischkése Frischkése und Mascarpone Teller
100g Mascapone vermengen Teeloffel
2 Mohren raspeln und dazu geben Ruhrschissel
Yy Lauchzwiebel | klein schneiden und dazu geben Brett
Salz Pfeffer abschmecken und servieren Messer
Raspel
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Alke Antons
Ausbildungsjahr: 3
Kohlrabi-Frischkéseaufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port.
Y Bd. Schnittlauch | waschen, in Réllchen schneiden Schneidebrett,
14Stek. Kohlrabi schélen und raspeln Schneidemesser,
100g Frischkdse | den Frischkase mit dem Quark Schalmesser,
100g Magerquark | vermengen, den Schnittlauch und | Kiichenwaage,
Kohlrabi zugeben Ruhrschissel,
ca. 89 Rapsol mit der Masse vermengen Teigschaber,
Salz, Pfeffer, | vermengen und abschmecken Essloffel,
Majoran

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Angie Weil3

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Power Dip (Krauterquark)

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Rihrschussel,
Ya Gurke waschen, in kleine Stifte schneiden | Kuchenmesser,
Y% Zwiebel in kleine Wirfel schneiden Handrihrgerét,
200g | Frischkase dazu geben Teeloffel,
100g | Quark Schneidebrett,
1 Bd. Petersilie Abfallschisseln,
1 Bd. Dill waschen, hacken und dazu geben Teigschaber,
%L TL | Pfeffer dazu geben, miteinander Anrichteschale,
1/2TL | Salz vermengen, abschmecken und Waage
anrichten
Quelle: Kochbuch
Name: Anneke Neumann
Ausbildungsjahr: 3
Paprika Dip
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
1 rote Paprika waschen und in kleine Wiirfel Kichenmesser,
schneiden Handrlhrgerét,
200g Frischkése dazu geben Teigschaber,
100g Quark Rihrschissel,
1EL | Petersilie waschen, hacken und dazu geben | Abfallschisseln,
1% TL | Paprikapulver . Teeloffel, Essloffel,
U TL Salz dazu geben, miteinander Waage,
7 TL Pfeffer vermengen, abschmecken, Anrichteschale
- anrichten
1 Prise | Zucker

Quelle: Chefkoch.de

Name: Anneke Neumann

Ausbildungsjahr: 3

Frischkase mit Lauchzwiebel und Gurke

Mengen und Zutaten | Arbeitsablauf | Arbeitsgerate
4 Port. Messer, Loffel,
1259 Frischkése . Teigschaber,

% B. Schmand verrihren Schissel, Brett,
1% Stg. | Lauch- waschen, fein zur
zwiebeln wirfeln Frischkése-
1/4 Gurke waschen, schélen, masse
fein wirfeln geben
Salz, Pfeffer zum Abschmecken

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Denise Brauer

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Sellerie-Frischkase

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
1 Stuck | Knollensellerie | putzen, waschen, raspeln; Schélmesser,

1/2 Zwiebel putzen, wiirfeln, zum Sellerie Kuchenmesser,
geben; Kiichenwaage,
etwas | Zitronensaft dartiber traufeln; Ruhrschussel,
200g | Frischkase glatt riihren: HandrGhrgerat mit
etwas | Walnussmehl | mit Sellerie und Zwiebel unter den | Raspelaufsatz,
Frischkase heben und mit Essloffel,
Salz Schusseln,
Pfeffer o Teigschaber
pikant wirzen;
Cayenne-
pfeffer
1 Bund | Schnittlauch waschen, zerkleinern, unterheben.
Quelle: Landlust - Rezepte der Jahreszeiten, Band 3
Name: Antje Sanders
Ausbildungsjahr: 3

Paprika-Tofu-Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
2 rote putzen, waschen, grob wirfeln; Schalmesser,
Paprikaschoten Kichenmesser,
etwas | Ol erhitzen, Paprika darin gar kicheln; | Kiichenwaage,
100g | Tofu zerkriimeln, Paprika dazugeben und | Ruhrschssel,
mit Plrierstab,
etwas | Zitronensaft glatt purieren; Essléffel,
2-3EL | gemahlene ) . Kochtopf,
Mandeln unterriihren und mit Schiisseln,
Krautersalz Teigschaber
Pfeffer abschmecken.
Thymian
Quelle: Brot und Aufstrich (Rezeptbuch Weltbild)
Name: Antje Sanders
Ausbildungsjahr: 3

Avocadocreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate

4 Port. Schneidebrett,
1 reife Avocado | entkernen, aus der Schale Schneidemesser,
herausholen , klein driicken Essloffel, Gabel
Yo Zitrone auspressen , dazugeben
Salz, Pfeffer abschmecken

Quelle: Chefkoch.de

Name: Melanie Schubert

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Paprikaquark

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
125 Quark y
1/2 Ig Creme fraiche verrtiren
1/2 Paprikaschote
1/2 Zwiebel fein hacken und unter Quarkmasse
1 Knoblauch- rihren
zehe

Paprikapulver

zum Abschmecken

Schnittlauch

garnieren

Salz, Pfeffer

zum Abschmecken

Messer, Loffel,
Teigschaber,
Schussel, Brett,
Wiegemesser,

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Denise Brauer

Ausbildungsjahr: 3

Radieschen — Kressecreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schere, Brett,
1 Kasten | Kresse Klein hacken Schissel,

4 Radieschen Klein hacken Gemusemesser,
200 g | Frischkase Schélmesser,
v, TL | Salz alles miteinander vermengen Teeloffel,

v, TL Pfeffer Schneebesen
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Ellen Thye
Ausbildungsjahr: 3
Krauterquark
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Brett,
250 g Quark Gemusemesser,
% Bund | Schnittlauch fein hacken Schissel,
1EL Sahne o. o Essloffel,2
Creme fraiche Alles miteinander vermengen und Teelsffel

Salz, Pfeffer

abschmecken

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Ellen Thye

Ausbildungsjahr: 3




Paprikaaufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.

1 Stlick | rote Paprika waschen, putzen, in sehr kleine
Stiicke schneiden

Y Stlick | rote Zwiebel schalen, in sehr kleine Wiirfel
schneiden
Etwas | Olivendl Paprika und Zwiebel in der Pfanne
dinsten, abkihlen lassen
3009 Frischkase mit Milch, Meersalz und Pfeffer
etwas Milch verriihren, wenn Paprika und
Meersalz, Zwiebel abgekihlt sind mit
Pfeffer unterriihren

Alles in eine Servierschiissel geben
und mit ein paar Paprikawirfeln

Schneidebrett,
Schneidemesser,
Schisseln, Pfanne,
Ruhrloffel,
Rihrschiissel,
Servierschussel

dekorieren
Quelle: Chefkoch.de
Name: Julia Hinrichs
Ausbildungsjahr: 3
Minze - Joghurt
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate

4 Port.
2-3 EL | Frische Minze | waschen, klein hacken
3009 Griechischer Minze mit dem Joghurt verriihren
Joghurt
Meersalz, mit dem Meersalz und Pfeffer
Pfeffer abschmecken

alles in eine Servierschussel geben
und mit einem Minzeblatt garnieren

Schneidebrett,
Messer,
Ruhrloffel,
Ruhrschissel,
Servierschiissel

Quelle: Chefkoch.de

Name: Julia Hinrichs

Ausbildungsjahr: 3

Tomaten-Paprika Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
1 gelbe Paprika | entkernen und klein schneiden, in | Schneidemesser,
2 Tomaten eine Schissel geben Essloffel,

Y2 Bd. Schnittlauch klein schneiden, dazu geben

100g Speisequark abmessen , unterheben

Salz, Pfeffer abschmecken

Kiichenwaage,

Quelle: Chefkoch.de

Name: Melanie Schubert

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Radieschenquark

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
Yo Radieschen Radieschen putzen und wirfeln
Ya Schnittlauch Schnittlauch waschen und klein
1/2 Zwiebel schneiden, Zwiebel schalen und
klein schneiden
1259 Quark Quark und Sauerrahm verriihren
7 Sauerrahm und die Zwiebel; Radieschen und
Becher Schnittlauch dazu geben
Salz Die Radieschenquarkmasse mit
Pfeffer Pfeffer, Salz und Zucker
Zucker abschmecken

Waage,
Schneidebrett,
Schneidemesser,
Schalmesser,
Schisseln, Loffel

Quelle: Chefkoch.de

Name: Lara Eickhorst

Ausbildungsjahr:3

Frischkase — Feta - Aufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.

1009 Er?gfﬁligém- Frischkése und Joghurt zu einer

100 g Naturjoghurt glatten Masse riihren

100 g Feta Kdse zerbrockeln und zu der Masse

geben
1 Paprikaschote | Waschen, in feine Wrfel

(‘rot) schneiden, zur Kédsemasse geben
Salz und . d abschmeck
Pfeffer wiirzen und abschmecken

Teigschaber
Schusseln
Schneidebrett
Messer
Abfallschiissel

Quelle: Chefkoch.de

Name: Lena Koutonou

Ausbildungsjahr: 3

Schnittlauchaufstrich

Arbeitsgerate

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf
4 Port.
100g | Speisequark abwiegen und in eine Schiissel
509 Schmand geben, vermengen
Y% Bd. | Schnittlauch klein schneiden dazu geben
Salz, Pfeffer abschmecken

Schneidebrett ,
Schneidemesser,
Essloffel,
Teeloffel,
Kiichenwaage

Quelle: Chefkoch.de

Name: Melanie Schubert

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Pizza-Brotausstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Kochtopf,
Yo Zwiebel ganz klein schneiden und Kochloffel,
1 Knoblauchzehe | anschlieBend mit 30g Butter im Schneidebrett,
Topf andiinsten Kiichenmesser,
2509 Karotten schélen, zerkleinern und mit den Waage,
1059 Tomatenmark | restlichen Zutaten zu dem
180g Butter Knoblauch und der Zwiebel geben,
1TL Salz
1Spr. Zitronensaft abschmecken und anschlief?end
40ml Sahne abkihlen lassen.
2TL Pizzagewirz
1Pr Pfeffer
Quelle: Chefkoch.de
Name: Lisa Nungesser
Ausbildungsjahr: 3

Feta- Frischkase Aufstrich mit frischen Krautern

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate

4 Port. Schsseln,
50g Fetakése abwiegen Schneebesen,
509 Frischkase Loffel, Teller,

1,59 Schnittlauch

— alles zusammen mischen
1,59 Petersilie

1El Olivendl

Salz, Pfeffer abschmecken

Quelle: Aus Heft ( Fur Géste Fingerfood-Party)

Name: Miriam Kayser

Ausbildungsjahr : 3

Feta- Frischkase Aufstrich mit Sesam

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schusseln,
159 Sesam abwiegen Schneebesen,
509 Fetakése Loffel, Teller,
509 Frischkése alles zusammen mischen
1EL Olivenol
Salz. Pfeffer abschmecken

Quelle: Fur Gaste - Fingerfood-Party

Name: Miriam Kayser

Ausbildungsjahr : 3

BBS



Krauterfrischkase

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schussel
2009 Frischkase in eine Schussel geben Teigschaber
1TL frisches mit dem Wiegemesser zerkleinern, | TL
Basilikum zum Frischkéase geben EL
1TL frisches mit dem Wiegemesser zerkleinern, | Waage
Petersilie zum Frischkése geben Wiegemesser
1TL | Kréautersalz- zu den anderen Zutaten geben alles | Brett
gewlrz gut mit einem Teigschaber
miteinander verrihren

Quelle: Internet Chefkoch

Name: Rebecca Marksfeldt

Ausbildungsjahr: 3

Tomaten- Petersilie- Frischkase

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schussel
100g Frischkése in eine Schussel geben Teigschaber
50g Joghurt dazu geben TL
1TL | frisches mit dem Wiegemesser zerkleinern, | EL
Petersilie zum Frischkése und Joghurt geben | Waage
3 Stck. | Tomaten in kleine Wirfel schneiden , mit Wiegemesser
dazu geben Brett
1 Stek. Zl(er;](;blauch- schélen, halbieren und zerdriicken Knoblauchpresse
alles gut miteinander verriihren

Quelle: Internet Chefkoch

Name: Rebecca Marksfeldt

Ausbildungsjahr: 3

Knoblauch — Feta - Paste

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port.
1 Pck. | Schafskése purieren Waage
6 EL Olivendl unter rihren Waage
5 Bléatter | Basilikum schneiden oder hacken und unter Messer
heben Knoblauchpresse
1 Zehe | Knoblauch pressen und unter heben Abschmecken
Pfeffer, Salz wirzen

Quelle: Chefkoch .de

Name: Jessica Meyer

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Radieschen - Brotaufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port.
100g Quark glatt rihren Waage
509 Joghurt vermischen Waage
4-5 St. | Radieschen schneiden Messer
1 Spritzer | Zitronensaft auspressen _
5 Blatter | Salbei schneiden oder hacken Zitronenpresse
Pfeffer, Salz | wiirzen Messer
alles zusammen riihren abschmecken
Quelle: Chefkoch .de
Name: Jessica Meyer
Ausbildungsjahr: 3
Avocado Brotaufsrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port.
1 Avocado schélen und Kklein schneiden Messer
1 Zwiebeln fein Schneiden Messer
1 Spritzer | Zitronensaft auspressen

oder Limette

alles zusammen vermengen

Zitronenpresse

Quelle: Chefkoch .de

Name: Jessica Meyer

Ausbildungsjahr: 3

Radieschen-Frischkéase

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett
5 Radieschen waschen, in feine Scheiben Messer
schneiden und anschlief3end in Schussel
feine Stifte schneiden Abfallschiissel
2509 Frischkase in einer Schussel mit der Butter Essloffel
1EL Butter verriihren und die Masse mit Salz Teeloffel
1 Prise | Muskat Pfeffer und Muskat abschmecken
Salz und danach die Radieschen
Pfeffer dazugeben

Quelle: Eigene Rezeptsammlung Kochbuch

Name: Tomke Hobbiebrunken

Ausbildungsjahr : 3 Lehrjahr

BBS



Kasecreme

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.

100g Butter

Schneebesen,

Schissel, 1TL und

200g | Schmelzkase 2EL,
200g Frischkése alles verrihren, ziehen lassen
1TL Currypulver
1TL Fondor
Quelle: Chefkoch.de
Name: Sabrina Brakenhoff
Ausbildungsjahr: 3
Gemuseaufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Brett, Messer,
Bratpfanne,
1 Zwiebel Kichenfreund,
1 Mohre waschen, schélen, wirfeln, Teller
509 Sellerie Schneebesen,
509 Lauch waschen, putzen, in Streifen Schissel und 2EL,
schneiden
Gemdse andlnsten danach
abkihlen lassen
2009 Quark

2 EL Krauter

verriihren, zum Gemdse geben

etwas Salz, Pfeffer,
Zucker

abschmecken

Quelle: Chefkoch.de

Name: Sabrina Brakenhoff

Ausbildungsjahr: 3

Krauterbutter

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.

1Bund Schnittlauch

waschen, fein schneiden

125g Butter, weich

2 Knoblauch-
zehen

schélen und klein schneiden

1 Prise | Salz

alles vermengen und abschmecken

Schneidbrett
Messer

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Vanessa Hofer

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Chili-Aufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
1509 Frischkése(wa | abwiegen, in eine Schussel geben

hlweise mit
oder ohne
Kréutern)

1 g)rtl?lischote entkernen, in kleine Stiicke hacken

1/4 Zwiebel (grol) | schalen, fein wirfeln

2 Knoblauch- schélen, hacken, mit Salz zerreiben,
zehen mit den anderen Zutaten verriihren
Salz, Pfeffer abschmecken

1 Kleine rote zur Verzierung
Chilischote

Schneidebrett,
Schalmesser,
Kuchenmesser,
Kiichenwaage,
Schisseln
Probierloffel,
Ruhrloffel,

Quelle: Rezeptsammlung aus dem Betrieb mit eigenen Abwandlungen

Name: Wencke Martini

Ausbildungsjahr: 3.

Tomate-Basilikum-Aufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
1509 Frischkése(wa
niweise mit abwiegen, in eine Schussel geben
oder ohne
Krautern)
6EL Tomatenmark | mit Essloffel portionieren
1/4 Zwiebel(groR) | schalen, fein wirfeln
2 Knoblauch- schélen, hacken, mit Salz zerreiben,
zehen mit den anderen Zutaten verriihren
Salz, Pfeffer abschmecken
8-10 Basilikum in Streifen schneiden, mit in die
Blatter Masse geben,

mit ein paar Blattern garnieren

Schneidebrett,
Schéalmesser,
Kuchenmesser,
Kiichenwaage,
Schisseln,
Probierloffel,
Ruhrloffel,
Essloffel,

Quelle: Rezeptsammlung aus dem Betrieb mit eigenen Abwandlungen

Name: Wencke Martini

Ausbildungsjahr: 3.

BBS



Paprika-Feta-Aufstrich

Arbeitsgerate

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf
4 Port.
1509 Frischkése(wa
hiweise mit abwiegen, in eine Schussel geben
oder ohne
Kréutern)
2509 Feta-Kase zerbréseln, mit in die Schussel
geben
2 Knoblauch- schélen, hacken, mit Salz zerreiben,
zehen mit den anderen Zutaten verriihren
Yo Paprika waschen, entkernen, in feine
Wiirfel schneiden
1 Bund | Schnittlauch fein hacken, dann die Masse
plrieren
etwas zum garnieren
zurtickbehalten
Salz, Pfeffer abschmecken

Schneidebrett,
Schalmesser,
Kuchenmesser,
Kiichenwaage,
Schisseln,
Plrierstab,
Probierloffel,
Rihrloffel,
Essloffel,

Quelle: Rezeptsammlung aus dem Betrieb mit eigenen Abwandlungen

Name: Wencke Martini

Ausbildungsjahr: 3.

Mascarpone-Frischkaseaufstrich

Arbeitsgerate

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf
4 Port.
8 kleine | Mdhren schalen, feine Streifen raspeln
3888 :Z/: ?:gﬁliggge zu einer glatten Masse verrihren
2Bund | Lauchzwiebeln | waschen, feine Ringe schneiden
Gewdirze Aufstrich abschmecken

Schneidebrett,
Schéalmesser,
Kuchenmesser,
Kiichenwaage,
Rihrschissel, ,
Essloffel,
Schisseln,
Teigschaber

Quelle: Chefkoch.de

Name: Christine Erlich

Ausbildungsjahr: 3. Ausbildungsjahr

Krauterbutter

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Schisseln
250 g Butter miteinander vermengen Probierloffel,
%P TK-Krauter Ruhrloffel,
1Pr. Salz
15 Knoblauch- abschmecken
zehen
Quelle:

Name: Nicole Steinke

Ausbildungsjahr: 1

BBS



Chili - Brotaufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
800g Frischkése . iy . .
200ml | Sahne Frischk&se mit der Sahne verriihren
2 ZKer;]c;blauch- schalen, feine Wiirfel schneiden
1 Bund | Schnittlauch waschen, feine Ringe schneiden
2 Chilischoten halbieren, feine Ringe schneiden
2TL Chilipulver, abschmecken
Gewlrze

Schneidebrett,
Schalmesser,
Kichenmesser,
Kiichenwaage,
Rihrschiissel,
Essloffel, Schiissel,
Teigschaber,

Quelle: Chefkoch.de

Name: Christine Erlich

Ausbildungsjahr: 3. Ausbildungsjahr

Bresso a la Topper

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.

500 g Magerquark
1B Schmand
1B Sahne schlagen | alle Zutaten in eine

2 Knoblauch- aus- Schissel geben und
zehen pressen | vermengen,

1TL Salz abschmecken

1P TK ,,8-Krauter

Schneidebrett,
Schalmesser,
Ruhrschissel,
Handriihrgerat mit
Ruhrhacken,
Essloffel, Schissel,
Knoblauchpresse

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Caroline Bartsch

Ausbildungsjahr: 1

Apfel-Gurken-Aufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Schneidebrett,
220%? ;/Iua::gkeerguark Quark mit Zucker verriihren ;Zﬁlsrgﬁjzggl
1EL | Zitronensaft auspressen Essloffel,

55 g éﬁIiL waschen, schalen, raspeln
70 g Dinkelflocken | unterheben
ﬁ?é,chgpd abschmecken

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Marita Schlarbaum

Ausbildungsjahr: 1

BBS



Fruhlingsfrischkdse mit Moéhren

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
100 g Ricotta Schélmesser,

150g | korniger miteinander verruhren Klchenmesser,
Frischkése Kiichenwaage,
1 Mohre schalen, waschen, raspeln, Schisseln,
4 Radieschen putzen, waschen, fein wiirfeln, Probierléffel,
unter Késemasse riihren Ruhrloffel,
1 Spritzer | Zitrone
Salz, Pfeffer, wilrzen, abschmecken
Kreuzkiimmel
1 Beet | Kresse waschen, trocknen, vom Beet
schneiden und unter Késecreme
heben
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Marita Schlarbaum
Ausbildungsjahr: 1
Ajvar-Feta-Creme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
100g | Feta Schéalmesser,
100 g Frischkase mit | zerbrdseln, mit Frischkése und Kiichenmesser,
Kréutern Rapsol verriihren Kichenwaage,
15EL | Rapsol Schusseln,
2 Knoblauch- Probierloffel,
zehen pressen Ruhrloffel,
3EL Ajvar abschmecken
Basilikum putzen, waschen, hacken,
1/2 rote Paprika putzen, waschen, wiirfeln und zur
Ké&semasse geben
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Marita Schlarbaum
Ausbildungsjahr: 1
Frischk&se-Feta
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
100g Feta - Kése klein hacken Schélmesser,
100g Frischkése dazugeben Kilchenmesser,
1TL | Paprika und verriihren Schiissel,
1 Knoblauch- klein hacken, dazu geben Probierloffel,
zehe Ruhrloffel,

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Nicole Steinke

Ausbildungsjahr: 1

BBS



Kohlrabi-Frischkase

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Schneidebrett,
1/4 Kohlrabi waschen und schalen, raspelnund | Schalmesser,
zum Frischkése geben Kichenwaage,
100g | Frischkase abwiegen und in eine Schiissel Schisseln,
geben Probierloffel,
1/4 Zwiebel Zwiebel in feine Wiirfel schneiden | Ruhrloffel,
und hinzuftgen Reibe
1TL Rapsol hinzufugen
Y Prise | Salz hinzufugen und abschmecken
Quelle:
Name: Michelle Weinz
Ausbildungsjahr: 1. Ausbildungsjahr
Tomaten-Mdhren Aufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
2 Maohren waschen und raspeln Schéalmesser,
1 Zwiebel Zwiebel fein hacken Kilichenwaage,
100g | Butter abwiegen und untermengen Schusseln,
0,4 Tube | Tomatenmark | zusammen mit den Zwiebeln Probierloffel,
hinzufugen Rihrloffel,
Reibe
Quelle:
Name: Michelle Weinz
Ausbildungsjahr: 1. Ausbildungsjahr
Frischkase Philadelphia
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schisseln,
1Dose | Cashewkerne | zerkleinern Probierloffel,
100g Frischkése Rihrloffel
100g Naturjoghurt alles miteinander vermengen, mit
100g Krauter Salz und Pfeffer abschmecken
Frischkése
Salz, Pfeffer abschmecken
Quelle:

Name: Michelle Weiz

Ausbildungsjahr: 1. Ausbildungsjahr

BBS



Philadelphia Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
100g Joghurt Messer,
200g Saure Sahne Schneebesen,
175¢ Philadelphia Gemiise zerkleinern und mit allen | Klichenwaage,
2EL |8 Kréauter Zutaten vermischen. Mit Salz und | Ruhrschussel
3 Tomaten Pfeffer abschmecken.
1 halbe | Salatgurke
Salz /Pfeffer
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Annika Schwarting
Ausbildungsjahr: 2
Avocadocreme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Personalhygiene, Kiichenmesser,
Arbeitsplatzaufbau Kiichenwaage,
1 reife Avocado | Zutaten abwiegen, Avocado Schiusseln
plrieren Probierloffel,
1kl Knoblauch- Knoblauch auspressen Purierstab,
zehe Knoblauchpresse
509 Quark Zutaten mit der Avocado
259 Gurke vermengen und mit Salz
Salz abschmecken

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Annika Wilken

Ausbildungsjahr: 2

Currycreme mit Schnittlauchréllchen

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Personalhygiene, Kiichenmesser,
Avrbeitsplatzaufbau Kichenwaage,
4 Stangel | Schnittlauch In Roéllchen schneiden Schisseln
100g | Frischkase Frischkase, Currypulver und den Probierloffel,
2EL Currypulver Schnittlauch vermengen Rihrloffel,
1 Prise | Salz mit Salz abschmecken

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Annika Wilken

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Radieschenquark

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Messer,
250 g Quark . Schneidunterlage,
2 EL Creme Fraiché glatt riihren Schneebesen,
1 Bund | Radieschen fein wiirfeln Ruhrschussel
2 -3 EL | 8Kréuter dazugeben
Salz abschmecken
Pfeffer
Quelle:
Name: Bianca Kleen
Ausbildungsjahr: 2
Paprika-Creme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
2509 Quark 40% Schélmesser,
Fett Quark und Schmand verrihren. Kiichenmesser,
1 Becher | Schmand Kilichenwaage,
1 Paprikaschote | Paprika waschen, entkernen und in | Schisseln
kleine Stiicke schneiden Probierloffel,
1 Apfel Apfel waschen entkernen und in
kleine Stlicke schneiden
1 Zwiebel Zwiebel schalen und in kleine
Warfel schneiden
Salz, Pfeffer alles miteinander verrihren und mit
Salz und Pfeffer abschmecken

Quelle: Chefkoch.de

Name: Florian Siebrands

Ausbildungsjahr: 2. Ausbildungsjahr

Radieschen-Frischkéase

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Messer, Waage,
1Bund | Radieschen waschen und in keine Wurfel Schissel
1509 Frischkése schneiden und zum Frischkése
geben
509 Naturjoghurt abwiegen und zu dem Frischké&se
geben.
Salz, Pfeffer abschmecken
Quelle:
Name: Marita Kleen
Ausbildungsjahr: 2. Ausbildungsjahr

BBS



Frischkase Chili- Knoblauch

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Waage,
200g Frischkése Schneebesen,
1TL | Chili- abwiegen, in einer Ruhrschissel Teeldffel, Messer,
Knoblauch mit Gewdirzen verriihren und Rihrschussel
Mit Salz und abschmecken
Pfeffer
Schnittlauch Schnittlauch waschen und trocken
abtupfen
5 Tomaten Tomaten und gelbe Paprika
1 Gelbe Paprika | waschen, Kerngehé&use der
Tomatenmit ein Teel6ffel
ausschaben, Paprika halbieren und
entkernen, in Wirfel Schneiden
Fertigen Frischkéase mit einem
Teeloffel in die ausgehillten
Tomaten flllen, mit Paprika Wrfel
Dekorieren
Mit Pumpernickel auf einer
Silberplatte anrichten
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Kerstin Rudebusch
Ausbildungsjahr:2
Paprika-Frischkase-Creme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Waage, Messer,
200g Frischkése abwiegen Schussel
1509 Quark abwiegen und mit Quark verriihren
1 rote Paprika | waschen, entkernen und in kleine
Waiirfel schneiden und hinzufiigen
1EL Petersilie
1TL Paprikapulver | abschmecken
Salz, Pfeffer
Quelle:

Name: Marita Kleen

Ausbildungsjahr: 2. Ausbildungsjahr

BBS



Mediterraner Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Plrierstab,
1 Pck. Schafskase Rahrschussel,
5 getrocknete Essloffel,
Tomaten Teeloffel,
5 Schwarze Schafskase, Tomaten, Oliven,
Oliven Tomatenmark und Basilikum
1EL Tomatenmark | pirieren
1TL Basilikum Olivendl dazugeben, mit Salz und
Salz Pfeffer abschmecken
Pfeffer
Olivendl
Quelle: Chefkoch.de
Name: Nena Cordemann
Ausbildungsjahr: 2
Krauterfrischkase
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Kilichenwaage,
500 uark Schussel,
200 gahne Quark, Schmand und Sahne Probierlsffel,
200ml | Schmand vermischen Messbecher,
1Pck | Krauter 7 Kréautermischung dazu geben Ablageteller,
Salz /Pfeffer | abschmecken Abfalleimer,
Schneebesen
Quelle:
Name: Sabina Janssen
Ausbildungsjahr: 2
Tomaten — Mozarella Aufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
% Milch Abfallbehélter,
4 Tomaten in kleine Stlicke schneiden Kuchenmesser,
1 Mozarella klein schneiden Schusseln
1 Zwiebel klein schneiden Probierloffel,
Oregano Ruhrloffel,
Plrierstab

Alles in einer Schissel plrieren
und abschmecken

Quelle: Chefkoch.de

Name: Romina Faas

Ausbildungsjahr: 3




Gemise-Brot-Aufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Schssel, Brett,
509 Zwiebeln Messer, Pirierstab,
509 Paprika, rot alle n Zutaten in kleine Wiirfel Pfanne, Topf,
509 Champignon schneiden Kochloffel
509 Knollensellerie
100g Mohren
50g Butter alles anschmoren, wirzen,

gardiinsten und purieren
100m Ger_nusebruhe zum Kochen bringen, Weizenmehl
509 Weizenmehl A
Salz elnruhren und ausquellen Ia"ss_en.
Pfeffer Gemuse dazu geben und purieren.
! Abschmecken.
Krauter

Quelle: eigene Rezeptsammlung

Name: Rieke Holzer

Ausbildungsjahr: 2

Avocado-Brotaufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate

4 Port.
1 reife Avocado | halbieren und entkernen, das
Fruchtfleisch herausheben
1/2 Zwiebel fein zerschneiden
1 Knoblauch- .
fein auspressen
zehe
1TI Senf
1Tl Zitronensaft alles mit dem Pdrierstab purieren
Salz und abschmecken
Pfeffer

Schissel, Messer,
Loffel, Plrierstab,
Knoblauchpresse

Quelle: eigene Rezeptsammlung

Name: Rieke Holzer

Ausbildungsjahr: 2

Tomaten Creme

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

2 Port.
1 Knoblauchzeh
e Alles mit einander purieren
20g Getrocknete abschmecken
Tomaten
100g Frischkase
3EL Milch

Messer,
Kiichenwaage,
Schisseln,
Plrierstab, Loffel ,

Quelle: EWE Kochbuch

Name: Verena Sommerfeld

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Spuntenkase

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Ruhrschissel,
150 g Butter Schneebesen,
(Raumtem- Schneidunterlage,
250 g geJZ:llir) alle genannten Zutaten verriihren Messer
200 g Frischkése
(light)
1 Zwiebel fein wurfeln und zu dem ,,Kése*
geben
% EL Paprikapulver

Kimmel, Salz,
Pfeffer

abschmecken

Quelle: Kochbuch: Kuhles mit Milch

Name: Rieke Meyer

Ausbildungsjahr: 2

Frischkase - Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
4 Knoblauch- Klein hacken Kuchenmesser,
zehen Kiichenwaage,
1 Bund | Schnittlauch klein hacken Schusseln
5009 Quark Probierloffel,
2 Becher | Hiittenkase Alles in einer Schissel zusammen | Ruhrléffel,
1 Prise | Salz rihren und abschmecken Abfallbehalter
1 Prise | Pfeffer

Quelle: Chefkoch.de

Name: Romina Faas

Ausbildungsjahr: 2

Linsen Creme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
2 Port. Topf,
259 Linsen rote Kiichenwaage,
1TL Bohnenkraut Schusseln,
1TL Basilikum weich kochen, Parierstab, Loffel
Oregano alles mit einander pirieren und
Majoran abschmecken
1EL Hefeflocken
2EL Tomatenmark

Quelle: Koch buch

Name: Verena Sommerfeld

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Paprika-Mohren-Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
2509 Paprikaschoten | Das Gemdise waschen, putzen & Schalmesser,

1 Mohre schneiden. In einem Topf mit Kichenmesser,
1 Zwiebel Butter ca. 10 Minuten andinsten, Kiichenwaage,
2 Knoblauchzeh | zwischendurch riihren. Schusseln
en Krauter waschen, trocken tupfen & | Probierloffel,
509 Butter fein hacken. Ruhrloffel,
3El Nusse(ge- Das Gemise mit den Krautern Plrierstab,
rieben) plrieren. Kochloffel
Krautersalz Die Gewiirze zugeben und den
Thymian Aufstrich mit Nissen anbinden &
Dill kahl stellen.
Petersilie
Quelle: ugb.de

Name: Verena Eilts

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Mascarpone-Lachscreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Rihrschissel,
1209 Mascarpone | glatt riihren Gabel, Ruhrloffel,
809 Raucher- | schneiden, mit der Mascarpone Schneidemesser,
lachs vermengen, Schneidebrett,
1 Spritzer | Zitronensaft | Zitronensaft zugeben Kichenwaage
1kl Zwiebel schélen, in kleine Wirfel schneiden
3-4 Zweige Dill fein hacken
Zwiebeln und Dill mit der Masse
vermengen
Salz, Pfeffer | wiirzen
Quelle: Chefkoch.de
Name: Angie Weil3
Ausbildungsjahr: 3
Thunfischcreme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Rihrschissel,
2509 Frischkase Gabel, Rihrloffel,
1 Dose | Thunfisch Schneidemesser,
LEL S:,[Z?;lﬁg alles zu einer Masse verriihren SK%ZT]?S@??&Z
2 EL Gehackter
Schnittlauch
1 Prise | Salz zum Abschmecken

Quelle: aus einem Rezeptbuch

Name: Denise Brauer

Ausbildungsjahr: 3

Lachsquark
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneebesen,
1/2 Zitrone auspressen, Zitronenpresse,
250 g Quark glatt rihren Ruahrschussel
759 Lachsschnitzel | dazugeben
Paprika abschmecken
Zucker
Quelle:

Name: Bianca Kleen

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Lachsaufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.

300g Frischkése glatt riihren

75ml Sahne dazu geben und mischen

100g Lachs in kleine Wurfel schneiden und

unterheben

Salz .
Pfeffer warzen
Dill dekorieren

Waage
Schusseln
Messer
Brett

Loffel
Teigschaber

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Heike ter VVehn

Ausbildungsjahr: 3

Avocado-Lachs-Creme

Mengen und Zutaten | Arbeitsablauf | Arbeitsgeréte
4 Port. Ruhrschissel,

1 Stiick | Reife weiche | schalen, klein schneiden, pirieren | Plrierstab,
Avocado Schneidebrett,

100 g Ger. Lachs

Lachs klein schneiden, mit zur
Avocado geben, pirieren

1EL Saure Sahne

unter die Creme riihren,

1EL Olivenol

mit in die Creme einriihren,

Meersalz,
Pfeffer

mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken

in eine Servierschussel geben und
mit etwas Lachs garnieren

Schneidemesser,
Schalmesser,
Schisseln, Loffel,
Servierschiissel

Quelle: Chefkoch.de

Name: Julia Hinrichs

Ausbildungsjahr: 3

Thunfisch Brotaufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port.
100g Mascarpone abwiegen und glatt riihren Waage
1 Dose | Thunfisch unterheben Messer
Jenach | Zwiebeln fein schneiden und unterheben Schissel
Bedarf

Pfeffer, Salz

wurzen

alles zusammen vermengen

Quelle: Chefkoch .de

Name: Jessica Meyer

Ausbildungsjahr: 3. Jahr

BBS



Frischkase — Thunfisch - Aufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Teigschaber
100 g Doppelrahm- | Frischkése und Joghurt zu einer Schisseln
frischkase glatten Masse riihren Schneidebrett
100 g Naturjoghurt Messer
100g | Fetakase zerbrockeln und zu der Masse Abfallschtssel
geben Dosenoffner
1 Paprikaschote | waschen, in feine Wirfel
(rot) schneiden, zur Masse geben
100g | Thunfisch dazu geben und vorsichtig
vermengen
Salz und wirzen und abschmecken
Pfeffer
Quelle: Chefkoch.de
Name: Lena Koutonou
Ausbildungsjahr: 3
Lachscreme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
200g Brunch abwiegen und in die Schiissel Kilchenmesser,
250g | Créme fraiche | geben. Kuchenwaage,
1/2 Zwiebel Zwiebel fein wiirfeln und mit in die | Schusseln,
Schiissel geben. Teigschaber
Y% Bund | Schnittlauch unter den Brunch, Créme fraiche
Dill und der Zwiebel riihren.
100g Lachs, in kleine Wirfel schneiden, und
gerauchert unter die Creme heben.
Pfeffer die Creme abschmecken

Quelle: Chefkoch.de

Name: Lisa Nungesser

Ausbildungsjahr: 3

Lachs- Dill Aufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
100 g Speisequark abwiegen und in eine Schissel
geben
509 Lachs abwiegen, klein schneiden und
10 ¢ Dill unter den Quark riihren
Ya Zitrone auspressen , Saft unterriihren

Salz , Pfeffer

Abschmecken

Schneidebrett ,
Schneidemesser,
Essloffel,
Zitronenpresse,
Teeloffel

Quelle: Chefkoch.de

Name: Melanie Schubert

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Lachscreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Sieb,
100g Lachs Lachs waschen & fein schneiden. Schneidebrett,
gerauchert Schélmesser,
1259 | Quark Quark und Sahne glatt riihren. Kuchenmesser,
3EL | Sahne Geriebenen Bergkase dazu geben, | Klichenwaage,
2EL Bergkase mit dem geschnittenen Schnittlauch | Ruhrschissel,
gerieben und Basilikum-Pesto vermengen. Pirierstab,
1 Bund | Schnittlauch Handriihrgerat mit
3049 Basilikum Rihrhacken,
Pesto Essloffel,
Salz /Pfeffer mit Salz und Pfeffer die Creme Kochtopf,
Schisseln,

wirzen, und den Lachs dazu geben.

Teigschaber

Quelle: 1 Brot / 50 Brotaufstriche (GU Verlag) Wenige Veranderungen. Auch lecker
mit Schinken.

Name: Mareike Briintje

Ausbildungsjahr: 3 Jahr.

Thunfischcreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Sieb,
1 Dose | Thunfisch abtropfen lassen Schneidebrett,
100g Butter abwiegen und in Mikrowelle Schéalmesser,
erwarmen Kiichenwaage,
1 KI. Zwiebel abschélen und in kleine Wiirfel Ruhrschussel,
schneiden Handrihrgerat mit
% Bd | Petersilie Petersilie waschen und fein hacken | Ruhrhacken,
1TL | Zitronensaft | abmessen Essloffel, Schussel,
1 Knoblauch- Knoblauchpresse
pellen und auspressen
zehe
Salz, Pfeffer, alle Zutaten in eine groRRe Schussel
Paprika geben, vermengen und mit Salz,

Pfeffer und Paprika abschmecken

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Caroline Bartsch

Ausbildungsjahr: 1

BBS



Thunfisch Aufstrich:

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port. Schneidebrett,
200g Frischkése . . . Messer, Gabel,
1Dose | Thunfisch dlg ng_ebel k_Ieln hacken, Schneebesen,
. Frischkése mit zerrupftem .
ohne Ol . Schissel
- Thunfisch zugeben und vermengen,
1 halbe | Rote Zwiebel . !
Salz/Peff mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft
alZ/TTETIer abschmecken.
Zitronensaft
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Annika Schwarting
Ausbildungsjahr: 2
Lachs-Creme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
200 g Lachs Lachs in kleine Stiicke zerteilen Schélmesser,
80¢ Sahne Kichenmesser,
mit Sahne und saurer Sahne Kiichenwaage,
3EL Saure Sahne vermengen Schusseln
Probierloffel,
1EL Zitronensaft . . Rahrloffel,
7, Bund | Dill Zitronensaft und Dill dazugeben
Salz, Pfeffer mit Salz und Pfeffer abschmecken
Quelle: Chefkoch.de
Name: Florian Siebrands
Ausbildungsjahr: 2. Ausbildungsjahr
Krabbencreme
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate

4 Port.
100ml | Milch Milch & Ol piirieren und zu einer
350ml | Ol Mayonnaise verarbeiten.
ASpritzer | Zitrone Zitrone hinzufugen. Krauter
100g Krabben waschen, trocken tupfen & fein
Salz hacken. Mayonnaise mit Krautern
Pfeffer und Gewirzen abschmecken und
Prise Zucker die Krabben zugeben.
Petersilie
Dill

Schneidebrett,
Schalmesser,
Kichenmesser,
Kiichenwaage,
Schisseln
Probierloffel,
Ruhrloffel,
Plrierstab,

Quelle: eigene Rezeptsammlung

Name: Verena Eilts

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Schinken — Butter

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

| Arbeitsgerate

4 Port. Brett,
50¢ Schinken- klein schneiden Gemdisemesser,
wirfel Schussel,
3EL Schnittlauch fein hacken
2509 Butter weiche Butter mit Schinken und
Schnittlauch vermengen
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Ellen Thye
Ausbildungsjahr: 3
Porree-Schinken-Aufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett
509 Porree (Lauch) | gut waschen und danach fein Messer
hacken Schissel
100g Schinken in feine Wiirfel schneiden Abfallschissel
100g | Saure Sahne in einer Schiissel mit Salz ,Pfeffer, | Essloffel
Salz Pfeffer Zucker und Zitronensaft verrithren | Teeloffel
1 Prise | Zucker und abschmecken und Porree und Waage
1TL Zitronensaft Schinken unterrihren
Quelle: Eigene Rezeptsammlung Kochbuch
Name: Tomke Hobbiebrunken
Ausbildungsjahr: 3 Lehrjahr
Bayrischer Aufstrich
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneebesen,
2009 Frischkase 2Schussel, 2EL,
2EL Schmand verriihren, Brett und Messer
2EL Tomatenmark | Ziehen lassen,
2EL Remoulade abschmecken
etwas Salz
5 Scheib. | Kochschinken .
- wirfeln, zur Masse geben
3 Gewdrzgurken

Quelle: Chefkoch.de

Name: Sabrina Brakenhoff

Ausbildungsjahr: 3

BBS



Schinkencreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidbrett
100g Geraucherten fein schneiden Me§ser
Schinken Purierstab
100g | Cocktail- klein schneiden
tomaten
100g Ricotta alles zusammen purieren und
Salz/Pfeffer abschmecken
1 Prise | Nelkenpulver
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Vanessa Hofer
Ausbildungsjahr: 3
Schinkencreme Aufstrich:
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
4 Kochschinken Messer,
Scheiben | ohne Fettrand | Den Kochschinken zerkleinern und | Schneebesen,
2509 Magerquark mit dem Magerquark verrithren, mit | Kiichenwaage,
Zitronenpfeffer | den Gewiirzen abschmecken. Schissel
1 Prise | Currypulver
Quelle: Eigene Rezeptsammlung
Name: Annika Schwarting
Ausbildungsjahr: 2
Tiroler Schinken
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
100g Schinken Schinken klein schneiden Kiichenmesser,
1259 Quark Quark und Sahne in einer Schiissel | Klichenwaage,
3EL Sahne glatt rihren Schisseln
2El Kase Kase raspeln und mit Schinken Probierloffel,
unter die Quark-Sahnecreme rithren | Schneebesen

mit Salz abschmecken

Quelle: Kochbuch

Name: Grete Geschwentner

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Schinken Quark

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgerate

4 Port.
5EI Quark den Quark mit dem Frischkase in
1EL Frischkése einer Schussel vermischen
1/2 Gurke schalen und in sehr kleine Wiirfel
schneiden und hinzufugen
1/2 Paprika waschen, entkernen, und in sehr
kleine Wirfel schneiden und
hinzufugen
1Scheibe | Kochschinken | in kleine Scheiben schneiden und
auch hinzufligen
2 Knoblauch- pressen und unterriihren
Zehen

das Ganze mit etwas Salz, Pfeffer,
Oregano und Paprikagewurz
abschmecken

Schiissel, Messer,
Schneidebrett,
Knoblauchpresse

Quelle: Chefkoch.de

Name: Marieke Hilsmann

Ausbildungsjahr: 2. Ausbildungsjahr

Fleischsalat
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Hohes Ruhrgefal,
1TL Senf Alle genannten Zutaten in ein Purierstab,
1EL Essig hohes GefaR geben (Achtung Salz | Schneidunterlage,
100 ml | Milch erst zum Schluss, denn es mindert | Messer
1% TL | Zucker die Funktion, des Emulgators) und
mit dem Purierstab verrihren.
200ml | Ol nach und nach unter Riihren
hinzugeben
Y TL Salz angeruhrte Mayonnaise mit Salz
Krauter und Krautern abschmecken
Y2 Ring | Fleischwurst fein wirfeln und zur Mayonnaise
2-3 Gewlirzgurken | geben
Ya Zwiebel

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Rieke Meyer

Ausbildungsjahr: 2




Fleischsalat

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate

4 Port. Schneidebrett,
etwas Olivenol Kilichenmesser,

1 Zweig | Rosmarin Kichenwaage,
2509 Fleischwurst . . . . Schiusseln
250q Gewiirzgurken in kleine Streifen schneiden Pr_pbie“rldffel,
250g | Mayonnaise Ruhrloffel,
Basilikum Alles in einer Schussel verrihren
und abschmecken

Quelle: Chefkoch.de

Name: Romina Faas

Ausbildungsjahr: 2

Schinkencreme

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate

4 Port.

60g Kochschinken

in kleine Wiirfel schneiden

100g Quark

abwiegen und mit dem
Kochschinken vermengen

1Prise | Currypulver

Zitronenpfeffer

abschmecken

Messer, Schiissel,
Waage

Quelle:

Name: Marita Kleen

Ausbildungsjahr: 2. Ausbildungsjahr

BBS



Pikanter Eieraufstrich

Mengen und Zutaten

Arbeitsablauf

Arbeitsgeréate

4 Port.
2509 | Quark glatt rihren
1 kleine | Zwiebel fein schneiden und unterheben
100 g | Gewirzgurken | fein schneiden und unterheben
2 Stick | Eier kochen, abkiihlen lassen, klein
schneiden und unterheben
Salz .
Pfeffer wurzen
Petersilie dekorieren

Kochtopf mit
Deckel
Messer

Brett
Schisseln
Waage
Eieruhr
Loffel
Teigschaber

Quelle: Eigene Rezeptsammlung

Name: Heike ter Vehn

Ausbildungsjahr: 3

Eieraufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Gabel, Teeltffel,
2 Eier Rihrschissel,
j}: Eemc_)ulade gekochte Eier hacken und mit Handrtihrgerat
chnittlauch ;
5Tl Senf Schnittlauch, Remou!lade, Senf,
Salz und Pfeffer verriihren
Salz
Pfeffer
Quelle: Chefkoch.de
Name: Nena Cordemann
Ausbildungsjahr: 2
Eieraufstrich
Mengen und Zutaten | Arbeitsablauf | Arbeitsgeréte
4 Port. Kochtopf,
2-3 Stiick | Eier hart kochen, abkiihlen lassen, Schneidebrett,
schalen, in Wirfel schneiden Schneidemesser,
3-4 EL | Frischer waschen. hacken Schisseln,
Schnittlauch ’ ! Ruhrschissel,
1 Becher | Saure Sahne mit den Eiern und dem Schnittlauch | Ruhrléffel,

Meersalz,
Pfeffer

verruhren, mit Meersalz und Pfeffer
abschmecken

in eine Servierschissel geben, mit
etwas Schnittlauch und
Eierscheiben dekorieren

Servierschussel

Quelle: Eigene Vorlage

Name: Julia Hinrichs

Ausbildungsjahr: 3
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Zucchiniaufstrich

Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Topf, Pfanne,
300g Zucchini Zucchini waschen, fein raspeln und | Kiichenfreund,
etwas Salz riiber streuen, 5 min Schneidebrett,
ruhen lassen Schneidemesser
2 Eier 10 min kochen Schusseln, Waage,
100g | Zwiebeln Zwiebeln und Knoblauch schalen | Loffel
2 Zehen | Knoblauch und Kklein hacken. Petersilie
Y% Bund | Petersilie waschen und klein hacken
Eier aus dem Wasser nehmen und
abschrecken und klein schneiden
2 El oL Ol in der Pfanne erhitzen. Zwiebeln
und Knoblauch dazu geben und
glasig an braten. Zucchini
hinzufuigen und bei mittlere Hitze
schmaoren, bis die Flussigkeit
verschwunden ist. Abkiihlen lassen
2EL Creme fraiche | Creme fraiche, Frischkése und
2 EL Frischkase Zitronensaft zur Zucchinimasse
1EL Zitronensaft geben und verriihren
Cayennepeffer | Zucchinimasse mit Cayennepfeffer
Salz und salz abschmecken

Quelle: Chefkoch.de

Name: Lara Eickhorst

Ausbildungsjahr:3

Eiersalat
Mengen und Zutaten Arbeitsablauf Arbeitsgerate
4 Port. Schneidebrett,
100ml Milch (1,5% mit einem Purierstab schlagen Kuchenmesser,
Fett) Kiichenwaage,
200ml | Ol Tropfenweise dazugeben Schussel,
1TI Senf Probierloffel,
Salz abschmecken Purierstab,
2 Spritzer | Zitronensaft Messbecher,
7 Eier hart gekocht, klein schneiden Ablageteller,
Pfeffer, Salz | abschmecken Abfalleimer,
Hohes Gefal3
Quelle:

Name: Sabina Janssen

Ausbildungsjahr: 2

BBS



Berufswettbewerb Hauswirtschaft 2013

40 Auszubildende erbrachten beim Berufswettbewerb der Hauswirtschaft an den Berufs-
bildenden Schulen 3 der Stadt Oldenburg am 05. und 06. Februar hervorragende Leistungen.
Die besten Teilnehmerlnnen qualifizierten sich fir den Landesentscheid in Cloppenburg!
Der Wettbewerb stand unter dem Motto ,,Griine Berufe sind voller Leben - Zukunft
braucht Nachwuchs™

BBS 3 Oldenburg
Willersstrale 9
26123 Oldenburg
FOM: 0441 f 98 36 10
FAX: 0441 / 98 36 140
E-mail: schule@bbs3-ol.de
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