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EUROPAISCHE UNION DER KOCHE
EUROPEAN UNION OF COOKS
UNION EUROPEENE DES CUISINIERS

Liebe Leserin,
lieber Leser,

wir, die Europdische Union der Spitzenkéche, kurz EUROTOQUES,
sind uns unserer Verantwortung fiir diese und die nédchsten Generationen bewuBt
und verwenden deshalb seit vielen Jahren ausschlieBlich
qualitativ hochwertige, frische und nicht (gen-)manipulierte Lebensmittel,
die aus der Region stammen und damit typisch fur die Jahreszeit sind.

Wer solchermaf3en bewuBt einkauft,
stédrkt heimische Produzenten und vermeidet lange Transportwege,
hat mehr Spaf3 beim Auswéhlen und Zubereiten der Nahrungsmittel,
erhélt Lebensmittel mit unverfélschtem Eigengeschmack,
tut sich (und seinen Lieben) etwas Gutes.

Wir legen Ihnen dieses Buch eines Meisterkochs ans Herz,
der sich unseren Grundsatzen verpflichtet fuhit,
damit Sie selbst ausprobieren kénnen,
wie Kinderleicht es ist,
abwechslungsreich, gesund und lecker fir die ganze Familie zu kochen.

Machen Sie Ihre Kliche zum Erfahrungsfeld der Sinne.
Fiihlen, riechen und schmecken Sie mit lhren Kindern.
Viel Freude beim Kochen und ein neues Geschmackserleben
verspricht und wiinscht Ihnen

ﬁﬁ%/%éfﬁ

Ernst-Ulrich Schassberger
Prasident
EUROTOQUES Deutschland
73667 Ebnisee im Schwéabischen Wald
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Vollkorbrotchen /3

SHEEB S8

Das brauche ich;
THM g Weizen

1 Liter lansvanmes Wasser
100 g Filschhefe 4
3 EL Bult

| EL Aharianfionig
3L Jodsaiz

Juerst kommt das handwarme
Wascer in eine Rihrschiissel,

In das Wasser gibst Du die Hefe,
das Jodsalz und den Honig.

Mit einemn Kochliffal
alles schon glattriahren,

MNun mahle den Weizen mit

der Getreidemdhle direkt in
die Rihrschiissel.

Wenn du genug Kraft hast,
fang schon jetzt mit dem
Ribiren des leiges an,

Nimm den Teig aus der
Rilhrschiissel und knete ihn
noechmals krdftig durch,




Nun muls der Teig 1
rugedeckt 10 Minuten an
einern warmen Ort ruhen,

knaetest du die woiche Butter hinain.

(rehe S0g-Kugeln
(haben die GréBe von einem
elwas 2y grofl garatanen Golfball),

Setze die Teigkugeln auf ein
hermehites Backblech und [al sie
nochmals 10 Minuten gehen.

Drehe das Backrohr auf 200 Grad
aif stelle eine klgine feyarfasts

Mun werden die Brotchen noch auf

Mach 20 Minuten Backzait

Schissel mit Wasser hinein, der Oberseite mit Wasser bepinselt, sind deine Brotchen fertig.
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Das brauche ich
fiir den Auflauf:
4 alte Vollkornbrotchen
2 Eier

350 m| Milch

1/2 Zwiebel

2 EL Kerbel

2 EL Petersilie

50 g Butter

1/2TL Jodsalz

1/4 7L Pfeffer

(556560¢

Das brauche ich
fiir die Sauce:
250 g Champignons

> 50 g Butter

Saft einer halben Zitrone
1/4 Liter Sahne

1/2TL Jodsalz

1/4 T Pfeffer

i _k :

Nach dem Essen.
=
| Einfach

50 Macht dem Kohldampf Beine

/ Wow, haben wir
das heut' wieder
toll gemacht!



