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Allerlei/Gut zu wissen-2 

Tipps 

Tipps für den Küchenchef 
• vom Quark bis zum Teller 

• Was bleibt nach dem Kochen noch im Topf? 

• Küchen-Notizen 
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Schlagsahne 
… bleibt für mehrere Stunden standfest, wenn sie mit Sah-
nesteif geschlagen wird. 
Diese Sahne kann auch tiefgefroren werden, wieder aufge-
taut und dann als flüssige Sahne für Soßen Verwendung 
finden. 
 
Kartoffeln  
… werden im Keller, halbdunkel oder dunkel, bei  +12° bis  
+ 3 ° C gelagert. Sie dürfen nicht bei einer Temperatur über 
+ 12 ° C und nicht unter + 3° C gelagert werden. Sie brau-
chen keine hohe Luftfeuchtigkeit, ca. 70 %. 
Sie dürfen nicht in geschlossenen Gefäßen, Kisten, 
Schachteln aufbewahrt werden. 
 
Abschrecken von Teigwaren 
Reis, Nudeln, Spaghetti werden nach dem Abgießen des 
Kochwassers mit kaltem Wasser übergossen 
(abgeschreckt), damit sich der Mehl– und Stärkeschleim 
löst. 
 
Braten mit Fett, Butter oder Öl 
Man nimmt Fette, Butter oder Öle ohne oder geringen Was-
seranteilen, um gefährliches Spritzen von heißem Fett beim 
Braten zu vermeiden. 
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Das Braten von Steaks: 
Öl erhitzen, beidseitig anbraten, Hitze verringern, fertig ga-
ren, kurz vor dem Herausnehmen Butter oder Margarine 
zufügen. 
Rindersteaks, englisch gebraten 
Also: innen noch rosa, 2 cm dick = 8 - 10 Minuten 
„Chateaubriand, T-Steaks, dopp. Rumpsteak 
Englisch gebraten, ca. 3 cm dick = 12-15 Min. 
Kalb– und Schweinesteaks durchgebraten 
2 cm dick = 12-15 Minuten 
Tournedos, engl. ca. 3 cm dick = 12 Min. 
        durchgebraten, 3 cm  dick = 15 Min. 
Die Bratzeiten verlängert sich beim Grillen um 2 Minuten. 
Beim Braten in einer kunststoffge-
schichteten Pfanne ohne Fett je-
weils ca. 3 Min. länger. 
- Stechen sie die Steaks während 
des Garens nie mit einer Gabel ein, 
um sie zu wenden. - 
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Ente 
2 kg Ente reicht für 2-3 Personen, Gewicht nach dem Bra-
ten ca. 800 g 

* 
Hähnchenkeulen 
1 kg eingefrorene Hähnchenkeulen sind ausreichend für 2 
Personen 

* 
Pommes 
600 - 650 g reichen für 3 Personen, wenn es Fleisch, Salat 
oder Gemüse dazu gibt. 
* 
Rahmspinat  
500 g tiefgefrorener Rahmspinat reicht für 3 Personen 

* 
Putengeschnetzeltes 
ohne Beilagen benötigt man pro Person 240—260 g 

* 
Gulaschsuppe 
Pro Person 400 g Fleisch (1 kg Fleisch ergibt gebraten ca. 
730 - 750 g) 
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Essen für 12 Personen 
18 Schnitzel, 500 g Nudeln für Nudelsalat, 2 Stangen-
Weißbrote, Paprika– und Tomatensalat, 3 Gläser Bohnen 
für Bohnensalat, selbst zubereiteter Weißkrautsalat 

* 
Champignons 
1 kg Champignons für 3 Personen, 2 Pck. Bacon-Würfel, 
3 große Zwiebeln, 
dazu 600 g Salzkartoffeln 

* 
 

Schnitzeltopf für 6 Personen 
9 - 10 Schnitzel, ca. 1500 - 1700 g Schnitzelfleisch, 
3/4Std. bei 170 Grad backen und 20 Min. nachgaren bei 
ausgeschaltetem Herd 
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Küchen-Notizen 
 

 
Zwiebelfleisch für 12 Personen 
5 Rouladen, 5 Kotelett, 5 Schnitzel, 8 Scheiben Dörr-
fleisch und  2 1/2 kg Zwiebeln 

* 
 

Fleisch für 18 Personen 
15 Hackbraten ( 200 g pro Fleischklops) 
15 kleine Schnitzel 
Salat, Nudelsalat, Weißbrot 

* 
Fondue 
1 kg Fondue-Fett, 1 kg Rinderfilet, Reissalat mit Obst, 
Knoblauchsoße, Senf, Ketchup, Weißbrot 

* 
Brunch 
Gekochter Schinken, roher Schinken, Kassler, Hausma-
cher Wurstplatte, selbst zubereiteter Fleischsalat, Schin-
kenröllchen, Sahnemeerrettich, Spargelsalat, saure Gur-
ken, Tomaten, grüne Gurke, Paprikasalat, Oliven, ge-
kochte Eier, verschiedene Sorten Käse, Weintrauben 

* 
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Überholte Bezeichnungen, die noch in alten Kochbüchern 
zu finden sind: 
 
Quark 
Man nennt ihn auch Topfen, Weißkäse oder Matte. In man-
chen Gegenden bezeichnet man ihn auch als Biebeleskäs .  

* 
Sultaninen  
Rosinenart aus besonders großen, kernlosen Weintrauben 

* 
Zuckererbsen  
Auch Zuckerschoten oder Mangetout genannt. Hier wird die 
Hülle mit verzehrt. 

* 
Reis 
1 Beutel Reis = 120 g = ca. 300 g gegarter Reis 
(Pro Person benötigt man 60 g Reis ungekocht) 
Gegarter Reis kann 4 Tage im Kühlschrank aufbewahrt 
werden oder 1/2 Jahr in der Tiefkühltruhe. 

* 
Kartoffeln 
Pro Person 200—250 g geschälte Kartoffeln. 
(das sind 3 mittelgroße Kartoffeln. Sie wiegen ca. 70 - 80 g 
pro Kartoffel) 

* 
 
2 kg ungeschälte Kartoffeln 
ergeben ca. 1400 g geschälte Kartoffeln 

* 
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Hähnchenkeulen 
aufgetaut, 1 Stunde bei 180° C im Backofen mit Umluft braten 
 
Fischstäbchen 
auf Backpapier legen und bei 180° C im Backofen mit Umluft 45 
Min. backen 
 
Bauchscheiben 
im Backofen bei 180° C Umluft 45 Min. backen 
 
Leberkäse/Pizzakäse in der Form (vom Metzger) 
Im Backofen bei 150° C Umluft backen 
 
Schweinefilet 500 g 
im Bratschlauch gewürzt im Backofen bei 180° C Umluft eine  
3/4 Stunde backen 
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Rösties mit Champignons 
1 Glas Champignons, 1 Pck. Bacon-Würfel, 2 große Zwiebeln 
und 3 Rösties pro Person 
 
Champignons – Ragout mit Semmelknödel für 2 Pers. 
500 g Champ., 1 Zwiebel, 
1 Beutel Knorr Fix für Geschnetzeltes Züricher Art  
3 EL gehackte Petersilie 
1 Pck. Pfanni Semmelknödel 
 
2 Beutel Tortellini á 400 g 
2 Beutel Knorr Fix Spaghetti alla Carbonara und 
(100 g Kochschinken pro Beutel und 375 g Milch) 
 = 2 Pck. Kochschinken, 3/4 l Milch 
 
Soleier 
6 Eier hart kochen 
3/4 l Wasser und 70 g Salz aufkochen, etwas abkühlen lassen, 
die abgeschälten, kalten Eier in die Sole legen und 24 Stunden 
ziehen lassen  
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Käsewürstchen in Blätterteig 
Teigscheiben 16 x 16 cm ausrollen 
mit Ketchup bestreichen 
Berner-Käsewürstchen darin einrollen 
und bei 200° C, 20 Min. im Backofen backen 
 
Warm oder kalt servieren 
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Knusprige Streusel für einen leckeren Blechkuchen 
175 g Mehl, 100 g Zucker, 100 g zerlassene Butter und 1/2 EL 
Zimt zu feinen Streuseln kneten und vor dem Backen auf dem 
Kuchen verteilen 
 
 


