Basisrezepte

Pfannkuchen

Eier 1 2 3 4 5
Milch g=ml | 80 | 160 | 240 | 320 | 400
Zucker |g 5 10 15 20 25
Salz Prise

Mehl g 40 | 80 | 120 | 160 | 200

Desserts mit Speisestarke

Gritzen, Puddings | 40-45g | Pro % Liter Flussigkeit:

Cremes 25-309g

1 Minute kochen

GrieRbrei

Y2 Liter Milch

90g Griel3

60g Zucker
Geschmacksbeimischungen

Ca. 1-5 Minuten kochen, bis dick genug

Milchreis

250ml Milch
60g Reis
Kochzeit laut Packung

Kartoffelbrei

Pro 1kg Kartoffeln:
250ml Milch
259 Butter

Lasagne

Von unten nach oben ungefahr gleiche Mengen

Schweinehack, Rahmspinat, passierte Tomaten. (400/450/500 flr grof3e Form.)
Jeweils oben drauf: Lasagneplatten oder mm-dunne Brotscheiben.
Abdecklicken mit Sahne fullen.

Schicht Zwiebeln.

Darauf Reibekase, mit Sahne ausfullen. (200g fur grof3e Form.)

Garnierung.

20 Minuten bei 220° oder 200°Umluft. + 10" Vorheizzeit und 10' Nachziehzeit.
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