KOCH
SCHULE

In der Kochschule Neun kommen wir zusammen —
am Tisch, tberm Topf, Gber’s Essen.

Wir kochen mit vorwiegend saisonalen und biologischen Zutaten.
Unsere Gerichte orientieren sich am Saisonkalender. Was wichst
gerade auf den Feldern unserer Landwirt*innen und in lokalen
Gartnereien? \

Jede Jahreszeit ist einzigartig und bietet uns eine groBe Vielfalt an
herrlichem Obst & Gemuse. Im Sommer kochen wir mit Tomaten in
allen Farben, im Herbst mit Pilzen und Kirbis, im Winter stampfen wir
Kraut und im Frahling freuen wir uns auf die ersten Knollen und den
Rhabarber.

Denn wir méchten zeigen, dass eine nachhaltige und gesunde
Erndhrung genussvoll sein kann und auch mit kleinem Budget maoglich
ist. Selber kochen mit frischen Zutaten und der Saison im Blick ist meist
viel gunstiger, leckerer und gesiinder als Fertiggerichte. Das Einzige,
was es dazu braucht ist eine Kiche, ein bisschen Zeit, ein wenig
Kreativitat und Mut.

Wir kochen alte Familienrezepte, ganz neue eigene Kreationen,
versuchen uns an internationalen Klassikern oder auch ganz

ausgefallenem. Dabei Oberschreitet unser Einkauf pro Kurs nie 5€ pro
Person.

Wir freuen uns, dass du heute dabei bist und mit uns kochst!

Unsere Rezepte sind Vorschlage fir dich. Aber: Der/die Koch/Kdchin
bist du! Und du entscheidest, was und wie es dir am besten schmeckt.
Insofern: Viel SpaB beim Kochen!
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WINTERGEMUSEKUCHE

ZUHAUSE
Pilz Ri
Zutaten:

60g Risottoreis (0,30€)
30g Zwiebeln (0,10€)
100g Pilze (1,00€)

0,51 Wasser

1 Bruhwirfel (0,20€)
15g Parmesan (0,45€)
30g Butter (0,28€)

1 Prise Salz

,, S

Den Stiel der Pilze abtrennen. Die Pilze mit dem Hut nach unten auf ein Backblech
oder in eine Backform legen. Ein kleines Stiick Butter hineinlegen und die Pilze fiir
ca. 30 Minuten backen.

Die Zwiebeln und Pilze Stiele in kleine Wiirfel schneiden und entweder in einem
Topf oder einer groBen Pfanne in etwas Butter auf mittlerer Hitze glasig und weich
dinsten. Den Reis dazu geben und mit den Zwiebeln fir ca. 5 Minuten leicht
anbraunen. Den Brihwiirfel in heiBem Wasser auflésen.

‘Stetig rihren und dabei die Briihe nach und nach (iber den Zeitraum einer viertel
Stunde in die Pfanne hinzugeben und den Reis gar kochen.

Kurz bevor der Reis gar gekocht ist vor der letzten Kelle Briihe ein groBes Stiick

Butter und den geriebenen Parmesan auf den Reis legen und mit der Briihe
UbergieBen.

Noch einmal kréftig umriihren, mit Salz & Pfeffer abschmecken, die gebackenen
Pilze in Stiicken hinzugeben und auf einem flachen Teller servieren.
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hwarzkohl Waln I
Zutaten:
100g Schwarzkohl (0,50€)
30g Walnusse (0,25€)
1/2 Saftorange (0,30€)

1 EL Olivendl (0,05€)
1 Prise Salz & Pfeffer

Z itung:

Schwarzkohi waschen und Blatter vom Stil abziehen.

Die Blatter in kleine Stlicke reiBen und mit Salz massieren.

Walnisse in der Pfanne rdsten.

Saftorgane auspressen und zusammen mit etwas Ol und Pfeffer mischen.

Alle Zutaten kurz vor dem Essen in einer Schale vermengen und anrichten!

Voila!
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Pochierte Birnen mit Schok

Zutaten:
1 Apfel (0,40€)

15g Schokolade (0,20€)
Saft 1/2 Zitrone (0,25€) / 1 Schluck WeiBwein

Zubereitung:

‘Apfel schalen, halbieren und entkernen. Mit dem Zitronensaft und einem Spritzer
Wasser (plus ggf. etwas Vanille oder Zimt) kdcheln lassen bis die Birne weich ist.

Einen kleinen Topf mit Wasser zum Kochen bringen. Schokoladenstiick in eine
Metallschiissel geben und auf den Topf stellen und im Wasserbad schmelzen.

Auf einem kleinen Teller die geschmolzene Schokolade liber den pochierten Apfel

gieBen und genieBen. (Schmeckt auch gut mit einer Kugel Eis oder etwas
Schlagsahne dazu!) '
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