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Vorwort

Schule geht durch den Magen!

Ein knurrender Magen ist bekanntlich mindestens
so schlimm wie eine Schulklasse aufer Rand und
Band. Und in beiden Ausnahmesituationen hilft mit-
unter eine kleine Starkung.

Dass Lehrer richtig gut Kochen und dabei sogar ihr
fachliches Wissen einsetzen kénnen, zeigen wir in
diesem einmalig unterhaltsamen Kochbuch: Auf auf-
wandig illustrierten Seiten prasentieren wir fiir rund
20 Schulfacher von Mathe, Deutsch und Englisch bis
hin zu Philosophie und Sport leckere Rezepte fiir
Vor-, Haupt- und Nachspeisen: Fisch- und Fleischge-
richte, vegetarische Gerichte, SiifSspeisen, Kuchen,
Suppen, Salate, Fingerfood und mehr.

Jede Rezeptbeschreibung ist fein mit Wortwitz und
Ironie gewiirzt und sprachlich an wichtige Inhalte des
jeweiligen Schulfaches angelehnt. Schmunzeln und
Mitdenken sind gefragt—und natiirlich aktive Mitar-
beit: So findet sich im Fach Deutsch eine Cerichtin-

terpretation, in Mathe eine Textaufgabe und in Reli-
gion eine Rezeptbeschreibung in Form der Zehn Ge-
bote. Nicht zu vergessen die Fingerfood- Rezepte am
Ende des Buches, die ideal dafiir geeignet sind, ge-
plagten Lehrkréften die manchmal zihen Konferen-
zen kulinarisch zu verkiirzen.

Wir haben unsere Hausaufgaben tibrigens gemacht:
Alle Rezepte wurden auf ihrem Weg zur Kochbuch-
Reife ausgiebig probegekocht, verfeinert und (teils
unangekiindigten) Geschmacks-Tests unterworfen.
Am Ende stand ein "sehr gut" bei der Kopf- und Ma-
gen-Note—und die Versetzung an die gedeckte Tafel.

Viel Spafd beim Lesen und Nachkochen wiinschen

Andrea Tuschka & Diana-Isabel Scheffen




Die Idee

Die Autorinnen kamen zum Lehrerberuf wie die Jung-
frau zum Kinde: Sie lernten sich beim gemeinsamen
Magister-Studium an der Universitat kennen, das sie
eigentlich gerade nicht fiir den Schuldienst vorberei-
tete. Und dennoch fanden sich beide als Lehrerinnen
an derselben Schule mit derselben Ficherkombina-
tion wieder und unterrichteten engagiert mehrere
Jahre Englisch und Deutsch.

Die Idee zum Lehrer-Kochbuch entstand auf einem
gemeinsamen Kollegiumsausflug. Einige Zeit reifte
das Projekt in ihren Kopfen, bis sie sich an die Um-
setzung wagten—zu diesem Zeitpunkt hatten sie den
Lehrerberufschon wiederan den Nagel gehiangt. Das
Kochen aber nicht!
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Mathe

Spickzettel fiir 4 Kopfrechner
mit knurrendem Magen:

-3 Apfel

-2 Schalotten

- 4 Radieschen

-1Zitrone

-je ¥2 Bund Schnittlauch,
Petersilie und Dill

- 4 Matjes-Filets

-1 Becher Créme fraiche

-1/2 Glas eingelegte Rote Bete

-1/2 Clas saure Gurken

Dazu passt:
Die Addition von
Salzkartoffeln

Matjes mit V-Gemiise

Textaufgabe1 (5 Punkte):

Frau Schmitz geht einkaufen. In der Obst-und Gemii-
seabteilung legt sie 10 Apfel, 2 Schalotten, 2 Radies-
chen,1Zitrone,je ¥2 Bund Schnittlauch und Petersilie
sowie Dill in ihren Einkaufswagen. Nicht alle Apfel
sehen gutaus: Also legt sie 7 wieder zuriick ins Regal.
Aber 2 Radieschen sind doch zu wenig: Also verdop-
peltsie deren Anzahl. An der Fischtheke bestellt Frau
Schmitz 5 Mat(h)jes-Filets. Da fallt ihr ein, dass ihr
Mann auf Diatist und sie lasst die Verkauferin davon
eins wieder weglegen. An der Kiihltheke greift sie
nach einem Becher Créme fraiche. Danach besorgt
sie noch ein Clas eingelegte Rote Bete und ein Glas
Gewiirzgurken fir das Abendessen. Nun eilt sie zur
Kasse.

Frage: Wann schlief3t der Supermarkt?

Textaufgabe 2 (10 Punkte):
Frau Schmitz beginnt um 19:00 Uhr mit der Zuberei-
tung der Mat(h)jes mit Wurzelgemdse. Dazu schnei-

det sie die Apfel, die Schalotten, die Radieschen, die
Gewdirzgurken (1/2 Glas) und die Rote Bete (1/2 Glas)
in kleine Wiirfel (Kantenldnge a < 2cm). Pro Zutat
braucht sie im Schnitt fiinf Minuten.

Die Créme fraiche verfeinert Frau Schmitz mit klein
gehackter Petersilie, Dill und Schnittlauch und wiirzt
mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft. Da sie jetztin Fahrt
ist, braucht sie hierfiir die Halfte der Zeit des ersten
Schritts. Nun vermengt Frau Schmitz die im ersten
Schritt kleingeschnittenen Zutaten und arrangiert sie
neben den Mat(h)jes-Filets auf Tellern. Sie garniert
ihr Cericht mit einem Klecks Créme fraiche; die rest-
liche Créme fraiche stellt sie in einer Schiissel dazu.
Fiir diese Tatigkeiten braucht Frau Schmitz nochmals
viereinhalb Minuten. Zufrieden schaut sie sich das
Ergebnis an und ruft ihren Mann und den Sohn zum
Essen.

Frage: Wann isst Familie Schmitz zu Abend?*
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Das istja die Kronung: Ein Schmarren wird Kaiser!

Zubereitungszeremoniell:

Einzug: bzw. Auszug - ziehen Sie 3 Apfeln die Schale
aus und schneiden Sie die Apfel in Spalten.

Ei(d): 4 Eier trennen und das Eiweif? steif schlagen.
Eigelb mit Mehl, 4 EL Zucker, einem Packchen Vanil-
lezucker, 250 ml Milch, 1 Prise Salz, 2 TL Backpulver
und einem Schuss Mineralwasser verrithren. Schwo-
ren Sie, abschlieflend den Ei(d)schnee unterzuheben.

Salbung: Lassen Sie etwas Butter in der Pfanne zu Ol
werden und salben Sie die Apfelspalten darin von bei-
den Seiten kurz ein. Fiigen Sie 4 EL Zucker dazu und
lassen alles bei mittlerer Hitze karamellisieren.

Gebete: Falten Sie jetzt nicht die Hande im Schof3,
beten Sie lieber dafiir, dass lhnen der nachste Schritt
gelingt: lassen Sie etwas Butter in einer zweiten
Pfanne bei mittlerer Hitze schmelzen und fiigen dann
etwa eine Pfannkuchen-Portion Teig dazu.

Einkleidung: Sobald der Teig etwas angebacken ist,
kleiden Sie die karamellisierten Apfelspalten darin
ein. Wenn die untere Seite braun gebacken ist, wen-
den Sie den Teig und backen ihn fertig. Zerpfliicken
Sie ihn mit einem Holzloffel in kleine Stiicke.

Wiederholen Sie den Vorgang, bis der Teig aufge-
brauchtist.

Thron: Nun folgt die Tellerbesteigung. Richten Sie
den Schmarrn auf Tellern an und lassen feierlich Pu-
derzuckerregen aufihn niedergehen.

Insignien: Nachdem Sie 200 ml siifse Sahne mit ei-
nem Packchen Vanillezucker steif aufgeschlagen ha-
ben, folgt die Insignien-Ubergabe: Setzen Sie dem
Schmarrn eine Sahnekrone auf.

Akklamation: Der zustimmende Beifall der Anwe-
senden bestéatigt, dass Sie das Zepter zu Recht in die
Hand genommen haben.

Geschichte

Zutaten flr 2 prunkvolle
Nachtischportionen:

-3 Apfel

-4 Eier

-150 g Mehl

- Zucker

-2 Packchen Vanillezucker
-250 ml Milch
-Salz

-2 TL Backpulver
- Mineralwasser
- Butter

- Puderzucker
-200 ml Sahne

Dazu passt:
Reichsapfelmus

21



Chemie

Ratatouille der Elemente

Fiir 4 Experimentierfreudige. Dazu passen: Laugenbrezeln
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Latein

42

Kaiserliche Zutaten fiir 4:

-1ROmersalat
-5Roma-Tomaten

-1 Avocado

- 4 Toastbrotscheiben
-3 Knoblauchzehen
-150 g Hahnchenbrust
-2 Eigelb

-2 TLSenf

-2 EL Worcestersofde
-2 EL Zitronensaft
-10ELOI

- Pfeffer, frisch gemahlen
- Butter

-100 g Parmesan (50 g grob,

50 g fein geraspelt)

Dazu passt:
Hummer cum laude

Caesar's Salad

Die Zubereitung des klassischen Caesar's Salad in sei-
ner Cesamtheitistin mehrere Arbeitsschritte geteilt,
von denen der eine aus waschen und schneiden be-
steht, der andere aus raspeln, und weitere aus braten,
teilen, pressen und rithren, welche in mancher Kiiche
als aufwandig, in unserer Kiiche als kinderleicht gel-
ten. Die Zutaten sind alle nach Geschmack, Aussehen
und Konsistenz voneinander verschieden.

Die Tomatenviertel trennen vom Schmutz das Wasser
und das Kiichentuch und voneinander dann das Mes-
ser. Von den allen weiteren Zutaten sind auch der
Salat und die Avocado die mit am einfachsten zuzu-
bereitenden, deswegen weil sie einzig grob zerteilt
bzw. gewaschen werden miissen, sodass sie die fiir
den Salat eigens typische Form annehmen. Aus die-

sem Grunde werden auch die WeiRbrotscheiben in
kleine Quadrate geschnitten, weil sie sich in etwas
zerlassener Butter, die mit einer gehackten Knob-
lauchzehe verbunden, in einer Pfanne in Kiirze gold-
braun gebraten, ideal in das Salatkonzept einfiigen.
Vonihnen ein Teil, denen, wie gesagt, nun eine knusp-
rige Konsistenz eigen ist, wird dem Salat unterge-
mischt, der andere liegt der Dekoration wegen an
Seite.

Der Salat bestehe nun bereits aus Tomaten, Avocado,
Rémersalat und Croutons. Der Schritt der Fleischbra-
terei beginnt mit dem Zerteilen der Hihnchenbrust,
er erstreckt sich bis in gleichmafiige, diinne Streifen;
er verbindet Salz sowie Pfeffer in der heiflen Pfanne
mit Ol und kulminiert in einem Durchbraten des
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