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Einführung


Essen schmeckt besser, wenn man es zu Hause selbst macht (DIY)!

Kochen ist cool. Backen ist großartig. Aber dieses Buch bringt noch etwas Besseres auf den Tisch: Rezepte, mit denen Sie Ihre Lieblingsartikel aus dem Laden – von Ketchup über Streusel bis hin zu Pfannkuchenmischung – von Grund auf zubereiten können! Diese Rezepte eignen sich perfekt für alles, von einem Wochenendprojekt mit der Familie über einen Snack nach der Schule bis hin zu selbstgemachten Geschenken für die Feiertage.

Dieses Buch ist wie unsere ersten beiden Bücher für Kinder im Alter von 8 bis 13 Jahren

– Das komplette Kochbuch für junge Köche und das komplette Backbuch für junge Köche – ist von Kindern getestet und für Kinder geeignet. Das bedeutet, dass es Tausende anderer Kinder wie Sie gibt, die diese Rezepte zubereiten und sie mit ihren Freunden und ihrer Familie teilen und den Prozess und die Ergebnisse lieben. Als wir dieses Buch erstellten, hatten wir mehr als 7.000 Kinder, die jedes einzelne Rezept testeten, uns Feedback schickten (und sogar in unser Büro kamen, um in der Testküche zu kochen!) und uns mitteilten, was gut funktionierte und was verbessert werden könnte . Auf den Seiten dieses Buches werden Sie eine Handvoll dieser Rezepttester sehen. Vielen Dank an alle, die dazu beigetragen haben, dieses Buch so köstlich wie möglich zu machen!






Kochen und Backen, ob etwas Neues oder etwas Bekanntes, ist sowohl eine Wissenschaft als auch eine Kunst. Seien Sie nicht überrascht, wenn Sie Fragen haben, wenn Sie anfangen, alleine in der Küche zu arbeiten (zögern Sie nicht, einen Erwachsenen zu fragen!) und wenn Sie Fehler machen (das haben wir alle schon oft erlebt). Fehler sind ein wichtiger Teil des Küchenlernprozesses. Aber das Wichtigste beim Kochen ist der Spaß! Nutzen Sie dieses Buch, um kreativ zu sein, Neues auszuprobieren und zu experimentieren. Seien Sie stolz auf alles, was Sie erreichen.












WIE MAN DIE REZEPTE IN DIESEM BUCH VERWENDET


Das Kochen nach einem Rezept ist eigentlich einDer Prozess besteht aus drei Schritten, und die Rezepte in diesem Buch sind so geschrieben, dass sie dies widerspiegeln, und bestehen aus drei unterschiedlichen Abschnitten. Der Schlüssel zum erfolgreichen (und einfachen!) Kochen liegt unserer bescheidenen Meinung nach in der Organisation. Wenn Sie alle Zutaten vorbereiten (hacken, abmessen oder schmelzen) und alle Utensilien zusammenstellen, bevor Sie mit dem Kochen beginnen, müssen Sie nicht in der Küche nach der letzten Pfanne suchen oder hektisch die letzte Tasse Mehl abmessen (Oder, schlimmer noch, Sie stellen fest, dass Sie kein Mehl mehr haben!).



ZUTATEN VORBEREITEN


Beginnen Sie mit der Zutatenliste und bereiten Sie diese nach Anweisung zu. Zutaten abmessen, Butter schmelzen und nach Bedarf hacken. Obst und Gemüse waschen. Sie können kleine Vorbereitungsschüsseln verwenden, um die Zutaten organisiert zu halten.



SAMMELN SIE KOCHGERÄTE


Sobald alle Zutaten fertig sind, legen Sie alle Werkzeuge, die Sie zum Befolgen der Rezeptanweisungen benötigen, auf die Arbeitsfläche.



Fangen Sie an zu kochen!


Es ist endlich Zeit, mit dem Kochen zu beginnen. Für alle Zutaten, die in letzter Minute zubereitet werden müssen, finden Sie im Rezept selbst Anweisungen. Vergessen Sie nicht, Spaß zu haben!



4 GEHEIMNISSE FÜR DEN ERFOLG IN DER KÜCHE


Kochen ist keine Raketenwissenschaft. Menschen kochen, seit wir vor mehr als einer Million Jahren gelernt haben, Feuer zu kontrollieren. Was Kochen erfordert, ist Liebe zum Detail. Hier sind vier Geheimnisse, um ein Küchenprofi zu werden.



GEHEIMNIS#1GRÜNDLICH DURCHLESEN


Wenn Sie kochen lernen, beginnen Sie wahrscheinlich mit einem Rezept. Es wird einige Zeit dauern, die in Rezepten verwendete Sprache zu verstehen (siehe „Kitchenspeak entschlüsseln“).

Beginnen Sie mit den wichtigsten Statistiken. Wie viel Essen ergibt das Rezept? Wie lange wird es dauern? Wenn Sie Hunger auf einen Snack nach der Schule haben, wählen Sie ein Rezept, dessen Zubereitung 15 bis 30 Minuten statt ein oder zwei Stunden dauert.

Stellen Sie sicher, dass Sie über die richtigen Zutaten und Ausrüstung verfügen. Beginnen Sie nicht mit einem Ketchup-Rezept, nur um festzustellen, dass es in Ihrer Küche keine Tomaten gibt. Bereiten Sie die Zutaten für Eiscreme oder Eis am Stiel ebenfalls nicht vor, bevor Sie sichergestellt haben, dass Sie über die richtige Ausrüstung verfügen.

Befolgen Sie das Rezept wie beschrieben, zumindest beim ersten Mal. Sie können jederzeit improvisieren, wenn Sie erst einmal verstanden haben, wie das Rezept funktioniert. In den Seitenleisten „Probieren Sie es auf diese Weise aus“ und „So verwenden Sie es“ finden Sie Vorschläge, wie Sie Rezepte an Ihren Geschmack anpassen können.



GEHEIMNIS#2KONZENTRIERT BLEIBEN


Kochen erfordert die aktive Teilnahme des Kochs.






Messen Sie sorgfältig. Zu viel Salz kann ein Rezept ruinieren. Zu wenig Backpulver und Ihr Kuchen geht nicht auf.

Rezepte werden sowohl mit visuellen Hinweisen („Kochen bis sie goldbraun sind“) als auch mit Zeiten („Kochen für 5 Minuten“) geschrieben. Gute Köche nutzen in der Küche alle Sinne – Sehen, Hören, Tasten, Riechen und Schmecken.

Viele Rezepte enthalten Zeitangaben, wie zum Beispiel „Kochen, bis es braun ist, 20 bis 25 Minuten“. Diese Bereiche erklären die Unterschiede bei verschiedenen Herdplatten oder Öfen. Stellen Sie Ihren Timer auf die niedrigere Zahl ein. Wenn das Essen beim Ablaufen des Timers noch nicht fertig ist, können Sie jederzeit mit dem Kochen fortfahren und den Timer zurücksetzen. Aber wenn das Essen einmal verkocht ist, gibt es kein Zurück mehr.
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GEHEIMNIS#3ÜBEN SIE SICHERHEIT


Ja, Messer und Öfen können gefährlich sein. Bitten Sie immer um Hilfe, wenn

Du zweifelst.




Verwenden Sie das für Sie passende Messer. Dies hängt von der Größe Ihrer Hände und Ihrem Können ab.

Heiße Herdplatten und Öfen können schmerzhafte Verbrennungen verursachen. Gehen Sie davon aus, dass alles auf dem Herd (einschließlich Griff und Deckel der Pfanne) heiß ist. Alles im Ofen ist definitiv heiß. Benutzen Sie bei der Benutzung des Ofens immer Topflappen.

Waschen Sie Ihre Hände vor dem Kochen.




Waschen Sie Ihre Hände, nachdem Sie rohes Fleisch, Huhn, Fisch oder Eier berührt haben.




Lassen Sie niemals Lebensmittel, die Sie roh essen (z. B. Beeren), mit Lebensmitteln in Berührung kommen, die Sie kochen möchten (z. B. Eier).

Lassen Sie niemals etwas unbeaufsichtigt auf dem Herd liegen. Schalten Sie Herd und Backofen immer aus, wenn Sie fertig sind.
















GEHEIMNIS#4FEHLER SIND OK




Fehler zu machen ist eine großartige Möglichkeit zu lernen. Mach dir keine Sorgen.




Versuchen Sie herauszufinden, was Sie beim nächsten Mal anders machen würden. Vielleicht hätten Sie einen Timer einstellen sollen, damit Sie daran denken, die Kekse im Ofen zu überprüfen. Vielleicht hättest du genauer messen sollen.

Wenn Ihr Essen nicht perfekt ist, machen Sie sich keine Sorgen. Ein unförmiger Keks ist immer noch köstlich. Wenn Sie Freude an Ihren „Fehlern“ haben, werden auch alle anderen Freude daran haben. Denken Sie daran: Sie haben gekocht! Das ist so cool.
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KITCHENSPEAK DEKODIEREN
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Das Lesen eines Rezepts kann sich manchmal wie das Lesen einer Fremdsprache anfühlen. Hier sind einige gebräuchliche Wörter in vielen Kochbüchern und was sie wirklich bedeuten.




DINGE, DIE SIE MIT EINEM SCHARFEN WERKZEUG MACHEN

SCHÄLENNormalerweise zum Entfernen der Außenhaut, Schwarte oder Schicht von LebensmittelnA

Stück Obst oder Gemüse. Oft mit einem Gemüseschäler gemacht.




ZITRUSSCHALEUm die aromatische farbige äußere Schale einer Zitrone zu entfernen, 

Limette oder Orange (die farbige Schale wird Schale genannt). Die bittere weiße Schicht (das sogenannte Mark) unter der Schale ist nicht enthalten.

HACKENLebensmittel mit einem Messer in kleine Stücke schneiden.Fein gehackt = 

⅛- bis ¼-Zoll-Stücke. Gehackte ¼ bis ½ Zoll große Stücke. Grob gehackt

½ bis ¾ Zoll große Stücke. Verwenden Sie ein Lineal, um die verschiedenen Größen zu verstehen.

HACKFLEISCHZum Schneiden von Lebensmitteln mit einem Messer in ⅛-Zoll-Stücke oder kleiner. SCHEIBEZum Schneiden von Lebensmitteln mit einemMesser mit zwei flachen Seiten in Stücke schneiden, mit

Die Dicke hängt von der Rezeptanleitung ab. Zum Beispiel,

Einen Selleriestiel in Scheiben schneiden.




GITTERZum Schneiden von Lebensmitteln(oft Käse) in sehr kleine, gleichmäßige Stücke schneiden

Verwenden Sie dazu eine Raspelreibe oder die kleinen Löcher einer Kastenreibe.






FETZENZum Schneiden von Lebensmitteln (häufig Käse, aber auch etwas Gemüse).Und

Früchte) mithilfe der großen Löcher einer Kastenreibe o. Ä. in kleine, gleichmäßige Stücke schneidenZerkleinerungsscheibe einer Küchenmaschine.



Dinge, die man in einer Schüssel tun kann


AUFSEHENHäufig zum Kombinieren von Zutaten in einer Schüssel oder einem Kochgefäß 

mit einem Gummispatel oder Holzlöffel.




WERFENZum sanften Kombinieren der Zutaten mit einer Zange oder zwei Gabeln 

und/oder Löffel, um die Zutaten gleichmäßig zu verteilen. Sie werfen den Salat in eine Schüssel (Sie rühren ihn nicht um).

SCHNEEBESENZum Kombinieren von Zutatenmit einem Schneebesen gleichmäßig verrühren oder

gleichmäßig eingearbeitet. Zum Beispiel verquirlen Sie ganze Eier, bevor Sie sie verrühren.

SCHLAGENMit einem Schneebesen, einer Gabel oder einem Elektromixer kräftig vermischen,

oft mit dem Ziel, Luft hinzuzufügen, um das Volumen der Zutaten zu erhöhen (z. BButter und Zucker zu einem Keksteig verrühren.

PEITSCHEMit einem Schneebesen oder Elektromixer kräftig vermischen, mit 

Das Ziel ist die Zugabe von Luft, um das Volumen der Zutaten zu erhöhen (z. BSchlagsahne oder Eiweiß).

KRATZENUm Zutaten an den Rand einer Schüssel zu schieben,Pfanne,

Mixbehälter oder Küchenmaschine wieder in die Mitte stellen. Ein Gummispatel ist das beste Werkzeug für diese Arbeit.











––––––––
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DINGE, DIE MAN MIT WÄRME MACHT



SCHMELZENZum Erhitzen fester Lebensmittel (denken Sie an Butter).auf dem Herd oder im

in der Mikrowelle erhitzen, bis eine Flüssigkeit entsteht.




BIS ZUM SCHimmern erhitzenÖl in einer Pfanne erhitzen, bis es gar ist

beginnt sich leicht zu bewegen, was darauf hinweist, dass das Öl heiß genug zum Kochen ist. Wenn das Öl zu rauchen beginnt, ist es überhitzt und Sie sollten mit frischem Öl von vorne beginnen.

KOCHENDie Flüssigkeit vorsichtig erhitzen, bis kleine Blasen entstehenBreche die

Oberfläche in unterschiedlichem und seltenem Tempo, wie beim Kochen einer Suppe.




KOCHENFlüssigkeit erhitzen, bis große Blasen schnell aus der Oberfläche platzenund konstante Geschwindigkeit, wie beim Kochen von Nudeln.

TOASTZum Erhitzen von Speisen (häufig Nüsse oder Brot) in einer Pfanne, einem Toaster usw.oder

backen, bis es goldbraun ist und duftet.
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WAS IST MIT DEN ZUTATEN?
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Eine gut gefüllte Speisekammer bedeutet, dass Sie zum Kochen bereit sind. Hier finden Sie Artikel, die Sie griffbereit haben sollten, mit Hinweisen zum Kauf.



SALZEs gibt viele Arten von Salz. Rezepte in diesem Buchwar

Getestet mit Speisesalz (die Sorte mit feinen Kristallen, die man in einem Shaker aufbewahren kann). Sie können größeres, koscheres Salz oder Meersalz verwenden, Sie benötigen jedoch etwas mehr davon.

PFEFFERGanze Pfefferkörner werden frisch in einer Pfeffermühle gemahlen

viel aromatischer als der gemahlene Pfeffer, den Sie im Supermarkt kaufen.

ÖLVerwenden Sie natives Olivenöl extra in Rezepten, bei denen der Geschmack des Öls im Vordergrund stehtwichtig, wie zum Beispiel Salatdressing. Geschmacksneutrales Pflanzenöl ist in vielen Koch- und Backrezepten nützlich. In einigen unserer Rezepte verwenden wir auch Kokosöl.

BUTTERVerwendenungesalzene Butter. GesalzenButter schmeckt aber hervorragend auf Toast

kann einige Lebensmittel zu salzig machen.




EIERDie meisten Rezepte rufen anfür große Eier. Sie können verschiedene verwenden 

Verwenden Sie für Eierspeisen (z. B. ein Omelett) große Eier, aber für alle Backrezepte in diesem Buch verwenden Sie große Eier.

MILCH & MILCHPRODUKTEMilch, Sahne, halb und halb,Joghurt und sauer

Sahne sind übliche Zutaten. Während fettarme Milch und Vollmilch in den meisten Rezepten auf die gleiche Weise funktionieren, verwenden Sie in einem Rezept keine Milch






das schreit nach Sahne. Um unsere DIY-Mischungen herzustellen, verwenden wir oft auch Milch, Buttermilch und sogar Käse, die zu Pulver verarbeitet wurden.

KRÄUTER FrischKräuter verleihen Gerichten so viel mehr Geschmack als

getrocknete. Getrockneter Oregano und Thymian sind in Ordnung, aber getrocknete Petersilie, Basilikum oder Koriander sollten Sie nicht verwenden (sie schmecken nach Sägemehl).

GEWÜRZEGemahlene Gewürze wie Kreuzkümmel und Chilipulver hinzufügen

Geschmack im Handumdrehen. Bewahren Sie Gewürze bis zu einem Jahr in der Speisekammer auf und kaufen Sie dann neue Gläser.

KNOBLAUCH & ZWIEBELNViele herzhafte Rezepte erfordern Knoblauch

und/oder Zwiebeln. Diese aromatischen Zutaten erfordern eine besondere Vorbereitung und sollten es auch seinin der Speisekammer aufbewahrt, nicht im Kühlschrank.

BACKPULVER & BACKPULVERDiese

Sauerteige sind in Pfannkuchen, Muffins, Kuchen, Keksen und vielem mehr unverzichtbar. Sie sind nicht austauschbar.

MEHLBewahren Sie Allzweckmehl in Ihrer Speisekammer auf – es funktioniert gut in einem

Große Auswahl an Rezepten, von Kuchen bis Keksen. In diesem Buch verwenden wir auch Vollkornmehl (oder, wenn Sie möchten, Grahammehl).

ZUCKERAm häufigsten wird granulierter Weißzucker verwendet

Süßstoff, obwohl einige Rezepte Puderzucker oder braunen Zucker (hell oder dunkel) erfordern.

KAKAOPULVEREs gibt verschiedene Kakaosorten

Pulver, das Keksen und Kuchen einen intensiven Schokoladengeschmack verleiht. Am häufigsten verwenden wir niederländische Produkte. Für besondere Rezepte (wie unsere Chocolate Sandwich Cookies) verwenden wir schwarzes Kakaopulver.
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WIE MAN MEIST UND WIEGT
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Für gleichmäßige Kochergebnisse ist eine genaue Messung wichtig. Es gibt zwei Möglichkeiten, Zutaten abzumessen: nach Gewicht mit einer Waage oder nach Volumen mit Messbechern und -löffeln. Am genauesten ist es, die Zutaten mit einer Waage abzuwiegen. Aber wenn Sie keine Waage haben, ist das in Ordnung! Nachfolgend finden Sie Tipps zur Verwendung einer Waage und wie Sie Zutaten am besten abmessen, wenn Sie keine Waage haben.

MIT EINER WAAGE




Schalten Sie die Waage ein und stellen Sie die Schüssel auf die Waage. Drücken Sie dann die „Tara“-Taste, um das Gewicht auf Null zu setzen (das bedeutet, dass das Gewicht der Schüssel nicht berücksichtigt wird!).






Geben Sie Ihre Zutat langsam in die Schüssel, bis Sie das gewünschte Gewicht erreicht haben. Hier wiegen wir 5 Unzen Allzweckmehl (was 1 Tasse entspricht).




KÜCHENMATHEMATIK 

Sie können sich mitreißen lassen, wenn Sie die ganze Mathematik hinter dem Messen lernen. Merken Sie sich die folgenden Regeln und schon sind Sie startklar.

3 Teelöffel = 1 Esslöffel

16 EL = 1 TASSE

16 UNZEN = 1 PFUND



WIE MAN TROCKENE UND FLÜSSIGE ZUTATEN MESST


Trockene Zutaten und flüssige Zutaten werden unterschiedlich gemessen. Beachten Sie, dass kleine Mengen sowohl trockener als auch flüssiger Zutaten mit kleinen Messlöffeln abgemessen werden.






Trockene Inhaltsstoffesollte in trockenen Messbechern abgemessen werden – kleinen Metall- oder Plastikbechern mit Henkel. Jedes Set enthält Tassen unterschiedlicher Größe. Tauchen Sie den Messbecher in die Zutat und streichen Sie den Überschuss mit der Rückseite eines Buttermessers weg.




Flüssige Zutaten(Milch, Wasser, Saft) sollten in einem Flüssigkeitsmessbecher (einem größeren, durchsichtigen Plastik- oder Glasbecher mit Linien an der Seite, einem großen Griff und einer Ausgießtülle) abgemessen werden. Stellen Sie den Messbecher waagerecht auf die Arbeitsfläche und beugen Sie sich nach unten, um die Unterseite des konkaven Bogens an der Flüssigkeitsoberfläche abzulesen. Dies wird als Meniskuslinie bezeichnet.
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ESSENTIELL VORBEREITUNGSSCHRITTE
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WIE MAN BUTTER SCHmilzt


Butter kann in einem kleinen Topf auf dem Herd geschmolzen werden (bei mittlerer bis niedriger Hitze), wir denken jedoch, dass die Mikrowelle einfacher ist.



	Butter in 1-Esslöffel-Stücke schneiden. Butter in eine mikrowellengeeignete Schüssel geben. Decken Sie die Schüssel mit einem kleinen Teller ab.


	
In die Mikrowelle stellen. Butter bei 50 Prozent Leistung 30 bis 60 Sekunden lang erhitzen, bis sie geschmolzen ist (länger, wennviel Butter schmelzen). Beobachten Sie die Butter und stoppen Sie die Mikrowelle, sobald die Butter geschmolzen ist. Verwenden Sie Ofenhandschuhe, um die Schüssel aus der Mikrowelle zu nehmen.
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WIE MAN BUTTER WEICH MACHT



Direkt aus dem Kühlschrank genommen ist Butter recht fest. Bei einigen Backrezepten müssen Sie die Butter weich machen, bevor Sie sie mit anderen Zutaten kombinieren. Dies ist nur ein schicker Begriff dafür, dass die Temperatur der Butter von 35 Grad (Kühlschranktemperatur) auf 65 Grad (kühle Raumtemperatur) ansteigt. Dies dauert etwa 1 Stunde. Aber es gibt zwei Möglichkeiten, die Dinge zu beschleunigen.
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