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1. Essensplanung

Allgemein:
e Mengen und Zubereitung dient nur als Vorlage und kénnen variiert werden ;)

e auf rechtzeitige Vorbestellungen bei Engmann, Karins Hofladen, Aldi etc. achten
e Lunchpakete und evlt. Mittagessen am Vortag schon einkaufen
e  bei Wochenende fiir Sonntag und Montagmorgen schon einkaufen

Spilaufsicht:
1. Spiilwasser aufsetzen

2. Spiilwannen fiillen

3. Spiildienst beaufsichtigen

4. Geschirr wegraumen

5. Spiilwannen reinigen und umdrehen
Tagesplanung

6 Uhr - Friithschicht
1. Spiilwasser aufsetzen
Kaffee & Tee kochen
Snackeria abbauen
Kiiche aufraumen
15 Tischkorbe herrichten
Tischkorb fiir jede Gruppe sowie 1 Korb fiir Uberfiller und 3 Kérbe fiir Helfer, Lalei und ZBV...
12-15 Brote
15 Marmelade
15 Nutella
15 Becher Kakao
15 Butter oder Margarine

i wNnN
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o 15 Packungen Milch
6. Buffet herrichten
o div. Musli mit Milch
o Kaffee und Zucker
bei Specials:
vit. jeden zweiten Tag anbieten...
o Joghurt-Quark
o Gefrorene Fruchtmischung
Achtung: schon im Kiihlschrank auftauen lassen und evtl. leicht erhitzen...
o Apfel und Bananen
bei Lunchpaketen:

7. Rohkost schneiden
o 10 Gurken
o 20 Paprika
o 50 Karotten oder 10 Knollen Kohlrabi
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8. Wourst- und Kaseplatten herrichten
o 5 Ringe Fleischwurst
o 10 Packungen Schnittkase
o 25 Packungen Schnittwurst, u.a. Salami, Mortadella etc.

9 Uhr - Friihstiick
1. Friihschicht unterstiitzen
2. Eimer zum Tische abwischen herrichten
bei Lunchpaketen:
3. Buffet herrichten:
zwischen Miisli und Spiilen...
10 Brote
Rohkost
Wurst- und Kaseplatten
120 Msliriegel
90 Apfel
120 Wasser/Apfelsaftschorle 0,5 |
Tuten, Ketchup, Senf

O O O O O O

ca. 13 Uhr - Mittagessen

warmes Essen...
1. Spiil- & Nudelwasser ca. 1-2 Stunden vorher aufsetzen
2. Vegetarier und Allergiker beriicksichtigen
3. Salat?!
4. Eimer zum Tische abwischen herrichten

ca. 18 Uhr - Abendessen

1. Spiilwasser aufsetzen

2. Rohkost schneiden & Dip anriihren
o 15 Gurken
o 30 Paprika
o 65 Karotten oder 12 Knollen Kohlrabi
o Dip (z.B. Krauterquark)

3. Wourst und Kase herrichten
o 7 Ringe Fleischwurst
o 15 Packungen Schnittkase

o 30 Packungen Schnittwurst, u.a. Salami, Mortadella etc.

4. 15 Tischkorbe herrichten
o 15 Brote
o Rohkost, Dip in kleinen Plastikschalen, evlt. Essiggurken
o Wurst und Kase getrennt
o 15 Butter oder Margarine
o Ketchup, Senf
5. Eimer zum Tische abwischen herrichten
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ca. 23 Uhr - Kompetenzrunde

1. Einkaufsliste fiir ndchsten Tag vorbereiten

2. Tee kochen

3. Snackeria aufbauen

o

©)

Reste vom Mittag- oder Abendessen

Brot, Wurst, Kdse, Butter oder Margarine, Nutella, Ketchup, Senf

4. Spilwanne fiir Snackeria herrichten

Einkaufstabelle
FRUHSTUCK | LUNCHPAKETE | ABENDESSEN | SNACKERIA

Brot 12-15 St. 10 St. 15 St. 2 St
Marmelade 15 St.
Nutella 15 St. X
Kakao 15 Becher
Margarine 15 St. X
Milch 15L+33L
Miisli X
Kaffee X
Joghurt-Quark X
Gurken 10 St. 15 St. ?
Paprika 20 St. 30 St. ?
Karotten 50 St. 65 St. ?

oder Kohlrabi 10 St. 12 st ?
Fleischwurst 5 St. 7 St ?
Schnittkase 10 Pck. 15 Pck. X
Schnittwurst 25 Pck. 30 Pck. X
Miisliriegel 120 St.
Apfel 90 St.
Bananen ?
Wasser/Apfelsaft 120 St.
Ketchup, Senf X X X
Dip X ?

kalkuliert fiir 140 Personen, je nach Gruppengréfie und Verbrauch sowie die Brot-

und Verpackungsgréfien die Mengen variabel anpassen... Restbestdnde beachten!
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Gerichte der letzten Jahre
Kartoffelgerichte
e Kartoffelsalat mit Wiirstchen
o Kartoffelbrei mit Bratwurst und Rotkohl
e Salzkartoffeln mit Spinat und Rihrei

Reisgerichte
e Geschnetzeltes mit Reis
e Hahnchen-Curry mit Reis
e Milchreis

Nudelgerichte
o Nudeln mit TomatensoRe
e Asia-Pfanne "Lang Tsu"
e Fleischkasebrotchen mit Nudelsalat
e Linseneintopf (mit Spatzle)
e Ravioli

Sonstiges
e Hamburger
e Doner
e Chili Con Carne
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Mengenkalkulation
Friihstiick

Mittagessen

Brot 75g-100g

Butter 30g

Marmelade 50g-75¢g

Quark 30g

Aufschnitt 30g

Milch 2 Tassen =ca. 0,4 Itr.
Kaffee 2 Tassen

Musli 50g-80¢g

Nachmittagskaffee
Obsttortenboden ergibt 12 Stiicke

Sahnekuchen ergibt 14 - 16 Stlicke
Trockenkuchen (mittelgroR) 20 — 25 Stiicke
pro Person rechnet man

Abendessen

Brot 120g-150¢g

Butter 50¢g

Aufschnitt 80g-100¢g

Schnittkase 80g—-100g

Tee 2Tassen (5T.=ca. 1ltr.)

Friihstiick

Getrank 0,3 |

Marmelade 30 g

Wurst 15 bis 20 g

Kase 15 bis 20 g

Tee 10 g je Liter

Butter20 g

Cornflakes/Musli 50 bis 80 g plus 0,25 | Milch
Brot je nach Sorte 2 Scheiben

Kaffee nach Geschmack 40 bis 60 g je Liter

Suppe
als Vorspeise 0,25 |
als Hauptspeise 0,50 |

SoRlen
0,125 | pro Person

Gemiise
Gemiise, geputzt 200 bis 250 g
Hilsenfrichte roh 80 bis 90 g

Fisch
Fischfilet 120 bis 150 g
ganze Fische 200 bis 250 g

1% — 2 Sticke Kuchen

Kartoffeln 250¢g

Gemuse 250¢g

Salat 1 Kopf fiir 4 Personen
Salatgurke 1 Stiick far 3 — 4 Pers.
Nudel-, Kartoffelsalat 250g-300¢g

Nudeln 80g-100¢g

Reis 75g-90g
Hackfleisch fiir Sol3e 80¢g

Hackfleisch fur Frikad. 100 g

Fleisch fiir Gulasch 150¢g

Bratwurst 100 g

Fleisch flr Braten 150¢g

Fisch 200 g

Knodel 2 Stiick (normal groR)

Fleisch

Hackfleisch in SoRen und Auflaufen 80 g
Hackbraten/Frikadellen 100 g
Fleischstiicke in SoRen 100 g

Fleisch gebraten in Scheiben 120 bis 150 g
Geflugel ohne Knochen 120 bis 150 g
Gefliigel mit Knochen 250 g

Kartoffeln

als Salzkartoffeln vor dem Schélen 300 g
als Pellkartoffel 250 g

als Kartoffelbrei/Salat 200 bis 250 g

Teigwaren

als Hauptgericht 125 g

als Beilage 80 g

als Suppeneinlage 15 bis 20 g

Reis

als Hauptgericht 80 bis 100 g
als Beilage 60 g

als Suppeneinlage 15 bis 20 g

fiir ca. 10 Personen, je nach Alter und grofSer
Gruppenstdrke weniger berechnen...
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Suppe als Vorgericht 200-250¢g
als Hauptgericht 375-500¢g
Kartoffeln als Beilage 150-200¢g
als Piiree 150-200¢g
als KloRe 200¢g
Gemiise als Beilage 200 g Ungeputzt
Griner Salat 50g
Salat roh 100-200g
Salat gekocht 100-200g
Fleisch mit Knochen 125-150¢g Scheiben
ohne Knochen 100-120¢g
gehackt 60-100g
Fleisch in Tunke 80-100g
Fleisch kurz gebraten 125-150¢g
Leber (Ragout) 100-125¢g
Gefligel mit Knochen 200-250¢g 1 Poularde = 4 Port.
Frikasse =7 — 8 Port.
Fisch mit Kopf 200-250¢g
Filet 100-150¢g
Reis als Beilage 45-50g abends 40 g
als Gericht mit Beilage 65-70g
als Suppeneinlage 15¢g
Teigwaren als Beilage 50-70¢g
als Gericht mit Beilage 90-100g
Tunke Tunke Bratentunke 50-70¢g je nach Beilage
fir Gericht in Tunke 125g
SiiBspeisen Brei und Flammerie 125-150¢g
Brei zum Sattessen 250-300¢g
Pudding, Creme 125-150¢g
Auflauf als Hauptgericht 250¢g
kaltgeriihrte Creme 1Ei
Quark als Quarkspeise 100-125¢ bei 50 g Obstzulage
Obst frisch 125g je nach Abfall
frisch zu Kompott und Mus 125-150¢
getrocknet zu Kompott 60g
Getranke Kaffee 7 g/Tasse bis5g
Mokka 25 g/Tasse
Tee 1TL./Tasse
Kakao 19 g/Tasse
Kase als Dessert 200¢g

Anpassung an Altersklassen

0-6 Jahre

6—10 Jahre
10-13 Jahre
14 -16 Jahre
016 Jahre

Faktor 0,5
Faktor 0,9
Faktor 1,0
Faktor 1,1
Faktor 1,2
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2. Rezepte

Kartoffelgerichte

Kartoffelsalat mit Wiirstchen (140 Personen)
e 25 kg Kartoffelsalat (Engmann)
o 12 kg Rheinhessischer Kartoffelsalat?
o 12 kg Sommerkartoffelsalat?

e evtl. 15 Gurken fiir Gurkensalat
e 320 Wirstchen
o evtl. 10 Rinder-Wirstchen fur Moslems
e 12 gebackene Camembert fiir Vegetarier
e Ketchup, Senf
e Brot

Grillen Jugendlager (40 Personen)
e 8 kg Rheinhessischer Kartoffelsalat
e 3 kg Sommerkartoffelsalat
e 2 kg Farmersalat

Kartoffelbrei, Wiirstchen und Rotkohl (120 Personen)
e 40 kg weichkochende/mehlige Kartoffeln
e 5L Milch
e 5L Sahne
e 1 kg Butter
e Salz, Pfeffer, Muskat
e 14 kg Rotkohl
e 250 Bratwdirste
e Ketchup, Senf
e (2 Sacke Zwiebeln)

Kartoffeln schdlen und in grobe Stlicke schneiden. Geschalte Kartoffeln immer in Wasser
einlegen. Wasser zum Kochen bringen und salzen. Kartoffeln abtropfen und in Salzwasser
weich kochen lassen. Die Kartoffeln sollen nur leicht mit Wasser bedeckt sein und nicht
schwimmen. Die fertigen Kartoffeln stampfen, nach und nach die Milch und Sahne hinzu
geben und weiter cremig stampfen. Die Butter dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken.

Rotkraut mit geschilten und geschnittenen Apfel verfeinern, gern auch Preiselbeer-
marmelade unterrihren.

Nach Wunsch noch gebratene Zwiebeln zubereiten.

Kartoffelgerichte | Seite 8



Salzkartoffeln mit Spinat und Riihrei (120 Personen)
e 20 kg Spinat
e 350 Eier
e 5L Sahne
e 10 Bund Friihlingszwiebeln
e 35 kg festkochende Kartoffeln

Kartoffeln schalen und in grobe Stlicke schneiden. Geschélte Kartoffeln immer in Wasser
einlegen. Wasser zum Kochen bringen und salzen. Kartoffeln abtropfen und in Salzwasser
weich kochen lassen. Die Kartoffeln sollen nur leicht mit Wasser bedeckt sein und nicht
schwimmen.

Den gefrorenen Spinat nach Mdglichkeit vorher schon etwas auftauen lassen. Der Spinat neigt zum
Anbrennen und sollte nur bei leichter Hitze bei staindigem Umriihren langsam erwarmt werden.

Die Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden und zum Schluss in die Pfanne geben. Die Eier mit der
Sahne, Pfeffer und Salz verquirlen und in die Pfanne gieRen.

Kartoffelgerichte | Seite 9



Reisgerichte

Geschnetzeltes mit Reis (120 Personen)
e 12 kg Schweinegeschnetzeltes
e 5 kg Champignons
e 6 kgZwiebeln
e 10 kg Reis
e 5L Sahne
e 3L Weillwein (trocken)
e 3 LGemisebriihe
e Majoran (getrocknet)?
e Mehl, O, Salz, weiRer Pfeffer

Fleisch waschen, trocken tupfen und in Streifen schneiden. Pilze putzen, waschen und je nach Groflie
halbieren oder vierteln. Zwiebeln schilen und in Spalten schneiden. Reis zubereiten. Ol in einer
groRen Pfanne erhitzen. Pilze darin anbraten und herausnehmen. Fleisch im Bratfett anbraten. Mit
Salz und Pfeffer wiirzen. Zwiebelspalten zufligen und andinsten. Mit Mehl bestduben und kurz
anschwitzen. Sahne und Wein zugieBen und aufkochen lassen. Majoran und Pilze zugeben und alles
ca. 5 min. kécheln lassen.

Hihnchencurry mit Reis (140 Personen)
e 20 kg Hahnchenbrust
e 2L0I
e 4,5kg Zwiebeln
e 1-2 kg Apfel (gerieben)
e [4 Dosen Ananas (Stlicke)]
e 10 kg Paprika
e 4,5kg Moéhren
e 0,5 kg Currypaste (Loffelweise abschmecken!!!)
e 151 Gemisebriihe
e 5| Kokosmilch
e 1kg Schmand oder Creme fraiche
e 5 Bio-Zitronen (Saft + Schale)
e 9kg Reis (1kg Reis = 2L Wasser)
e Salz, Pfeffer, Chilipulver

Milchreis (140 Personen)
e 9 kg Reis (1 L Milch =250 gr. Reis)
e 36 L Milch
e 2 Pck. Vanillepudding-Pulver (mit Zucker und Extra Milch in den Milchreis)
e Apfelmus
e Zucker, Zimt, Kakao
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Nudelgerichte

Nudeln mit Tomatensofde (120 Personen)
Nudeln

e 20 kg Nudeln
SoRe

e 2 kg Tomatensole

e 10 kg Tomaten in Stlicke

e 10 kg passierte Tomaten

e 18 Zwiebeln

e 2 Flaschen WeiBwein

e 2L Gemiusebriihe

e Salz, Pfeffer

e Sahne

e Schmand

o  Weillweinessig

e Knoblauch, Oregano, Basilikum
Sonstiges

e geriebener Gouda etc.

Dazu passt gut griiner Salat (siehe Salate).

Asia-Pfanne ,lang-tsu“ (140 Personen)
e 15 kg Hahnchenbrust in Streifen
e 10 kg halbierte Spaghetti (oder asiatische Eiernudeln)
e 35 Bund Frihlingszwiebeln, in Rauten geschnitten
e 35 Knoblauchzehen fein gehackt (nicht pressen!!!)
e 1 grofles Glas Sambal Oelek
e 1-2 L Sesamdl oder Sonnenblumendl
e 10 kg Karotten, in diinne Streifen geschnitten
e 50 Eier
e 5 kg Mungobohnen-Keimlinge
e evtl. 2-3 Kopfe Chinakohl
e 3L Sojasauce
e 2L Teryaki-Sauce
e Pfeffer, Salz, Zitronensaft

1. Das Sesamol oder auch Sonnenblumendél in die heie Pfanne geben und dann die in

Streifen geschnittenen Hahnchenbrustfilets anbraten.
2. Wahrenddessen die Nudeln in Salzwasser kochen.
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3. Das angebratene Hahnchenfleisch in dem Brater zur Seite schieben und die Hitze dort
reduzieren. Die Lauchzwiebeln, Karotten, Mungobohnen, Knoblauch und evtl.
Chinakohl in der hieBen Halfte kurz anbraten.

4. Jetzt das Sambal Oelek dazu geben. AnschlieBend mit Sojasauce, Teryaki-Sauce und
etwas Zitronensaft abléschen.

5. Am Schluss die Nudeln mit dem Ganzen vermengen, evtl. noch SoBe hinzu geben.
Danach das Ei untermengen und wiirzen.

Fleischkidsebrotchen mit Nudelsalat (120 Personen)
e 300 Scheiben Fleischkase
e 300 Brotchen
e Ketchup, Senf

Dazu passt gut Nudelsalat und griiner Salat (siehe Salate).

Linseneintopf mit Spatzle (140 Personen)
Linseneintopf mit Kassler

e 9kgLinsen, eingeweichte

e 20 Zwiebel(n)

e 7 kg Mobhre(n)

e 10 kg Kartoffel(n)

e 35 Stiuck Knollensellerie

e 15 Packchen Speck (gewirfelt)

e 1LOI
e 0,5LEssig
e 350g Senf

e 35L Gemiusebrihe

e 140 Kasslerscheiben

e Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat

e 5Bund Petersilie, fein geschnitten

Zwiebel schilen und in feine Wiirfel schneiden. Wurzelgemise putzen und wirfeln. Alles
zusammen in einen Topf mit Ol und der Speckschwarte anbraten.

Je nach Linsensorte diese einweichen (Packungsangaben beachten) und mit dem
Einweichwasser zum Gemise geben.

Mit Essig abloschen und diesen verkochen lassen. Gemiisebriihe, in Stlicke geschnittene
Kartoffeln sowie Senf zufligen. Alles ca. 20-30 Minuten kdcheln lassen.

Kassler in mundgerechte Stlicke schneiden, zufligen und im Eintopf nachziehen lassen. Mit
den Gewirzen (Salz, Pfeffer, Muskat und Zucker) abschmecken, Petersilie (fein geschnitten)
zufigen.
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Linseneintopf mit Speck und Spétzle (140 Personen)
e 15kg Spatzle
e 7,5kg Tellerlinsen
e Suppengemuse:
o 5Bund Petersilie
o 305St. Karotten
o 15St. Lauch
o 4 Knollen Sellerie

e 4 Sacke Zwiebeln

e 10kg Kartoffeln, weichkochend/mehlig
e 15 Pck. Speck, geschnitten

e ca.35| klare Gemisebriihe, Pulver

e 2 Flaschen Essig Bianco

e 2 Pck. Senf
e Salz und Pfeffer

e Zucker

e Muskat

e Ol

Zubereitung Linseneintopf mit Speck:

1. Wasser fir die Linsen zum Kochen bringen (Menge siehe Zubereitung der Linsen).
Suppengemdiise, Zwiebeln und Kartoffeln putzen und fein wirfeln.

2. Geschnippeltes zusammen in einem Topf mit Ol anbraten. Linsen hinzugeben, mit
dem kochenden Wasser aufgiefSen und entsprechend der Zubereitung der Linsen
leicht kdcheln lassen (evtl. noch Wasser nachgieRen). Kein Salz hinzugeben, da sich
sonst die Kochzeit der Linsen verlangern kann.

3. Gemdusebrihe, Essig und evtl. Senf hinzugeben sowie mit den Gewiirzen (Salz,
Pfeffer, Muskat und Zucker) abschmecken.

4. Vegetarische Portion entnehmen. Speck anbraten und hinzugeben.

Zubereitung Spatzle:

1. Wasser zum Kochen bringen
2. Spatzle entsprechend der Zubereitung im Salzwasser kochen
- Kochzeit des Wassers beachten und Kochen der Spatzle mit Linsen koordinieren

Ravioli (120 Personen)
e 20 kg Ravioli-Dosen???
= nur ein Teil holen, da nur Ergéinzung zu Galaabend-Reste...
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Sonstiges

Hamburger (140 Personen)

360 Burgerpatties
360 Burgerbrotchen
7grolRe Glaser Essiggurken

10 Salatgurken

50 Tomaten

12 Eisbergsalat
360 Scheiben  Kase

6kg Rostzwiebeln
1,5 kg Zwiebeln
Ketchup (normal, Gewiirz)
Senf

Burgersauce

Doner (140 Personen)

nur ungeféhre Mengenangaben...

Doner Kebab:

20 kg Putengeschnetzeltes
60 Fladenbrote (pro Person % )

2 Kopfe Rotkohl

2 Kopfe Weillkohl

10 Gurken

40 Tomaten

7 Eisbergsalat

5 kg Karotten

2 Sacke Zwiebeln

7 Pck. Billig-Feta
Jalapenos aus dem Glas

Rotes Ezmesi:

20 Tomaten

10 rote Paprika

1-2 Sacke rote Zwiebeln
1 Knolle Knoblauch

4 Tuben Tomatenmark
Sambal Oelek

Salz

Zucker

Hamburger, Doner & Chili
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Weilles Ezmesi:
e 10 kg Joghurt
e 5 Salatgurken
e 2 Knollen Knoblauch
e viel Dill (gefroren oder frisch)
e Salz, Olivenol

Chili con carne (140 Personen)

e 20kg Hackfleisch gem.

e 10kg Zwiebeln

e 1Knolle Knoblauch

e 18 Dosen Mais

e 18 Dosen Kidneybohnen = MengenmaRig gleiche Einwaage wie Mais
o 8kg Paprika (rot+gelb)

o 12kg Tomate in Stlicken (Dose)

o 2L Gemiusebrihe

e 12 Tuben Tomatenmark
e 4| Rotwein
e Salz, Cayenne-Pfeffer, Kreuzkiimmel, Paprikapulver edelsii3, Zimt?
e Tabasco, Schmand?
Weitere Zutaten nach Wunsch:

e 1Kasten Schwarzbier
e 1kg Bitterschokolade (70 %)

Beilage:
e Brot und Salat

Zubereitung:
1. Zwiebel fein wiirfeln. Paprika putzen, waschen und 1 cm grof8 wiirfeln. Knoblauch in diinne

Scheiben schneiden. Fleisch im Brater rundherum 5-10 Min. scharf anbraten. Mit Salz
wirzen und herausnehmen.

2. Ol, Zwiebeln, Paprika und Knoblauch nach und nach im Topf angehen lassen. Tomatenmark
zugeben und anrdsten. Mit Rotwein oder Bier abloschen und aufkochen. Fleisch zugeben.
Mit Gewiirzen wiirzen. Dosentomaten und Briihe zugeben, aufkochen und zugedeckt bei
mittlerer Hitze 90 min. garen.

3. Mais und Bohnen abgieflen, mit kaltem Wasser abspiilen und gut abtropfen lassen.
Schokolade brdseln, mit Bohnen und Mais unter das fertige Chili mischen. Mit Salz und
Gewiirzen nochmals abschmecken. Schmand oder Creme fraiche zum Chili servieren.
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3. Salate

Griner Salat (120 Personen)

8 Zwiebeln

6 Salatkopfe (z.B. Eisberg)
8 Gurken

15 Tomaten

Essig, Ol

Salz, Pfeffer

Nudelsalat (120 Personen)

5 kg Nudeln

12 Dosen Erbsen und Karotten
12 Dosen Mais

12 Glaser Essiggurken

5 Ringe Fleischwurst

20 Paprika

10 Pck. Salatkrauter

Salz, Pfeffer

Paprikagewdirz

Essig-Ol
Mayonnaise

Kartoffelsalat Jugendlager (50 Personen)

8 kg Rheinhessischer Kartoffelsalat
3 kg Sommerkartoffelsalat
2 kg Farmersalat
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