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In Deutschland haben wir gebacken und gekocht:
Brezel

Hilda-Brétchen
Nuss-Spekulatius-Creme
Orangen-Mango-Marmelade
Bratapfel-Marmelade
Ausgelaufener Schokoladenkuchen
Kartoffelsuppe

En France nous avons fait:
Croissants

Oeuf poché

Créme de cidre

Macarons caramel au beurre salé
Brownies

Crumble citron

Cookies tomate feta

Madeleines

Mini tartelette frangipane framboise

Der deutsch-franzosische Austausch mit kulinarischem Schwerpunkt
wurde durch das europaische Programm Erasmus + finanziert. Wir
sind alle sehr dankbar daftir!

Die in diesem Buch enthaltenen Fotos entstanden wahrend unserer
Austauschwochen in Deutschland und Frankreich. Alle hier
vorgestellten Rezepte wurden von den Schiilerinnen und Schiilern
unter professioneller Anleitung erprobt und fiir sehr lecker
befunden. Viel Freude beim Nachbacken und Nachkochen!

L'échange franco-allemand, axé sur les spécialités culinaires, a été
financé par le programme européen Erasmus + que nous
remercions beaucoup.

Les photos qui se trouvent dans ce livre ont été prises en Allemagne
et en France pendant les semaines de notre échange. Toutes les
recettes présentées dans ce livre ont été réalisées par les éléves lors
d'ateliers menés par des professionnels et ont été appréciées de
tous. Grace a ce livre, nous souhaitons que vous puissiez retrouver le
plaisir de cuisiner et partager ces recettes !
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Brezel

Zutaten fiir12 Brezeln:

25 g frische Hefe

350 ml kaltes Wasser

650 g Weizenmehl Typ 550

3Tl Salz

60 g Butter oder Margarine

500 ml Natronlauge, Konzentration maximal 4% (z.B. erhaltlich in der
Apotheke)

Grobes Salz zum Bestreuen (Brezelsalz, Hagelsalz)

2

Danke, Herr Hunnerkopf, dass
wir mit [hnen in [hrer Backstube Brezeln
backen durften!

Merci M. Hunnerkopf davoir fait des
brezels avec nous dans votre boulangeriel

Alle Zutaten mischen, bis dass ein fester Teig entsteht. Er darf nicht
mehr kleben. Den Teig in 12 gleiche Teile unterteilen und zu kleinen
Kugeln formen. Diese zu "Wiirsten" rollen und daraus Brezeln
formen.

Bei 30 Grad flir 30-60 Minuten gehen lassen.

Die Brezeln werden vor dem Backen mit Natronlauge bestrichen
und mit dem groben Salz bestreut.

Bei 220 Grad fiir 15-20 Minuten backen.







