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Liebe Schiilerinnen und Schiiler,
liebe Lehrerinnen und Lehrer,

mit grof3er Freude haben wir die vielen Beitrage zu
unserem Wettbewerb ,Chefs de cuisine” in Empfang
genommen. Ein grofles Dankeschon an alle teilnehmenden
Klassen fiir ihren Einsatz in der Schulkiiche.

Ob Filme, Plakate oder Fotodokumentationen, bei der
Sichtung der Beitrage waren wir immer wieder dariiber
iberrascht, was die Schiilerinnen und Schiiler auf
Grundlage unseres Kochmoduls aus dem neuen

Tous Ensemble 2 entwickelt haben. Grofie Begeisterung
fiirs Kochen konnte man bei allen feststellen. Und wir
haben uns sehr dariiber gefreut, mit welcher Begeisterung
Franzosisch gesprochen wurde.

Bei so vielen tollen Ideen, war die Auswahl der Gewinner
nicht einfach. Gemeinsam mit der Sarah Wiener Stiftung
haben wir aus dem grof3en Angebot die originellsten
Beitrage ausgezeichnet. Was wir uns nun wiinschen? In
deutschen Schulkiichen wird ab jetzt 6fter franzosisch
gekocht ... und gesprochen.

lhr

gtk ol

Falk Staub

Mehr Zum
Wettbewert, unter: wy.klett.de/chefsdecuisine

Die Gewinner und ihre Rezepte

Baltic-Schule Liibeck Seite 4

Gratin dauphinois, Salade de fruits,
Quiche lorraine, Le taboulé

Erich-Kastner-Schule Bochum Seite 6

Le poisson davril, Les crépes,
La galette des Rois

Freie Waldorfschule Trier Seite 8

Galette des rois bretonne, Galette des rois
au chocolat, Galette des rois a la frangipane

Gemeinschaftsschule Korb Seite 10

Gateaux chauds de chocolat, Plateau de Fromage,
Brochettes de crevettes, Verrines de fruits

Integrierte Gesamtschule Hermeskeil Seite 12

Pommes de terre rissolées avec dip, Bochettes
de fruits enrobées de chocolat, Notre ratatouille

Johann-Peter-Eckmann Realschule Seite 14

Bifteck de nouilles, Magret de Canard,
Tarte aux Pommes de France

Katharine-Wei3gerber-Schule Saarbriicken Seite 16
Verrine de fruits

Krusensternschule Rostock Seite 18

Croque Madame, Les crépes,
Gateau au chocolat sans farine

Mittelpunktschule Gadernheim Seite 20

Quiche lorraine, Crépes a cannelle,
Verrine de fruits, La Baguette

Oberschule Hermannsburg Bremen

Cocktail aux mangues et a la menthe,
Gateau a la mousse au chocolat, Canapé

Otto-Hahn-Schule Hamburg

Cupcakes de zébre, Biscuits boutons,
Cake au chocolat

Peter-Joseph-Lenné Gesamtschule Potsdam
Croque-monsieur a la béchamel, Quiche au saumon
et au pinards, Douillons de pommes

Realschule Rhede

Chefs de cuisine de batonnet apéritif au fromage
au pate feuilletée, Sachet de crépes avec la farce
de pommes, Les tomates farcies

Solling Schule Berlin

Soupe a la carotte, Endives au jambon,
Gratin de pommes de terre

Stadtische Realschule Halle
Pommes de terre au four sur un lit

de légumes frais, Quiche au fruits

Voigt Realschule Gottingen
Baba a l'orange, Les Grinnoles

Der Wettbewerb ,Chefs de cuisine” im Internet
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Baltic-Schule Lubeck, Klasse 9

Seite 4
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Mehr zym Wettbewert, unter: wyw.klett.de/chefsdecuisine

Le taboulé

ngrédients: _ 4 o, g de boulghour
- des feuilles de menthe
- des tomates coupées
= un peu d'eqy
- 4 ciboules
= un peu de jus de citron
- 8 cuillere & soupe dhuile diofive

Préparation:
Nous faisons tremper fo boulghour dans f'eqy

chaude. Apres, nous versons [e boulghour dans

un grand saladjer.

Nous coupons les tomates, (e feuilles de menthe et
les cibouyles.

Nous mélangeons [es ingrédients et sepyvons,

Seite 5



Erich-Kastner-Schule Bochum, Klasse 8

T
ours «Chefs de cuisine

Conc

Conco
ur 117
S “Chefs de Cuisine”

WP8-Fy

| 125 g de sucre
‘ 1 sachet de sucre
Le poisson ‘ Lsschs
i avrﬂ ' - 200 g de farine

50 g de farine de
mais 3 cuilleres 3
Soupe de sucye

Les crépeg S,

3 aeufs

je beurre | -
o 2 cuilldreg 3
soupe d'hu ile

1 oenf
50 g de beurre
fonduy

1 pincée de sel

: 100 g de chocolat e

3 verres d’eay

%

Versez 1a fay;

a farine g

‘ an: X
un saladier. ——

illé et I'oenf dans )
Versez 1 sucre, je sucre vanillé, le sel Ny " -
Mélangez bien. .

arine et 1a Maizena puis leb

L

. 3. Meélangeg Jes Oeufs et la farin,
e,

curre coupé en petits MOTC

‘ f 4. &j
- o Joutez le sucre, jhy;
ottez la pate 7 heure au frigidaire. B . 3

3. Pétrissez 1a pate. M

A o ‘
e 1OUE2 Peu & Pt le Lait o 1oay Mélanges b,
' gez bien,

petites formes de poissons

6. i
. Faites chanffey )5 poéle

Découpez des

E ate.
o dans la queue du p

Faites un fron

4 o
180°C. o -
es poissons pendant 15mna iy B

p Esi
5. Faites cure "
. » life: i R
A o S Cuize les crépes des deuy cate
es.
9. Mettez dy g

8. Décorezles poisons av
| S ucre, dy
degustez chocolat ou ge 1a confiture sur |

©s crépes et

i iers.
7, Berivez des blagues sur des petits papie’
' oissONS.

3 es
8. Accrochez jes blagues & la queue des P

~vous!
g. Offrezles poissons et amusez-vo

Mehr Zum
Weltbewerb unter: wya klett.de/ chefsdecuisine
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onds de pate
| feuilletée
| 1 jaune d’oeuf pour
| dorer

La galette & :
des Rois A s | Créme patissiére:
X Y ldelait =
| 60 g de farine !

15 g de sucre

| 1 sachet de sucre
vanillé

1 oeuf :
it e

Créme d’amande: |
| 100 g de sucre

90 g de farine

30 g de beurre
| 60 g d’amande

3 gouttes de :
concentré d’amande

1. La créme paétissiére:
- Faites boullir le lait dans une casserole.
- Mélangez la farine, le sucre, 'oeuf, le jaune d’oeuf et le sucre vanillé dans

un saladier.
- Ajoutez peu a peu le lait et faire cuire en tournant jusqu'a ébullition.

2. La créeme d’amande:
- Mélangez le sucre, 2 oeufs et 1 jaune d’oeuf avec la farine et le beurre
L a dans une casserole.
- Faites boullir le lait et ajouter le lait a la préparation.
- Faites cuire jusqu’a ce que la préparation épaississe. Ajoutez les amandes

recette et le thum.

3. Mettez le rond de pate feuilletée dans un moule.

4. Mélangez la créme pétissiére et la créme d’amande et versez dans le
moule. Mettez la féve dans la pate.

5. Recouvrez avec l'autre rond de pate feuilletée.

6. Ecrasez les bords avec les doigts. Découpez les bords en forme de
couronne. Décorez la surface avec un couteau.

7. Etalez le jaune d’oeuf sur la galette.

8. Faites cuire 10mn a 220°C puis 30mn a 180°C.

9. Invitez vos copains, dégustez la galette et tirez le roi!

Seite 7



Freie Waldorfschule Trier, Klasse 8

une corne
un pinceau
un rouleau 3 patisserie

pour la pite feuilletée:

125 g de farine

140g de beurre salé trés froid
6cl d'equ glacée

une casserole

- |
— | »H |
grédients |
— Y sensifes \ - J ‘ Wskensibes pour la frangipane :
R f;;k l P;‘“ feuilletée: | 125 g de beurre salé un fouet
o 9 de farine tne corne 1259 de sucre un saladier
un pinceau 1 sachet de sucre vanillé un moule

140g de beurre salé tras froid

2 ceufs + 1 jaune d'ceuf pour dorer

i 7\(;7;:7‘7 R

un saladier
el d .
] un batteur ol d'eau glacee un rouleau 3 patisserie
175 g de farine s un moule
754 de noix de coco rapee un pinceau gg‘g b gamiture 1259 d'amandes en poudre
125 de beurre salé une fourchette 204 dﬂfhocolat dessert
= ceuts +1 jaun
125¢ de sucre ceuf une feve 125 g de poudr edgow dorer un bol Pite feuilletée :
£+ 1 jaune d'ceu 125 4 e d'amandes Unc}casserole g) 5 1 Mets dans un
e sucre un fouet |
Teuillere 3 café de cannelle un saladier saladier [a farine et
* le beurre salé.

2 jaunes d'ceu
pour dorer

Incorpore le beurre 3 a farine 3 aide d'une
corne jusqu’3 obtenir des petits morceaux de la
taille de petits pois.

Verse l'eau glacée et incorpore progressivement avec la corne pour obtenir une boule.

Farine ton plan de travail et ton rouleau 3 pitisserie. Etale la pite en rectangle. Retire 'excédent de farine 3 l'aide

125q de beurre moy
amandes affilées pour I décoration

emeem= T Versela farine etla noix de coco m:‘eoj::ic
s saladier. Creuse un trou au centre ‘H ‘5
97 ¢ i beb\ﬂ'e COUPé en morceaux, IE: sucre et & e
———  jaunes d'ceuf. Mélange c\'abgrd douce\r,r;ci?une
- |e batteur puis un peu plus vite pour a

belle boule de pate-

| Pate feuilletée .
| wm | Mets dans un saladier Iz Grine et le pis
i J I()eurm salé. Incorpore le beurre3ly
atine 3 laide d'une corne jusqu’s
Sb:en;[f des plshfs morceaux de I3 taille de petits pois. e |
erse l'eau glacée et incorpor ‘
a2 dace. pore progressivement avec [3 corne pour
Farine ton plan de travail
avail et ton roulequ 3 patisse 3
I e tray pitisserie. Etale 3 p3t
ctangle. Retire |'excédent de farine 3 laide d'un pinceau et gh:i:r;ﬁt
e

d‘un pinceau et plie la pite en trois.
Donne '/ de tour et répéte les mémes étapes 3 fois : étaler, plier, tourner.

Aprés le dernier pliage, place la pite 1 heure au réfrigérateur.

Frangipane :
Fais fondre doucement le beurre dans une casserole. Puis mélange le beurre fondu et le sucre dans

/2h. Beurre le

ate 1
Laisse reposer la pa N
le et étale la boule de pate avee
moule bl pas la fove | Dore en trois.
|3 main. N'oublie o Donne V« de tour et rapa N
, e et répate | & B .
avec un jaune 4 ceuf puis décor tourner. pete les mémes étapes 5 fois : ataler, plier, un saladier. Ajoute les ceufs battus, le sucre vanillé et
Aprés le dernier pliage, place la pate 1 heure 3u réfrigérat enfin les amandes en poudre.
X cirigerateur.
Sors la pite du réfrigérateur et partage-la en deux

avec la fourchette.
“ ~

portions. Etale la premigre portion et dépose-la dans
un moule beurré.

Répartis la frangipane sur le fond.

N'oublie pas [a feve |

Etale [a deuxizme portion de pite feuilletée et dépose-la sur la
frangipane.

Dore au jaune d'ceuf.

Garniture : Casse e

| chocolat en morcequx et
B fais-le fondre 3u bain-
marie. Dans un saladier,
mélange le beurre et |e

sucre. Ajoute |3 poudre @

d'amandes, le chocolat fondu, les ceufs et ca%r{é”e. Mélange bnn

Fais cuire 20min. i )
dans un four préchauffe 3 180 |
Laisse refroidir et serre dans le moule

Sors la pite du réfriga
' gerateur et partage-Ia en deux
zermc;e portion et dépose-Ia dans un moule heufrzmons‘ kel
appe a pate de la préparation ‘
Noublie pas I3 fave | ’ o chocolt
Etale I; é 3
D;: izd:;::e;e poFrtlodn de pite feuilletée et recouyre la galette
aune d'ceuf et décore avec des amandes affils ‘
affilées.
Fais cuire [a galette 25min. dans un four préchauffe 3 180°
BON APPETIT | ! .

Fais cuire la galette 25min. dans un four préchauffé 3 180",

BON APPETIT!

BON APPETIT!

Mehr zum
Wettbewerp, unter: wyw klett.de/chefsdecuisine
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Gemeinschaftsschule Korb, Klasse 7 a/b/c

Gotedux dauds de dhocolat
Aes Instec\\en\s
Oojvm: ngo
YEL \\\b &: citron
3Ek

003 &k\od/\o\o&e lor\\)lHEr
3 Q\)\‘\'e

S\)CTE
3352 forine

pacatio
E(eez%s . apicdts e copez les @ deor

v & dtron, e miel ¢ lavanille

e} €oé\es cn\v% lo mé lc\r\g% w¥€2 les
ficsts issez ¢
Qn‘inum d SRy e

e&ﬂe Melongez e &)cre e les oeu@ sur \

e&u C\'\Q\)&’a Ajew Qx &oucemeni le

MQHQI la pafe &qns Qphrfegs \ro\:\o%Feqse
laisez Cuire ag Qouc pendant A0
rOINUIeS. Servez les 50'&0\))( avec \Qs

0\)(\0:) .
von Apelith |}
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Mehr Zum
Wettbewer, unter: wywy klett.de/chefsdecuisine
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6
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Seite 11



Integrierte Gesamtschule Hermeskeil, WPK 9

Pommes de terre rissolées avec dip

Ingrédients pour 4 personnes

- 800 g de pommes de terre

W s Brochettes de fruits enrobées de chocolat
_ 4 cuilleres a soupe d huile d'o ’

- sel Ingrédients pour 16 brochettes

- poivre

-2 branches de romarin

100 g de chocolat au lait
5 pommes
5 bananes

terres sont cuites

Préparation nutes quand les pommes de

Temps de travail: environ 15 mi

, \ée pendant 20
ses dans de l'eau sale ffer
e non épluchees " ites chauffel
mr:r?l?nii t(T(-r;terre et coupez-les e\; q?::::\: zriomar‘m tout en
% N ommes de
faites-y g |?esn$ent assaisonnez avec leseletle

4 poires (option : des fraises fraiches el

n été)
2 oranges

i b ire les po!
Faites d"abord cuire 16
minutes. Pelez ensuite les

é t
W dlolive dans une poéle et i
I'huile d'olive d‘é e quiune crodte se forme. Final

Préparation

remuant jusqu Temps de travail: environ 15 minutes
poivre. d Temps de repos: 2 minutes
ption de terre épluchées au lieu des pommes 2 Niveau de difficulté: simple
Optiot dre des pommes
rendre

2 tp
On peut égalemen
terre en robe de chambre.

Faites fondre le chocolat dans des
cubes, les oranges en morceaux et
Tirez les cubes de pommes,
16 brochettes .

Décorez le tout avec le chocolat fondu.

bains marie séparés. Coupez les Pommes et les poires en
les bananes en rondelles.
de poires,

gédients ) .
|n f d;epetites cuilleres de Café de Paris Dip

130 g de mayonnaise
70 g de fromage blanc
o unpeudeau

les morceaux d'oranges et les rondelles de bananes sur

Les brochettes de fruits sont prétes apres quelques minutes de repos.

Option

Vous po (i
—;, caf'Pd uve{ encore changer le golt du chocolat fondu si vous le souhaitez: avec une cuillere
€ de noix de coco, du chocolat aux noisettes, de fa vanille oy en caramélisant le tout,

Préparation
Secouez " .
I'aromate avan
Pusage. Prenez ==
3 petites
cuilleres du
«café de Paris
Dip » et
humidifiez avec
un peu d'eau.
Ajoutez 130
grammes de
mayonnaise et
mélangez avec
70 grammes de
fromage blanc.

. "
« C’est délicieux "y

Mehr z
um Wettbewerp unter: wyw klett.de/chefsdecuisine

Seite 12

Notre ratatouille

Temps de travail: environ 1 heure
Cuisson dans le four: environ 1 heure
Niveau de difficulté : futé

Ingrédients

- 2cuilleres a café d’huile
d’olive

-1 cuillére a café d'ail émincé

- Y:tasse d'oignons émincés

- 3 tomates évidées coupées en
morceaux

- un bouquet de thym

- un bouquet de persil

- une feuille de laurier

- sel

Pour les légumes:
- des courgettes
- une aubergine
- 4 tomates Roma
- Yacuillére a café d’huile d’olive
- du sel et du poivre & moudre

Pour gratiner :
- du fromage rapé

Pour la vinaigrette :
- une cuillere a café d"huile d'olive
- une cuillere a café de vinaigre balsamique
- des herbes fraiches (thym, cerfeuil...)
- du sel et du poivre & moudre

Préparation

Chauffez I'huile, I'ail et les oignons doucement dans une casserole, ne les laissez pas
brunir. Ajoutez les tomates, le thym et le laurier. Laissez mijoter et réduire pendant 10
minutes.

Mettez le tout dans un plat de cuisson allant au four et gardez une cuillére a soupe de
cette cuisson.

Préchauffez le four a 150° C.

Coupez les courgettes, I'aubergine et les tomates en tranches de 2cm d’épaisseur.
Alternez les tranches des différents légumes et disposez-les en forme d’éventail sur la
piperade.

Mélangez I'ail, 'huile d'olive, le sel et le poivre et parsemez-en le tout. Couvrez le plat
d’'un papier aluminium et laissez cuire au four pendant une demi-heure.

Retirez le papier aluminium et saupoudrez du fromage sur la ratatouille. Laissez encore
cuire pendant 30 minutes. Lorsque la forme brunit, recouvrez-la doucement de la feuille
aluminium. %

Pour la vinaigrette, mélangez la cuillére gardée de la piperade avec de I'huile, du
vinaigre, des épices et des herbes. Assaisonnez selon votre goat. Parsemez le bord de
l'assiette de vinaigrette.Pour servir, déposez les couches sur une assiette et disposez
les légumes en forme d’éventail. Servez chaud. Bon appétit !

Seite 13



Johann-Peter-Eckmann Realschule Winsen, WPK 9

Tawte aux Ponmumes de France

La Tarte aux pomme vient de France des régions Normandie et alsace.
Typiquement pour la tarte aux pommes alsace, c'est que les quarts de pomme sont
couverts encore avec un creme.
Magret de Canard
Ingrédients :
o
Bifteck de nouilles :

4 grandes magrets de canard

[ v P e 1 P t
e 1/2 pot de confiture (confiture de framboise meilleure qualité) , alternativement une boite de

* 200 grammes de farine
de repos: 30 minutes framboises *100 grammes de margarine
Temps de préparation: 16 minutes; Temps pos: e 2gousse d'ail /de lail, frais, non pelé
P e balsamique
Les quantités:

* Un petit paquet de sucre vanille
Menthe frais comme décoration
hettis
250 grammes de spag

*Un peu de sel
* 2 petites cuilléres de sucre
*1 .
o Sel et poivre noir fraichement moulu Y2 verre d’eau
4 tomates
3 poivrons
1 oignon

Préparation :
1 cuilléres & soupe de poivre

tnw 4
/) Temps de travail: environ 30 minutes / niveau de difficulté normal
54 *
n . Coupez dans coté gras du magret de canard un croix avec un couteau. 3 pommes

de parmesa * - f
50 grammes P . Prenez une casserole. Versez autant d'eau que le sol soit a peine recouvert, placez le magret de canard sur le . 2 petites parquets sucre vanille .
100 grammes de farine 2 x 120 grammes de yaourt de soja

de beurre coté de la peau. Mettez aussi la gousse d'ail non pelées. *100 grammes de tofu nature

rammes de Dé!
504 ilit de créme Chauffez la poéle. La graisse commence a fondre maintenant et I'eau se évapore, comme sa le magret de
00 millilitres

2 t poivre canard frit dans son propre graisse.
Sel et poivr
Un peu de farine

Poudre de poivrons

Frittez le magret de canard sur le c6té de peau jusqu'a qu'elle soit croustillante et une belle couleur dorée.
Poudre de chili

Puis, ajoutez beaucoup de sel et poivre. Tournez apres quelque temps. Le temps de cuisson varie selon la taille.
Poivre de cayenne

Lo préparatiov

Si vous n'étes pas s(ir de temps de cuisson, vérifiez I'état avec un couteau, le magret de canard doit étre
1 oeuf

I'anglais ou moyen selon les godts. Laisser reposez le magret gardez au chaud. D'abord, mélangent la farine et le beurre et faites de miettes.
atri |
Laissez la confiture de framboise mijoter pendant que vous touché lisse avec un fouet, assaisonnez avec un peu Ne pétrissez pas trop long temps!
Un peu de chapelure ’ de sel et beaucoup de poivre noir fraichement moulu. Puis, du sucre mélangez et insérent 'eau.
> i ux
2 cuilléres a soupe de beurre de Saindo Serve la sauce comme un miroir sur les plaques ou d'une plaque chauffée.
La préparation

gez le tout & une pate
Bouillez les spag ettis dans pag alors mélan

ps avec la fourchette
” spat. |
. Vi
J
\7 u |

Epluchez les pommes et coupez les pommes dans les bandes.
N Epicez avé Bouillez les pates ,,Spatzle”” dans |'eau. Apres, versez |'eau. Mettez le beurre dans le pot. Mettez aussi les pates
inutes. Coupez les Spaghems en grandes pieces. EpIC dans le pot et ajoute le sel, le poivre et la sauge. Vous mettez la pate, puis les pommes dans le moule.
; inutes. .
braisez les quelques M an, le poivre vert, les poivrons et le . o ’ . .
les cubes de tomates, le jambon, le parmesan, ) froidir. Découpez Ingrédients: Distribuez un mélange de 2 yaourts de soja, de 2 paquets du sucre de vanille et de Tofu sur les
. Mettez tout sur une plague de four et faites refroidir. 1 paguet de, Spitle” (3 poignée) pommos,
poivre de cayenne. ] ) \a panure. Frisez brun dans le beur delone salen
masse refroidie. Panez avec 1a farine, "oeuf etla p : 2 cuilleres a scoupe de sauge
de saindoux. Le pifteck de nouille est prét un peu de sel et de poivre
es .

1 cuillére a scoup de beurre

Cuisez pour 45 minutes a 180°C.

La tarte est vegan, parce qu’'une camerade d’études se nourrit vegan.
Et Voilal

Mehr zum
Wettbewert, unter: wywy klett.de/chefsdecuisine
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Katharine-Wei
harine-Weif3gerber-Schule Saarbriicken

Klasse 8.2

Poy
r fe ¢
r
Oquant ayy ,
Mang,
es :

i vou
s
faut dy beur,
ch Te, du syg,

Verrine de fruits
auffe re
e 10 beurye e €t des amangeg
une evilletg
es,

Verring 8€ 2222

Notre deuxieme dessert, c'est une verrine de fruits de saison

J’aprés une recette de Laura. podle
et caramgy;
Elisez jo
Sucre,

3. Ajoutez du sirop Jérable selon vos godts.

i vous faut: N 3
4. Mettez une couche de fromage blanc, puis une couche de fruits, puis une couche

fivous Ta== =
fromage blang, -

t de Nogl ou du croquant aux amandes.

_ 750 g de fromage blanc (20 % de mat. grasse )
du condimen

5, Décorez avecdela cannelle,

. du laitoude la créme chantilly selon vos golits

_ 1 sachet de sucre vanillé

- un peu de sirop dérable
Super 1111

“lejusd’un citron

_ 500 g de fruits 3 1a saison { oranges, mandarines, pommes, pananes, myrtitles, poires )

. deta cannelle e poudre pour décorer oU condiment de Nodl selon VoS gotts

. du croquant aux amandes

Mehr
Zum We
e tthewerp unte
r: WV\AN.k|ett.de/chefsdecuisine
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Krusensternschule Rostock, Klasse 8

Croaut Mmadame

tngrédients pour 3 PELrSOMNES:

¢ tranches de pain de mie
=200) dle bewrve
1200 de gruyre vope

1000 de jambon it

109 de margaring

& eufs

wn pevt de ol et un pevt de polvre

La 'Pvépumt'ww:

ole pain de mle.

1. Bewrver Les tranehes

B | 5. cowvrlr lepain dvune tranche de janbon.

ruyre vOpé.

| = Déposer du g

4. Saler o polvrer-

5. Recowvrir deld deuxizme tranche ole pain.

&, Mettre Les croques adane au fowr (200)
pendant 10 wlniites.

rgaring Aans e poble. Casser

fonalre Lo Ml
o Les cevfe, saler ecpolvrer

. Falre
Les ceufs. Lalsser culr

2. Déposer Les coufs sur Les eroques:

celing an travail

e = appétit! (]

Seite 18

Lew inguidients o ot I]
250mf de fait W4MMM:
10033,31;1%

10?ra/lmwm

10?,“{

1 pineée de sl

1 sachel de sucte vamifls

1. Deroe )
2.@0‘,“?%{ saladier.

3 p

: s

z%bﬁ& w‘{»fafafe,zzmwm,feo@fd . S Luit

3. joute it.
erve un peu de pate dans fa pos

4. Seww s deo deur cdléo

m}ailww, ’%:L‘)Wfﬂ/troua,efa

Bon appétit!

€ -
o to A Xaser ot Lo

M“M
Samps du pelpanation i

30 eminales of cncowe 2 Fewes Jana b i
Sue inguiiiants pous & passonnas;

3 o
1503‘}“Mm
12533,,‘,&“‘ P,
Eoﬂ,agm

3o feuillen 3. menthc

&Pﬁaﬂnﬂm:

1. Fomduw b doolat foaas
mrﬂmﬂ.}uhm

2. &"-Jﬁun‘sml!idma.

8. Milungee fun 5 e T
e jounen 3-cmufs 3ana fe ofiacolal fondu ol encace

4. DL . b oo o .
:. %&:hs%a'ﬂ.}mmﬂswmhﬂgm
N ML"""‘“M.{
m&smma'm‘ﬁ“mfj ‘LMMML
7. Vucaor cotle manne
) ot ML-&TMJM‘),‘““’AJ
. !“‘T‘?“aﬂmﬂtmmhghma,m‘pm

b o
8. Mottee £ mcone au nsfs
9 “W‘WEM
1. M&mwhmh4
O.MM“WMWF_E& 1

Mehr 5
um Wettp,
ewerb
nter: wyw klett.de/chefsdecuisine

Seite 19



Mittelpunktschule Gadernheim, Klasse 8 R

La Baguette

700 g de farine de froment

Quiche Lorraine

% | d’eau tiede

20 g de malt

its
YVerrines de fruit 40g de levure

1 petite cuillére de sel
200 g — 300 g de farine de froment

11 faut une verrine par personne 1 plat avec de 'eau

Les ingrédients:

le saladie! {
i ‘ i oment dans le saladier. Faire un pétrin dans la farine. \\)
Jarines,des Lo, ki

Pour la pate: La préparation Ingrédient'éi s ba“mles’des mnan 0 Meélanger % | d’eau tiéde et 20 g de mait avec un fouet. f i /
p—_— . 2 os orames, 0F un fond de
200g de farine Mettez les ingrédients dans un saladier Des fruits (des pmres,d ¥ e, i d chocolab réqé ¥
100g de beurre et mélangez. ¢ nature, euX verrine di;;’“m“m’ Mélanger une moitié avec 40¢ de levure. Mettre la au pétrin et mélanger avec un iy
Du yaom‘ a tarte 1a créme chantilly peu de farine de froment. Puis, laisser lever la pate pour 15 minutes. v
75mld’eau Apres ¢a, mettez la pate dans le réfrigérateur biscuit ou de y
Un peu de sel 15 minutes.

Pour la garniture:

Mélanger la deuxieme moitié avec une petite cuillere de sel et mélanger tout avec
x la farine de froment afin d’obtenir une péte lisse. Battre la pate pour 5 minutes
Préparation :

. avec une cuillére en bois. Puis, laisser lever la pate pour 30 minutes. Malaxer la
3 ceufs Mettez les ingrédients dans un 2éme saladier et des fruits en petits morceaux péte pour 3 minutes et laisser lever (encore 30 min.). Répéter le processus 5 fois.
¢ Coupe des (=3 heures)
1509 de lardons mélangez.
emue
100g Gruyére rapé < Mets les fruits dans le yaourt et r
g Gruyeére rap 2 i “une verrine <
scuit ou de tarte 4 la taille dun Ajouter 200 g - 300 g de la farine de froment dans la pte. Forme 2-3 baguettes
400ml de lait

nd de bi
< Coupe 1e for e confibure dans un papier sulfurisé. Entailler les baguettes diagonalement.
i is une o
£ aux fruits, puis
uche de yaour

ajoute la créme chantilly avecle

Versez la pate dans un moule a gateau et mettez la garniture dessus (la pate). S DoMB =
Mettez le moule & gateau dans le four 30 minutes & 180 dégrées.

ia verrine avec le reste de fruits, Faire chauffer le four 3 220° C

¢ Décore
chocolat X‘ﬁPé Mettre un plat avec de I'eau au four et faire cuire les baguettes pour 25 minutes.

[
M&l@éﬁig

©

¢ Aprés mets la verrine au frigidaire pour 2 Apres, badigeonner les baguettes avec un peu d’eau.
s

Bon appétit! 11!

Bon appétit

Mehr
um Wettbewerb unter: wyw.klett.de/chefsdecuisine
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Oberschule Hermannsburg Bremen, Klasse 10

enthe

Cocktail aux mangues et 2 la m

Les ingrédients

Géteau a la mousse au chocolat

2 mangues

1 bouquet de menthe

Les ingrédients
3 verres de pulpe de mangue

1 verre de jus de mangue

180g de biscuits écrasés

90g de beurre fondu

g cubes de glace 6 blancs monté

e sirop de grenadine

2 cuilléres d 4 jaunes d'ceufs

250g de chocolat de couverture

La préparation 50g de beurre doux

oupez-les en morceaux. 50g de sucre

1. D’abord épluchez la mangue et C

n mixeur. 1 point de ¢ 'aci itri
2. Donnez les morceaux de mangues dans w p couteau d'acide citrique

3. Coup
4. Ajoutez la pull

j ixeur.
¢z la menthe et ajoutez-la dans le mixew

pe et le jus. Mélangez tous @

glace dans les verres et ajout

vec le mixeur. La préparation

ez le cocktail. L. Préchauffez le four 4 200-220

°C et beurrez un moule.

5. Donnez des cubes de

2. D’abord, mélangez les biscuits écrasés et le beurre fondu.
6.Versez un pe

u de sirop dans les verres.

3. Versez cette pite dans a
un moule 4 tarte en tassant la pate ¢ 1 i i i
e pate avec les doigts. Faites cuire la péte au four pend:
’ . . pendant 15
7. Décorez les Verr!

minutes.

La mousse au chocolat

1. Puis, fondez le chocolat et le beurre au bain marie.

2. Cassez les six ceufs et gardez quatre jaunes.
3. Battez six blancs en neige avec une pointe de couteau d'acide citrique et ajoutez le sucre
4. Mélangez les jaunes d'ceufs dans le chocolat fondu, .
5. Ajoutez une partie du blanc d'eeufs monté en neige.
6. Ensuite versez le mélange dans le reste du blanc d'eeuf monté en neige.

7. Versez 1 dte 4 biscui
€z la mousse au chocolat sur la pte 4 biscuit. Mettez la tarte au frigo pendant 20 minutes

Mehr zum
Wettbewert, unter: wyw klett.de/chefsdecuisine

Seite 22

Canapé

Les ingrédients
500 g de farine
300 ml d’eau
1,5 cuillére a café de sel
2 cuilléres a café de levure séche
1 aubergine
2 gousses d’ail
Du sel, du poivre
Un pot de créme fraiche

3 cuilleres a soupe de créme

La préparation
1. D’abord mélangez le sel et la farine.
2. Disposez en fontaine. Ajoutez la levure séche dans la fontaine.
3. Puis, ajoutez |"eau tiede.
4. M¢élangez la pate avec les doigts.
5. Formez la pate en une boule.
6. Pétrissez la boule pendant six minutes.
7. Puis, laissez lever la pate pendant 40 minutes.
8. Formez la pate en forme d’une baguette et faites cuire au four la pate
pendant 25 minutes.
9. Ensuite coupez la baguette en tranches et empatez la créme d’aubergines sur les

tranches.

La créme d’aubergines :
1. Epluchez les aubergines et les gousses d’ail. Puis coupez-les en tranches.
2. Faites cuire les légumes au four pendant 30 minutes.
3. Meélangez le créme fraiche, la créme, du poivre et du sel dans un saladier.

4. Ajoutez les légumes et mixez la créme.

Seite 23



Otto-Hahn-Schule Hamburg, Klasse 10 a-f

Cupcakes de zebre

Pour 32 Personnes

Les ingrédients:

150ml d’eau
150g de beurre )
5 age frais
350g de fromage '
Mie%ttes de biscuits au chocolat

150g de sucre

150 g de beurre

100 g de sucre

¢ 1oeuf

240g de farine 300 g de farine
de poudre de cacad ‘ -

iggpcmz ‘moules de cupcakes * 1 pincée de e

2 sachets de sucre Vv anillé * Papier de Cuisson

* Pailles

LA PREPARATION
La Pate: ndez le beurre @ la micro- La préparation;

Premi&rement, VOus fo!
€ us
onde. Apres cela, vous Me
I'cau, les miettes de bxsxiultd
batteur. Distribuez la pate
cupcakes au four a 180 degr!

mettez le beurre, la farine,
ans un s

s et les ceufs dans el

ans les petits moules de cupcakes

és pour 18 minutes.

. ; n
aladier. MElagecs tm:ts ‘WIZZ ! Préchauffer le foyr 3 16
is mettez les h 4160 degre
uis m mélanger bign |4 pite. C:sQFeS. Mettre maing,

Mélanger to

ille € onnez
& avec une cuillere. Apres, Vous d

arniture: :
Las r la garniture.

Mélangez le froma;
la garniture sur les cul

i nil
frais et le sucre va vec!
gepcakes et les miettes de biscuit sul

Bon appétit !

Mehr Zum
Wettbewery, unter: wyw klett.de/chefsdecuisine
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Cake au chocolat
Ingrédients :

Pour la pite \ 5 //
i

3 ceufs

50g de farine m

150g de sucre

100g de beurre m

1 pincée de sel

100g de chocolat rapé

75g d’amandes moulues

1 sachet de sucre vanillé

2 petites cuilléres de levure

1 sachet de préparation pour
flan au chocolat

2 cuillers de lait

Pour la couverture
200g de chocolat
20g de beurre de coco

Pour |3 créme
400g de créme chantilly
1 verre de confiture de fraises

La préparation du cake au chocolat

Remuer 100g de beurre dans un saladier avec un mixeur. Apres, vous ajoutez 150g de sucre,
1 sachet de sucre vanillé et 1 pincée de sel. Remuez de cette manicre jusqu’a la pate soit
fixe. Cassez 3 ceufs et rapez 100g de chocolat. Mélangez les ceufs et le chocolat avec la pate.
Mélangez 50g de farine avec 1 sachet de poudre préparation pour flan au chocolat et 2
petites cuilléres de levure dans un autre saladier. Apres, vous ajoutez 2 petites cuilléres de
lait dans le saladier avec la pate. Finalement, vous mélangez 75g d’amandes moulues avec la
pate et versez la dans un moule. Faites cuire le cake au four a 170-200 degrés.

Pour la créme, vous remuez 400g créme chantilly. Si la créme est fixe, vous ajoutez un verre
de confiture de fraises.

A la fin, vous cassez le chocolat en petits morceaux et puis vous fondez le chocolat avec le
beurre de coco. Puis, vous distribuez le chocolat fondu uniformément sur le cake.

Bon Appétit !
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Peter-Joseph-Lenné-Gesamtschule Potsdam,
Klasse 7 -10 und 13

Recette Croque—mon51eu1
a la béchamel
(pour 1 T ~son)

U‘grédim\\ S

ranches de pain de
Jjambon

mie

e 2t
9 tranches de

e filets ge

. anbe
9 tranches de fromage )
: e > yer
1 grosse cuillere de gruy
) ’ soupe d€
A épinards
I pate byige,

1 cuillere a

3/4 a 3
125 ml du lait
1 eufs

15 g de beurre

.
ron
de ¢y eme

Ppréparation
chamel ‘a5 ajoutez
L Pour la sauce béchanel dans la poele chaude et ant
. curre S
1 abord du beur
Mettez d° @
, 1a farine. R robleme”
dt» du lait et bouger le Séns ? wase Pre .
Ajoutez du sel et du poivre. . €parat lon
joutez € I . ca. ameon - C
2 le Cmque’m‘)““e“‘ comme € fromage ](f)ul)u/, le saumo,
9. Préparez | e lie . €N petjtg .
. eu de cjtp S cubeg
a sauce ik P . tro S, le se
. e la sauce 2. Lai . n sel e N .
‘ntenant, mettez un¢ protion d s < Laissey, coincider | t Ie pojyre o
aintenant, L °r les gns
3. Mair Cassero] e, €S €pinardg dans ]g |
toast. P e toast. 3. Mal. S le beurre 4.
Mettez du gruyére rapé sur 1 Velange, les eyufs 1 e dans une
4. Me . - a 150° C. y . ses cotes barmeg; % la creme -
- prechauffez le four 2 le four jusau’ @ S¢S 1 °SA, du so] o me fraiche, 1o 15
N le croque-monsieur dans - Mettreg la pat U poivre dans lauide, o
N sttre . ‘ ate . an:
6. Nettr os €Plnards .( dans un moule 3 Ui bol
devient dorés. 5 Moy 45 aussi sur Je g a (am(.y étalc 1
- Mettez le 1igms Saumon, Srdlez Jes
5 } 1quide ps- - b
] N € Prépgres
. 200 C Pendany ,);I répare sur Z’C”S‘oml]
. Bon Appas <9°a 35 i SC€Mble dy cpers
Appétitl Minuteg d: asting, 4
! S dans )¢ g 8 a
our

Tobi & Jonas

& Dominie

Mehr Zum
Wettbewerp unter: wyw.klett.de/chefsdecuisine
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Douillons

de pommes

(pour 4
personnes)

Ingrédients
e 4 pommes (Apfel) )
e un paquet de pate Préparation
. ; 1. Epluchez les pommes
feuilletée .
- e
¢ }bg ?LU%TC R enlevez le ceur
* 2 cuilleres a soupe 2. Découpez des carrés
de sucre de
e gelée de coing pate pour envelopper
(Quittengele) les
o 1 cuf pommes. }ky”t .
¢,
3. Mettez la pomme sur P //I&"‘
la L
4. Mettez du sucre, de la gelée de coing et du beurre
au le
milieu de la pomme
5. Badigeonnez battu sur le bord de la pate

feuilletée a 1 ceuf
6. Enveloppez la pomme avec la pate feuilletée

7. Pressez les bords.
8. Distribuez le reste de 1’ euf sur la pomme.

9. Préchauffez (vorheizen) le four a 180° C
10. Faites cuire pendant 15 minutes.

Quynh Lan & Thanh— Ni
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Realschule Rhede, Klasse 8 fs

Parcies

L@S tomc\tcs

o © (é@
SN2 g
efs_dle CO8  fawee o

e \hdonnek apés
pate Selle t22 : WY} 20
de cibes auec la Baree F} : o 45
aaced . meg mnytes o i S .)‘:'mpe(—
wﬁm\t\z %0\“35 Fie e '3 de ré de ch ﬂ]en cu
’/lé sac > Z m(l&s OS«A\W PO(M’ A6 LS 9
2 coiliéres de conceské de s "
- < M av (o P’f&e: sl & 2
- fb jasnes a 0% R i P : pour lofae s ®a éo{ ’e/)“.t“é-‘g
—{{6{'})0 mmes de fomoge Toee A s i I lngréd
- Wlgres de loit : AR et MO groes do e
b colleres /i e m\yo\:/sef.(m'\a/ pots de. sel, Sidose ‘Ecm‘\n\@:blm% O tomates I
Ton o Ck— CO-\ ‘9(;);( '3 QCD mT/L’ILHWQC de, b L\ i C(ﬂ[é:tt 1 Cj)qul ')9
9@06“2 de. Qoivean /o X s (gt ! C:'bou(.e—tﬁe'
oLl bees dau O pe dq_c"r)(m %’m\’\é (43 ™ '
§ couts 4199 fromage fron
£ owse . Sel et PO vr€

fieelle de. aisioes
creuse#

Coufﬁi Les C
c_hamp‘yw’u'

des

le repaseon:
A. Lo (’a‘\e_:

Helong 2 Yeus los Togetrts pous & e .

¥$§q:\$e§a§5 dacs un ¢efle., Los Cidpec 0. doivent fos & rop
T
H&Qaumm dqﬁmk . eas ‘\(‘o\: ke |
a5 et PN AL Gt e
Senwee las exépes avec. de sqpice &(LW”%ZE-QQO TR vt

Mehr ZUm
Wettbewert, unter: wywy klett.de/chefsdecuisine
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Solling Schule Berlin, Klasse 81

A table au college Solling

Soupe a la carotte

r4 perSannes

Les /rvgrédienfs pou

5009 caroftes
4 pommes de terre 6
6
1254

2 oignons
2 cuilleres d'huile dolive
1
1 pranche de céleri
1 bouquet de persil plat -
500 m|

un petit morcead de gingembre frais

sel, poivre

préparation:
épluchzr et couper les carottes en rondelle.
Eplucher et hacher les oignons.
« Eplucher et couper les pommes

Eplucher et couper le céleri

de terre.

ns une casserole

oignons au beurre da _
carottes ef le céleri.

Faire dorer les
de terre et les

pommes
bre frais haché.
out est couvert & peine de l'eau.

. Ajouterles
Ajouter le gingem
Ajouter de |'eau jus
Laisser cuire 25 min

Mixer finement et sa
ec de créme et de persil.

qua t :

utes & feu doux.

ler et poivrer selon votre gotit. ‘
\

Garnir av!

Chefs de cuisine”

Seite 30

A table ay colle
. ol .
Endives qy Jambon €ge Solling

Les j 5,
n
'grédients pour 4 per.
Sonnes

Préparq tion:
Préchauffer e four 210°¢

Retirer [es endives.
Faire cuire Jes endi
Egouter es endives

Sauce béchamey

. C’.muffer le beurre 4
* Ajouter Iq farine et
Verser a
Peu d peu [e |qj
g ait ch
. M»elcmger et laisser [ier. e
Ajouter une pincée .
Envelopper Jes endi
: Déposer s endives d
,:\rraser de béchame|
ettre | '
o :j r;es*re du fromage syr les endiy,
our de 10 § 15 minutes poyr -
gratiner,

ous ensemble «Chefs de cyjs, n;
b e

tranches de Jjambon
belles endives
de fromage rdpé

cuillére de se|

de beurre

de farine

de lait

de noix de muscade

sel, poivre

ves dans 2| de,
au salé pendant
30 minutes

lans
une casserole g fey, mo,
" P ©
emuer a laide ¢' yn fouet. "

de noix de Mmuscade et |

la moitié
ves chacune dans une oitié dy ff‘Omagg répé

Tranche de jambon,

lans le plat beurrg.

Mehr 2
m Wettbey,
erb unter: yyw klett.de/chefsdecuisine

Gratin de pommes de terre

Les ingrédients pour 4 personnes

1kg
1 poireau
1 gousse dail haché
150 ml de créme liquide
759 de fromage rapé (de gruyére ou d'emmental ou de gouda)
sel, poivre
Préparation:

A table au collége Solling

de pommes de terre

Préchauffer le four 175°C

Eplucher les pommes de terre.
Laver les pommes de ferre, découper les en tranch:

Eplucher et découper le poireau en rondels
Placer la moitié des franches de pommes de terre dans le plat a grafin beurré

ajouter le poireau un peu de sel et de poivre et le reste des pommes de terre.
Mélanger la créme et le fromage, saler ef poivrer.

Ajouter le tout sur les pommes de ferre.

Mettre au four pendant 45 minutes.

es fines.

Tous ensemble .Chefs de cuisine”

wot O

s

7 oA

Tous ensemble ,Chefs de cuisine”

Seite 31




Stadtische Realschule Halle, Klasse 8

r
mes de terre au four su

un lit_de léqumes frais

Pommes de terre au four

sur un lit de légumes frafs )

Les ingrédients

500g de pommes de terre
7 petite cuillére de sef

7 botte de tym

7 botte de romarin

% petite cuillére de Ppoivre
200ml huile d'olive

7 poivron rouge et Jaune
7 courgette

7 botte de lavende
7 carotte

7 poireau

7 céleri-branche
7 ail

2 petits oignons

La préparation

Lave les pommes de terre et coupe les en moitié
mets les moitiés en baton

graisse un moule avec | huile
met sel, poivron et les herbes dans le moule

fait cuire au four pendant 20 minutes & 220°¢

lave les légumes

les_noms

e

Kilian, Ozkan

coupe les en petits morceaux
aprés chauffe | huile d “olives dans une poéle

Paula, Jan, Johannes, Goube [ ail et les oignons (Smin)

djoute les légumes, le sel et le poivron

* ajoute la lavande

Bon appétit:)

Mehr zym Wettbewerp, unter: wyw.klett.de/chefsdecuisine
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Voigt Realschule Gottingen, Klasse WPK 7 a-c

ingredients pour -8 personnes

@

] - .
“Pour le FC/H'C 3 la P_@Lmhon

pour [a P(j’L@ .
e sior Flrs ‘ 200y de farine

de. faine
3%99;[ & (ait

de malounges lo foxing, le bd;zq(gile

Pour Sucre et loeuf dows wu salodiex

e [ovue u oty ; -100 ‘ o >
703:1& i : 4 £ T sy ; 8@016 beurre mouy | ?:ufe"f lak oAe darss le refeiaratec g
o5 : -7l ocew I e e réch
}gﬁ de beu”e Wt < . e |(200€) g Prochoctte te four
un peu de se 2% je Lo, [ ba_fon, : Foucla._créme :
1 cuillére d soupe cle sucre e ' fe | L e R
% sachet de uore Vanille 4 : f e g ||Je web la pdte dans le wonle, T G
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Mehr zum
Wettbewert, unter: wywy klett.de/chefsdecuisine
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Adolf-Diesterweg Realschule Plus
Adolf-Reichwein-Schule
Angela-Fraundorfer-Realschule
Baltic-Schule Liibeck
Bertha-von-Suttner Schule
Bisttalschule Wadgassen
Carl-Benscheidt Realschule Alfeld
Domschule St. Martin
Edith-Stein-Realschule
Eider-Treene-Schule

Erich Kdstner Gesamtschule
Erich-Fried-Gesamtschule Herne
Erich-K&stner-Schule

Ernst Legal Grund- und Oberschule

Freie Christliche Gesamtschule
Rhein-Sieg

Seite 36

Merci beaucoup!

Ein ganz herzliches Dankeschdn an
alle Teilnehmer aus ganz Deutschland.

Freie Christliche Schule Frankfurt
Freie Comeniusschule Darmstadt
Freie Waldorfschule Trier
Freiherr-von-Rochow Schule
Friederikenschule
Friedrich-Bergius-Schule

Friedrich-Ebert Realschule Plus
Frankenthal

Friedrich-von-Bodelschwingh Schule
Puderbach

Gemeinschaftsschule Korb
Gemeinschaftsschule Neuenrade
Gemeinschaftsschule Rugenbergen
Georg-August-Zinn-Schule

GMS Neuenstein

GOBS Bispingen

Gymnasiale Schulzentrum Barth
Hanns-Seidel-Gymnasium
Heinrich-Heine-Schule Biidelsdorf
Heinrich-Mann-Schule
Heinrich-von-Brentano-Schule
HRS-Hambiihren

IGS Erfurt

IGS |-W-von Goethe

IGS Kastellaun

IGS Stromberg
lIse-Lowenstein-Schule
Ingeborg-Drewitz-Gesamtschule

Integrierte Gesamtschule
Hermeskeil

Jakob-Grimm-Schule

Johannes-Kepler-Schule Viersen

Johann-Friedrich-Mayer-Schule
Johann-Peter-Eckmann Realschule
John F. Kennedy Schule
Kaleidoskop Jena
Karla-Raveh-Gesamtschule
Karl-Wagenfeld-Realschule

Katharine-Weif3gerber-Schule
Saarbriicken-Klarenthal

Katholische Marienschule Potsdam
KGS Hambergen
Kriiger-Adorno-Schule
Krusensternschule Rostock
Lise-Meitner-Gesamtschule
Lukas-Schule
Marga-Spiegel-Sekundarschule
Marienschule

Marion-Donhoff-Realschule Plus
Wissen

Maximilianschule Riitenbrock

MittelpunktschuleGadernheim

Mittelschule Trebur
Miihlbachschule

Oberschule am Sonnenberg
Oberschule Hermannsburg Bremen
Oberschule Niesky

Oberschule Theodor-Fontane
Ostsee-Schule Wismar
Otto-Hahn-Schule

Pestalozzi Gymnasium ldstein

Peter-Joseph-Lenné-Gesamtschule
Potsdam

Realschule am Sportark
Realschule Bleichstein
Realschule Gerlingen
Realschule Himmelsthiir
Realschule Konrtal-Miinchingen
Realschule Lindlar

Realschule Plus Altenglan
Realschule Rhede

Realschule Westerkappeln

Realschule Wildeshausen
Realschule Hittfeld
Robert-Koch-Realschule
Schule am Ochsenweg
Schule am Sportpark
Schule an der Haveldiine
Schulfarm Insel Scharfenberg
Solling Schule

Stadtische Realschule Halle
Stadtteilschule Flottbek
Verbundschule Hille

Voigt Realschule Gottingen

Willy-Brandt-Realschule
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Der Wettbewerb ,Chefs de cuisine” im Internet

Zum Nachlesen, nochmal Ausprobieren oder einfach zum Stobern
in anderen Rezepten stehen alle Materialien, Beschreibungen unter
www.klett.de/chefsdecuisine. Viel Spafi.

e

Produkte fiir Produkte fiir

Suche: Begriff/ ISBN/ Online-Link/ Code n

Start Schiilerinnen und Schiiler Klett digital Service Kontakt

Lehrerinnen und Lehrer

Startseite > Tous ensemble > Bundeswettbewerb Chefs de cuisine

Q (‘abougell'
ous ensemble

Bundeswettbewerb ,Chefs de cuisine”

A In Kooperation mit:
- ( Sarah Wiener

A Stiftung
.P
"

[» Herausgeber Falk Staub  [» Die Welt von Tous ensemble  [» Gratis Downloads [RellslVl SR e Rety I i [ et Ty 1

Bundeswettbewerb Chefs de cuisine

Franzdsisch richt ei | anders erleben!

Probieren Sie mit lhren Schilerinnen und Schiilern die tollen aktivierenden Unterrichtsideen des neuen Tous ensemble aus und gewinnen Sie ein
Uberraschungspaket mit franzésischen Spezialititen. AuBerdem erhilt jede teilnehmende Klasse als Dankeschon ein Rezeptbuch mit Rezepten aus dem
Wettbewerb.

Also ran an die Topfe et bonne chance!

PS: Fur jeden eingereichten Klassenbeitrag spenden wir einen Betrag an die Sarah Wiener Stiftung ,Fir gesunde Kinder und was Verniinftiges zu essen”,
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»Fur gesunde Kinder und was Verniinftiges zu essen” ist seit 2007 die Mission der Sarah Wiener Stiftung.

Antriebsfeder ist das schwindende Wissen {iber Zubereitung,
Herkunft und Vielfalt der Lebensmittel bei Kindern. Nachfol-
gende Generationen verlieren so ihre Ess- und Kochkultur und
die Fahigkeit sich selbstbestimmt und gesund zu erndhren.

Kern der Stiftungsarbeit sind Weiterbildungen fiir Menschen,
die mit Kindern arbeiten und leben. Die sogenannten Genuss-
botschafter der Sarah Wiener Stiftung werden mit theore-
tischem und praktischem Wissen ausgestattet, um moglichst
hiirdenlos in ihren Einrichtungen Kinderkochkurse durchfiihren
zu kdnnen.

Die Stiftung verfolgt dabei einen nachhaltigen Ansatz, der
nicht nur die Gesundheit der Kinder fordert, sondern auch
die Umwelt, das Klima oder die Biodiversitat erhalten soll.
Als Ergdnzung zu den Kinderkochkursen organisiert die
Sarah Wiener Stiftung pro Jahr bis zu 100 Ausfliige zu Bio-
Bauernhofen, auf denen die Kinder ebenfalls praktische
Erfahrungen iiber die Herkunft der Lebensmittel sammeln
konnen.

Mit diesem Prinzip erreicht die Stiftung in derzeit gut 650
Einrichtungen jedes Jahr tausende Kinder - und es sollen
natiirlich noch viele mehr werden! Das wird durch Ihre Spende
moglich.

Sarah Wiener Stiftung -

Fiir gesunde Kinder und was Verniinftiges zu essen
Kontakt: Anja Schermer

Wohlertstrafie 12-13, 10115 Berlin, Telefon: 030-70 71 80 238,
E-Mail: info@sw-stiftung.de, www.sarah-wiener-stiftung.de

Spendenkonto: GLS Bank Bochum

IBAN: DE95 4306 0967 1139 0251 00
BIC: GENODEM1GLS

Sarah Wiener
Stiftung
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