
 

Kochabend 
Fachschaft Mathematik - Donnerstag, 08.10.2020 

 
Damit ihr für unseren ersti-Online-Kochabend Gut vorbereitet seid, haben wir für euch zwei rezepte 
rausgesucht. Bitte besorgt euch bis Donnerstag alle notwendigen zutaten. 
Dabei könnt ihr die Rezepte natürlich an der ein oder anderen Stelle an eure Wünsche und vorlieben 
anpassen. 
Wir freuen uns auf Euch! 
Eure Fachschaft 
 
Tiramisu im Glas  
Zutaten für vier Portionen: 
50 ml Kirschsaft 
50 ml Espresso (oder Kakao) 
Min. 6 Löffelbiskuits 
200g Magerquark 
36g Puderzucker 

100g Naturjoghurt 
Vanilleextrakt 
2EL Kakaopulver 
1 Bio-Zitrone (abrieb) oder Zitronensaft 
250g Himbeeren (oder andere Früchte, frisch oder TK) 

 
Vermische zunächst den zubereiteten Espresso oder Kakao mit dem Kirschsaft. Tauche anschließend die 
Löffelbiskuits von jeweils beiden seiten hinein und verteile sie auf vier kleine gläser. Dafür kannst 
du die Löffelbiskuits mit den fingern zerbrechen. Verteile die früchte auf den löffelbiskuits. 
Verrühre den Quark mit dem puderzucker, der Vanille und der Zitronenschale. Füge den Joghurt hinzu 
und rühre ihn unter. Verteile die creme über den früchten. 
Anschließend muss das Dessert abgedeckt mindestens 1 Stunde kühlen. 
Vor dem Servieren mit Kakaopulver bestreuen. 
 
 
 



Tagliatelle mit Gemüse (One Pot) 
Zutaten für vier Portionen: 
350g Tagliatelle oder andere Nudeln 
600ml wasser 
½ tl Salz 
2 EL OlivenÖL  
1 Zwiebel 
2 Knoblauchzehen 
1 Zucchini 

200g TK-/Dosen-Erbsen 
100g Sahne 
250g Pilze 
Pfeffer 
Nach Belieben Petersilie 
Parmesan oder anderen Hartkäse zum Bestreuen 

 
Zubereitung: 
Zuerst Zwiebeln und Knoblauch fein hacken und im Olivenöl glasig dünsten. Die Zucchini halbieren 
und in Scheiben schneiden und die Pilze vierteln und dann mit in die Pfanne/den großen Topf geben 
und 2-3 Minuten braten. Nudeln, Wasser, Salz und Pfeffer hinzufügen und Deckel aufsetzen. Die 
Zutaten aufkochen und kurz durchrühren. DIe Hitze reduzieren und nach ca. 5 Minuten erneut 
rühren. Sahne und Erbsen hinzufügen und weitere 4-5 Minuten mit Deckel garen. 
Je nach Nudelsorte sollte das Gericht innerhalb von 10-15 Minuten fertig sein. Bitte darauf achten, 
dass die Nudeln bissfest bleiben und nicht zu weich werden. Nach Belieben mit Petersilie und anderen 
Kräutern würzen.  
Mit Parmesan oder anderem Hartkäse bestreuen.  

 

 


