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Koch/Kochin Klasse:
Ein Rezept notieren Name:

1 Kartoffeltaler

In der Berufsschule soll jeder ein besonderes Re-
zept aus seiner Familie beisteuern.
Deine Oma schlagt Kartoffeltaler vor und erklart:

,Du nimmst zwei Zwiebeln, hackst sie ganz fein
und verknetest sie in einer Schissel mit 250
g Rinderhack, einem Ei, 30 g Semmelbréseln,
2 Essloffeln Tomatenmark und mit Salz und Pfef-
fer. Dann rollst du zwischen zwei Klarsichtfolien —

500 g fertige KartoffelkloBmasse zu einem Rechteck von etwa 35 x 25
kannst du nun entfernen und die vorher zubereitete Hackmasse auf d se'c
an den kurzen Rechteckseiten einen freien Teigrandavon etwas3gen i etzt von
der langen Seite her mithilfe der Folie auf (Achtun lie ni ach schneidest
du von der Teigrolle 2 cm dicke Scheiben ab. Erhitz utterschmalz in der
Pfanne und brate die Scheiben von jeder Sei
,Leider nein, aber hort sich gutan.” —

. getrennt nach Zut
itiv (die Grundform).

Zubereitung

1. Zwiebel i er Schussel mit Rinderhack, Ei,
Semmel ark, Salz und Pfeffer verkneten
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Koch/Kochin Klasse:
Ein Meni und einen Speiseplan zusammenstellen Name:

2 Ein Festtagsmenu
Apfelklchle
Blumenkohl in Orangensauce mit Kokos-Duftreis
Bratapfel mit Marzipanfillung und Vanillesauce
Champignon-Pastete in Blatterteig mit Sauerrahm-Krauterdressing
Feines Rehragout mit Pfifferlingen
Feldsalat mit Senf-Austernpilzen
Festlicher Nussbraten mit Krauterflllung und vegetarischer Bratensauce
Gansebraten nach Gutsfrauenart
Klare GemUsebrihe mit Eierstich
Perlhuhnterrine
Steinpilzterrine mit Feldsalat
Zucchinirélichen mit Ziegemkése-To u

Stelle aus den hier angebotenen Einzelgerichten j und ein nichtvegetarisches

MenU zusammen. Die Mends sollen aus 4 auptgerichte un Dessert)
fs
i Einkaufsliste erstellen
-. HUttenaufenthalt einer Juge 14— e) 1st ein Speiseplan zu
der die Gemeinschaftskasse ZU's elas
Opeiseplan

Montag  Mittag

ktive Menukarte, die de‘ésten

FrihstUck:

Mittagessen:

Abendessen:

Mittwoch Frihstiick:

Mittagessen:

Wenn du den Speiseplan fertig hast, erstelle dazu die Einkaufsliste. Beziehe dich bei den Men-
genangaben auf eine Person. Dann lassen sich die Gesamtmengen leicht durch Multiplikation

errechnen.
@ netzwerk zur Vollversion
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Koch/Koéchin Klasse:
Fachbegriffe und Erklarungen zuordnen Name:

4. Fachbegriffe aus der Kiiche

Ordne Begriffe und Erklarungen zu, indem du ihnen die gleichen Ziffern gibst. Du kannst die

Begriffe und Erklarungen auch ausschneiden und auf einem neuen Blatt richtig zugeordnet auf-
kleben.

Vorgang beim Kochen, bei dem FlUssigkeiten wie
1 abléschen Wasser, Briihe oder Wein zum Bratensatz
ben werden, nachdem Fleisch oder GemUs
ten oder geschmort wurde

Einlegen von Fleisch oder

2 | abschdumen in eine Gewdurz-, Essig-

filetieren

Lebensmittel vor dem Ausbacken nacheinander in
Mehl, verschlagenem Ei und Semmelbréseln (Pa-
niermehl) wenden

flambier:

Nach dem ersten Aufkochen den Schaum entfer-
nen (bei Fleischbrihe, Marmelade, Butter)

9 | legieren Nicht mehr kochende Flissigkeit durch Einrthren
9 von Eigelb, Sahne oder Butter binden

10 | panieren Sachgerechtes Zerlegen und Portionieren von Fleisch,
P Gefllgel oder Fisch

anzinden und den Alkohol abbrennen lassen

netzwerk zur Vollversion

11 assieren Speisen durch ein feines Sieb streichen oder

» P driicken

é 12 | tranchieren Speisen mit hochprozentigem Alkohol UbergieB3en,
§
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Koch/Kochin

Klasse:
Sprichwérter und ihre Bedeutung

Name:

5 Sprichwérter ums Essen und Trinken

Ordne die Schuttelsatze in den 11 Rahmen. Vergiss die Satzzeichen nicht.
Erklare die Bedeutung der Spriiche anschlieBend auf einem Blatt.

1. den | Brei | Kéche | verderben | Viele |

2. geht | Magen | durch | Liebe | den |

| In'| der | Not | frisst |

9. Keine | gekocht | sie | gegessen | wird | so | wird | wie | Suppe | heiB |

10. Essen | halt | Seele | und | und | Leib | Trinken | zusammen

11. reden | lasst | Magen | sich | vollem | Mit | leicht | Fasten | vom |
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Koch/Ko6chin

Lésung zu Aufgabe 2 (Ein Festtagsmenii zusammenstellen)

#* Perlhuhnterrine # Klare Gemdusebrihe mit Eierstich
% Gansebraten nach Gutsfrauenart % Feldsalat mit Senf-Austernpilzen
# Feines Rehragout mit Pfifferlingen % Zucchiniréllchen mit

# Bratapfel mit Marzipanfillung Ziegenkase-Tomaten-Fllung

und Vanillesauce % Apfelklchle

Losung zu Aufgabe 4 (Fachbegriffe aus der Kiiche)

abléschen  Vorgang beim Kochen, bei dem Flissigkeiten wie Wasser, Briihe oder
satz hinzugegeben werden, nachdem Fleisch oder GemUse

wurde
abschdumen Nach dem ersten Aufkochen den Scha ntferne rmelade, Butter)
beizen Einlegen von Fleisch oder Wild in Butt ho ssig- oder Weinmi-

schung (z. B. Sauerbraten)

Crépes Hauchdinne franzosische Pfa

Croutons In Fett gerdstete Weillh

filetieren . B.Fi n op eien und in Stlcke teilen

flambieren m ol UbergieBen, anz[’mder‘ den nne

Karamel

aniermehl) wenden
Speisen durch ein feines Si
Sachgerechtes Zerlegen un

e Flussigkeit durch Einrlihren von , Sa de i
tel vor dem Ausbacken nacheinandgmi g Ei und Semmelbro-

., Gefllgel oder Fisch

Lésung zu Aufgabe 5 (Spfichworte nd Trinken)

1. Viele Koche v en Brei: We
der Re i bnis.
f en: Zur harmonischen Partnerbeziehung gehort auch eine gute Ku-

u viele Leute an einer Sache arbeiten, leidet darunter in

s innerer Uberzeugung, sondern nur, weil man Vorteile davon hat.

in voller Bauch studiert nicht gern: Nach Uppigem Essen kann der Kérper keine hohen geistigen
Leistungen hervorbringen.

5. Die dimmsten Bauern haben die groBten Kartoffeln: Nicht immer beschert Leistungsfahigkeit
Erfolg; manchmal spielt das Glick die entscheidendere Rolle.

6. Im Krug kommen mehr um als im Krieg: Alkohol schadet der Gesundheit und kann tédlich sein.
7. Hunger ist der beste Koch: Wer richtig Hunger hat, dem schmeckt jedes Essen.

8. In der Not frisst der Teufel Fliegen: Wo Not ist, schweigt die Kritik. Jede Alternative wird akzep-
tiert.
9. Keine Suppe wird so heil3 gegessen, wie sie gekocht wird: Man soll sich von Schwierigkeiten nicht
abhalten lassen. Oft ist die Sache dann doch nicht so problematisch.
10. Essen und Trinken halt Leib und Seele zusammen: Dieser Spruch unterstreicht einfach die Wich-
tigkeit der Nahrung fir den Menschen.

11. Mit vollem Magen lasst sich leicht vom Fasten reden: Wer keine Not leidet, kann leicht Gber den
Problemen stehen.
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