Beschicken und Leeren der Geschirrspiilmaschine - Arbeitsschritte

£ N

Speisereste von Ungeeignetes
Geschirr und Topfen mit Geschirr
einem Gummischaber aussortieren.
entfernen.

Besteck unsortiert a eicht Reiniger nach Gebrauchs-
in den Besteckkorb chMutztes anweisung zugeben.
stellen. chirr in den Korbe zurtckschieben.

ren Korb stellen.

Tir schliel3en. Nach Programm- Geschirrspulmaschine

Wasserhahn 6ffnen. ende Gerat ausraumen. Mit dem

Programm auswahlen ausschalten. unteren Korb beginnen.

und starten. Wasserhahn Geschirr auf Sauberkeit
schliel3en. Uberprifen.
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2.1 Entfernen von unerwiinschten Bestandteilen

Waschen: Samtlicher Schmutz wird entfernt.
Lebensmittel mit empfindlicher Struktur, z.B. z.B. Lauch, wird unter fliel3
Salat, wird in stehendem Wasser gewaschen. waschen.

em Wasser ge-

o

Putzen: Schadhafte, nicht essbare Bestan utzen: cht essbare Bestandteile werden
teile werden entfernt, z.B. durch Absc - ntf z.B. durch Entkernen.
den.

Pellen: Entfernen von feinhautigen Schalen,
z.B. Kartoffeln, Eier.

Schaben: Wurzelgemiise, z.B. junge Mohren, Wassern: Entfernen unerwiinschter Stoffe,
kann auch geschabt werden. Dabei wird le- z.B. Salz. Lebensmittel nicht zu lange im
diglich eine diinne Schicht entfernt. Wasser liegen lassen.
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3.6 Diinsten

Diinsten ist ein Garen im eigenen Saft, evtl unter Zugabe von wenig Fett und/oder Wasser.
Wasserreiches Gemiise, z. B. Mohren, kann durch Diinsten gegart werden, vgl. S. 129.

Fett im Topf erhitzen. /s | heilRes Wasser, Salz und Im gegghlo en T
Mohren dazugeben, Zucker dazugeben, wej linste
andunsten. aufkochen, herunterschalten.

Wasserreiches Obst, z. B. Pflaumen, kann durch Dunsten@g S. 136.

Pflaumen mit Zucker nsten. Abschmecken und umfillen.

bestreuen, mischen,
stehen lassen.

P Lebensmittel i er Riuhren
andunsten. 1. Nenne wasserreiche Obst- und
> Bei Gem oh oW ot zur Aroma- Gemisesorten, die gediinstet werden.
bildu 2. Nenne wasserarme Obst- und
) ] ] Gemisesorten, die gekocht werden.
» Obst bildung mit Zucker mischen. 3. Paprika-Zwiebel-Gemiise soll

Hierbei icht man von Diinsten im eige-

gedlinstet werden.

nen Saft Beschreibe den Arbeitsablauf.

P> Rechtzeitig zurlickschalten, auf Flissig- 4. Erstellt Steckbriefe zu den
keitsverluste achten, Fllssigkeit ergéanzen. einzelnen Gartechniken, z. B.

» Zu wenig Fliissigkeit: Das Gargut kann an- »Im Topf herrscht dichter Nebel,
brennen. Zu viel Fliissigkeit: Das Diinsten obwohl nur wenig Wasser darin ist.”
geht in Kochen Uber. .Die Nahrstoffverluste sind gering

und der Geschmack ist super.”

Die restlichen Mitschiilerinnen und

Mitschiiler sollen die von euch

> Geeignet fiir: wasserreiches Obst und beschriebenen Gartechiken erraten.
Gemuise, Pilze, Fisch.

> Im geschlossenen Topf diinsten. Deckel
nicht so oft anheben.
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5.2 Arbeitsablauf beim
Tischdecken

P Zuerst wird mit einer Serviette der Gedeck-

%g A % platz markiert — 60 cm Platz pro Person.

p Das Eindecken erfolgt im Uhrzeigersinn
um den Tisch.

Grundgedeck » Danach wird das Besteck eingedeckt:
® Messer rechts und Gabel links fiir den
Hauptgang, Gabel und Mgsser sind etwa

riff nach rechts
ckplatzes.

rden links neben dem
Hauptgang mit Suppe, Getrank und

Brotteller .
Gl3s eingedeckt, so steht es ober-

Messerspitze. Werden mehrere
eingedeckt, so steht das Glas, das
zyerst gebraucht wird, Uber der Messer-

itze. Die weiteren Glaser stehen rechts
und links daneben.

> Der Brotteller wird als Letztes links vom
Gedeck hingestellt. Ein Messer mit der
Schneide nach links wird fir Butter darauf-
gelegt.

» Die Serviette liegt auf dem Teller oder da-
neben.

Hauptgang mi
und zweitem G

@ Brotteller, Dessert

en Tisch flir vier Personen.
ende Speisen:

a) Tomatensuppe,

b) Braten mit Sol3e,

c) Salzkartoffeln,

d) Salat,

e) Mineralwasser.

P> Schiissel und Platten stehen in der Mitte
des Tisches.

2. Stelle Schiisseln und das
Vorlegebesteck dazu.

3. Mache Vorschlage fiir das
Garnieren der Speisen.

Festlich gedeckter Tisch
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7.6 Fleisch, gegrillt

Fleischspiel3e ,
) ) ® Anstelle von Rindfleisch kann auch
400 g Rindfleisch kecal Schweinefleisch oder Putenfleisch o
2 Zwiebeln e
genommen werden.

4EL %ltronensaft - © Zusatzlich konnen 125 g frische
3 EL Ol Champignons auf die Spiel3e
§E|L Vlll:\s;er - 259 F gesteckt werden.

a2, mietier, Faprika ® Auch andere Lebensmittel kdnnen auf
Thymian

- SpieRRen gegrillt werden, zB. Shrimps
2 groBe Zwiebeln mit Perlzwiebeln und injgcheiben.

2 Paprikaschoten

Fleisch waschen, trocken tupfen,
in 2 cm grof3e Wiirfel schneiden.

., gasser, Salz, Pfeffer, Paprika 2 Zwiebeln schalen,
A Uber das Fleisch geben. vierteln.
den bei Zimmertemperatur,

Grillzeit 8 Min.

= IPAIINE

o A D)4 0 A=

Paprika waschen, halbieren, Kerne Auf Spiel3e abwechselnd Fleisch, Grill vorheizen,
und Scheidewande entfernen, Paprika, Zwiebel, Fleisch, Spiel3e 6 bis 8 Minuten
in 2 cm grof3e Quadrate schneiden. Paprika, Zwiebel usw. stecken. unter Wenden grillen.
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Wraps (4 Stiick)

Flllung auf den
Wrap geben.

Thunfischw

handwerk-technik.de

mit

in einer Riihrschiissel mischen.
dazugeben.

Mit dem Knethaken unter Zugabe von
verkneten.

Teig eine halbe Stunde ruhen lassen.

Den Teig in vier Teile teilen. Je einen Teil
auf einer bemehlten Flache mdglichst
dinn zu einem Fladen ausrollen.
Durchmesser: 20 bis 25 cm.

Fladen in einer beschichteten Pfann
ohne Fett von jeder Seite 1 bis 2 u
backen. Falls sich der Fladen a aht,
den Fladen flach driicken.

Die untere Seite nach oben hin
aufrollen.

360 kcal

offnen, ausfillen, abtropfen lassen
und mit einer Gabel zerdriicken. -
waschen, schalen, fein wiirfeln.

waschen, putzen, hacken.

25gF

Salatgurke und Petersilie unter
die Thunfischmasse mengen.
Thunfischmasse mit

und

abschmecken.

40 g KH

flach auf den Wrap legen.
Thunfischmasse gleichmafig auf das
Salatblatt streichen. Ein zweites
darauflegen.

Wrap aufrollen.
um den Wrap schlagen.

167



Easterbrunch

Zu einem Osterbrunch kénnen neben lecke-
ren Salaten Eier in verschiedenen Variationen
zubereitet werden: gefiillte Eier, Fliegenpilze
(Fly agaric), EierspielRe, langs und quer hal-
bierte Eier usw.

Es gibt Eierschneider, die Eier in Scheiben
bzw. in sechs gleich groRe Spalten schnei-
den. EierspieRe bestehen z.B. aus einer Cock-
tailtomate mit einer Eierhalfte und einer Sa-
lamitite.

Egg mushrooms

1. Ihr wollt mit Gastschilern aus
England einen Osterbrunch
vorbereiten.

Sammelt Rezepte fiir einen
Osterbrunch und libersetzt
diese ins Englische.

2. Zwei Rezepte fiir deg@®@sterglinch
sind hier bereits

b) Deviled

Boil 4 eggs until hard.

Run under cold water
peel.

Devile S

ices off each end of the eggs
g tomato half on each egg.

Pipe dots of mayonnaise onto
the tomato halves. Serve on a
bed of salad leaves.

Boil 4 eggs until hard. Run

Remove the yolks, mix with sour cream

Pipe the mixture into the halved

under cold water and peel.  and mustard. Season with salt and pepper. egg whites. Serve on a bed of

212

salad leaves.
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Mengennahrwerttabelle

Lebensmittel Fett | Kohlen-| Energie Vitamine
hydrate B, C

Portion, Scheibe,

Stiick, EL

Menge in g/ml g g kcal kJ mg mg
Getranke
Apfelsaft Glas (200 ml) + + 24 98 410| 14 0,6 0,04 2
Grapefruitsaft Glas (200 ml) 2 + 20 88 370 70
Orangensaft Glas (200 ml) 2 + 20 88 370 88
Traubensaft Glas (200 ml) + + 36 145 610 2
Zitronensaft 1EL (15 ml) 0 0 1 5 20 8
Karottensaft Glas (200 ml) 2 + 12 57 240 8
Tomatensaft Glas (200 ml) 2 + 8 40 170 34
Cola-Getrank kl. FI. (330 ml) 0 0 36 145 6 0
Limonade kl. FI. (330ml)| © 0 40 161 0
Getreide, Backwaren
Roggenmehl, Type 1150 1EL (10 g) 1 2 0,2|0,02 0
Weizenmehl, Type 405 1EL (10 g) 1 2 0,1/0,01 0
Weizenmehl, Type 1700 1EL (10 g) 1 4 0,3/0,04 0
Weizen, Starke 1EL (10 g) + 0 0 |0 0
Weizen, Griel3 1EL (10 g) 1 2 0,1/0,01 0
Reis, Vollkorn, gekocht Portion (150 g) 5 50 1,010,111 0
Reis, poliert, gekocht Portion (150 g) 8 14 0,2(0,01 0
Eierteigwaren, gekocht Portion (150 g) 8 15 1,3/0,06 0
Vollkornteigwaren, gekocht Portion (150 g) 38 1,5/0,15 0
Cornflakes Portion (30 g) 4 0,6 (0,02 23
Haferflocken, kernige 1EL (10 5 0,5|0,06 0
Misli mit Trockenobst 1EL 7 0,3/0,04 0
Brotchen, Semmel, Weizen 1 Stiick 11 0,5(0,04 0
Brotchen, Roggen 1 Stiick 8 0,8|0,06 0
Knéackebrot, Roggen + 9 0,5(0,02 0
Mehrkornbrot 1 10 0,9|0,05 0
Roggenbrot, Graubrot 4 + 19 91 382 | 12 1,00,07 0
Roggenvollkornbrot 4 1 21 102 428 | 20 1,6 10,09 0
Toastbrot, Weizen 1 1 10 52 218 9 0,3/0,02 0
Weizenvollkornbrot 4 1 21 102 428 | 30 1,0/0,13 0
Paniermehl 1 + 7 36 151 8 0,3/0,02 0
Butterkeks + 1 4 22 91 2 0,1|+ 0
Vollkornkeks 1 2 4 42 176 8 0,3/0,07 0
Zwieback (10 g) 1 + 7 37 155 2 0,1/0,01 0

Portion (200 g) 4 + 30 138 580| 20 1,6 10,20 36
Pommes$ Portion (150 g) 6 20 47 393 1650| 30 2,410,23 35
Kartoffelk S Portion (200 g) 8 2 38 205 860| 30 2,0/0,18 18
Kartoffelchip Portion (30 g) 2 12 12 169 708| 15 0,7 /0,06 5
Gemiise
Auberginen Portion (250 g) 5 + 8 54 225 | 200 1,0/0,10 13
Blumenkohl Portion (250 g) 8 + 8 60 250 50 1,5/0,28 183
Bohnen, griin Portion (200 g) 4 + 10 57 240|120 1,6|0,16 40
Brokkoli Portion (250 g) 8 + 8 63 263|263 3,3/0,25 285
Champignons Portion (125 g) 4 + 1 21 88| 25 1,410,13 5
Chicorée Portion (140 g) 1 + 3 18 77| 35 1,010,07 14
Eisbergsalat Portion (140 g) 1 + 3 18 77| 28 0,6 0,15 4
Erbsen, griin Portion  (200g)| 14 2 26 181 760 | 50 3,6 0,60 50
Essiggurken Stiick (50 g) 1 + 2 8 35| 15 0,80 3
Griinkohl Portion (250 ¢g)| 10 3 8 95 400 | 525 4,8/0,25 263
Kohlrabi Portion (250 g) 5 + 10 60 250 175 2,3/0,13 160
Kopfsalat Portion (100 g) 1 + 1 10 40| 35 1,1/ 0,06 13
Porree, Lauch Portion (250 g) 5 + 8 54 225| 218 2,5(0,25 75
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Kebbeh Anmerkung:
Bulgur ist vorgegarter, zerkleinerter

entsprechend der Anweisung auf der Weizen.

Verpackung zubereiten Aus dem Kebbeh-Teig konnen auch 1 cm
dicke Scheiben geformt und dann in Ol bei
mittlerer Hitze gebraten werden.

Bulgur mit Wasser bedeckt Minze- und Basilikumblatter
10 Minuten quellen lassen. waschen und fein zerschneiden. ndrihrgerat mischen.

Basilikum, Minze und Zimt Masse mit Olivendl betraufeln und
hinzufiigen. Masse mit Salz

abschmecken.

einritzen. mit Zwiebelwiirfeln garnieren.

Rihrschissel

Brett § i

Messer <~ |"—p

Handrihrgerat

Zwiebel Platte zum Anrichten

Salz
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