AB 1

( Wir schauen den großen Köchen auf die Hände (
Beobachte die Arbeitsweise der Köche!

1. Welche Geräte verwenden sie?

-

-

-

2. „Sicheres“ Schneiden ist in der Küche angesagt! 

Was tun die Köche, damit sie sich nicht schneiden?

Achte auf die Handhaltung der Köche. Beschreibe sie!



















[image: image1.png]


Diese Arbeitstechnik nennt man







AB 2

Der Krallengriff

Am besten kann man diese Technik des Krallengriffes an einer Zwiebel üben. Bringe die einzelnen Arbeitsschritte in die richtige Reihenfolge, bevor du dich an die Zwiebel wagst! Du weißt, dass du alles richtig gemacht hast, wenn die gekennzeichneten Buchstaben ein sinnvolles Wort ergeben.

[image: image2.png]


[image: image3.png]



[image: image4.png]



[image: image5.png]


[image: image6.png]













Lösungswort: ____ ____ ____ ____ ____ ____ ____ ____ ____ ____

AB 3
Chili con Carne

Zutaten
Zubereitung (4 Pers.)
Arbeitsgeräte




2 Probierlöffel, 1 Abfallschale, 
1 Ablageteller

2
Zwiebeln
· waschen, putzen, in Würfel schneiden
Messer, Brettchen

2

1
Paprika (1 grüne und 1 bunte)

Zucchini
· waschen, putzen und klein schneiden


250 g

2 EL
Hackfleisch

Öl
· Hackfleisch in Öl anbraten
mittlerer Topf



· geschnittene Zwiebeln, Paprika und Zucchini hinzugeben


1 Dose
Tomaten
· Tomaten klein schneiden und mit dem Tomatensaft in den Topf geben

· alles 8 Min. mit geschlossenem Deckel garen, ab und zu umrühren
Messer, Brettchen

Kochlöffel

1 Dose
Mais
· abtropfen lassen und hinzugeben


1 Dose
rote Bohnen
· 


2
Knoblauchzehen
· schälen und sehr fein scheiden, anschließend zum Chili geben
Messer, Brettchen

 
Salz, Pfeffer, Tabasco Chili-Gewürz
· mit Gewürzen abschmecken


Geschichtete Quarkcreme mit Löffelbiskuits und Fruchtkompott

Zutaten
Zubereitung (4 Pers.)
Arbeitsgeräte




2 Probierlöffel, 1 Abfallschale, 
1 Ablageteller


Obst 
· ( 2 Äpfel, 1 Birne, ½ Mango) waschen, dünn schälen und klein schneiden
Messer, Brettchen

100 ml

20 – 30 g  
Wasser

Zucker
· das geschnittene Obst hineingeben, zum Kochen bringen und unter gelegentlichem Rühren garen, bis es glasig und weich st.
kleiner Topf

evtl.
Zucker

Zitronensaft
· abschmecken




· das Kompott im Wasserbad abkühlen lassen: Fülle das Kompott in eine kleine silberne Stahlschüssel. Fülle einen Topf/Schüssel mit kaltem Wasser und stelle den Kompott hinein. Stelle das Ganze auf einem Untersetzer an das geöffnete Fenster.
silberne Stahlschüssel. großer Topf/Plastikschüs-sel, Untersetzer

250 g

125 g

100 g

1 Päck.

2 EL
Quark

Joghurt

Frischkäse

Vanillinzucker

Zitronensaft
· verrühren
Rührschüssel,

Schneebesen

1/2 Paket
Sahne
· steif schlagen: 2 Kojen schlagen 1 Paket Sahne und geben anschl. die Hälfte an eine andere Gruppe weiter
Rührstäbe, hohe Rührschüssel



· 1/3 der Creme in eine Dessertschale geben

· 1/2 des Kompotts auf die Creme schichten
Dessertschale

(Glasschale)

ca. 6 - 10
Löffel-

biskuits
· in einer Schicht über dem Kompott legen




· nachfolgende Schichten: Creme, Kompott, Löffelbiskuit, Creme

· abschließend mit Sahne und Mandelsplittern dekorieren


Lösungen zu AB 1

( Wir schauen den großen Köchen auf die Hände (
Beobachte die Arbeitsweise der Köche!

1. Welche Geräte verwenden sie?

- Brettchen

- Messer

- Müllschüsseln

2. „Sicheres“ Schneiden ist in der Küche angesagt! 

Was tun die Köche, damit sie sich nicht schneiden?

Achte auf die Handhaltung der Köche. Beschreibe sie!

- Lebensmittel werden immer auf einem Brettchen geschnitten

- runde Lebensmittel werden geteilt und mit der Schnittfläche auf das Brettchen gelegt, so 

  dass es nicht verrutschen kann

- am Messer haftende Lebensmittel werden vom Messerrücken her abgestreift

- beim Schneiden hält die Haltehand Lebensmittel mit Fingerspitzen fest

- das Messer wird senkrecht entlang der Fingerglieder geführt







Diese Arbeitstechnik nennt man Krallengriff

Das zu schneidende Lebensmittel wird mit den Fingerspitzen wie eine „Kralle“ gehal-

ten. Es ist darauf zu achten, dass das Messer senkrecht, entlang der Fingerglieder, 

geführt wird.

Lösungen zu AB 2

Der Krallengriff

Am besten kann man die Technik des Krallengriffes an einer Zwiebel üben. Bringe die einzelnen Arbeitsschritte in die richtige Reihenfolge, bevor du dich an die Zwiebel wagst! Du weißt, dass du alles richtig gemacht hast, wenn die gekennzeichneten Buchstaben ein sinnvolles Wort ergeben.















Lösungswort: ____ ____ ____ ____ ____ ____ ____ ____ ____ ____
!





Schritt Nr. 





Die Zwiebel der Länge nach gleichmäßig einschneiden, 


dabei aber nicht den Wurzelboden zerschneiden





Die Zwiebel mit der Schnittfläche so auf 


das Schneidbrett legen, dass sie fest aufliegt





Schritt Nr. 





Schritt Nr. 





Die Zwiebel senkrecht in kleine Würfel schneiden





Schritt Nr. 





Die Zwiebel schälen und waschen





					Beim Schneiden der Zwiebel das Messer entlang


der angewinkelten Finger führen





Schritt Nr. 








Die Zwiebel mit angewinkelten Fingern festhalten





Schritt Nr. 








Beim Schälen den Wurzelboden nicht entfernen!





Schritt Nr. 





Die Zwiebel längs halbieren�





Schritt Nr. 





!





Schritt Nr. 6





Die Zwiebel der Länge nach gleichmäßig einschneiden,


dabei aber nicht den Wurzelboden zerschneiden





Die Zwiebel mit der Schnittfläche so auf 


das Schneidbrett legen, dass sie fest aufliegt





Schritt Nr. 4





Schritt Nr. 7





Die Zwiebel senkrecht in kleine Würfel schneiden





Schritt Nr. 1





Die Zwiebel schälen und waschen





					Beim Schneiden der Zwiebel das Messer entlang


der angewinkelten Finger führen





Schritt Nr. 8








Die Zwiebel mit angewinkelten Fingern festhalten





Schritt Nr. 5








Beim Schälen den Wurzelboden nicht entfernen!





Schritt Nr. 2





Die Zwiebel längs halbieren





Schritt Nr. 3





S   i     c    h     e    r    h     e    i     t








�SEITE \# "'Seite: '#'�'"  �Seite: 5��� zu den einzelnen Schritten werden noch Abbildungen, die die Arbeitsschritte abbilden ergänzt





