C Brotchenfehler )

Bevor die Brétchen aus der Backstube zum Verkauf gelangen, liberpriifen Sie die Einhaltung der
Qualitatsmerkmale.

1 Tragen Sie in die Tabelle die Ursachen und Auswirkungen der beschriebenen Brotchenfehler ein.

Fehlerhafte Brotchen JUrsachen ] Auswirkungen |

zu groRe Brotchen, Hefe imTeig: zu viel Krume: zu frocken
wie aufgeblasen Garzeit: zu lange Geschmack: efwas leer
zu kleine Brotchen Teig: zu fest Lockerung: ungeniigend

Knetzeit: zu Kurz Krume: zu Kompakt

Garzeit: zu Kurz

flache Brotchen Teig: zu weich Porung: unregelmapig
- Garzeit: zu lange Krume: Zu trocken
Geschmack: efwas leer

2 Erganzen Sie in der Tabelle, welche Brétchenfehler abgebildet sind, und erldutern Sie deren Ursachen.

Fehlerhatte Brotchen _ fUrsachen ] Auswirkungen

Backzeit: zu kurz Krustenfarbe: zu hell
Backtemperatur: ZU gering Krustenbeschaffenheit: zu dunn,
ohne Rosche

Geschmack: ZU wenig

Backtemperatur: Zu hoch Krustenfarbe: ZU braun
Backzeit: ZU lange Krustenbeschaffenheit: zu hart
Krustengeschmack: bifter
_ beim Einschieben der Brotchen in Aussehen der Kruste:
‘ den Ofen: ZuU geringe glanzlos, matt
Schwadengabe

3 Unterstreichen oder markieren Sie die mdglichen Ursachen, wenn sich beim Schneiden und Bestreichen
von Brotchen die Krume zusammenballt.

zu fester Teig — zu weicher Teig — zu viel Schwaden im Ofen — zu wenig Schwaden im Ofen —

zu kurze Garzeit — zu lange Garzeit — zu lange Backzeit — zu kurze Backzeit

4 Kreuzen Sie mdgliche Ursachen an, wenn Brétchen eine Krume mit ungleichmaRiger Porung haben, die
zu trocken und zu leer im Geschmack ist.

X zu weicherTeig zu fester, trockener Teig X zu viel Hefe im Teig

X zu lange Garzeit zu kurze Garzeit zu kurze Backzeit

5 Beschreiben Sie die mdglichen Ursachen, wenn Brétchen iiber eine zu kleine und dichte Porung ver-
flgen, die also somit gering gelockert sind und ein kleines Volumen haben.

+ zu fester Teig o zu Kurze Knefzeit o zu Kurze Gadrzeit
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Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile

geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fllen bedarf der vorherigen schrift-

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
lichen Einwilligung des Verlages.

Sie sollen Baguettes nach traditioneller franzésischer Art herstellen und anschlieBend die Unter-
schiede zu StangenweilBbroten als Information flir das Verkaufspersonal notieren.

1 Erstellen Sie einen Baguetteteig mit 5 kg Mehl bei indirekter Teigflinrung mit folgenden Angaben:
Vorteig: 35 % Mehl und 0,2 % Hefe auf das Gesamtmehl bezogen, TA 200;
Hauptteig: TA 165, 1 % Hefe und 2 % Salz auf das Gesamtmehl bezogen

Hauptieig (Baguetteteig)

1750 g Weizenmehl 3510 g Vorteig
1750 g Wasser 3250 g Weizenmehl
10 g Hefe 1500 g Wasser
50 g Hefe
3510 g Vorteig 100 g Salz
Vorteigtemperatur: 15 bis 20°C
Stehzeit: 12 bis 18 Stunden 8410 g Teiggewicht; Teigtemperatur: 22 °C

2 Beschreiben Sie die Herstellung eines Baguetteteigs.
Kneten im Hubkneter:

4 Minuten Langsamgang (40 UpM)

12 Minuten Schnellgang (80 UpM)

ca. 75 Minuten Teigruhe
Bearbeitung der abgewogenen Teigstiicke: nur leicht rund formen
Aufarbeiten nach ca. 10 Minuten Teigruhe: Teigstiicke schonend zu Strdangen lang rollen
Garzeit: 60 bis 90 Minuten Schneiden derTeiglinge:  lange und kradftige Schnitte

Backen: 250 °C, wenig Schwaden Backzeit: ca. 20 Minuten

3 Arbeiten Sie die Unterschiede zwischen Baguettes und StangenweiRbroten heraus, indem Sie die
Llcken des folgenden Textes mithilfe des Silbenratsels erganzen.

AUS - BROT - BUND — CHEN - FE — FE - FE — GAR - GE - GE - GE - HE - HE - KRUS - LAN - PO - RO
— RU - RUNG - SCHE - SCHMACK - SCHMACKS — STOF —TE - TEIG - TIE - WEI - WEI - ZEIT — ZEN

Baguettes werden aus einem weichen Weizenteig mit wenig Hefe hergestellt.
DerTeig erhalt nach dem Kneten eine lange Teigruhe und nach dem Langrollen der
Stangen eine lange Garzeit , in der sich viele Geschmacksstoffe bilden und eine
ungleichmalRige Porung entsteht. Vor dem Backen werden in die Teiglinge mit einem
scharfen Messer lange und tiefe Schnitte eingefligt, die beim Backen einen
starken Ausbund und eine kréaftige Kruste ergeben. Frische Baguettes besitzen

deshalb eine besonders  rosche  Kruste und einen kraftigen Weizenbrotgeschmack

Name: Klasse: Datum:




( Sandwiches, Wraps, Quiches )

Die Kantine einer Firma bestellt in Ihrer Bdckerei Sandwiches, Wraps und Quiches. Sie sollen
diese Snacks herstellen und fiir die Lieferung herrichten.

1 Erklaren Sie Sandwiches im Gegensatz zu belegten Snacks.

Sandwiches sind zwei oder drei Brotscheiben, die in der Mitte belegt sind und

direkt Ubereinanderliegen, sodass der Belag seitlich nicht herausschaut.

2 Beschreiben Sie die Herstellung eines Sandwiches mit Toastbrot.

Vorbereiten
des Toastbrots:
Bestreichen
der Toastbrote:

Zwei Toastbrotscheiben toasten.
Die zwei abgekiihlten Toastbrotscheiben
z.B. mit Butter, Remoulade, Frischkase

bestreichen.

umerlage it salatblatter

den Belag:
Hauptbelag: Schinken, Wurst, Kase, Fisch, Eierscheiben
Gemuse: Tomaten, Gurken, Radieschen, Paprika

Fertigstellung: Die zweite Toastbrotscheibe auflegen und das Sandwich diagonal
halbieren.
3 Erlautern Sie Wraps, indem Sie den Text erganzen.
Wraps werden hergestellt aus diinnen  Tortillafladen
die gefilllt werden mit Gemuse, Kase, Fleisch bzw. Fisch
Nach dem Zusammenrollen werden die Rollen  schrag durch-

geschnitten und der untere Teil in Folie verpackt

4 Quiches sind gebackene Snacks, die in runden Formen gebacken werden.
Benennen Sie den pikanten Teig flr Quiches und ergdnzen Sie das Rezept-
beispiel fir Quiche Lorraine.

Teig flr den Boden: Schinken-Zwiebel-Masse auf dem Teig:
zuckerloser Mirbeteig 1200g gedinstete Zwiebeln
1000g Weizenmehl 800 g durchwachsener Schinken
500 g Butter 800g saure Sahne
160 g Wasser 850g Eier
15g Salz 650 g geriebener Kase
10 g Backpulver Wirzstoffe:  Salz, Pfeffer, Paprika
1675 g Teiggewicht 4300 g Masse fur den Belag
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( Zweistufige Sauerteigfiihrung )

In Ihrer Béckerei stellen Sie Roggenbrote mit einem Zweistufen-Sauerteig her. Sie erkldaren
Ilhrem neuen Kollegen die Aufgaben der Sauerteigstufen und erstellen gemeinsam ein Rezept.

1 Nennen Sie die Stufen der zweistufigen Sauerteigfiihrung und geben Sie ihre Aufgaben an.

Anstellgut 1. Stufe: Grundsauer 2. Stufe: Vollsauer Brotteig:
Vollsauer
Aufgaben  Bildung von Die verstdrkte Milchsdurebildung mit den
der Sauer . . . . .. e restlichen
ey Mllch-“und ergibt das richtige Sc{ureverhal’rms Zutaten
Essigsaure von Milch- und Essigsaure. des Brot-
teigs

Ausgleich der fehlenden Sauerteigstufe: Zugabe von Hefe in den Brotteig

2 Erstellen Sie mithilfe eines Fiihrungsschemas ein Rezept fiir Roggenbrote mit folgenden Angaben:
o Gesamtmehlmenge: 10 kg; Mehlmischung: 90 % Roggenmehl und 10 % Weizenmehl
o 45 % des Gesamtroggenmehls werden versauert
o Anstellgutmenge: 2,5 % des gesamten Sauerteigmehls
o Stehzeiten und TA: Grundsauer: 15 Stunden, 150 TA; Vollsauer: 3 Stunden, 190 TA
o TA Brotteig: 178; 2 % Salz; 1,5 % Hefe; 0,3 % Brotgewl(rz
Weizenmehl:

Gesamtroggenmehl: 9000¢g 1000g

zU versauerndes
Roggenmehl:

4050¢g Anstellgutmenge:

100g

Errechnung der Mehlmenge der Sauerteigstufen:
Gesamtroggenmehl 2. Stufe:
4050 g: 3 (Stunden)= 1350 g Roggenmehlin der 1. Stufe

Roggenmehlzugabe fir die 2. Stufe: 4050 g- 1350 g= 2700 g

Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile

geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fllen bedarf der vorherigen schrift-

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
lichen Einwilligung des Verlages.

Bezeichnung 1. Stufe: Grundsauer
100 g Anstellgut
1350 g Roggenmehl
675 g Wasser

Bezeichnung 2. Stufe: Vollsauer
2025 g Grundsauer

2700 g Roggenmehl

2430 g Wasser

2025 g Grundsauer (ohne Anstellgut)

TA: 150
Teigtemperatur: 26 °C
Stehzeit: 15 Stunden
Brotteig: 71559 Vollsauer
49509 Roggenmehl
1000g Weizenmehl
4 6959 Wasser
200g Salz
150g Hefe
30g Brotgewirz
181809 Teiggewicht
Name:

Klasse:

7 155 g Vollsauer

TA: 190

Teigtemperatur:  30°C
Stehzeit: 3 Stunden
TA: 178

Teigtemperatur:  28°C
Teigruhe: ca. 10 Minuten

Datum:




( Backverlust, Gebackausbeute )

Ihr neuer Kollege fragt nach, ob es stimmt, dass fiir ein 1-kg-Brot wesentlich mehr als 1 kg Teig
bendtigt wird. Zur Begriindung erldutern Sie ihm den Backverlust und die Gebédckausbeute, die
auch den Gérverlust beinhaltet und daher zur Berechnung von Teiggewichten dient.

1 Ergianzen Sie die fehlenden Begriffe in der Zeichnung. Garverlust

Backverlust

Erklaren Sie den Backverlust.

Teiggewicht Teiggewicht Brotgewicht
eines eines Der Backverlust ist der
Brotteiglings Brotteiglings
nach der Gare Gewichtsverlust der Teiglinge

beim Backen.

Weil nur das Teiggewicht der Brotteiglinge bekannt ist und die Brotteiglinge nach der Gare nicht gewogen
werden, werden in der Praxis der Garverlust und Backverlust zusammen angegeben und berechnet.

2 Wodurch entsteht der Backverlust hauptsachlich?
Der Backverlust entsteht durch das Verdunsten
von Teigwasser beim Backen, vor allem an der

Kruste.

3 DasTeiggewicht firr Brote betragt 600 g. Es entsteht ein Garverlust von 2,5 %. Die gebackenen Brote
wiegen 500 g.

a) Wie viel wiegen die Teiglinge nach der Gare? Gewicht der Teiglinge nach der Gare: 5859
b) Berechnen Sie den Backverlust in %. Runden Sie ohne Kommastelle. Backverlust: 15%

4 750-g-Brote hatten einen Gar und Backverlust von 14,7 %. Berechnen Sie das Teiggewicht eines Brotes.

Runden Sie auf ganze Gramm auf. Das Teiggewicht betrug 880g

5 Erklaren Sie die Gebackausbeute anhand der Zeichnung.

Garverlust  Backverlust

T

— Brotteig —p

D
Brotzutaten

Brotgewicht
in kg

Die Gebdckausbeute ist das Brotgewicht, das man aus 100 kg Mehl erhalt.

6 Fur 74 Roggenmischbrote mit einem Gebackgewicht von 750 g werden 28,5 kg Roggenmehl und 9,5 kg
Weizenmehl verarbeitet. Berechnen Sie die Gebackausbeute ohne Kommastelle.

Die Gebackausbeute betragt 146



C Brotfehler )

Wéhrend einer Fortbildungsveranstaltung werden bei einer Backvorfiihrung hdufig vorkom-
mende Abweichungen von den Qualitdtsmerkmalen der Brote aufgezeigt. Sie lernen, diese
Brotfehler zu erkennen und die Ursachen zu benennen, damit die Brotfehler nicht vorkommen
bzw. sofort abgestellt werden kénnen.

1 Geben Sie jeweils drei mogliche Ursachen der geschmacklichen Brotfehler an.

Zu fader, leerer Brotgeschmack Zu saurer Brotgeschmack

e Zu wenig Sauerteig im Brotteig e zu hoher Sauerteiganteil
e Zu wenig Salz im Brotteig o zu lange Stehzeit des Sauerteigs
 zu geringer Krustenanteil durch o zu Kuhl gefihrter Sauerteig

zu kurze Backzeit

2 Nennen Sie die abgebildeten Brotfehler
und beschreiben Sie die Ursachen.

Brotform:  zu rund Brotform:  zu flach

Volumen:  zu Klein Ursachen: « Zu weicher Teig

Ursachen: o zu fester Teig « zu lange Gare
» zu wenig Gare « zu niedrige Anback-
« zu hohe Anbacktemperatur temperatur

3 Erlautern Sie die Ursachen folgender Krustenfehler.

Aufgeplatzte oder zu diinne Seitenkruste:

Brote wurden zu eng aneinander in den Ofen geschoben.

Rissige Kruste:

« zu fester Teig

e Zu wenig Gare

« Brotteiglinge ohne Schwaden in den Ofen geschoben

Krume: zu feucht und unelastisch Krumenfehler: Wasserstreifen

Ursachen fir beide Brotfehler:
» zu weicher Teig + zu kurze Backzeit

» zu geringe Teigsduerung



C Herstellen und Backen der Sandmasse, Gebackfehler )

Sie sind in Ihrer Béckerei fiir das Backen der Kuchen aus Sandmasse zustdndig. Die Sand-
kuchen sollen einen schénen Ausbund bekommen. Anschliel3end kontrollieren Sie die Kuchen
auf Gebdckfehler und beheben mégliche Ursachen sofort.

1 Welche Temperatur sollte das Fett bei der Verarbeitung haben?
Butter: ca. 20°C Backmargarine, weich: ca. 23°C

Kreuzen Sie an, welcher Rihrbesen zum Rihren des Fetts verwendet wird.

2 Beschreiben Sie das Backen der Sandmassegebacke.
Backtemperatur der Kuchen und Blechkuchen:

200°C Zug: geschlossen
Backzeit der Kuchen: 40 bis 50 Minuten
Backzeit der Blechkuchen: 30 bis 35 Minuten

Die Backzeit ist abhéngig von der Grofte und Hohe der Kuchen

Wie kann festgestellt werden, wann die Kuchen fertig gebacken sind?
Beim Abtasten mit den Fingern in der Mitte des Kuchens geht der Fingerabdruck

wieder elastisch zuruck.

Kuchen in Kastenformen sollen einen schonen Ausbund aufweisen. Erklaren Sie die besondere Backweise.
Anbacken bei: 220 °C, geschlossener Zug

Dauer der Anbackphase: 12 bis 15 Minuten

Woran ist zu erkennen, dass die Anbackphase abgeschlossen ist?

Die Masse hat eine hellbraune, dinne Kruste.

Arbeitsschritt nach dem Anbacken: Mit einem Messer die
angebackenen Kuchen in der Mitte der Ldnge nach

einschneiden.

Ausbacken bei: 180 °C, offener Zug

4 Nennen Sie die hauptsachlichen Gebackfehler bzw. Ursachen bei Kuchen aus Sandmasse:

e zu kleines Volumen der Kuchen

Masse zu wenig schaumig gerlhrt
zu wenig Backpulver in der Sandmasse

geringe Lockerung der Kuchen

zusammengefallene Kuchen e zu viel Backpulver in der
speckige Kuchen
Wasserstreifen im unteren Drittel des Kuchens

Sandmasse

o zu kurze Backzeit

breit gelaufene flache Oberflache « Es wurde zu warmes und somit zu weiches
Fett verarbeitet, sodass die Sandmasse beim
Rihren zu schaumig wurde.

Die Sandmasse wurde zu schaumig gerthrt.

der Kuchen



C Brandmasse: Gebacke und Lockerung )

Beim Kundengesprédch nennen und erkldren Sie verschiedene Brandmassegebdécke. Sie erldutern
auch die Lockerung und die daraus entstehenden Qualitdtsmerkmale der Gebécke.

1 Erklaren Sie die Lockerung der Brandmassegebacke beim Backen, indem Sie den Text erganzen.

Der besonders hohe Wasseranteil der Brandmasse verdampft beim Backen. Der
Wasserdampf  dehnt sich sehr stark aus. Die ~ feuchte Oberfléche der Brand-
massesticke gibt dem Gasdruck von innen nach, sodass ein grofdes Volumen und im Inneren
groRRe Hohlraume entstehen. Erst wenn durch die Backhitze eine stabile Kruste ent-
standen ist, sind die Volumenentwicklung und die Lockerung abgeschlossen. Die Lockerung der Brand-
massegebacke erfolgt also durch Wasserdampf  ,eine physikalische Lockerungsart.
2 Geben Sie die Qualitdtsmerkmale der Brandmassegebacke an.
Gebackkruste:  stabil und trocken
Gebackinneres: grofe Hohlraume mit weichen

Porenwanden

Benennen Sie die Brandmassegebacke auf folgenden Abbildungen und beschreiben Sie, womit sie
geflllt und die Deckel bzw. Oberflachen bestaubt oder Uberzogen werden.

N, S

Gebacke Windbeutel Sahnekirschring Flockensahnetorte

Schlagsahne Schlagsahne, Schlagsahne,
auch mit Fruchten Sauerkirschen Preiselbeeren
Puderzucker Fondant Streuselboden

Gebacke Eclairs Mokkaeclairs Spritzkuchen
(Liebesknochen) (Strauben)
m Vanillecreme Mokkasahne ohne Fillung
OLTEEN  Fettglasur/ Mokkafondant Fondant
Kuvertiire
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diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fllen bedarf der vorherigen schrift-

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
lichen Einwilligung des Verlages.

( Obsttorten und Obstdesserts, Geleeguss )

Im Sommer sind bei den Kunden vor allem Obsttorten, Obstschnitten und Obsttorteletts beliebt.
Damit der neue Auszubildende ihre Herstellung kennenlernt, beschreiben Sie ihm die einzelnen
Herstellungsschritte.

1 Beschreiben Sie anhand der Abbildung den Aufbau von Obsttorten und Obstschnitten.

d L
Dunnen Mirbeteigboden Halben Tortenboden auf Tortenboden mit Vanille-
mit Konfiture bestrichen den Murbeteigboden creme oder Konfiture
legen bestreichen
Tortenoberflache dicht Obst gut mit Geleeguss Tortenrand mit Vanille-
mit Obst belegen abdecken creme oder Konfiture

einstreichen

2 Kreuzen Sie den Satz an, der den Geleeguss erklart.

Geleeguss ist Wasser mit etwas Zucker, das mit aufgeloster
Gelatine beim Erkalten gebunden wird.

Geleeguss ist Wasser, das beim Erhitzen auf 90°C mit
Starke gebunden wird.

. Geleeguss ist Wasser mit etwas Zucker, das durch Aufkochen
Gerostete, gehobelte X mit verschiedenen Bindemitteln beim Abkiihlen gebunden
wird.

Mandeln an den Obst- Geleeguss ist Fruchtsaft, der durch die Friichte nach dem

et e ] A ke Auftragen auf das Obst gebunden wird.

3 Warum missen die Friichte vollig mit Geleeguss bedeckt sein?

Das Obst glanzt und behalt das frische Aussehen, weil es nicht austrocknet.

4 Unterstreichen oder markieren Sie die geeigneten Bindemittel, die in das Geleepulver fiir Geleeguss
gemischt werden.

Johannisbrotkernmehl, Gelatine, Stérke, AgarAgar, Alginate, Cremepulver, Lezithin, quellfahiges Eiweil3,
Guarkernmehl, Zitronensaure, Lebensmittelfarbe, Glyzerin, Mineralstoffe, Carrageen, Kleber, Vielfachzucker

Name: Klasse: Datum:
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Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile

geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fllen bedarf der vorherigen schrift-

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
lichen Einwilligung des Verlages.

Milchgetranke und Erfrischungsgetrianke

L

In der Sommerzeit sind in Ihrem Béckerei-Café Milchgetrdnke und Erfrischungsgetrdnke
besonders beliebt. Sie sollen am Biifett verschiedene Milchgetrdnke herrichten und die
Erfrischungsgetrédnke unterscheiden.

Ordnen Sie die nachfolgenden Stichworte den passenden Milchgetranken in der richtigen Reihenfolge
zu, von der Zubereitung bis zum Servieren.

grofde Tasse flir 200 ml — Milch erhitzen — geklhltes hohes Glas —
Trinkhalm — ca. 15 g Schokoladenpulver — kalte Trinkschokolade —
Schlagsahnehaube — Schlagsahnehaube — zwei Kugeln Vanilleeis —
kleiner Loffel — Schokoladenspéane — 30 g Schokoladenkuvertlre —
SchokosolRRe oder Schokoladenspane — langstieliger Eisloffel

Eisschokolade Trinkschokolade (heiRe Schokolade)

1. gekihltes hohes Glas 1. grof’e Tasse fur 200 ml

2. zwei Kugeln Vanilleeis 2. Milch erhitzen

3. kalte Trinkschokolade 3. ca. 15g Schokoladenpulver oder
4. Schlagsahnehaube 30g Schokoladenkuvertire

5. Schokosofte oder Schokoladenspdne 4. Schlagsahnehaube
6. Trinkhalm 5. Schokoladenspdne

7. langstieliger Eisloffel 6. kleiner Loffel

Vervollstéandigen Sie die Rezeptur einer Erdbeermilch und beschreiben Sie die Herstellung dieses Milch-
mixgetranks.

Rezeptur __________JHerstellung ___________|

200g Milch o Die Erdbeeren mit

160g Erdbeeren Zitronensaft fein purieren.
einSpritzer Zitronensaft
Milchmixgetranke kénnen auch mit o Die Milch dazugeben und

anderen Friichten hergestellt werden, die Zutaten mixen.

z.B.mit Bananen

Benennen Sie die Erfrischungsgetranke mit Friichten und tragen Sie den Fruchtsaftgehalt entsprechend
den Bestimmungen der Leitsatze ein.

Fruchtsaft Fruchtnektar Fruchtsaftgetrank

Wasser
und Zucker

Fruchtsaftgehalt: 3 Fruchtsaftgehalt: Fruchtsaftgehalt:
100 % - 25 bis 50 % 6 bis 30 %
Name: Klasse: Datum:
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Netzwerk gestellt werden. Dies gilt auch fiir Intranets von

diirfen ohne eine solche Einwilligung eingescannt und in ein
Schulen und sonstigen Bildungseinrichtungen.

Hinweis zu § 52 a UrhG: Weder das Werk noch seine Teile

geschiitzt. Jede Nutzung in anderen als den gesetzlich
zugelassenen Fllen bedarf der vorherigen schrift-

Das Werk und seine Teile sind urheberrechtlich
lichen Einwilligung des Verlages.

( osakee )

Unter dem Motto , Erfrischende Sommersalate” soll im Café Ihrer Backerei eine Aktion statt-
finden. Mit Ihren Kollegen planen Sie hierflir passende Salatteller und richten diese her.

1 Geben Sie Beispiele bekannter Salate an, die im Café serviert werden.

Namenbeispiele fiir Salatteller mit speziellen ge- Namen fiir Salate aus einem Ge-
bunte Salatteller schmackgebenden Zutaten miise, meist als Beilage zu Speisen

Salate mit

Tomatensalat
Gurkensalat
Blattsalat
Kartoffelsalat

gemischter Salat  « Putenstreifen
italienischer Salat « Schinken
griechischer Salat « Meeresfriichten
Rohkostsalat « Kase

2 Benennen Sie die SalatsoRe, die sich zum Marinieren fir alle Salate eignet, und geben Sie die Zutaten
an, aus denen sie hergestellt wird.

Name der SalatsoBe: Essig-Ol-Salatsofe Fachausdruck: Vinaigrette
Rezept: 1Teil  Essig Zutaten zum Abschmecken: Salz, Pfeffer,
2 Teile Salatol Salatkrauter, Zucker

Dressings enthalten zusatzlich noch eine geschmackbestimmende Hauptzutat, z. B.
Joghurt, Quark, Sahne, Mayonnaise.

3 Beschreiben Sie die Grundsatze bei der Zubereitung und beim Anrichten von Salattellern.
Voraussetzung fur gute Qualitat der Salate:

Nur frische Salate und Gemuse verwenden.
Auswahl der Salatzutaten flr geschmackliche und farbliche Abwechslung:

Verschiedene Salate und Gemuse verwenden.

Fachbegriff fir das Vermischen der Salate mit SalatsoRe: Marinieren

4 Losen Sie das Kreuzwortratsel (A=A, O =0, U =U, 8 =SS).  Wird meist in Scheiben als Beigabe

: . zu Salaten in einem Koérbchen serviert.
1 Sie werden in SalatsofRen zur Geschmacksverbesserung

gegeben. -
2 So werden Salate serviert, damit sie am besten schmecken. . G E UR ZE
3 Das Einlegen und Wenden der Salatzutaten in Salatsof3e heif3t... . GIEIK U H L T
4 Sie werden vor dem Servieren Uber den Salat
gegeben. BMARTIN|I|EREN
5 Speised| mit Eigelb schaumig geriihrt und mit . DRESI|sIlI NG s
Essig abgeschmeckt ist
6 Intensiv schmeckende Salatzutat . M AY ONNATIIS|E
in Scheiben oder Wiirfel geschnitten: . zW I EIBlE L
7 Schnittlauch, Petersilie, Dill, - =
Borretsch, Zitronenmelisse, . K UCHENK|RIAUTER
Kerbel u.a. sind BM I NERALST|O|F FE
8 Gesunde Inhaltsstoffe der Salat-
bestandteile flr die ausgewogene Ernahrung. . V I|ITIAM N E

9 Diese gesunden Inhaltsstoffe sind wasserloslich oder fettldslich.

Name: Klasse: Datum:




