2 Der Dampfdruckiopf - Fachwissen

Name: Datum:

Schreibe die passenden Begriffe an die Pfeile.

Kochkrénchen — Entliftungsventil — Offnungsschieber —
Bajonettverschluss — Gummidichtungsring — Kochanzeigestift

AN

\. J

Funktionsweise des Dampfdrucktopfes: Fiille den Liickentext aus.

Einige Fachbegriffe findest du in der ersten Aufgabe. Bei manchen Licken musst du aber auch ver-
suchen, sie ganz ohne Hilfe zu flllen.

Der Dampfdrucktopf verriegelt dank ,

und absolut luftdicht. Dadurch kann
Wasserdampf nicht entweichen und es baut sich ein hoher im Topf auf.
Normalerweise kocht Wasser bei °C, im Dampfdrucktopf jedoch herrscht ein
erhohter Druck und die im Topf steigt auf 116 °C.
Die Garzeit sich maximal auf ein Drittel der reguldren Garzeit.
Wenn man den schnell entluftet, verkurzt sich die Garzeit immerhin noch

um die Hdlfte. Man spart aber nicht nur Zeit ein, sondern kann auch den Herd viel friher ausschal-

ten und spart dadurch

[3] Berechne die Garzeiten.

Lebensmittel Garzeit im Druckaaren Druckgaren, schnelles
normalen Topf 9 Abdampfen

Pellkartoffeln 30 min

Gulaschfleisch 60 min
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Unterrichishinweise: Chinesische Hihnchenpfanne mit Cashew

Zeitangabe Kosten [€][€][€]

Ernéhrungsinfos
Allergierisiken: Gluten, Cashew

Achten sie bei Allergikern darauf, dass die Stérke keine Weizenstérke ist. Die Angaben auf der Verpackung
unbedingt beachten. Kartoffelstdrke ist glutenfrei. Bei Geflugelfleisch sollten die Hygienehinweise wie bei
der Curry-Rahm-Suppe beachtet werden.

Im Rezept wird Kochbeutelreis verwendet, um sich ein paar Arbeitsschritte zu ersparen. Wenn Sie losen Reis
verwenden wollen, dann ist Quellreis die schnellste Variante. Zwei Tassen leicht gesalzenes Wasser werden
aufgekocht und darin lésst man bei geringer Hitze eine Tasse Langkornreis ausquellen. Damit der Reis
schon locker wird und nicht anbrennt, sollte man ihn mehrfach waschen bis das Wasser klar bleibt, bevor er
in das Kochwasser geruhrt wird.

Das Rezept im Unterricht

Passende unterrichtliche Themen:
® Garverfahren

@ Internationale Kiiche

® Zerkleinerungstechniken

Aufgabenkdrtchen als didaktische Reduktion. Lesen Sie bitte beim Rezept ,Arme Ritter (S. 37) nach, wie
damit zu verfahren ist.

________________________________________________ -4
. . 1 Stange Porree der Ldnge ;| Wasser in einem kleinen
b =] 2 Mohren schdlen, der .. . .
T . . 250 g Hdhnchenbrust wao- nach halbieren, unter Topf mit Deckel zum Ko-
< iLénge nach halbieren und in . . . !
Q . . i schen, trockentupfen und in flieBendem Wasser chen bringen. 72 TL Salz
» i schmale Scheiben schnei- N . . . . .
- den dinne Streifen schneiden. :waschen und in halbe Ringe | zugeben und darin 1 Koch-
) schneiden. beutel Reis kochen.
- ) 1 Knoblauchzehe schdlen | 100 ml Wasser, 1 EL Essig, 14 Packung gesalzene
= 1 EL OL in einer Pfanne und zum Gemlse pressen. 1 TL Zucker, 3 EL Soja- ‘l 99
< . . . ) . - . " Erdniisse kleinhacken. Ge-
9 ¢ erhitzen, darin das Fleisch | Die Gemisemischung zum sofBe, 1 EL Chinagewtrz - .
n . . L hackte Erdniisse in Pfanne
; anbraten. angebratenen Fleisch geben i mischen und in die Pfanne -
N - L . geben und einriihren.
und weiterbraten. einruhren. 10-15 min garen.
% Pfannengericht abschme- : Pfannengericht, wenn nétig, Reis abgief3en und auf Pfannengericht zum Reis
@ i cken und evil. nachwirzen. binden. 4 Teller aufteilen. geben und servieren.
(sp}
.......................................................................................................................................... ><g
' ™
Einkaufsliste fiir 4 Gruppen
[ ] 4 Kochbeutel Reis [ | 1 Beutel gesalzene [ | Essig
] 1 kg Hahnchenbrust Erdnlsse ] Salz, Pfeffer
] 4 Stangen Porree [ ] Chinagewiirz ] Paprikapulver
] 4 Knoblauchzehen [ ] SojasoBe ] Starke
[] 8Mbhren ] Zucker ] 6l
N )
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Datum:

Name:
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