Name: Schuler Carina

20aR0gISChe q
Ilci’hl}"‘ii}r: llrhd p ht q@

Modul: 725.BE5A00U GroRkiichenmanagement Datum: 09.12.2019
Deckblatt

Schule HLW FW Kufstein

Unterrichtsgegenstand KRE

Klasse 2 HWD

Klassenlehrer/in

MSc BEd Nicole Riedmann

Datum 9.12.2019

Zeit 09:55-13:35
Thema Vegetarische Kiiche
Kandidat/in Carina Schuler

Betreuer/in

Dipl.-Pad. Wachter Barbara

Unterschrift Klassenlehrer/in

Unterschrift Betreuer/in

Einverstandniserklarung

Ich Carina Schuler erklére, dass ich die vorgelegte Arbeit selbst verfasst und keine anderen als die angefiihrten

Behelfe verwendet habe.

Samtliche aus fremden Quellen direkt oder indirekt ibernommenen Gedanken sind als solche kenntlich gemacht
und im Quellen- bzw. Literaturverzeichnis angefiihrt.

Diese Arbeit (oder Teile davon) wurde bisher weder in gleicher noch in dhnlicher Form in einem anderen Modul

oder Studienfach vorgelegt.

Ich bin damit einverstanden, dass diese Arbeit unter Wahrung aller Urheberrechte fiir andere Lehrer/innen

zuganglich gemacht wird.

Ort, Datum

Seite 1 von 15

Unterschrift




Name: Schuler Carina

Modul: 725.BE5A00U GroRkiichenmanagement

1 Lehriibungsformular

it I Beruhpldngogit

Pidapogisch-praktisdhe Studien (PPS)

Planungsformular

Fachbereich Ernahrung

Eontaktdaten

padagogische
hochschue tirol

piit

Datum: 09.12.2019

pht

MName der Schule

HLW FW Kufstein

Praxisiehrperson

Micole Riedmann MSc BEd

: =-tasil n.riedmann@hiwkufstein. at
Wie durfen unsere
Studierenden mit fhnen in Tadefor . b b
Kontzkt treten?
Sprechstunde [ 1245 - 13235
Lehribung
Thamia Yegetansche Kiche

Tag der Lehrbung

09.12.2019

Uhrzeit

09:55-13:35

IDlur) B WA b B Lt Do poairturcts - Pauns T
Raum,Stockwerk B Arzzhl der Schiflerfinnen [mfw] 11w
Unterichtsgegenstand KRE Klzsse {lahrgang) Z2HWD

Mach welchem Lehrplan wird
unterrichoet?

Wie viele Untermichts=inheiten
halben Sie @ lhrer
Lehrstoffverteiung fir diesen
Themenbersich worzesehen?

Aushildungsschwerpunkte bzw
Yertiefunzen

Mir izt ex wichtig, dass
folzender Susschaitt aus den
Bildungs- und Lehraufgzhen
brw. Eompetenzen in der

Stunde behandelt wird:
Fafs Sk be b apemis e Sounach hasan,
Tl oS fral | emen

Folgerde Kompetenzen sollten
bei Plenune zusStaich
beriicksichtizt werden:

[ Fachkompeten:z

[] Lesekompaten:z

[0 methodenkompetenz

[] Sozialkompetenz

Tiefe des Unterrichtsthemas

[0 mewer inhait I

[ wiederhclung

I [ wvertiefung

Varkennknisse der Schidesinnen’
Soidler?

Falu B2 Ee1a prasisd e Worbs e s gisl
AL s molgetals smman ibnrea, Tele =
frel lmrm

Austosr Tit=d Aufimge Jahr
Lerouch
Hospitation am: 25.11.2019 Unterschrift
Praxislehrperson
Lehriibung am: 09.12.2019 Unterschrift
Praxislehrperson
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2 Bedingungsanalyse

2.1 Klasseninterne Bedingungen und Wissensstand der Zielgruppe

Bedingungen IST-Stand Relevante Schlussfolgerungen fiir die Planung
Schultyp: HLW
Schulordnung Kochkleidung S auf Schmuck und Bekleidung kontrollieren
Alter: 16-17
GruppengroBe: 11 Kleine Gruppe
Besondere Starken: Sozialkompetente Gruppe Gruppenarbeiten funktionieren gut
Freundlich und hoflich Angenehmes Arbeitsklima
Besondere Schwachen: | Rationelles Arbeiten S darauf hinweisen und Hilfestellungen leisten
Arbeitsgeschwindigkeit Theorie kurzhalten und S immer wieder auf ihre Arbeit
aufmerksam machen.
Disziplin: Sehr gut
Vorkenntnisse, die flr 1 SE Erndhrungslehre S haben noch sehr wenig theoretisches Erndhrungswissen
die Stunde relevant Lebensmittelpyramide ist bekannt

sind und auf die
aufgebaut werden
kann:

2.2 Schulische Gegebenheiten

Bedingungen IST-Stand Relevante Schlussfolgerungen fir die
Planung

Eigene Beobachtungen, | Bei der Rezeptbesprechung wurden Ebenfalls in meiner Stunde einbauen

die fur die Planung Kichenfachbegriffe wiederholt

relevant sind: Es ist nur ein groRRes Sieb in der BK vorhanden zum

Sieben von Mehl, Zucker usw.
Falls das Brot noch nicht fertig geschnitten
5 Scheiben Brot/Korb sein sollte, werde ich den S die genaue
Menge + Kérbe ausrechnen und auf der
Tafel mit Kreide aufschreiben

LP beginnt um 10:20 mit der Praxis Werde ich ebenfalls ibernehmen
S arbeiten teilweise nicht sehr sauber S auf die Sauberkeit ihres Arbeitsplatzes
hinweisen.

Speisen werden spdtestens um 13:00 geschickt
Vor 12h wird kein Essen geschickt

Kein Salat wird angemacht bis auf den Spezialsalat | Glaser bereit stellen und austeilen
S dirfen in der BK trinken

Bain-Marie vorheizen auf Stufe 3 und nicht zu viel
Wasser einflllen — verteilt sich.

Weitere Informationen
der Klassenlehrerin/des
Klassenlehrers:
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3 Sachanalyse und didaktische Analyse

3.1 Themenblock — Uberblick: Kostformen

e Vollkost

e Leichte Vollkost

e Schonkost

e Vollwertkost

e alternative Kostformen

3.2 Stundenthema: Vegetarische Kiiche
e Definition/Begriffsbestimmungen
e Unterschiedliche vegetarischen Kostformen
e  Zubereitung vegetarischer Speisen

3.3 Fachliche Vorbereitung

Schulbicher

Reischl, A., Rogl, H., Hauer, B., & Arzt, A. (2015). Erndhrung bewusst, aktuell,
lebensnah: [Neuer Lehrplan] : 2, HLW : Grundlagen und Inhaltsstoffe (1.
Auflage). Linz: Trauner Verlag

Fachbuch Miuiller, S.-D (2001). Praxis der Diatetik und Erndhrungsberatung. Stuttgart:
Hippokrates.
Griliner, H., Brandes, F., Krédel, C., Metz, R., Voll, M., & Wolffgang, T. (2015).
Der junge Koch, die junge Kéchin (36. Aufl., 1. Dr..). Haan-Gruiten: Pfanneberg.
Teml, H., & Teml, H. (2006). Erfolgreiche Unterrichtsgestaltung: Wege zu einer
persénlichen Didaktik. Innsbruck: Wien ua.
Ranetbauer, (2013). Mein erstes Buch tber Erndhrung und Haus halt. aktuell
und schnell. (5. Aufl..).Wien: E.Dorner

Internet Bundesministerium fir Bildung, Wissenschaft und Forschung:

Unterrichtsprinzipien. (0. J.). Abgerufen 14 November 2018, von
https://bildung.bmbwf.gv.at/schulen/unterricht/prinz/index.html

Methodisch/Didaktische
Quellen

Teml, H., & Teml, H. (2006). Erfolgreiche Unterrichtsgestaltung: Wege zu
einer personlichen Didaktik. Innsbruck: Wien ua.

Zierer, K., & Schneider Verlag Hohengehren GmbH. (2015). Leitfaden
Schulpraktikum (3., iberarb. Aufl..). Baltmannsweiler: Schneider-
VerlHohengehren.

HACCP

Gesundheit, B. f. (29. Januar 2013). Wirtschaftkammer Osterreich Von
https://www.wko.at/branchen/tourismus-
freizeitwirtschaft/hotellerie/kuechenhygiene.pdf abgerufen

3.4 Inhaltsauswahl und Verknipfungsmoglichkeiten
Eine vegetarische Erndhrung basiert auf pflanzlichen Lebensmitteln. Dabei werden Pilze als auch Produkte aus
Bakterienkulturen akzeptiert. Es gibt mehrere verschiedene Formen einer vegetarischen Erndhrungsform:

1. Die ovo-lacto-vegetarische Kost bezieht zusatzlich Vogel-Eier, Eiprodukte, Milch und Milchprodukte von

Saugetieren ein.

2. Die lacto-vegetarische Kost schlieBt zusatzlich nur Milch und Milchprodukte von Sdugetieren ein.

w

Die ovo-vegetarische Kost wird lediglich durch den Konsum von Vogel-Eiern und Ei-Produkten ergénzt.

4. Die streng vegetarische bzw. vegane Kost meidet alle Lebensmittel tierischen Ursprungs, auRer der
menschlichen Muttermilch.
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lat.vegetabilia lat. laktis

Ovo-Lakto-
Vegetarier/innen

Lakto-Vegetarier/innen

Ovo-Vegetarier/innen

Veganer

X
X

(Gruner u. a., 2015)

Zusammenfassen kann man diese Bereiche in 2 Teilgebiete:

1.)

2)

3.5

Strenge Vegetarier: Sie lehnen Fleisch, Fisch, Eier, Milch und Milchprodukte, Honig und Butter ab (alle
tierische Produkte). Diese Erndhrungsform kann auf Dauer zu einem EiweiBmangen, Vitaminmangel und
Mineralstoffmangel fiihren. Pflanzliches Eiweils wird von unserem Kdrper meist weniger gut aufgenommen
als tierisches Eiweil’. Die Kombination aus beidem wére daher ideal. Vor allem im Wachstum kann eine
solche Erndhrungsform negative Auswirkungen auf unsere Gesundheit haben.

GemaRigte Vegetarier: Sie lehnen nur Fleisch und Fisch ab. Dabei werden alle Produkte vom lebenden Tier
gegessen. Bei einer richtigen Auswahl an Lebensmitteln kommt es zu keinen gesundheitlichen Risiken.
Auch als Didtkostform ist diese Erndhrungsweise bekannt und wird oft durchgefiihrt um
Herzkreislauferkrankungen entgegen zu wirken. (Ranetbauer, 2013)

Die sehr moderne und neue Bezeichnung des Flexitariers beschreibt eine Ernahrungsform, in welcher
Fleisch nur sehr selten gegessen wird.

Inhaltsreduktion

Flr das Thema vegetarische Gerichte sind von der Klassenlehrerin eine Unterrichtseinheit eingeplant. Die

Lehrperson hat in ihrem vorbereiteten Lehriibungsformular keine wesentlichen Punkte angefiihrt, die speziell in
dieser Lehriibung besprochen werden miissen. Aus diesem Grund wird das Thema zuerst bekannt gemacht und im
LSG fachertbergreifend vertieft. Den Schiilerinnen wird die Erndhrungsform einer Vegetarierin/eines Vegetariers
praxisnahe mit Hilfe von Bildmaterial und bereits bekanntem Erndhrungswissen veranschaulicht. Lebensmittel die
Anstelle von Fleisch gegessen werden kénnen, um einen idealen Ausgleich zu ermdglichen werden besprochen und
in der Praxis bei der Zubereitung der Speisen verwendet.

Ergebnissicherung und Auswertung findet wahrend der Theorie als auch in der Arbeitsphase statt. Falls genligend
Zeit vorhanden sein sollte, wird nach dem Abwaschen noch eine Reflexion der heutigen Lehrveranstaltung
durchgefiihrt.
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3.6 Curriculare Auseinandersetzung
Allgemeines Bildungsziel:

e Durch eine ausgewogene Kompetenzentwicklung in Erndhrung, Gastronomie und Hotellerie sowie
berufsorientierte Praxis, sollen die Absolventen/innen zu kritischem und kreativem Denken und
verantwortungsvollem Handeln befahigt werden.

e Absolventen/innen HLW kénnen: Aufgaben im Lern- und Arbeitsumfeld selbststiandig und im Team
ausfiihren; grundlegende wissenschaftliche Methoden und Arbeitstechniken anwenden; etc. (Héhere
Lehranstalt fur wirtschaftliche Berufe / Lehrplan, BGBI. Il Nr. 340/2015, S. 2f)

Allgemeine didaktische Grundsatze:

e Der Lehrstoff ist als Rahmen zu sehen, der es ermdglicht Neuerungen und Veranderungen in [...]
Wissenschaft und Techniken zu berticksichtigen und die einzelnen Lehrplaninhalte den schulspezifischen
Zielsetzungen gemal zu gewichten bzw. auf regionale Besonderheiten und auf aktuelle Gegebenheiten
einzugehen. (H6here Lehranstalt fur wirtschaftliche Berufe / Lehrplan, BGBI. Il Nr. 340/2015, S. 11)

Unterrichtsprinzipien

e leseerziehung - Rezeptblatter sinnerfassend lesen kénnen
e  Umweltbildung - Miilltrennung

Bildungs- und Lehraufgabe:

e kennen die Grundlagen des betrieblichen Hygienemanagements und kénnen die ,,Gute Hygienepraxis“ und
das HACCP-Konzept exemplarisch anwenden;

e kennen die Richtlinien der Arbeitssicherheit und die Arbeitnehmer/innen-Schutzbestimmungen;

e  (Hohere Lehranstalt fiir wirtschaftliche Berufe / Lehrplan, BGBI. Il Nr. 340/2015, S. 89f)

Stundenziel:

® Die Schiilerinnen kochen selbstdndig mit ihren Klassenkameradinnen die ihnen zugeteilte Speise.
® Die Schiilerinnen verstehen die Grundsatze einer vegetarischen Kiiche.

® Die Schiilerinnen zahlen die unterschiedlichen Formen des Vegetarismus auf und erkldren diese.
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4 Kompetenzen

4.1 Grundkenntnisse der Schilerinnen/der Schiler:

. Hygienerichtlinien

. Unfallverhltung

. Kichenausstattung und richtiges Bedienen der Gerate
. Richtige Verwendung von Lebensmitteln

. Abfallwirtschaftskenntnisse

4.2 Fachkompetenzen
e Die Lernenden wenden die Hygienerichtlinien zum Reinigen und Desinfizieren richtig an.
e Die Lernenden arbeiten rational.
e Die Lernenden sind teamféhig und helfen sich gegenseitig.
e Die Lernenden teilen die Portionen richtig ein.
e Die Lernenden bedienen die Arbeitsgerate selbststandig.
e Die Lernenden erkennen unterschiedliche vegetarische Kostformen und kénnen diese erklaren.

4.2.1  Ergebnissicherung der Fachkompetenzen, Personalkompetenzen und Sozialkompetenzen

-Zu finden im Unterrichtsverlauf.

Seite 7 von 15



Name: Carina Schuler

s pht &
Modul:725.BE5A00U GroRkiichenmanagement Datum: 09.12.2019
5 Unterrichtsverlauf
Zeit/
Kompetenzen Lehrstoff/Inhalt Sozialform/Methode Lehrmittel L{nter
richts
phase
Personalkompetenz: Einfiihrung in das Thema: Vorstellung meiner 5 min
S arbeiten aktiv mit. LSG (*4) Person
Lebensmittelpyramide wird gezeigt. 09:55
Fachkompetenz: Lebensmittelpyramide | 10:00
S geben bereits gelernte -Was ist zu erkennen?
Erndhrungsinformationen -Habt ihr diese Abbildung schon mal besprochen?
wieder. -Was bedeuten diese Stufen?
-Wenn wir uns diese Stufe genauer anschauen und dieses Bild(Fleisch)
als auch dieses Bild (Fisch) wegstreichen in welcher Erndhrungsform
befinden wir uns dann?
-Wie viel kg Fleisch isst eine Person im Durchschnitt pro Jahr in
Osterreich?
Fachkompetenz: Theorieteil: Apfel, Milch, Ei 10
z:trgfs:?\?endfil::ien LSG freies Unterrichtsgesprach (*1) min
. LP zeigt anhand der vorbereiteten LM (Apfel, Milch, Ei) die
vegetarischen Kostformen . . 10:00
unterschiedlichen Vegetarischen Kostformen 10:10

S verstehen die
Unterteilungen der
vegetarischen Ernahrung.

Sozialkompetenz:
S ordnen im Team die LM der

richtigen Kostform zu.

SundLP bzw.Sund S
kommunizieren miteinander
und beachten

dabei die Gesprachsregeln

Erndhrungstheorie zum Thema
Vegetarismus:

Definition
Einteilung

GA (*3)

Die S werden nun aufgefordert im Team die Informationen
selbstdndig wieder zu geben, dabei missen sie die LM der jeweiligen
vegetarischen Kostformen zuordnen. Die LP bestimmt die jeweilige
Kostform.

Die LP zeigt mithilfe der Erndhrungspyramide welche LM besonders
wichtig fur Vegetarier/innen sind.
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. . " Rezeptbesprechung/Einteilung: Rezept 5 min
Gnocchisalat mit Zucchini . S . . . . .
Personalkompetenz: Joghurtdressin LP erklart wichtige Arbeitsschritte (siehe Beilagen: Rezepte). Liste
S notieren die von der LP g. ;. & . LP teilt die S ein 5 S sind neu und missen eingeschult werden. 5 farbliche Sticker zum | 10:10
. . . Essig-Ol-Knoblauchmarinade . . . . .
mitgeteilten Informationen. . S notieren sich die Informationen zu den Rezepten. Markieren der neuen 10:15
Zucchinicremesuppe S
Blattertelgstan'gerln mit Kasefille Messband
Nussauflauf mit . .
Zwetschkenroster Pizzaschneider
Wasser Spriher
Personalkompetenz: Kochpraxis: 150
Die S bereiten die Gerichte -Zubereitung der Speisen min
mithilfe der Rezeptblatter Info: Achtung Hobart muss auf 0 gestellt sein
selbststandig zu. 10:15
-Aufrdumarbeiten 12:45
Die S beherrschen ein Info: Geschirrspller reinigen nicht vergessen
e g c o
. . P . Selbstdndiges und organisierter Arbeiten beim Aufrdumen wird
richtigen Zeitpunkt fertig.
vorausgesetzt.
Sozialkompetenz:
S arbeiten in Gruppen
zusammen und helfen sich
gef. gegenseitig
Essenslieferung: 5 min
Entlassung der S.
12:45
12:50
Speisenausgabe 1 Durchgang: Thermometer 30
LP mit S der Serviergruppe min
Temperaturmessung der Speisen
12:45
13:30
Nachbesprechung mit der Betreuungslehrperson 13:30
13:35

Didaktische Reserve

Wissensvertiefung:
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Ergebnissicherung der Fachkompetenz
Die Ausgedruckte Erndhrungspyramide A4 Format wird in die Mitte der Arbeitsflache gegeben. Die Lehrperson fordert auf, dass die SuS
gemeinsam alle Lebensmittel, welche ein/e Vegetarier/in nicht isst aus der Pyramide mit dem blauen Stift zu streichen. Weiteres werden alle
Lebensmittel, welcher ein/e Veganer/in nicht isst mit dem griinen Stift weggestrichen. Fragen siehe Seite 10 (Absatz 1-2) werden gestellt.
MITNEHMEN: Griinen und blauen Stift.
Weitere Fragestellungen an die S:
Wie schaut das Essen hier sonst an der Schule aus? Gibt es vegetarische Men(s zu Mittag?
Wo geht ihr sonst gerne Essen und wie schaut die Speisenkarte dort aus?
Wenn ihr das ndchste Mal Essen geht, nehmt mal besonders darauf acht, welche Fleischgerichte angeboten werden und wie viele
vegetarische Gerichte zu finden sind. Vielleicht entdeckt ihr ja auch etwas Veganes.
Feedback:
Reflexion der Praxis
Feedbackkarten an die LP

Break Theorieteil wird gekirzt
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Abkirzungs- und Farbmarkierungserklarung

E Einstieg S Schiilerinnen/Schiiler
E Erarbeitung LSG Lehrer-Schiiler-Gespréach
E Ergebnissicherung EA Einzelarbeit

PA Partnerarbeit

GA Gruppenarbeit

PP Power Point

AB Arbeitsblatt

IB Informationsblatt

*1 LSG: Das freie Unterrichtsgesprach dient dazu, S zu aktivieren und in den Unterricht einzubinden. (Klaus Zierer, S.100)

*2 PA: In Partnerarbeiten lernen S selbstandig zu arbeiten und Verantwortungsbewusstsein zu tibernehmen. Unterdriickte Konflikte durch zu haufigen Frontalunterricht
tauchen vor allem in schiilerzentrierten Unterricht auf. (Klaus Zierer, S.154)

*3 GA: ,Ist gut geeignet, um selbststdndiges Denken und Arbeiten zu férdern, aber auch, um erarbeitete Themen zu vertiefen und zu iben. Gruppenarbeiten funktionieren nur
dann, wenn die S Uber ein ausreichendes MaR an Selbstdisziplin und Arbeitstechniken verfigen.” (Hubert Teml, Helga Teml S. 69)

*4 LSG: Bei einem fragend-entwickelnden Unterrichtsgesprach werden die Vorkenntnisse und die Interessen der S durch geschickte Fragestellungen genutzt, um ihr
eigenstandiges Denken anzuregen. (Klaus Zierer, 5.100)
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6 Beilagen

>~
Lot
—

s .
— ez

@~®

=

mﬁrﬁ

=

r L ;.
Arbe:tsbfaﬁ
Dezember Mo 9.12.19
Thema:

Speisenfolge:
Gnocchisalat mit Zucchini
Joghurtdressing
Essig-0O-Knoblauchmarinade
Zucchinicremesuppe
Blatterteigstangerin mit Kasefiille
Mussauflauf mit Zwetschkenraster

Gnocchisalat mit Zucchini fir 50 Portionen
Allergene: ACG
3.0000 Kilo Grocehi Fertigprodukt
Szw. kurz kochen, abseihen, abschrecken
20000 Kilo Zucchini
7,0000 Stack Paprika rot

Zucchini julienne schneiden, Paprika wirfeln
Essig-0l-Dressing
05000 Stock Basilikum Topf Bio

& Zucchini wird mit dem Julienneschneidesinsatz bei der Gemiiseschneidemaschine geschnitten.
+ Paprika brungise scheiden = Wiederholung des Begriffes

Joghurtdressing fiir 100 Portionen
Allergene: C .G M0
Zutaten:
2,0000 Liter Joghurt BK
2,0000 Liter Sauerrahm & Liter Eimer
0,0042 Kile Jogonaise 10
0,0200 Liter Balzamico weil
20000 Zehe Knoblauch Zehe
0,0170 Kilo Senf
0,0200 Kilo Speisesalz
0.0008 Kilo Plefier
0,0100 Kile Feinkristalizucker

»  Achtung: Speisesalz nicht abwiegen! —viel zu viel Menge
# Fertige Dressings werden in groie Messbecher gefillt = leichtere Portionierung
*  Aufteilung: 2x grofie Behdlter und 1x kleinen Behalter
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Blatterteigstangedn mit Kasefulle fir 108 Portionen
Allergene: AL G

16200 Kilo

0.6000 Kilo

Blatterteig 270 gramm

= & Packungen

Emmentaler ganz

gerieben oder Pizzakise

Teig ausrollen, Kase auf die untere Halfte streven,
zusammenlegen, andnicken

18 Streifen zu je ca. 1.5cm Breite schneiden 2x
eindrehen, 190° HL ca. 15-20 min backen

*  Die Staneerln werden mit dem Pizzaroller geschnitten, mit Wasser baspriiht und
anschiielfend wird Paprikapulver dariiber gestrewt. (LP zzigt vor, wie der Blatterteig
geschnitten wird. )

*  Blech mit Backpapier auslegen.

Nussauflauf mit Zwetschkenroster fiur 108 Portignen
Allergene: AL GH

3.2500 Kilo
2.2000 Kilo
55,0000 Stick
55,0000 Stick

3,8000 Kilo
1.0000 Kilo

1.0000 Liter

55,0000 Stbck
1,0000 Kilo

10,0000 Kilo

& tiefe schwarze GN-Bleche mit Rand befatten.
bebrdsaln

pro Wanne 3x6 = 18 Portionen
Butter

Zimmenemp

Staubzucker

Eler

Eidotier

Abtrieb herstellen

Haselnisse gerieben
Biskotten

reiben, mit

Schlagobers groft
untermischen

Eiklar

Feinkristallzucker

35-40 min_ 170" HL backen
Gartenland Zwetachkenroster

*  Abtrieb herstellen im groken Hobart — Begriffswiederholung [Abtrisk).

*  Biskotten werden mit dem Juliznneschneidesinsatz bei der Schneidemaschine zerkleinert, —
Achten auf Sauberkeit {wird ndmilich fiir den Gocchisalat ebenfalls bendtigt)

®  Eiklar im kieinen Hobart unter zwei Partien schiagen.

®  Feinkristallzucker ebenfzalis halbieren und erst zugeben, sobald das Eiklar steif ist

®  Dwetschkenrdster erwdErmen und bereftstellen.

*  Aufteilen der Arbeitsschritte: 1 5: Butter in Hobart geben + Zucker sieben, 2 5: Biskotten
zerkieinern und mit Haselnlsse mizchen 3 5: Dotter und Eiklar trennen — Elaufschizeepiatz]

®*  3shne in den Abtrieb rihren und abwechselnd Eischnes und Muss-Biskotten Gemisch

unterheben.
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Blitterteigstangerin mit Kasefille fiir 108 Portionen
Allergene: A G

16200 Kilo

0.6000 Kilo

Blatterteig 270 gramm

=& Packungen

Emmentaler ganz

gerieben oder Pizzakase

Teig avsmollen, Kase auf die untere Halfte streuen,
zusammenlegen, andricken

18 Streifen zu je ca. 1,5cm Breile schneiden 2x
eindrehen, 190° HL ca. 15-20 min backen

= Die Stangerin werden mit dem Pizzaroller geschnitten, mit Wasser bespriht und
anschlieBend wird Paprikapulver dariber gestreut. (LP zeigt vor, wie der Bldtterteig
geschnitten wird.)

+  Blech mit Backpapier auslegen.

Nussauflauf mit Zwetschkenribster fiar 108 Portlonan
Allergene: AC.GH

32300 Kilg
22000 Kilo
55,0000 Stuck
55,0000 Suick

38000 Kito
1.0000 Kilo

1,0000 Liter

55,0000 Stick
1,0000 Kilo

10,0000 Kilo

6 tiefe schwarze GN-Bleche mit Rand befetten.
befrdseln,

pro Wanne 3x6 = 18 Portionen

Butter

Zimmensme

Staubzucker

Eier

Eidotter

Abtrieb herstellen
Haselnusse gerieban
Biskotten

reiban, mit

Schlagobers grol
untermischen

Eiklar

Feinkristallzucker

35-40 min. 170° HL backen
Gartenland Zwetschkenroster

*  Abtrieb herstellen im groen Hobart — Begriffswiederholung [Abtrieb).

« Biskotten werden mit dem lylienschneidesinsatz bei der Schneidemaschine zerkleinert. — Achten
auf Sauberkeit (wird namlich fir den Gpocchizalat ebenfalls bendtigt)

= Eiklar im kleinen Hobart unter zwei Partien schlagen.

#  Feinkristallzucker ebenfalls halbieren und erst zugeben, sobald das Eiklar steif ist.

*  Zwetschkenrdster erwarmen und bereitstellen.

*  Aufteilen der Arbeitsschritte: 1 5: Butter in Hobart geben + Zucker sieben, 2 5; Biskotten
zerkleinern und mit Schlagobers mischen 3 5: Dotter und Eiklar trennen — Eigufschlageniziz!
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