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Dieser Baustein qualifiziert fur folgende Berufe:

Alle Berufe aus den Bereichen Hotel-, Gastronomie- und Hauswirtschaft, wie zum Beispiel der
der Hauswirtschafterin, des Hauswirtschafters oder der Servicekraft, sowie der Kochin/ des
Kochs.

Weitere Informationen zu den Berufen:

Wenn du mehr tUber die Berufe erfahren willst, schau nach bei:

http://berufenet.arbeitsagentur.de
www.beroobi.de
http://www.planet-beruf.de/
http://www.berufe.tv/BA/

Dieser Baustein wurde entwickelt von:

Zentrum fir Ausbildung und berufliche Qualifikation Oberhausen e.V. (ZAQ)
Essener Stralke 100
46047 Oberhausen

mail: info@zag-oberhausen.de
Web: www.zag-oberhausen.de

Fotos: Bert Butzke
Redaktionelle Bearbeitung und Gestaltung: ConAction e.V.

@ (@DEG)| Kontext-Materialien stehen unter der
BY NC ND



1tell STARTKLAR! .:

Wit Pras it fir die Susbidusg n Nordrhoin Wast fsten

e
= nrs.. BiBB. : ~-‘4ﬂi’5}§zammmmmg
sehule.new |LGH | — N und berufichs Qualifikation

..... - Oberhausen ..

kompetenzorientiert Lernen und Lehren

Planung und Herstellung eines ausgewogenen Friihstiicks in
Buffetform - Teil 2: "Weizenbrotchen und Rohkost mit Dipp"

Die Teilnehmer planen die Elemente eines ausgewogenen Frihstlcks und kaufen alle Zutaten
ein. Sie bereiten einen Obstsalat zu, stellen Weizenbrétchen, sowie eine Rohkostplatte mit Dipp
her.

Dabei praktizieren sie folgende Tatigkeiten: Wiegen und Messen, Rihren, Kneten, Auspressen,
Polieren, Reinigen, Aufbauen, Gestalten, Anwenden verschiedener Schneidetechniken und

Garverfahren.

Das wirst Du tun:

Du planst ein ausgewogenes Frihstlck, kaufst alle Zutaten ein und stellst dann das komplette
Buffet her.

Du lernst dabei:

Du lernst, welche Bestandteile ein gesundes Frihstiuck haben sollte. Du lernst das Wiegen und
Messen von Zutaten, sowie das richtige Ruhren und Kneten. Du erfahrst, wie man Lebensmittel
auspresst, poliert und reinigt, lernst verschiedene Arten des Schneidens von Zutaten kennen
sowie den Aufbau eines Buffets.
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" Abbildung 1:

Die Einteilung der Arbeiten sollte im
Team besprochen werden, damit
jeder weild, welche Aufgabe er zu
erledigen hat.

Danach heil3t es "Hande waschen"!
Natlrlich mit Wasser und Seife. Zum
Abtrocknen werden aus hygienischen
Grinden Papierhandtiicher benutzt.

Auch zwischen verschiedenen
Aufgaben und bei Verlassen des
Klchenbereiches mussen die Hande
gereinigt werden.

Abbildung 2:

Das sind die Zutaten fir 16
Weizenbrotchen:

500 gr Weizenmehl Typ 450,
1Tl Salz,

1 Tl Zucker

1 Beutel oder 1 Stick Hefe,
300 ml Milch

2 Eier

Margarine fur das Backblech
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Abbildung 3:

Far den Brotchenteig wird zuerst
das Mehl in eine Ruhrschissel ge-
geben. In eine Mulde, die in das
Mehl gemacht wurde, kénnen jetzt
die Milch, das Salz und die Hefe
zugegeben werden.

Abbildung 4:

Der Teig wir mit den Handen ge-
knetet, bis er "glatt" ist. Das
heilt, dass alle Zutaten gleichma-
Rig miteinander vermischt sein
mussen.

Danach muss der Teig ca. 30 Mi-
nuten lang an einem nicht zu kuh-
len Ort stehen, damit die Hefe
aufgehen kann. Der Teig sollte
nach der Ruhezeit ungefahr dop-
pelt so grof3 sein wie zuvor.
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Abbildung 5:

Vor dem Kneten wird der Teig mit
etwas Mehl bestaubt. Das soll ver-
hindern, dass der Teig an der Ar-
beitsflache kleben bleibt.

Abbildung 6:

Der Teig wird zum Kneten mit bei-
den Handballen gedruckt, danach
wieder aufgenommen und in eine
andere Position gebracht. Dieser
Vorgang wir so lange wiederholt,
bis der Teig glatt ist.

Kontext-Materialien stehen unter der Croative Commons Namensnennung-
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Abbildung 7:

Ein Backblech wird vorbereitet, in-
dem es mit etwas Margarine ein-
gerieben wird. Dadurch verhindert
man das Anbacken der Weizen- "
brotchen am Backblech.

Abbildung 8:

Bei zwei Eiern wird das Eigelb
vom Eiweil3 getrennt, indem man
die Eier am Schusselrand auf-
schlagt und das Eigelb mit den
Halften der Eierschale zurlckhalt.

Dieser Vorgang erfordert etwas
Ubung.
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Abbildung 9:

Das so getrennte Eigelb fillen wir
in ein Schalchen.

Abbildung 10:

Aus dem Brotchenteig werden klei-
ne Brétchen geformt...
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Abbildung 11: ?

... und auf das vorbereitete Back-
blech gelegt.

Abbildung 12:

Die ungebackenen Brotchen wer-
den vor dem Backen auf der Ober-
seite mit dem Eigelb bestrichen,
das wir zuvor getrennt hatten.

Dadurch erhalten die Weizenbrot-
chen eine dunklere Farbe.
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Abbildung 13:

Die Brotchen kdénnen nun in den
bereits auf 200° Grad vorgeheiz-
ten Backofen geschoben werden.

Nach ca. 20 Minuten sind die Brot-
chen dann fertig gebacken und
kdnnen vorsichtig aus dem Back-
ofen genommen werden.

Achtung: Gerade beim Herausneh-
men von Backblechen kann es zu
Verbrennungen kommen, also im-
mer mit den noétigen Schutzvorkeh-
rungen arbeiten und besonders
aufmerksam sein.

Abbildung 14:

Nach dem AbklUhlen werden die
noch leicht warmen Weizenbrot-
chen in einem Korb serviert.
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Abbildung 15:

Samtliches Gemise, das fur die
Rohkost genutzt wird, und dessen
Schale nicht entfernt wird, muss
vor der Zubereitung unter flielRen-
dem Wasser grundlich gereinigt
werden.

Die Stielansatze der Paprikas wer-
den entfernt, indem man mit ei-
nem scharfen Kichenmesser
einmal rund um diesen Ansatz
schneidet.

Danach kann der Stielansatz mit
einem grofRen Teil des Kerngehau-
ses aus der Paprika herausgezo-
gen werden.

Abbildung 16:

Danach wird die Paprika gevier-
telt.

Mit dem Kichenmesser werden
jetzt die weichen, etwas helleren
Teile herausgeschnitten.

Kontext-Materialien stehen unter der Creative Commons Namensnennung- 9
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Abbildung 17:

Zum Entfernen grolRerer Teile soll-
te die Paprika auf der Schneideun-
terlage aufgelegt werden.

Dadurch kénnen Verletzungen ver-
mieden werden.

Abbildung 18:

Wenn die Paprika schon etwas rei-
fer ist, konnen diese Teile auch
herausgezogen werden.

1 0 @ G )E(=)| Kontext-Materialien stehen unter der Creative Commons Namensnennung-
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Die geputzten Paprikaviertel wer-
den mit dem Kilchenmesser in
etwa 1 cm breite Streifen geschnit-
ten, die auch nicht zu kurz sein
darfen.

Abbildung 20:

Wenn man Paprika in mehreren
Farben gekauft hat, ...
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Abbildung 21:

kann man damit einen Teller
sehr schon dekorieren.

Abbildung 22:

Bei den Gurken werden die En-
den abgeschnitten. Das Mittel-
stick wird mit dem Sparschaler
geschalt.

Kontext-Materialien stehen unter der Croative Commons Namensnennung-
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Abbildung 23:

Danach werden die Gurken uber
die gesamte Lange in ca. 1cm di-
cke Scheiben geschnitten, die an-
schlielend noch in ca. 5 bis 6¢cm
lange Stlucke unterteilt werden.

Wenn das Innere der Gurke sehr
weich ist, kann man das Kernge-
hause der Gurke auch mit einem
Teeloffel herausschaben.

Abbildung 24:

Die Stangel des Staudenselleries
werden in ca. 10 cm lange Stlucke
geschnitten, ...

Kontext-Materialien stehen unter der Creatve Commons Namensnannung- 1 3
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Abbildung 25:

wobei sehr breite Stangel-
sticke noch einmal in der Lange
halbiert werden kdnnen.

Die zarten Blattteile kénnen fir
die Dekoration beiseite gelegt wer-
den.

Abbildung 26:

Bei dem Kohlrabi werden zuerst
die Kappen abgeschnitten.

Achtung: Der Kohlrabi kann wah-
rend des Schneidens leicht weg-
rutschen.

Kontext-Materialien stehen unter der Crealive Commons Namensnonnung-
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Abbildung 27:

Jetzt wird die Schale mit dem Kichen-
messer rundherum abgeschalt, wobei
besonders darauf zu achten ist, dass
alle holzigeren Stlicke mit abgeschnit-
ten werden.

Danach kann der Kohlrabi in ca. 1 cm

dicke kreisféormige Scheiben geschnit-
ten werden, ...

Abbildung 28:

. aus denen dann die Sticke ge-
schnitten werden.

Da die Rohkost als Fingerfood ange-
boten wird, sollten Stlicke, die zu kurz
geraten sind, vorher aussortiert wer-
den.

Kontext-Materialien stehen unter der Croatve Commons Namensnannung- 1 5
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Abbildung 29:

Zum Wiurzen der Rohkost werden wir
- nun einen Dipp anfertigen. Dazu be-
notigt man:

2 Becher Creme-Fraiche
2 TL Senf

2 EL Honig

Salz

Pfeffer

Die Creme-Fraiche mit dem Senf und
dem Honig in eine Ruhrschissel ge-
ben, mit dem Schneebesen gut ver-
ruhren und mit Pfeffer und Salz
vorsichtig wirzen.

Abbildung 30:

Der Dipp kann gut mit magerem Jo-
ghurt oder Quark verlangert werden,
gut passt auch etwas Zitronensaft da-
Zu.

Dann wird der Dipp in kleinere Porzel-
lanschalchen gegeben ...

Kontext-Materialien stehen unter der Croalive Commons Namensnennung
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Abbildung 31:

. und mit den zarten Blattern des
Staudenselleries dekoriert.

Abbildung 32:

Damit nimmt unser gesundes Frih-
stlick schon Form an.
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Werkzeug- und Materialliste/ Einkaufsliste:

Dieser Baustein ist zur DurchfUhrung an geeigneten Lehrkichen mit entsprechender
Ausstattung und hygenischen Voraussetzungen geplant worden.

Die Obst- und Gemusesorten sollen sich auch an regionalen und saisonalen Angeboten
ausrichten.

Auf eine Auflistung aller benétigten Werkzeuge und Materialien wird deshalb an dieser
Stelle verzichtet.

Einkaufsliste:

.'F

olw|~lolalsleln|-
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