
Mit solchen Übungsbeispielen wird sinnerfassendes Lesen und analytisches Denken trainiert.

Die richtigen Lösungsblätter könnten foliert und als "Gedächtnisstütze" in der Küchenpraxis verwendet werden.

Der Schüler/in (Schüler/Schülerinnen) liest das Rezept durch (in der Praxis wird das Rezept natürlich aus dem Kochbuch entnommen), schreibt das benötigte Kochgeschirr und die Arbeitsgeräte auf und auch die Arbeitsschritte in richtiger Reihenfolge:

Beispiel:
Gratinierte Schinkenfleckerl
Zutaten:

20 dag Fleckerl, Salzwasser, 1 kleine Zwiebel, 15 - 20 dag Schinken, Majoran, Kümmel gemahlen, Salz Pfeffer, Curry, Muskatnuss, Knoblauch, Parmesan,  7 dag Butter, 7 dag Mehl, ca.1/2 l Milch, ca.1/2 l Schlagobers.

Zubereitung:

Soße Bechamel bereiten: die zerlassene Butter mit Mehl stauben, mit Milch und Schlagobers aufgießen. Würzen mit salz, Pf., Muskatnuss, Knoblauch. Kurz überkühlen lassen und mit Stabmixer aufmixen.

Fleckerl "al dente" kochen und kalt abschrecken, in die goldgelb geröstete Zwiebel den feingeschnittenen Schinken geben und durchrösten. Fleckerl dazugeben.  Würzen mit Majoran, gem. Kümmel, Salz, Pfeffer und Msp. Curry. Masse in eine befettete Auflaufform geben, Soße Bechamel darüber gießen, mit Parmesan bestreuen und bei 160 Grad 25 - 30 Min. goldgelb backen.

Lösung:

Benötigtes Geschirr und Geräte
Arbeitsfolge


Zwischendurch

· Großen Topf zum Fleckerl kochen

· Kochlöffel

· Nudelsieb zum Abseihen

· Bratpfanne zum Rösten

· Kochlöffel zum Umrühren

· Schneidbrett für Zwiebel und Schinken

· Messer für Zwiebel und Schinken

· Kleiner Topf für die Soße

· Schneerute

· Stabmixer

· Käsereibe oder Reibeisen

· Auflaufform
1. Wasser für Fleckerl in großem Topf aufstellen und salzen,

2. Auflaufform befetten

3. im kleinen Topf für die Soße Butter zerfließen lassen und das Mehl mit der Schneerute einrühren,

4. mit Milch und Schlagobers aufgießen,

5. würzen und aufkochen lassen,

6. von der Platte nehmen und kurz überkühlen lassen,

7. überkühlte Soße mit Stabmixer aufmixen,

8. Zwiebel und Schinken fein schneiden,

9. Etwas Butter/Öl in die Bratpfanne geben und erhitzen,

10. Zwiebel goldgelb rösten

11. Schinken dazu geben und durchrösten

12. abgeseihte und abgeschreckte Fleckerl dazugeben

13. würzen mit Majoran, gem. Kümmel, salz, Pfeffer, und etwas Curry

14. abschmecken

15. Masse in befettete Auflaufform füllen

16. Rohr vorheizen auf 160 Grad

17. Parmesan reiben

18. Soße nochmals kurz aufmixen und über die Masse gießen

19. mit Parmesan bestreuen

20. 25 bis 30 Minuten goldgelb backen.
wenn das Salzwasser kocht, Fleckerl einkochen, umrühren, Platte zurückschalten

bissfeste Fleckerl abseihen und kalt abschrecken
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