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	Zubereitungsart
	Rohkost

	
	

	Definition:
	
	Es handelt sich hier um unerhitzte, also rohe Kost.

Schreibe diesen Satz auf der entsprechenden Seite ins Tiptopf.

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du weisst warum Rohkostgerichte kurz vor dem Essen zubereitet werden sollen.

	


	
	

	
	2.
	Du weisst, dass Früchte und Gemüse zuerst gewaschen dann zerkleinert werden.

	
	
	

	
	3.
	Du weisst welche Salate sofort und welche erst kurz vor dem Essen mit der Sauce gemischt werden.

	
	

	Auftrag:
	1.
	Lese Seite 40 im Tiptopf gut durch. Unter​streiche, was dir wichtig erscheint.

	
	
	

	


	2.
	Bild zwei: Welche Arten von Ungeziefer kennst du? Schreibe einige Beispiele ins Buch.

	
	
	
	

	
	3.
	Bild drei: Trage Beispiele von Früchten und Gemüse ins Buch ein, die du schälst bzw. nicht schälst.

	
	
	

	
	4.
	Bild vier: Wurzelsalate werden sofort mit der Sauce gemischt. Trage zwei Beispiele ein.

	
	
	

	


	5.
	Blattsalate dürfen erst kurz vor dem Essen gemischt werden. Kennst du zwei Sorten?

	
	
	

	
	6.
	Bei Früchten, die sofort mit einer Sauce ge​mischt werden enthält diese Sauce meistens Zitronensaft. Warum? Trage die Lösung mit einem Satz ins Kochbuch ein.

	
	
	

	
	7.
	Mit was deckst du eine Rohkost zu? Mache drei Beispiele und schreibe diese unter das letzte Bild.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-7.
	Zeige dein Kochbuch der Lehrerin. Teile ihr auch mit, um welche Zeit du heute das Roh​kostgericht zubereitest.
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Zubereitungsart Sieden 
Definition:


Sieden ist ein Garen 



in viel Wasser.




Schreibe diese Definition auf die entsprechende 




Tiptopfseite
Lernziele:

1.
Du kennst die Wirkung vom Salz beim Sieden von 




Lebensmitteln.



2.
Du kennst den Grund, warum das Salz ins kochende 



Wasser gegeben wird.



3. 
Du kennst die 3 Unterbegriffe vom Sieden.




4.
Du kannst das Sieden selbstständig mit dem Buch 




ausführen.
Auftrag:

1.
Lies Seite 41 im Tiptopf gut durch und schaue dir die 



Herdstufen der verschiedenen Bilder an.



2.
Merke dir, wann du den Deckel auf die Pfanne setzest 



und auf welchen Bildern ohne Deckel gekocht wird.





Setze einen roten Pfeil ins Buch, der in Richtung vom 



Deckel auf dem ersten Bild vom Stufengang zeigt
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3.
Schreibe zu den Bildern die Herdstufe ins 




Kochbuch, die du wählen würdest


4.
Vergleiche die 3 Abänderungen vom Sieden und 



schreibe folgende 3 Wörter: Sekundäre Pflanzen-



und Nährstoffe – Zeit – Temperatur zu den



entsprechenden Bildern (unten an der Seite 41)



5.
Schreibe unter das Bild von den Spargeln, jene Gemüse 



auf, die auch so zubereitet werden können. Du findest 



sie abgebildet im Tiptopf Seite 203.




6.
Teste, wie lange es dauert bis sich Salz in kaltem oder 



kochendem Wasser auflöst. Überlege dir, welche 




Wirkung eine Salzschicht am Pfannenboden für 




Auswirkung hat, wenn du das Wasser möglichst schnell 



zum Kochen bringen möchtest?
Kontrolle:

1.-6.
Zeige der Lehrerin dein Kochbuch zur Kontrolle und 




erkläre die Wirkung vom Salz beim Sieden.
	Zubereitungsart
	Dämpfen

	
	

	Definition:
	
	Dämpfen ist ein Garen in Wasserdampf mit oder ohne Zugabe von Flüssigkeit.

Schreibe diese Definition auf die entsprechende Tiptopfseite!

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst für das jeweilige Gemüse oder die jeweiligen Früchte die richtige Dämpfart auswählen.

	


	
	

	
	2.
	Du kannst das Dämpfen selbständig mit Hilfe des Buches ausführen.

	
	
	

	
	3.
	Du kennst die Parallelen der Herdstufe bei allen drei Dämpfmethoden.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies Seite 42 im Tiptopf gut durch. Schaue dir auch die Bilder mit den Herdstufen an.

	
	
	

	
	2.
	Merke dir, dass die Platte erst eingeschaltet wird, wenn alle Zutaten in der Pfanne sind (ausser beim Dämpfen mit Zugabe von Flüssigkeit S. 44, da wird zuerst das Fett erhitzt, dann sofort zurückschalten).

	
	
	

	
	3.
	Schreibe zu den Bildern die Herdstufe ins Kochbuch, die du wählen würdest.

	
	
	

	


	4.
	Unterstreiche diejenigen Wörter, die etwas mit Hören, Riechen und Sehen zu tun haben. Beobachte dies auch bei der Zubereitung deines Gerichtes.

	
	
	

	
	5.
	Diese Zubereitungsart eignet sich auch für wasserhaltige Gemüse und Früchte, vergleiche S.42. und S. 43.

Findest du die nährstoffschonenste Dämpfart?

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-5.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch zur Kontrolle und erzähle über die Unterschiede und Gleichheiten der verschiedenen Dämpfarten.
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	Zubereitungsart
	Dünsten

	
	

	Definition:
	
	Dünsten ist ein schonendes Garen mit nur sehr wenig oder ganz ohne Fremdflüssigkeit.

Schreibe diese Definition auf die entsprechende Tiptopfseite!

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst diese Zubereitungsart selbständig und richtig ausführen.

	


	
	

	
	2.
	Du weißt, dass ein gutes Mise en place bei dieser Zubereitungsart wichtig ist.

	
	
	

	
	3.
	Du weißt die Wichtigkeit des Wortes: erwärmen.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies Seite 45 im Tiptopf gut durch. Schaue dir auch die Bilder mit den Hitzewellen an. Schreibe die Herdstufe zu jedem Bild ins Kochbuch.

	
	
	

	


	2.
	Unterstreiche beim ersten Bild das Wort erwärmen (nicht erhitzen!!!).

	
	
	

	
	3.
	Dieser Kochvorgang wird mit trockenen Nahrungsmittel (Getreideprodukte), ausgeführt, siehe Bilder ganz oben.

	
	
	

	
	4.
	Merke dir den fett gedruckten Text im unteren Seitendrittel (Geruchs- und Geschmack…), denn wenn dies zutrifft, wird die Flüssigkeit zugegeben. Gutes Mise en place ist bei dieser Zubereitungsart sehr wichtig!

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-4.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch zur Kon​trolle.





	Zubereitungsart
	Braten

	
	

	Definition:
	
	Braten mit Fettzugabe. Durch das Erhitzen des Öles auf 170°C - 200°C entsteht an der 
Oberfläche des Bratgutes eine Kruste!  Die Hitzeeinwirkung lässt das Fleisch von aussen nach innen garen. Die Krustenbildung ist eine chemische Reaktion von Eiweiss und Zuckerstoffen =  Maillard-Reaktion
Schreibe diese Definition auf der entsprechenden Seite ins Tiptopf (Unten auf Seite 47).

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du weisst, dass das Fleischstück erst in die Pfanne gegeben wird, wenn das Öl heiss ist.

	
	
	

	
	2.
	Du weisst, welches Öl zum Braten verwendet wird.

	
	
	

	
	3.
	Du weisst, dass kurz gebratene Fleischstücke erst am Schluss gewürzt werden.

	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies Seite 47 im Tiptopf übers Kurzbraten. Schaue dir auch die Bilder an.

	


	
	

	
	2.
	Schreibe Folgendes oben auf diese Seite und merke dir:

	
	
	Erdnussöl oder spezielles Bratöl verwenden.

	
	
	

	
	3.
	Schreibe zu den Bildern die Herdstufe ins Koch​buch, die du wählen würdest.

	
	
	

	
	4.
	Ergänze bei Bild 2: Poren werden geschlossen, Fleisch bleibt saftig

	
	
	

	
	5.
	Merke dir das Fettgedruckte gut.

	
	
	

	
	6.
	Vergleiche mit den Seiten 48, 49. Welche Unterschiede kannst du erkennen?

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-6.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch zur Kontrolle und teile ihr die Unterschiede zu den Seiten 48 / 49 mit.

	
	
	Wenn du diese Zubereitungsart das erste Mal in der Küche ausführst, schaut dir die Lehrerin zu. Rufe, wenn du beginnst.
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	Zubereitungsart
	Frittieren / Schwimmend backen
	

	
	
	

	Definition:
	
	Frittieren ist ein Garen im 160°C - 180°C heissen Fett.

Schreibe diese Definition auf die entsprechende Tiptopfseite!
	

	
	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst das Frittieren mit Hilfe des Kochbuches sachgerecht ausführen.
	

	
	
	
	

	
	2.
	Du wählst das richtige Öl fürs Frittieren aus.
	

	
	
	
	

	
	3.
	Du weisst, wie du bei einem Brand handeln würdest und beachtest Vorsichtsmassnahmen.
	

	
	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Führe diese Zubereitungsart nicht zu oft aus, da diese Gerichte sehr fetthaltig sind.

	


	
	

	
	2.
	Lies den Text S. 50 ganz oben durch. Sei dir bewusst, dass du hier sehr aufpassen musst. Überlege dir, wie du bei einem Brand handeln wür​dest.

	
	
	

	
	3.
	1. Bild: Lies den Text durch. Schreibe hier hin, welches Öl und welche Pfanne (oder Fritteuse) du benützt. Für die Temperaturmessung haben wir einen speziellen Küchenthermometer, verlange ihn.

	


	
	

	
	4.
	2. Bild: Unterstreiche das Wort "portionen​weise".

	
	
	

	
	5.
	4. Bild: Ergänze nach "abtropfen" aus folgendem Text das fett gedruckte: auf ein mit Haushaltspapier belegtes Kuchengitter geben.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-5.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch und be​antworte ihre Fragen. Wenn dein Mise en place bereit ist, rufst du der Lehrerin, da sie sich während dem du frittierst immer in der Kü​che aufhalten wird.





	Zubereitungsart
	Backen

	
	

	Definition:
	
	Backen ist ein Garen in trockener Hitze.

Schreibe diese Definition auf die entsprechende Tiptopfseite! 

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst den Backofen selbständig und richtig bedienen.

	
	2.
	Du bereitest die Backform richtig und immer vor der Zubereitung des Gerichtes vor.

	
	3.
	Du kannst den „Timer“ richtig stellen.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Trage vom folgenden Text Stichworte auf Seite 51 in das Tiptopf ein. Schreibe einen Titel.

	
	
	

	


	2.
	Fette die Backform vor dem Gebrauch mit Butter oder Öl ein oder belege sie mit Backtrennpapier. Du ersparst dir damit ein kürzeres Abwaschen und das Gericht kann nach dem Backen besser aus der Form genommen werden. Bleche und Formen werden vor dem Zubereiten des Gerichts vorbereitet.

	
	
	

	
	3.
	Denke an das Vorheizen des Backofens!

	
	
	· Die angegebene Backzeit in den Rezepten ist für das Backen in einem vorgeheizten Ofen angegeben!

	
	
	

	
	4.
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Entferne alles im Ofen, was du nicht zum Backen deines Gerichtes brauchst. Kuchenformen, Förmchen, Gratinformen, ...backen wir auf dem Blech!

	


	
	

	
	5.
	Stelle neben den Grad immer noch das Zei​chen für Ober- und Unterhitze ein. Das Umluftzeichen brauchen wir nur, wenn wir in "mehreren Schichten" backen.

	
	
	

	


	6.
	Stelle nachdem du das Gericht in den Ofen gegeben hast immer sofort einen Wecker, der dich an die Backzeit erinnert. Wenn verschiedene Minutenangaben im Re​zept stehen, stellst du immer die kleinere Zahl.

	
	
	

	
	7.
	Nach dem Backen die Backofentür öffnen. Das Gebäck wird auf einem Gitter ausgekühlt.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-7.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch. Sie wird dich zur Repetition noch einige Fragen stellen.



	Zubereitungsart
	Angerührter Teig
	

	
	
	

	Definition:
	
	Die trockenen Zutaten werden miteinander vermischt, dann mit den nassen, gut verrührten ergänzt und zu einem Teig verarbeitet.

Schreibe diese Definition auf die entsprechende Tiptopfseite!
	

	
	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst bei der Herstellung des Angerührten Teiges das richtige Arbeitsgerät benützen.
	

	
	2.
	Du kannst einen Angerührten Teig mit Hilfe des Tiptopfes selbständig herstellen.
	

	
	3.
	Du weisst, dass der Angerührte Teig eine Ruhephase bei Zimmertemperatur braucht.
	

	
	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Aus diesem Teig können verschiedene Ge​richte entstehen. Siehe S. 54, unten.

	


	
	

	
	2.
	Lies den Text ganz oben genau durch. Unterstreiche die zwei Sätze (Zutaten ..., Arbeits…).

	
	
	

	
	3.
	Markiere bei den untersten drei Bildern mit einem roten Pfeil den Schwingbesen, die Holzkelle und die Hand. Merke dir die Un​terschiede. Der Omelettenteig ist der flüs​sigste, darum wird er mit einem Schwingbe​sen hergestellt, der Strudel- oder Nudelteig der dickste, deshalb wird er von Hand zube​reitet.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-3.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch und teile ihr mit, welches Arbeitsgerät du für dein Gericht auswählen wirst.





	Zubereitungsart
	Hefeteig

	
	

	Definition:
	
	Mehl, Salz, ev. Zucker, Flüssikgeit, ev. Fett und Hefe werden zu einem Teig geknetet.

	
	
	

	Lernziele:



	1.
	Du kannst einen Hefeteig korrekt kneten (zuerst mit einer Hand anrühren, dann mit beiden Händen kneten).

	
	
	

	
	2.
	Du kennst die Merkmale, wann ein Hefeteig genug geknetet und bereit ist zum Aufgehen.

	
	
	

	
	3.
	Du weisst, dass du bei der Zubereitung eines Hefeteiges immer Flüssigkeit und Mehl zur Hand haben musst.

	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies Seite 55 im Tiptopf gut durch. Num​meriere die Aussagen ganz oben, vor dem ersten Bild, mit 1.-4. Ergänze bei Punkt 4: Uhren und … aus…, Ärmel nach hinten falten.

	


	
	

	
	2.
	Streiche beim dritten Bild das Wort kalter durch und ergänze am Schluss des Satzes: oder Hefe zum Mehl bröckeln.

	
	
	

	
	3.
	Ergänze beim vierten Bild vor dem Wort an​rühren: mit einer Hand. 

Merke: Zusätzliches Mehl und Flüssigkeit sollte in Reichweite sein, also bereitstellen (Mise en place).

	
	
	

	
	4.
	Merke dir den fett gedruckten Text bei Bild 4.

	
	
	

	
	5.
	Ergänze beim letzten Bild oberhalb des Wor​tes zugedeckt: mit einem feucht warmen Lappen oder mit der Teigschüssel.

	
	
	

	
	6.
	Wo kannst du den Teig (beim 5. Bild) an der Wärme aufgehen lassen? Schreibe die Lösun​gen ins Buch.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-6.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch zur Kon​trolle.

	
	
	Die Lehrerin zeigt dir, wie man einen Teig knetet. Rufe Ihr, wenn du beim vierten Bild angelangt bist.





	Zubereitungsart
	Gerührter Teig

	
	

	Definition:
	
	Weiche Butter wird zu Spitzchen gerührt, dann mit Eier und Zucker zu einer schaumigen Masse geschlagen und mit Mehl und Aromen zu einem Teig ergänzt.

Schreibe diese Definition auf die entsprechende Tiptopfseite!

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst diese Zubereitungsart selbständig und richtig ausführen.

	


	
	

	
	2.
	Du weisst, dass bei dieser Zubereitungsart zum Mise en place eine vorbereitete Backform gehört.

	
	
	

	
	3.
	Du weisst, dass diese Zubereitungsart auch mit dem Mixer ausgeführt werden kann.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies Seite 56 im Tiptopf gut durch und unterstreiche was dir wichtig erscheint.

	
	
	

	


	2.
	Num​meriere die Aussagen vor dem ersten Bild mit 1.-5. und denke bei der Zubereitung daran, diese auch zu befolgen.

	
	
	

	
	3.
	Ergänze beim vierten Bild: rasch verrühren und sofort backen. 
(Beachte jedoch, dass Guetzliteig mindestens 30 Minuten ruhen muss.)


	
	4.
	Notiere auf dieser Seite, dass diese Zubereitungsart auch mit dem Mixer ausgeführt werden kann.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-4.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch zur Kon​trolle. Wenn die ersten drei Punkte in der Küche vorbereitet sind, rufst du der Lehrerin!





Zubereitungsart
Gerührter Teig/Biskuitteig
TT S. 57
Arbeiten vor der Teigzubereitung

Wir arbeiten mit dem Handrührwerk! (vgl. Zubereitungsarten: Handrührwerk)

Teigherstellung

1. Eier sorgfältig trennen

2. Das Eiweiss zu Schnee schlagen:

Zum Steifschlagen von Eiweiss müssen Schüsseln und Rührbesen absolut fettfrei sein und es darf keine Spur von Eigelb im Eiweiss sein. Das Eiweiß mit Handrührgerät (Rührbesen) auf höchster Stufe steif schlagen. Hinweis: So steif schlagen, dass ein Messerschnitt sichtbar bleibt. 
Eiweiß immer erst kurz vor der Verwendung steif schlagen. 
	


	Eischnee 
Eischnee wird für viele Gerichte als Lockerungsmittel, z. B. für Aufläufe, Soufflés, Puddinge, Cremes, Kuchen usw. eingesetzt. 
Je frischer das Eiweiss ist, desto besser lässt es sich steif schlagen. 
Eischnee beim Weiterverarbeiten unterheben, nicht rühren. Die eingeschlagene Luft würde entweichen und die Konsistenz der Speise zu fest werden. 
Werden unter den Eischnee fetthaltige Zutaten gemischt, diese vorsichtig unterziehen, nicht rühren. Der Eischnee fällt sonst zusammen. 
Eischnee sofort weiterverarbeiten. Beim Stehen wird er schnell wieder flüssig. 


3. Eigelb, ………………………, …………………… und ……………………………… warmes Wasser rühren, bis die Masse ……………………………. und ……………………………… ist.

4. Schokoladenpulver und Kakaopulver dazugeben. 

5. Mehl ………………………….., das geschlagene Eiweiss darauf geben und alles sorgfältig mit dem…………………………………. darunter ziehen.

6. Backen
Den Teig auf das Blech geben, ca. 1 cm dick mit einem …………..…………  zu einem Rechteck ausstreichen.

Backen: Ofenmitte, 220 °C, 8-10 Min.

Während dem Backen bereitstellen: 
- 






-

Das Biskuit auf ein Küchentuch stürzen, Backtrennpapier rasch ablösen. Sofort mit dem Blech zudecken, auskühlen lassen. Trockene Ränder wegschneiden, Füllung darauf verteilen, einrollen, Enden schräg anschneiden. Mit Puderzucker verzieren.
	Zubereitungsart
	Geriebener Teig
	

	
	
	

	Definition:
	
	Mehl und Butter werden solange miteinander gerieben, bis keine Butterstückchen mehr sichtbar sind. Mit Flüssigkeit ergänzt wird er rasch zu einem Teig zusammengefügt.

Schreibe diese Definition auf die entpsrechende Tiptopfseite!
	

	
	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst diese Zubereitungsart selbständig mit Hilfe des Buches ausführen.
	

	
	
	
	

	
	2.
	Du weisst, dass rasches Arbeiten bei diesem Teig wichtig ist.
	

	
	
	
	

	
	3.
	Du weisst, dass ein gutes Mise en place notwendig ist.
	

	
	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies die Seite 58 und ergänze oberhalb des ersten Bildes: Ärmel nach hinten falten.

	
	
	

	


	2.
	Beim zweiten Bild ergänzt du nach den Wor​ten kalte Butter Folgendes: im Mehl wenden (... mit Messer ...). Das Wort kalt unterstreichst du zusätzlich.

	
	
	

	
	3.
	Nach dem Vorgang "Teig reiben" sieht dein Teig wie geriebener Käse aus.

	
	
	

	
	4.
	Unterstreiche beim dritten und vierten Bild das Wort rasch, es ist sehr wichtig.

	
	
	

	
	5.
	Dieser Teig kann für Wähen, Quiches und Guetzli, ... verwendet werden.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-5.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch. Mache die Bewegung von Bild Nr. 3 vor und fasse zusammen, was bei dieser Zubereitung wichtig ist.
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Zubereitungsart Brühteig / Brandteig
Der Name Brühteig/Brandteig kommt vom "Abbrühen, Abbrennen" des Teiges während der Zubereitung. Das Gebäck ist sehr luftig und in frischem Zustand auch etwas knusprig. Brandteig eignet sich gut für Kleingebäck, aber auch für Tortenböden und besteht grundsätzlich aus Wasser, Fett, Mehl und Eiern. 

Backofen vorheizen, Backblech mit Backpapier belegen.

Wasser und Fett aufkochen 
Wasser und Fett in einen kleinen Topf (am besten einen Stieltopf) geben und aufkochen lassen. Anschließend den Topf von der Kochstelle nehmen. 

Mehl sieben und dazugeben 

	




	Mehl sieben (Vollkornmehl nicht sieben) und auf einmal in die heiße Flüssigkeit geben. 




	


	Alles mit einem Rührlöffel zu einem glatten Teigkloß verrühren, dann etwa 1 Minute unter ständigem Rühren erhitzen (abbrennen). Durch das Abbrennen wird der Teig fester. Ein Zeichen für genügend langes Abbrennen des Teiges ist eine dünne weiße Haut am Boden des Topfes. Das Abbrennen geschieht bei starker Hitze. Den Kloß anschließend sofort in eine Rührschüssel geben. 




Eier unterarbeiten 

	


	Eier in einer Tasse aufschlagen, um die Frische zu prüfen. Die Eier nacheinander mit einem Handrührgerät (Knethaken) auf höchster Stufe unter den heißen Teig arbeiten. 




	


	Das letzte Ei verquirlen und nur so viel davon unter den Teig arbeiten, bis er stark glänzt und in langen Spitzen an einem Löffel hängen bleibt, denn zu weicher Teig ergibt breit gelaufenes Gebäck. 





Das Formen und Backen von Brandteig 
Brandteig formen und nach den Angaben im Rezept backen. Erst gegen Ende der Backzeit darf der Backofen vorsichtig geöffnet und nach dem Gebäck gesehen werden, da es sonst leicht zusammenfällt. Das fertige Gebäck ist luftig und locker. Der innere Hohlraum darf dabei nicht mehr feucht sein. 

Brandteiggebäck, das auseinander geschnitten wird (wie Windbeutel oder Eclairs), sofort nach dem Backen mit einem Messer aufschneiden und zum Abkühlen auseinander legen. 

Aufbewahrung 
Brandteiggebäck schmeckt gefüllt nur am Tag der Zubereitung. Ungefülltes Gebäck, z. B. ungefüllte Windbeutel, sind gefriergeeignet. Vor Gebrauch bei Zimmertemperatur in der Verpackung auftauen lassen und bei Backtemperatur 5 Minuten aufbacken. 

	Zubereitungsart
	Dampfkochtopf (DKT)

	
	

	Definition:
	
	Ist ein Garen unter hohem Druck, wobei sich die Zubereitungszeit verkürzt.

Schreibe diese Definition auf die entsprechende Tiptopfseite!

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kennst zwei Vorteile, die für das Kochen mit dem DKT sprechen. 


	
	
	

	
	2.
	Du wesst, dass dies auch eine nährstoffschonende Zubereitungsart ist.

	
	
	

	
	3.
	Du kannst die verschiedene Ringe des Ventils richtig interpretieren und die Herdstufe danach auswählen.

	
	
	

	
	4.
	Du weisst, wann der DKT nach dem Kochen geöffnet werden darf.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Hole in der Küche einen Dampfkochtopf (DKT) mit allem drum und dran. Da der Gebrauch dieses Gerätes Wissen voraussetzt, liest du den Text, S. 60, für dich durch und übst das Gelesene „trocken“ an der Pfanne.

	
	
	

	
	2.
	Schreibe beim dritten Bild die Herdstufen in den Text ein:

Auf grosser Stufe erhitzen: Stufe10

Erster roter Ring: Stufe 3-4

Zweiter roter Ring: Stufe 3-4

	
	
	

	
	3.
	Unterstreiche mit rot beim vierten Bild: Topf erst öffnen, wenn das Ventil ganz gesunken und kein Druck mehr vorhan​den ist.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-3.
	Die Lehrerin stellt dir vor der ersten Zubereitung einige Fragen. Zeige der Lehrerin auch dein Kochbuch zur Kontrolle und teile ihr mit, wann du mit dem Kochen beginnst.
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	Zubereitungsart
	Blätterteig

	
	

	Definition:
	
	Gekaufter Blätterteig wird fachgerecht zur richtigen Form ausgewallt.

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du weißt, dass Blätterteig nicht geknetet werden darf.

	
	
	

	
	2.
	Du kannst drei wichtige Punkte zur Blätterteigverarbeitung aufzählen.

	
	
	

	
	3.
	Du kannst den Blätterteig sachgerecht behandeln.

	
	
	

	Einführung:
	
	Blätterteig ist ein kleines Kunstwerk. Seine delikaten, zartzerbrechlichen Schichten erhält er durch das Tourieren - ein Vorgang, bei dem in mehreren Arbeitsgängen immer wieder frische, kalte Butter in den Teig eingearbeitet wird. Damit er beim Backen so richtig schön Aufblättert, sind hohe Backofentemperaturen wichtig. Es soll nämlich möglichst rasch Dampf entstehen, der den Teig aufgehen lässt, bevor die Butter schmilzt.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies Seite 307 im Tiptopf: Blätterteig verarbeiten. Blätterteig ist zum selber herstellen sehr zeitaufwändig, deshalb kaufen wir den Blätterteig immer.

	


	
	

	
	2.
	Wir backen Blätterteig auf einem mit Backpapier belegten Blech. Notiere dies.

	
	
	

	
	3.
	Unterstreiche alles, was dir wichtig er​scheint.

	
	
	

	
	4.
	Der vierte Punkt ist besonders wichtig, markiere ihn und denke immer daran.

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-4.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch und nenne drei Punkte, die du bei der Verarbeitung von Blätterteig beachtest.



	Zubereitungsart
	Kuchenteig gekauft

	
	

	Definition:
	
	Fertiger Teig wird fachgerecht für die richtige Form ausgewallt.

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du weisst, dass eine Backform zuerst eingefettet oder mit Backtrennpapier belegt wird.

	
	
	

	
	2.
	Du weisst, dass der Teigboden immer eingestochen wird.

	
	
	

	
	3.
	Du kennst die Bedeutung von „Blind backen“.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies Seite 275 im Tiptopf durch, wie man die jeweiligen Formen belegt. Unterstreiche, was dir wichtig erscheint.

	


	
	

	
	2.
	Ergänze beim Kästchen mit dem Titel: Ku​chenblech/Wähenblech belegen Folgendes: Gekaufter Teig kalt verarbeiten. Ergänze bei allen Bildern: Form zuerst einfetten oder mit Backtrennpapier belegen.

	
	
	

	
	3.
	Merke dir : Blind backen = Backen ohne Füllung

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-3.
	Zeige dein Kochbuch der Lehrerin und führe dein Teiggericht nach den bekannten Punkten aus.





	Zubereitungsart
	Crèmeherstellung

	
	

	Definition:
	
	Zutaten werden kalt verrührt und unter ständigem Rühren bis vors Kochen gebracht.

Schreibe diese Definition auf die entsprechende Tiptopfseite! 

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst die vier Hauptzutaten auswendig aufzählen.

	
	
	

	
	2.
	Du kennst das für die Zubereitung wichtige Küchengerät und die Herdstufe.

	
	
	

	
	3.
	Du kannst verschiedene Möglichkeiten aufzählen, um eine Hautbildung beim Auskühlen zu vermeiden.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Lies das Rezept dieser Crème durch, das du kochen willst.

	
	
	

	


	2.
	Schreibe Seite 338 oben ins Kochbuch, dass diese Zubereitungsart auf Stufe 7 ausge​führt wird. Zeichne das für die Zubereitung wichtige Küchengerät in das Tiptopf.
Die vier Hauptzutaten einer Crème sind: Flüssigkeit (meist Milch), Bindemittel (Maizena und Ei), Zucker, Aromastoffe

	
	
	

	


	3.
	Merke Dir: Eine Crème wird erst erhitzt, wenn alle Zutaten in der Pfanne gut durchgerührt worden sind!!!

Leere die erhitzte, fertige Crème durch ein Sieb um mögliche Eiweissstückchen von der Crème zu trennen.

	
	
	

	
	4.
	Um beim Auskühlen eine Hautbildung zu vermeiden kannst du, anstelle des öfteren Rühren, auch wenig Zucker über die Crème streuen, oder die Crème mit einer Frischhaltefolie bedecken.

	
	
	

	


	5.
	Ergänze beim Rezept der Schokoladencrème, S. 339 Folgendes: Anstelle von einem Ei, zusätzlich einen Esslöffel Mai​zena verwenden. ... 
die Schokolade der fer​tigen, heissen Crème beigeben.

	
	
	

	
	6.
	Woraus wird Maizena hergestellt? Schaue auf der Verpackung in der Küche nach.

	Kontrolle:
	1.-6.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch und rufe ihr vor Kochbeginn.


	Zubereitungsart
	Handrührwerk / Mixer

	
	

	Lernziele:
	1.
	Du verwendest die richtigen Bestandteile für dein Gericht.

	
	
	

	
	2.
	Du kennst die Unfallquellen eines Mixers.

	
	
	

	
	3.
	Du kannst den Mixer sachgerecht bedienen.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Über den Mixer findest du nichts im Koch​buch. Hole dir ein Körbchen mit dem Mixer und seinen Bestandteilen.
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	2.
	Schreibe folgende Tabelle auf ein separates Ball und klebe dies S. 39 ein. Bei Un​klarheiten vorher die Lehrerin fragen.

Gebrauch des Handmixer

	
	
	Schwingbesen
	Teighaken
	Pürierstab

	
	
	Auftrag: Gerät abzeichnen
	Auftrag: Gerät abzeichnen
	Auftrag: Gerät abzeichnen

	
	
	Auftrag: Zwei Bei​spiele zur Verwen​dung ein​schreiben
	Auftrag: Zwei Bei​spiele zur Verwen​dung ein​schreiben
	Auftrag: Zwei Bei​spiele zur Verwen​dung ein​schreiben

	
	
	Pürierstab wäh​rend dem Pürie​ren im​mer am Boden des Ge​fässes lassen, sonst Spritzge​fahr.

	
	
	Mixerzusatz immer bei ausgestecktem Mixer einsetzen und entfernen.

	
	
	Mixer nach Gebrauch reinigen!

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-2.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch mit dem Eintrag und zähle die Unfallquellen des Mixers auf.
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	Zubereitungsart
	Mikrowelle

	
	

	Definition:
	
	Im Gerät werden elektromagnetische Wellen erzeugt, die die in den Speisen enthaltenen Moleküle, hauptsächlich Wassermoleküle, zu starken Schwingungen anregen. Aufgrund dieser Schwingungen entsteht Wärme. Lebensmittel mit einem hohen Flüssigkeitsgehalt erwärmen sich daher schneller als relativ trockene Lebensmittel. Die Erwärmung entsteht besonders schonend direkt im Lebensmittel. Das Geschirr wird nur indirekt von der Speise mit erwärmt.

	
	
	

	Lernziele:
	1.
	Du kannst das Mikrowellengerät richtig bedienen

	
	
	

	
	2.
	Du kennst die zum Erwärmen bestimmten Materialien des Kochgeschirrs.

	
	
	

	Auftrag:
	1.
	Schreibe folgende Merkpunkte auf ein Blatt und klebe dies in den Tiptopf S. 38 ein! 

	


	
	

	
	
	Das Gerät nie ohne Inhalt in Betrieb setzen, es könnte sonst beschädigt werden!

	
	
	

	
	
	Das Mikrowellengerät ist ausschliesslich zum Auftauen, Erwärmen und Garen von Lebensmitteln vorgesehen.

	
	
	

	
	
	Mikrowellen werden von metallischen Flächen reflektiert und können das Gargut nicht erreichen. Es kann ausserdem zur Funkenbildung kommen, wenn sich Metall im Garraum befindet und das Gerät könnte hierdurch Schaden nehmen. Nur hitzebeständiges Glas, Porzellan und geeignetes Kunststoffgeschirr verwenden.

	
	
	

	
	
	Flüssigkeiten und Speisen nicht in geschlossenem Behälter erwärmen!

	
	
	Merke:

	
	
	290 Watt zum Auftauen

	
	
	400 Watt zum Schmelzen von Schokolade

	
	
	800 Watt zum Erhitzen von Flüssigkeiten

	
	
	

	
	
	Garraum nach Gebrauch reinigen

	
	
	

	Kontrolle:
	1.-4.
	Zeige der Lehrerin dein Kochbuch zur Kon​trolle.
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Zubereitungsart Der Dampfkochtopf
Rätsel
(Löse das Rätsel mit Hilfe vom Tip Topf auf der Seite 60)

	1. 
	Beim Kochen im DKT werden Nährstoffe geschont. Diese heissen Mineralstoffe und ......

	2. 
	Ganz wichtiger Bestandteil vom DKT

	3. 
	Der DKT spart ......

	4. 
	Der ..... muss jedesmal aus dem DKT herausgenommen, abgewaschen und abgetrocknet werden.

	5. 
	Ab hier wird die Kochzeit gestoppt.

	6. 
	Muss vor Inbetriebnahme des DKT jedesmal kontrolliert werden.

	7. 
	Wenn’s pfeift und zischt heisst das: .....

	8. 
	Nicht murksen beim .........

	9. 
	Mit anderem Deckel ergibt der DKT eine normale ....

	10. 
	Nie mit .... öffnen!!

	11. 
	Der DKT kann unter dem fliessenden ... abgekühlt werden. (Druck wird gesenkt)

	12. 
	Meist muss Wasser bis zum ..... eingefüllt werden ( Ausnahme Suppe)

	13. 
	Andere Art des Abkühlens. (Kann sehr Gefährlich sein!!!)

	14. 
	Beim Kochen entsteht im Innern des DKT enormer ........


Lösung: Der DKT ist...................................................
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