Basis der Kiiche

THEMA GARMETHODEN

VIDEO

ANTWORTEN

1. In welchem Temperaturbereich werden Lebensmittel gegart?

65°C - 280°C

2. a) In welchem Metall sollten Lebensmittel nicht gegart werden?

Kupfer

b) Begriinden Sie lhre Aussage:

Kupfer vernichtet Vitamine, die der Mensch zum leben dringend benétiqg.

3. Zdhlen Sie vier Wéarmearten auf:

Kontaktwarme

Strahlungswiarme

Ubertragungswirme

Kombinationswdrme

4. Tragen Sie die entsprechenden Garmethoden mit Hilfe lhres Lehrbuches ein

WARMEUBERTRAGENDE MEDIEN
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Flissigkeit Flissigkeit Fett Fett Trockene
und/oder und und trockene Hitze Strahlen
feuchte Hitze Fett Hitze
- Blanchieren | - Diinsten - Sautieren | - Braten - Backen - Garen mit
- Pochieren - Schmoren - @Grillieren | - Rosten - Gratinieren Infrarot
- Kochen - Glasieren - Fritieren | - Hellbraun- | - Rosten strahlen
- Sieden di.ins_ten / und
- Dampfen Poelieren
- Sous vide Hochfrequenz-
strahlen

5. Erarbeiten Sie mit einem Partner zu jeder Garmethode ein Beispie/




