Veranstaltungsorganisation 12
Lernfeld 12: Speisenangebote für Veranstaltungen gastorientiert planen
Name:  						Klasse:  		Datum:

[bookmark: _GoBack]Menükunde

Bezeichnen Sie das heutige, moderne Menü mit den einzelnen Gängen:
Menü
Salat von sautierten Flusskrebsen
Fasanenkraftbrühe mit Morchelklößchen
Schneckenragout im Blätterteigpastetchen
Gefülltes Zanderfilet in Estragonsauce
Sorbet von der Passionsfrucht



Angemachter Bavariablu mit Feigenmark

Mango-Gratin in Grand Marnier Sauce


	
___ kalte Vorspeise _____
___ Suppe ____________
___ warme Vorspeise ___
___ Fisch _____________
___ Sorbet ____________	
Gebratenes Rehfilet nach Jägerart mit Ginsauce, Rosenkohl, Pfifferlingen, Spätzle und Preiselbeeren


___ Hauptgang ________

___ Käse _____________
___ Dessert ___________

Berücksichtigung bei der Zusammenstellung eines Menüs:
   
	 Mit Hauptgang beginnen
	 Richtige Reihenfolge im Menü

	 Keine Wiederholung der Rohstoffe
	 Berücksichtigung der Jahreszeit

	 Keine Wiederholung der Zubereitungsart
	 Kein Aufeinanderfolgen gebundener bzw. ungebundener Speisen

	 Farbenspiel beachten
	 Kein Sprachgemisch



Berücksichtigung der Reihenfolge innerhalb eines Ganges:

1 __ Zubereitungsart _____			5  __ Gemüse __________
2 __ Hauptrohstoff_______			6  __ Pilze _____________
3 ___ Garnitur __________				7  __ Sättigungsbeilage __
4 ___ Sauce ____________			8  ___ kalte Beilagen ____
	
