

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

[bookmark: _GoBack]Aufgabe zur Menükunde

Leider haben sich bei diesem Menüentwurf einige Fehler (22) eingeschlichen!
Bitte schreiben Sie das Menü fehlerfrei!

Doppelte Consommé mit Wachtelei
***
Gänselebermousse und frisches Bagett
***
Gebratenes Wallerfilet mit Merettichsauce, Schlosskartoffeln und Gemüsejulienne
***
Kalbsfilet gebraten mit Brocoli, glacierte Möhrchen, Sc. Hollandaise
und Kartoffelgratäng
***
Schw. Emmentaler und Französischer Camenbert mit fränkischen Bauernbrot
***
Reis „Trautmansdorf“ auf Fruchtmarkspiegel
***
Capuccino oder Espreso

Lösung: 
	Gänselebermousse mit frischem Baguette

	***

	Doppelte Kraftbrühe mit Wachtelei

	***

	Gedünstetes Wallerfilet mit Meerrettichsauce
Gemüsestreifen und Schlosskartoffeln

	***

	Rinderfilet, gebraten, mit holländischer Sauce, Brokkoli
glasierten Möhren und Kartoffelgratin

	***

	Schweizer Emmentaler und französischer Camembert mit fränkischem Bauernbrot

	***

	Reis Trauttmansdorff auf Fruchtmarkspiegel

	***

	Cappuccino, Espresso


Lösungshinweise:
Reihenfolge im Menü:
Erst kalte Vorspeise dann Suppe

Reihenfolge im Hauptgang:
Falsch: Kalbsfilet gebraten mit Brocoli, glacierte Möhrchen, Sc. Hollandaise und Kartoffelgratäng Richtig: Rinderfilet, gebraten, mit holländischer Sauce, Brokkoli, glasierten Möhren und 	
	 Kartoffelgratin

Rechtschreibfehler: 
Bagett 			Baguette
Merettichsauce	Meerrettichsauce
Brocoli			Brokkoli
Kartoffelgratäng	Kartoffelgratin
Camenbert		Camembert
fränkischen		fränkischem
Trautmansdorf	Trauttmansdorff
Capuccino		Cappuccino
Espreso		Espresso

Das Komma:
Kalbsfilet gebraten mit ...	Kalbsfilet, gebraten, mit ...

Sprachgemisch:
Consomme		Kraftbrühe
Gemüsejulienne	Gemüsestreifen
glacierte		glasierte
Sc. Hollandaise	holländische Sauce

Abkürzungen:
Schw. 			Schweizer
Sc. Hollandaise	holländische Sauce

Anführungszeichen:
„Trautmansdorf“	Tauttmansdorff

Wiederholung der Zubereitungsart:
Gebratenes Wallerfilet 		Kalbsfilet, gebraten

Wiederholung der Zutaten:
Schlosskartoffeln und Kartoffelgratin

Farbenspiel: 	Zu Hell
Falsch:		Gebratenes Wallerfilet 	 	Kalbsfilet, gebraten
Richtig:	Gedünstetes Wallerfilet		Rinderfilet, gebraten



