Arbeitsauftrag:

Schlagen Sie eine passende Garnierung für das Gericht vor.
Tragen Sie diese auf dem Arbeitsblatt ein.

Erstellen Sie eine Checkliste auf dem Arbeitsblatt unten für die Zubereitung des Gerichtes.

Bringen Sie dazu folgende Arbeitsschritte in die richtige Reihenfolge:

KÜCHE UND ERNÄHRUNG 11
Lernfeld 8: Gerichte aus Fisch herstellen und präsentieren
Name: 						Klasse: 			Datum:

 
 Garnierung herrichten
 Gewünschte Einlage für Tatar schneiden
 Mise en Place richten
 Brett für Fisch wechseln
 Lachstatar anrichten und servieren
 Sauerrahmdip glattrühren
 Tatar fertig stellen, abdecken und kühl stellen
 Zwischenreinigung
 Endreinigung
 Zwischenreinigung  
 Lachs schneiden
 Hände waschen
 Masse für Kartoffelpuffer herstellen
 Puffer backen 
 Posten aufbauen


Tragen Sie diese in die Checkliste ein.

Überlegen Sie, bei welchen Arbeitsschritten besondere Hygienemaßnahmen zu treffen sind.
Markieren Sie diese farbig. 

Begründen Sie diese hinter dem Arbeitsschritt schriftlich.

Zeichnen Sie eine Skizze mit Beschriftung für das Gericht.

Vorspeise:					    			        Skizze

							

______________________________________ 				
______________________________________
______________________________________



Checkliste
Lachstatar | Kartoffelpuffer | Sauerrahmdip
Rezepturen für 4 Portionen 

	Lachstatar
	Kartoffelpuffer 
	Sauerrahmdip

	320 g 
40 g 
80 g
10 g
2 EL

	Lachsfilet ohne Haut
Schalottenbrunoise
Salatgurkenbrunoise
Zitronensaft
Olivenöl
Dill, Salz, Pfeffer
Pernod
	320 g
40 g 
40 g



	Kartoffeln (vorw. festk.)
Eigelb
Schalottenbrunoise
Petersilie, Salz, Pfeffer, Muskatnuss

	100 g
20 g
10 g
	Sauerrahm
Mayonnaise
Zitronensaft
Salz, Pfeffer

	Garnierung:
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