

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


Checkliste
Lachstatar | Kartoffelpuffer | Sauerrahmdip
Rezepturen für 4 Portionen 
 
	Lachstatar
	Kartoffelpuffer 
	Sauerrahmdip

	320 g 
40 g 
80 g
10 g
2 EL
 
	Lachsfilet
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:

	Forellenkaviar, Cocktailtomate, Avocado, Kresse, Rucola, Zitrone, Kapernäpfel, usw. 

	 


 [bookmark: _GoBack]Hände waschen
 Posten aufbauen
 Mise en Place richten, z.B. 
 Gewünschte Einlage für Tatar schneiden
 Brett für Fisch wechseln
 Lachs schneiden
 Tatar fertig stellen, abdecken und kühl stellen
 Zwischenreinigung
 Masse für Kartoffelpuffer herstellen
 Zwischenreinigung  
 Puffer backen
 Sauerrahm glattrühren
 Garnierung richten
 Lachstatar anrichten und servieren
 Endreinigung



