WORTSCHATZ: Kiiche und Kochen

WIEDERHOLUNG

Was auf den Tisch kommt

@ Geschirr: Sehen Sie die folgenden Bilder an und ordnen Sie zu.
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iZitiefer Teller (Suppenteller) ®

i_ikleiner Teller (Dessertteller/Salatteller) ®
I_1 Salatschiissel ® i} Salzstreuer ®
i_iflacher groBer Teller @ _} Kuchenplatte ®
i_iTasse mit Untertasse ® i_i Becher ®
i_iTeekanne ® I_: Eierbecher ®

iikleine Schiissel ® I_} Salatplatte
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(D Besteck: Sehen Sie die folgenden Bilder an und ordnen Sie zu.
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i_1kleiner Loffel (Kaffeel6ffel /Teeloffel) @
i1 kleine Gabel (Dessertgabel) ®
ZMesser ® i} Gabel ®

i_1groBer Loffel (Suppenloffel /Essloffel)®
iiTortenheber @ i_! Servierbesteck
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@© Glaser: Sehen Sie die folgenden Bilder an und ordnen Sie zu.
Ein ,,Glas“ passt nicht! Was ist das?
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E Gemeinsam kochen
© Kochgeschirr: Sehen Sie die folgenden Bilder an und ordnen Sie zu.
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i1 Bierkrug ® i_I Sektglas ®
i1 Wasserglas ® i_i Sektkelch®

I I I T Weinglas @ (o
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l i1 Deckel ® iZiPfanne @ _i Topf ®

i1 Trichter ® i} Dosendffner @

i_1 Kochloffel @ iZ: Waage ®

i1 Korkenzieher ® i_i Schneebesen ®

o i_1Schneidebrett @ i} Schneidemesser

" (Fleischmesser) @ i_! Schopfloffel @
i_1 Hackbeil ® [_i Schidlmesser ®
i_1Backform @ i_i Reibe ® i_i Sieb ®

I i_1Brater
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® Wie wird etwas zubereitet? Ordnen Sie zu.
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£ anrichten ® I riihren / umriihren ® I schilen ® I} hinzufiigen ® {_! zum Kochen bringen ®
i_Iklein /in Scheiben schneiden ® i_} halbieren ® i_i kneten ® i_: hacken ® il anbraten ® ! braten ®
_‘backen ® I_l aufgieBen ® [_! erhitzen ® [ I ausrollen

© Was passt? Erganzen Sie Verben aus b.

VERTIEFUNG

Tipps und Tricks vom Kiichenprofi

1 Zwiebeln: Fir die Fleischbriihe ... Sie die Zwiebeln und geben Sie sie dann in die Suppe.

Das bringt ein besseres Aroma.
2 Nudeln: Sehr viel Wasser mit ausreichend Salz oder Fertigbriihe ...................ccc..c....... , Nudeln

................................. . Achtung beim Kochen: Kein kaltes Wasser ...

3 Rote Bete am besten mit Einweghandschuhen ... .

4 Platzchenteig niemals mit der Knetmaschine ................cccccccco...... , denn dann wird der Teig zu warm.

5 Fleisch immer erst ... und dann erst mit Wein oder Briihe ... .

6 Das Gemiise fiir Gemiisesuppe immer ... , flir Fleischbriihe eher in groBeren Stiicken lassen.
7

Fleisch schmeckt meistens besser, wenn Sie es im Ofen bei niedrigen Temperaturen .................ccccccco..... .

Das dauert aber ziemlich lange.

8 Sie Brot am Anfang bei ziemlich hohen Temperaturen, dann stellen Sie den Backofen

etwas niedriger ein. So wird das Brot knusprig.

@® Was macht man mit dem fertigen Essen / Kuchen? Ergédnzen Sie die Satze.

VERTIEFUNG

80

aufwarmen ® einfrieren @ kihl lagern ® auftauen ® abkiihlen lassen

1 Frisch gebackenes Brot muss man vor dem Anschneiden unbedingt ... .

Kuchen sollte man rechtzeitig aus dem Tiefkihlfach nehmen und bei Zimmertemperatur ... .

2

3 VanillesoBe schmeckt besonders gut, wenn man sie vor dem Servieren leicht ... .
4 Fleischsuppen sollte man immer ... , da sie leicht schlecht werden.
5

Viele Kuchensorten lassen sich besonders gut ..., .

Erwischt | LEKTION @ ZielB2,Band 1 Arbeitsbuch 978-3-19-011674-4 © Hueber Verlag 2008



