Wraps mit Hackfleisch

Menge: Zutaten: Zubereitung:

1EL Sonnenblumendl Zusammen mit dem Hackfleisch in einer

300g Hackfleisch Pfanne anbraten.

1 Zwiebel Schdalen und beides in feine Wirfel

1 groBe Knoblauch schneiden.

2 Tomaten Waschen und in Wrfel schneiden.

1 kleine Mais

Dose In einem Sieb abfropfen lassen.

Y2 Dose Kidneybohnen

1EL Tomatenmark Gebe es zusammen mit den Zwiebel,-
Knoblauchwrfel in die Pfanne und lasse es
zusammen mit dem Hackfleisch
anschwitzen.

1Tl Salz WUrze das Hackfleisch.

1Prise Pfeffer

1Prise Paprika edelsUB

150g Frischkase In die Pfanne mit einrUhren, abschmecken
und zur Seite schieben.

4-5 Tortillia- Fladen Verteilte das Hackfleisch auf dem Tortilla-

Fladen. Gib die Tomaten, den Mais und
die Kidneybohnen dazu und falte die

Tortillas zusammen.

VERARBEITUNG HACKFLEISCH ’é o
o
HYGIENEREGELN:
1 Fleisch kuhl & zugedeckt lagern!
2 Arbeitsflachen nach Beriihrung mit Fleisch sofort
und griindlich reinigen!
3 rohes Fleisch nicht in Verbindung mit anderen LM
bringen!
4  Nach Beriihrung Hande waschen!
5 offene Wunden abdecken!
6 Fleisch immer durchbraten!
1 Kihlkette nicht unterbrechen!




Hackfleisch (vegan)- Avocado Wraps

Menge: Zutaten: Zubereitung:

1EL Sonnenblumendl Zusammen mit dem Hackfleisch in einer

3009 Hackfleisch Pfanne anbraten.

(vegan)

] Iwiebel Schdalen und beides in feine WUrfel

1 groBe Knoblauch schneiden.

1 EL Tomatenmark Gebe es zusammen mit den Zwiebel,-
Knoblauchwdurfel in die Pfanne und lasse es
zusammen mit dem Hackfleisch
anschwitzen.

1 kleine Mais

Dose In einem Sieb abtropfen lassen und in die

2 Dose Kidneybohnen Pfanne dazu geben.

1Tl Salz WUrze das Hackfleisch und stelle es zur

1Prise Pfeffer Seite.

1Prise Paprika edelsUB

1 Avocado Halbieren, den Stein entfernen,
Fruchtfleisch mit einem EL aus der Schale
[6ffeln und in WUrfel schneiden.

3 Tomaten Waschen und in WUrfel schneiden.

2 halber | Eisbergsalat Waschen und in feine Streifen schneiden.

5-6 Tortillia- Fladen Nebeneinander auf die Arbeitsfldiche

legen und mit den Zutaten fullen, danach
rollen.







Apfel- Crumble im Glas

Menge: Zutaten: Zubereitung:

4 Apfel Waschen, schneiden, entkernen und in
Wrfel schneiden.
In eine Schussel geben.

2 EL Zucker Dazu geben und in einer Pfanne kurz

1TL Zimt andunsten, bis sie leicht weich sind.

2 EL Butter In einem Topf schmelzen.

5 EL Haferflocken In einer Schussel mit der geschmolzenen

1 Prise Salz Butter mischen.

200g Frischk&se In einer Schussel glatt rGhren.

200 ml Sahne HinzufGgen und alles gut vermischen, bis
eine cremige Konsistenz entsteht.

1-2 EL Puderzucker SUBe nach Geschmack dazugeben.

In einen Spritzbeutel fullen.

In Gl&ser zuerst eine Schicht der Apfel
geben, gefolgt von einer Schicht
Frischkdse — Mischung. Danach kommt
eine Schicht des Crumble- Toppings.
Wiederhole die Schichten, bis die Glaser
voll sind.

Stelle die Gl&ser kuhl, bis zur Verzehrung.







Einkaufsliste: Hackfleisch (vegetarisch) - Avocado Wraps, Apfel-Crumble im Glas
Obst & Gemise

« 4 Apfel

+ 1 Eisbergsalat (1/2 Salat)

1 Avocado

+ 3 Tomaten
Milchprodukte/Kihlprodukte

+ 1 Becher Creme Fraiche

+ 200g Frischkase

+ 200ml Sahne

+ 3009 Veganes Hackfleisch
Konserven

+ 1 kleine Dose Mais (3 kleine Dosen)
+ 1/2 Dose Kidneybohen (1 Dose)

Sonstiges

* 1 Packung Tortillia - Fladen



Nonverbale Demonstration: Apfel - Crumble im Glas

Aufgabe flr Schiler:

- Aufmerksam beobachten:

- Achtet genau auf die einzelnen Schritte der Demonstration

- Schaut welche Zutaten verwendet werden und achtet besonders auf
den Ablauf

- Notizen machen:

- Falls notig, schreibt euch wahrend der Demonstration Stichpunkte
auf, um spater es mundlich wiederzugeben

1. Vorbereitung der Zutaten und Materialien

- Alle Zutaten und Utensilien (Messer, Schneidebrett, Pfanne,
Schussel, Loffel, Spritzbeutel, Glaser) sichtbar auf dem Arbeitsplatz
platzieren.

2. Zutaten vorbereiten

- Einen Apfelin die Hand nehmen, waschen und mit einem Messer
sichtbar schalen

- Apfelin einer Pfanne andiinsten

- Crumble - Topping zubereiten (Haferflocken mit geschmolzener
Butter vermischen)

- Frischkase zubereiten (Frischkdse und Sahne verruhren und
Puderzucker dazufugen)



. Vorbereitung des Spritzbeutels

Spritzbeutel mit beiden Handen sichtbar hochhalten

Tulle in den Beutel einsetzen und prufen, ob sie fest sitzt

Den oberen Teil des Beutels umstulpen, um ihn leichter befullen zu
konnen

. Einfullen der Creme in den Spritzbeutel

Die vorbereitete Frischkdsecreme mit einem Teigschaber vorsichtig in
den umgestulpten Spritzbeutel geben

Den Beutel wieder hochklappen und schlieBen

Den Beutel leicht eindrehen, um die Creme nach unten zu drucken
Leicht auf die Tulle dricken, um sicherzustellen, dass die Creme
gleichmaBig herauskommt

. Anwendung des Spritzbeutels im Glas

Das leere Dessertglas leicht stabilisieren

Mit einer ruhigen, gleichmaBigen Bewegung die Creme in einer
Spirale von auBBen nach innen spritzen

Die Schicht gleichmaBig auftragen und darauf achten, dass keine
Lucken entstehen

Die nachste Schicht hinzufugen



Lehrer - Demonstration zum Thema Verwendung
Spritzbeutel

(Verbal)

+ Zielvorstellung: Einen sauber eingefiillten Spritzbeutel um Glaser einfacher und sauberer zu befiillen. Zum

verschonern und dekorieren zb. Torten, gefiilltes Geback.

* Hinweis auf Arbeitsplatz / Arbeitsmittel: Spritzbeutel (wiederverwendbar oder Einweg)
* Verschiedene Tlllen (z. B. Sterntulle, Lochtille)

» Schaber oder Spatel

» Schissel mit Flllung (z. B. Buttercreme, Sahne, Kartoffelptree)

» Kurze Erklarung: Zeige die verschiedenen Tillen und beschreibe ihren Zweck (z. B. Sterntiille fir
Blumenmuster).

Durchfiihrung Spritzbeutel vorbereiten:

» Demonstriere, wie man die richtige Tllle einsetzt.

» Schneide die Spitze des Beutels auf die richtige Groflie zu.
Befiillen des Spritzbeutels:

» Klappe den oberen Rand des Beutels nach auf’en um, um ihn offen zu halten.

» Befiille den Beutel mit der vorbereiteten Masse (z. B. Buttercreme).

» Zeige, wie man den Beutel ordentlich schlie3t, um Luftblasen zu vermeiden.
Handhaltung erklaren:

+ Zeige, wie man den Spritzbeutel halt: Mit einer Hand oben Druck austiben, die andere Hand fiihrt.
Anwendung vorfiihren:

+ Demonstriere einfache Muster: Punkte, Linien, Ringe, Blumen.

» Zeige, wie man mit konstantem Druck und gleichmafRiger Bewegung arbeitet.
Fehler erkldren:

» Zeige haufige Fehler (z. B. ungleichmaRiger Druck, zu grof3e Luftblasen) und wie man sie vermeidet.

* Herausstellen des Ergebnisses: Was war unser Ziel, haben wir es erreicht?

Die Creme wurde sauber eingefiillt und es gibt keine unsauberen Stellen.



