Zutaten

3 Zwiebeln

12 Essiggruken

12 EL Mayonnaise

6 EL Ketchup

6 EL Senf (Mittelscharf)
6 EL Gurkenwasser

300 g Eisbergsalat

6 grofle Tomaten

3 EL Olivensl

500 g Rinderhackfleisch

12 Wraps
450 g Cheddarkise

Hygienemafinahmen zu Hackfleisch:

Héinde vor und nach Umgang
waschen.

Verwende Handschuhe.
Verwende Metallschiisseln.
Hackfleisch noch am Kauftag
verarbeiten, ansonsten Einfrieren.

Big Mac Wraps

EH 12 \X/raps @ 30 Minuten

Zubereitung

1. Zwiebeln schilen und wiirfeln.
2. Essiggurken wiirfeln.
3.Mayonnaise, Kc[chup, Senf, Gurkenwasser, Zwiebeln,

Essiggurkcn miteinander verriihren.

4. Eisbergsalat waschen und in diinne Streifen schneiden.

5. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.

6. Olin ciner groflen Pfanne erhitzen, Hackfleisch unter Rithren
braten, bis es braun und kriimelig ist.

7. Fleisch wiirzen (Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Knoblauch).

8. Lege das Hackfleisch als breiten Streifen in die Mitte des Wraps.
9. Eine Scheibe Kise darauf geben.

10. Tomaten und Eisbergsalat dazugeben.

11. Sofle iiber Fiillung geben.

12. Kurze Seiten cinschlagen.

13. Eine der langen Seiten eng iiber die Fiillung klappen und
cinrollen.

14. Nach belicben anbraten.






Zutaten

3 Zwiebeln

12 Essiggruken

12 EL. Mayonnaise

6 EL Ketchup

6 EL Senf (Mittelscharf)

6 EL Gurkenwasser

300 g Eisbergsalac
6 grofle Tomaten
3 EL Olivensl
750 g Falafel

12 Wraps
450 g Cheddarkise

Falafel Wraps

lﬂ 12 Wraps @ 30 Minuten

Zubereitung

1. Zwiebeln schilen und wiirfeln.
2. Essiggurken wiirfeln.

3. Mayonnaise, Kecchup, Senf, Gurkenwasser, Zwicbeln,

4. Eisbergsalat waschen und in diinne Streifen schneiden.
5. Tomaten waschen und in Scheiben schneiden.
6. Ol in ciner Pfanne erhitzen, Falafel anbraten.

7. Falafel wiirzen (Salz, Pfefter, Paprikapulver, Knoblauch).

8. Halbicre die Falafel und lege sic als breiten Sereifen in die
Mitte des Wraps.

9. Eine Scheibe Kise darauf geben.

10. Tomaten und Eisbergsalat dazugeben.

11. Sofie iber Fiillung geben.

12. Kurze Seiten cinschlagen.

13. Eine der langen Seiten eng iiber die Fiillung klappen und
einrollen.

14. Nach belieben anbraten.



Zutaten

200 g Cookies

300 g TK Himbeeren

150 g Sahne

1 Pck. Vanillezucker
250 g Mascarpone
250 g Magerquark
2EL Orangensaft

65 g Zucker

0,5 Vanilleschote

12 frische Himbeeren
frische Minze

Schicht Dessert

ﬂ 6 Gliser @© 20 Minuten

Zubereitung

1.Cookies in einem Gefrierbeutel mit einem Nudelholz
fein zerkleinern. Stelle ein paar davon zum Garnieren
zur Seite.

2.Himbeeren in einem Topf erwirmen, auskiihlen lassen.

4. Sahne mit Vanillezucker steif schlagen und kiihl stellen.
5. Mascarpone, Quark, Orangensaft und Zucker
miteinander cremig verriihren.

6. Vanilleschote aufschneiden und das Mark herauskraczen
und in die Creme geben, unterrithren.

7. Sahne unterheben.

8. Himbeeren in die Gliser verteilen.

9. Keksbrosel dariiber geben.

10. Creme in einen Spritzbeutel (mit grofler Sterntiille)
fiillen.

11. Creme auf die Keksbrosel spritzen.

12. Frische Himbeeren, ein paar Keksbrosel und Minze zur

Garnierung dariiber geben.









Vorbereitung:

- Vollstandige Arbeitsmittel und -gerate

- Alle Schiler sind in meinem Blickfeld und haben freie Sicht auf den Ablauf der
Demonstration

- Sicherung der Konzentration und Aufmerksamkeit der Schiler

- Ausreichend Platz

Durchfiihrung:

1. Zielklarheit:

- Einfiillen einer Creme ins Glas

- Die Creme ist gleichmaRig und mit einem schonen Rand in das Glas eingefillt
- Creme schon garniert

2. Arbeitsplatzgestaltung:

- Spritzbeutel (Einweg und Mehrweg),

Schissel,

Spritzbeutelhalter (Alternative Messbecher),

Spritztillen (groBe Sterntiille),

Teigschaber (zum Einfiillen der Creme in den Spritzbeutel),
Teigkarte (um die Creme im Spritzbeutel nach vorne zu streichen

3. Durchfiihrung:

- Sterntille in den Spritzbeutel einsetzen

- Spritzbeutel in einen Messbecher geben

- Rand umschlagen

- Creme einflllen

- Rand wieder umklappen

- Masse mit Hilfe einer Teigkarte nach unten Streichen, damit Luft entweicht
- Spritzbeutel senkrecht liber das Glas halten

- Mit der oberen Hand driicken und mit der unteren Hand fihren

- Creme auf die Keksbrosel dressieren

- Frische Himbeeren, restliche Keksbrésel und Minze zur Garnierung auf die Creme geben

4. Ergebnisprasentation:
- Ergebnis vorzeigen
- Bewerten der Creme anhand der vorher festgelegten Kriterien

5. Sicherung
- Schiilerdemonstration mit Versprachlichung eines anderen Schilers

6. Mekrpunkte
- Falsch driicken (Creme kommt oben raus)
- Creme wird nicht sauber eingefillt



Einkaufsliste: Hanna, Hannah, Louisa

Bigmac Wraps:
Fleisch Milchprodukte Getreideprodukte | Gemuse/Obst Sonstiges
750g 450g Cheddar 180g
Rinderhackfleisch Mayonnaise
12 Gewdurzgurken Ketchup
300g Eisbergsalat Mittelscharfer
Senf
6 Fleischtomaten 12 Wraps
3 Zwiebel
Schichtdessert:
Fleisch Milchprodukte Getreideprodukte Gemuse/Obst Sonstiges
50g Sahne 200g American 300g TK 2EL
Cookies Himbeeren Orangensaft
250g Mascarpone 12 frische 65g Zucker
Himbeeren
Y2 Vanilleschote
Minze
Falalfel Wraps:
Fleisch Milchprodukte Getreideprodukte | Gemuse/Obst Sonstiges
450g Cheddar 180g
Mayonnaise
12 Gewdlrzgurken Ketchup
300g Eisbergsalat Mittelscharfer
Senf
6 Fleischtomaten 12 Wraps
3 Zwiebel 750¢ Falalfel




