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«AZUB_Prueflingsnummer»

ZWISCHENPRUFUNG - FACHKRAFT KUCHE (VO 2022)

— PLANEN VON ARBEITSSCHRITTEN —
Fur die Zubereitung der Speisen nach Rezeptur sind die Arbeitsschritte zu planen.
=> Bitte nutzen Sie die untenstehende Tabelle.

= Tragen Sie die Zutat und die damit verbundene Tatigkeit in der richtigen
Reihenfolge ein

Schritt | Zutat Tatigkeit
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Bewertungsbogen

Zwischenprifung — Fachkraft Kliche (VO 2022)

Prufling «AZUB_Vorname» «AZUB_Nachname» Prif.-Nr.
«AZUB_Prueflingsnummer»
magliche Erreichte
Punkte Punkte Faktor Punkte Bemerkungen

1.1 Planen der Arbeitsschritte

10 x 10
1.2 Arbeitsplatz einrichten

10 x 10
1.3 Anwenden von Arbeitstechniken

(Schneidetechnik)

10 x 20
1.4 Zubereitung der Speisen

10 x 25
1.5 Geschmack, Anrichteweise

10 x 25
1.6 Hygiene / Arbeitssicherheit

10 x 10
Punkte ;10 =
Sonstige Anmerkungen:
Gesamtergebnis Punkte Note

Datum Unterschrift Prifer




EIERSPEISEN
Rezepturen ZP — FK Kiche

OMLETTE MIT GEMUSESTREIFEN

Vorbereitung:
» Hande waschen und desinfizieren
> Arbeitsplatz aufbauen (Abfallbehalter, Schneidebrett, Messer)

Grundrezept Zutaten:
4 Eier

50 ml Sahne

2 EL Ol

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

1 Mo6hre

1 Prise Paprikapulver
1 Prise Salz

etwas Pfeffer

Zubereitung
> Die Zwiebeln schéalen, halbieren und fein hacken.

Die Mohre waschen, schalen und in feine Streifen schneiden.

Den Lauch grundlich waschen und in feine Streifen schneiden.

Die Eier werden in einer Schissel aufgeschlagen und mit einer Gabel verquirlt, dazu
die Sahne unterruhren.

Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

Das Ol in die Pfanne geben und dann bei mittlerer Hitze das Gemuse diinsten.
Dann das Ei-Sahnegemisch Uber das Gemuse giel3en und stocken lassen.

Das gestockte Ei halomondférmig zusammen schlagen.

Anrichten und gegebenenfalls garnieren.

Y VYV V
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EIERSPEISEN
Rezepturen ZP — FK Kiche

RUHREI MIT GEMUSESTREIFEN

Vorbereitung:
» Hande waschen und desinfizieren
> Arbeitsplatz aufbauen (Abfallbehalter, Schneidebrett, Messer)

Grundrezept Zutaten:
4 Eier

50 ml Sahne

2 EL Ol

1 Zwiebel

1 Stange Lauch

1 Mo6hre

1 Prise Paprikapulver
1 Prise Salz

etwas Pfeffer

Zubereitung
» Die Zwiebeln schalen, halbieren und fein hacken.

Die Mohre waschen, schalen und in feine Streifen schneiden.
Den Lauch grundlich waschen und in feine Streifen schneiden.

Y VYV V

die Sahne unterrihren.
Mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.

vV VY

Die Eier werden in einer Schissel aufgeschlagen und mit einer Gabel verquirlt, dazu

Das Ol in die Pfanne geben und dann bei mittlerer Hitze das Gemuse diinsten.

» Dann das Ei-Sahnegemisch Uber das Gemuse gief3en und wahrend des stocken

lassen verriihren.
» Anrichten und gegebenenfalls garnieren.



EIERSPEISEN
Rezepturen ZP — FK Kiche

APFELPFANNKUCHEN

Vorbereitung:
» Hande waschen und desinfizieren
» Arbeitsplatz aufbauen (Abfallbehalter, Schneidebrett, Messer)

Grundrezept Zutaten:
70 g Mehl

180 ml Milch

20 g Butter

Eier

1 El. Zucker

1 Pr. Salz

1 Apfel

Zubereitung
> Die Eier und das Mehl gut verrihren.

> Die Milch hinzugeben und alles zu einer glatten Masse schlagen.

> Den Apfel waschen, die Kerne entfernen und den Apfel anschlie3end in kleine
Stucke oder Ringe schneiden.

» Eine Pfanne mit Butter erhitzen und die Pfannkuchen-Masse durch eine rotierende
Bewegung gleichmalig diinn in der Pfanne verteilen.

> Die Apfelstiicke zlgig auf der Masse verteilen und mit Zucker bestauben.

» Farbe nehmen lassen, wenden und fertig backen.



GEMUSE
Rezepturen ZP — FK Kiche

Bohnengemiise

Zutaten

150g Grunen Bohnen/Prinzessbohnen
20g Speck oder Bacon

20 g Zwiebeln

Y% Teel. Butter

Bohnenkraut

Salz Pfeffer

Zubereitung
» Die Bohnen waschen und putzen

In Salzwasser blanchieren und in Eiswasser abkuhlen

Speck und Zwiebeln in feine Wiurfel schneiden

Speck und Zwiebeln in der Butter anschwitzen

Mit etwas Wasser oder Bouillon (wenn vorhanden) angiel3en

Die Bohnen dazu geben und mit Salz, Pfeffer und Bohnenkraut abschmecken
Bei geschlossenem Deckel erwarmen

YV VVYVY

Kohlrabi Gemiise

Zutaten

1 Kohlrabi (ca. 2009)
10g Butter

10g Mehl

150 ml Milch

Etwas Petersilie
Salz Pfeffer Muskat

Zubereitung

» Kohlrabi schalen und in Stifte schneiden

» In Salzwasser ca. 5-7 Minuten kochen und anschlie3end
in Eiswasser abkihlen

» 50 ml Koch Fond abmessen und Kohlrabi abgiel3en

Butter in einen Topf zerlassen und das Mehl einriihren

» Dann erst die Milch und dann den Kohlrabi Fond dazu geben und unter rihren
aufkochen lassen

» Mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken und die Kohlrabi dazu geben und
erwarmen

» In der Zwischenzeit die Petersilie hacken und unter die Kohlrabi geben

A\



GEMUSE
Rezepturen ZP — FK Kiche

Ratatouille

Zutaten

Y4 St. Aubergine

15 St Zucchini

% Paprika Rot

Y% Paprika Gelb

Y4 Zwiebel

1 Knoblauchzehe
80 g Geschalte Tomaten (Dose)
Y4 TL. Zucker

% TL. Tomatenmark
Rosmarin

Thymian

25 g Olivenol

Salz Pfeffer

Zubereitung
Das Gemise waschen, putzen und in mundgerechte Sticke schneiden. Die

Gemiusezwiebel grob wirfeln, den Knoblauch fein hacken. Die Krauter waschen und
hacken. Die Auberginenstiicke einsalzen und mindestens 10 Minuten ziehen lassen und
dann grundlich abtupfen.

In einer grol3en Pfanne mit hohem Rand das Olivendél erhitzen. Zwiebeln und Zucchini darin
anbraten, Paprika zugeben und als letztes die Aubergine zufiigen. Etwa 5 Minuten kréftig
braten. Tomatenmark zugeben und unterriihren, salzen und pfeffern. Knoblauch und
Krauter sowie die geschalten Tomaten und den Zucker dazugeben. Den Herd auf mittlere
Flamme stellen und das Ratatouille etwa 20 Minuten kdcheln lassen. Wenn nétig etwas
Wasser zufligen. Das Gemuse sollte noch etwas Biss haben.



GEMUSE
Rezepturen ZP — FK Kiche

Wirsinggemuse

Zutaten

4-5 Portionen

1 kg Wirsing

0,2 kg Rauchfleisch
1 kleine Zwiebel

30g Butter

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

Den Wirsing in feine Streifen schneiden und in reichlich Salzwasser kochen, anschliel3end
in kaltem Wasser abkihlen. Das Rauchfleisch in feine Streifen und die Zwiebel in feine
Warfel schneiden. Das Rauchfleisch in einem Topf anbraten, die Butter dazu geben und die
Zwiebel mit anschwitzen. Den Wirsing nun dazu geben und erwarmen, mit Salz, Pfeffer und
Muskat abschmecken.

Wok Gemuse

Zutaten (10 Personen):

500 g Brechbohnen (frisch)
3 Stk Gemusezwiebel

700 g Broccoli (Kopf)

2 Stk Chilischote

25 EL Sesam

25 TL Speisestarke

ca. 100 ml Sojasauce
500 mil Gemisefond

Ca70 ml Sesamdl zum anbraten
500 g Paprika (rot)

nach Bedarf Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Bohnen waschen und putzen. In Salzwasser blanchieren. Danach abgief3en und in
Eiswasser abschrecken. Bohnen kiihl stellen. Zwiebel schalen und halbieren. Aus der
Zwiebel Julien schneiden. Chilischote entkernen und fein hacken. Paprikaschote waschen,
putzen und in Julien schneiden. Broccoli waschen und feine Rdschen schneiden. Alle
Lebensmittel nach der Verarbeitung abgedeckt und kihl lagern.

Sesamdl in einer Pfanne erhitzen, Zwiebeln und Knoblauch glasig anschwitzen. Gemise
und Chili zugeben und anbraten. Mit Gemisefond abléschen und 3-4 Min. kécheln lassen.
Danach mit Salz, Pfeffer und Sojasauce wurzen. Speisestarke anrtihren und in die
kochende Flussigkeit einrihren, aufkochen lassen. Sesam in einer zweiten Pfanne
anrodsten und Gemuse damit bestreuen. Danach anrichten.




GEMUSE
Rezepturen ZP — FK Kiche

Grillgemise mit Kartoffeln

Zutaten:

1.500 g Drillinge

2,5 Stk rote Zwiebeln

2,5 Stk weil3e Zwiebeln

6509 Zucchini

6509 Auberginen

5009 rote Paprikaschoten
5009 gelbe Paprikaschoten
625 g braune Champignons
500¢ bunte Kirschtomaten
5 Knoblauchzehen
frische Petersilie

Olivendl

Rosmarin

Thymian

Pfeffer

Salz

Zubereitung:
Kartoffeln waschen und mit Schale ca. 20 Minuten ohne Salzzugabe kochen.

In der Zwischenzeit das Gemiise vorbereiten: Zwiebeln abziehen, halbieren, in diinne
Spalten schneiden. Zucchini waschen, putzen, in Scheiben schneiden. Aubergine waschen,
putzen, ebenfalls in Scheiben (ca. 0,5 cm Dicke) schneiden. Paprikaschoten halbieren,
entkernen, waschen, in Streifen schneiden. Champignons putzen, halbieren bzw. grol3e
Exemplare vierteln. Kirschtomaten waschen.

Knoblauchzehen abziehen, fein hacken. Petersilie waschen, trocken und fein hacken.
Olivendl mit Knoblauch, Petersilie, Rosmarin und Thymian mischen, mit Pfeffer und ein
wenig Salz wirzen. Das gemischte Gemuse (auf3er Tomaten) in eine grol3e Schissel
geben, die Krauter-Marinade dariiber geben und gut durchmischen.

Kartoffeln abgiel3en, abtropfen lassen. Zusammen mit dem Gemiuse ca. 10 Minuten grillen,
bis das Gemuse bissfest ist und eine schone Réstfarbe angenommen hat. Kirschtomaten
unter das fertige Grillgemuse heben und kurz mit garen.

Im Convectomat:

Wer das Grillgemiise lieber im Convectomat zubereiten mochte, kann wie im Rezept
beschrieben mit der Zubereitung beginnen und es anschlie3end im Rational SCC unter
Menu ,Beilagen® dann unter ,grillen* garen. Dabei mindestens einmal wenden
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