
B1.16.1 Sterneküche 
Sterrenkeuken

 

In einer Küche wird ein Drei-Gänge-Menü vorbereitet. Als Gang gibt es Forelle mit
Blumenkohlpüree und später einen Rohkostsalat. Für das Püree braucht man nur die
Röschen: Der Strunk wird entfernt, dann wird der Blumenkohl in Butter angeschwitzt, bis er
leicht braun ist. Danach kommen Flüssigkeit und Sahne dazu, und alles wird mit Salz und
Muskat gewürzt. Anschließend wird eine Sauce gekocht, in der Schalotten wichtig sind.

In een keuken wordt een driegangenmenu voorbereid. Als gerecht is er forel met bloemkoolpuree en later een
rauwkostsalade. Voor de puree heb je alleen de roosjes nodig: de stronk wordt verwijderd, daarna wordt de
bloemkool in boter aangezweet totdat hij lichtbruin is. Daarna komen vloeistof en room erbij, en alles wordt op
smaak gebracht met zout en nootmuskaat. Vervolgens wordt er een saus gekookt waarin sjalotten belangrijk
zijn.

1. Warum wird das Blumenkohlpüree gleich am Anfang zubereitet?

a. Weil die Forelle zuerst kalt gestellt werden soll. b. Weil die Sauce schon fertig ist und nur noch
Sahne braucht. 

c. Weil der Rohkostsalat zuerst fertig sein muss. d. Weil es eine Weile dauert, bis der Blumenkohl
leicht braun wird. 

2. Welche Teile vom Blumenkohl werden für das Püree verwendet?

a. Nur die Blätter, die Röschen werden
angebraten. 

b. Nur die Röschen, der Strunk wird entfernt. 

c. Der ganze Blumenkohl mit Blättern und
Strunk. 

d. Nur der Strunk, die Röschen kommen in den
Salat. 
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2. U zoekt een veeleisende kookcursus en wilt weten welke gerechten er op het menu
staan. 

Taak:  Schreiben Sie das komplette Menü (4 Gänge) auf und erklären Sie kurz, welche Kochtechnik Sie
üben würden und was Sie dafür nicht zu tun brauchen.

URL:  Die Genussakademie

Use in your answer: der Küchenchef / der Kurs / das Menü / die Zutaten / abschmecken / nicht zu +
Infinitiv
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