
B1.16.1 Sterneküche 
Kuchnia gwiazdkowa

 

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.

W kuchni przygotowuje się trzydaniowe menu. W menu jest pstrąg z puree z kalafiora oraz później surówka.
Do puree potrzebne są tylko różyczki: usuwa się głąb, następnie podsmaża się kalafior na maśle, aż będzie
lekko brązowy. Potem dodaje się płyn i śmietanę, a całość doprawia się solą i gałką muszkatołową. Następnie
gotuje się sos, w którym ważne są szalotki.

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 es eine Weile dauert, bis der Blumenkohl
leicht braun wird. 

d. Weil der Rohkostsalat zuerst fertig sein muss. 

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

a. Nur der Strunk, die Röschen kommen in den
Salat. 

b. Nur die Röschen, der Strunk wird entfernt. 

c. Der ganze Blumenkohl mit Blättern und
Strunk. 

d. Nur die Blätter, die Röschen werden
angebraten. 

1-c 2-b

 

2. Szukają Państwo wymagającego kursu gotowania i chcą wiedzieć, jakie dania znajdują
się w menu. 

Zadanie:  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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