B1.16.1 Sternekiiche

Cozinha de estrelas

In einer Kiche wird ein Drei-Gange-Menii vorbereitet. Als Gang gibt es Forelle mit ¥&e
Blumenkohlpiiree und spater einen Rohkostsalat. Fur das Piree braucht man nur die
Réschen: Der Strunk wird entfernt, dann wird der Blumenkohl in Butter angeschwitzt, bis er
leicht braun ist. Danach kommen FlUssigkeit und Sahne dazu, und alles wird mit Salz und
Muskat gewiirzt. AnschlieBend wird eine Sauce gekocht, in der Schalotten wichtig sind.

Em uma cozinha, estd sendo preparado um menu de trés pratos. Como prato, hd truta com puré de couve-
flor e, mais tarde, uma salada crua. Para o puré, sé se precisa dos floretes: o talo é removido, depois a couve-
flor é refogada na manteiga até ficar levemente dourada. Em seguida, adicionam-se liquido e creme de leite, e
tudo é temperado com sal e noz-moscada. Depois, cozinha-se um molho, no qual as chalotas sdo importantes.

1. Warum wird das Blumenkohlpuree gleich am Anfang zubereitet?
a. Weil die Forelle zuerst kalt gestellt werden soll. b. Weil es eine Weile dauert, bis der Blumenkohl
leicht braun wird.
c. Weil der Rohkostsalat zuerst fertig sein muss.  d. Weil die Sauce schon fertig ist und nur noch
Sahne braucht.
2. Welche Teile vom Blumenkohl werden fir das Plree verwendet?

a. Nur die Réschen, der Strunk wird entfernt. b. Nur der Strunk, die Réschen kommen in den
Salat.
c. Der ganze Blumenkohl mit Blattern und d. Nur die Blatter, die Rdschen werden
Strunk. angebraten.
1-b 2-a

2. Vocé esta procurando um curso de culindria exigente e quer saber quais pratos estao no
menu.

Tarefa: Schreiben Sie das komplette MenU (4 Gange) auf und erklaren Sie kurz, welche Kochtechnik
Sie Uben wirden und was Sie daflir nicht zu tun brauchen.
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Use in your answer: der Klichenchef / der Kurs / das MenU / die Zutaten / abschmecken / nicht zu +
Infinitiv
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