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Gartechniken

1. Einige rohe Nahrungsmittel miissen vor dem Verzehr gegart werden.
In der Kiiche werden verschiedene Gartechniken unterschieden. Die
Gartechnik beschreibt die Art der Zubereitung. Welche Gartechniken
kennen Sie?

2. Welche Gartechniken sind im Buchstabengitter versteckt?

Die Begriffe konnen waagerecht und senkrecht versteckt sein.
Kreisen Sie die Gartechniken ein.
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3. Verbinden Sie die Gartechnik mit der passenden Beschreibung der

Zubereitungsart.

Kochen

Frittieren

Diinsten

Dampfen

Backen

Pochieren
oder
Garziehen

Braten

Schmoren

Grillen

Das Nahrungsmittel wird in nicht kochender
Flissigkeit zubereitet.

Das Nahrungsmittel wird in Wasserdampf
zubereitet.

Das Nahrungsmittel wird in einem heif3en
Fettbad zubereitet.

Das Nahrungsmittel wird im Ofen oder in der
Pfanne in heiflem Fett zubereitet, sodass es an
der Oberfldche brdunt.

Das Nahrungsmittel wird im Backofen mit heif3er
Luft bei einer Temperatur zwischen 100 °C und
250 °C zubereitet.

Das Nahrungsmittel wird zuerst kurz angebraten
und danach in siedender Flussigkeit gegart.

Das Nahrungsmittel wird in einem geschlossenen
Gefaf3 mit wenig Fett oder Flussigkeit zubereitet.

Das Nahrungsmittel wird in viel kochender
FlUssigkeit zubereitet.

Das Nahrungsmittel wird durch Strahlungshitze
oder Kontakthitze zubereitet.
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4. Lesen Sie die Sdtze und ergdnzen Sie in jedem Satz das fehlende

Wort. Fiir welches Nahrungsmittel ist diese Gartechnik geeignet?

Kreisen Sie das richtige Nahrungsmittel ein.

Es gibt viele verschiedene Arten, um rohe Nahrungsmittel zu garen:

a) bedeutet,
das Nahrungsmittel in nicht

Fisch « Brot * Marmelade

kochender Flussigkeit zuzubereiten.

b) bedeutet,
das Nahrungsmittel in viel

Kartoffeln ¢ Salat * Gebdck

kochender Flussigkeit zuzubereiten.

) bedeutet,
das Nahrungsmittel in Wasserdampf

ZU garen.

d) bedeutet,
das Nahrungsmittel durch Strahlungshitze

ZUu brdaunen.

e) bedeutet,
das Nahrungsmittel in einem
geschlossenen Gefdf3 mit wenig Fett oder
Wasser zu erhitzen.

Gemiuse ¢ Milch ¢ Steak

Steak ¢ Reis ¢ Salat

Fisch « Pudding -
Nudelauflauf

f) bedeutet,
das Nahrungsmittel in der Pfanne in

Suppe ¢ Misli * Schnitzel

NG B N N T U T .

der Regel mit etwas Fett zuzubereiten,
sodass es an der Oberfldche brdaunt.

g) bedeutet,
das Nahrungsmittel in viel heif3em Fett
oder Ol zuzubereiten.
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Pommes Frites «
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