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Speisen fiir warme Biifetts (Schwerpunkt: Lammfleisch)

Inhalte und Ziele

Inhalt:

> Zerlegen des Lammes
» Vor —und zubereiten der Gerichte
» Anrichten und Garnieren
» Verkosten und Bewerten
» Warenkunde
» Arbeitstechniken
1. Zerlegen ,beurteilen und Kalkulation
2. Lammkeule ,Bretonisch”

rote, griine und weiRe Bohnenkerne

Backerinkartoffeln
3. Lammkeule fir Steaks und Schnitzel
Ratatouille, Kartoffelgratin
4, (Schulter) Navarin(Lammragout)
tournierte Kohlrabi, Zucchini, Kartoffeln
5. (Kamm, Bauch) Lammcurry gebackene Friichte (Apfel ,Bananen)
Risi Bisi
6. Lammricken: Chops, Koteletts, Nisschen (Soubise)
Bohnen im Speckmantel
Stroh- und W rfelkartoffeln

7. Prufung (Herstellen eines Lammgerichtes)

Voraussetzungen

Koche 3. bis 5. Block

Leistungsbeurteilung

individuelle Beurteilung: Arbeitskleidung, Pinktlichkeit,
engagierte Mitarbeit

kollektive Beurteilung: Arbeitsergebnis am Prifungstag
(Sensorik, Prasentation)

Vorbereitung, Aus- und Weiterbildung fiir das Gastgewerbe und das fleischverarbeitende Gewerbe
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