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Titel: Dessertteller

Inhalte und Ziele Lehrinhalte:

e Definition des Begriffs Dessert/ Suf3speise

e Vermittlung von Grundkenntnissen zum Thema Bindungen
von SiRspeisen

¢ Arbeiten mit Rezepten

e Arbeiten im Team

Themenibersicht:

Herstellung von verschiedenen Dessertkomponenten wie z.B.
» Cremespeisen und Mousse

» Petits- und Baumkuchen-Fours

» Tartes

» Speiseeis

Herstellung von verschiedenen Dekorationen

» Kuvertiire-Ornamente und Folientechnik
» Hippen-, Brand- und Hbiolmasse

» Zucker

» Fruchten

» Dessertsaucen

Aufbau eines Desserttellers unter Beriicksichtigung erstellter
Kriterien

Voraussetzungen Kdche 3. Bis 5. Block

Leistungsbeurteilung | Die Leistungsbeurteilung soll durch die Herstellung eines
Desserttellers (mit vier Komponenten) nach Wahl am Ende des
Wabhlpflichtkurses erfolgen. Ebenfalls kann eine Rezeptsammlung
oder ein schriftlicher Test zur Uberprufung des Erlernten zur Hilfe
gezogen werden.

Vorbereitung, Aus- und Weiterbildung fiir das Gastgewerbe und das fleischverarbeitende Gewerbe
http://www.g-11.de




