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Inhalte und Ziele

In diesem Wahlpflichtkurs sollen Grundkenntnisse zum Thema
Pralinen und Petits Fours erworben und anschliel3end getbt und
vertieft werden.

Dabei soll der Begriff Pralinen und Petits Fours genau definiert und
erklart werden. Es wird erlautert, welche Pralinen und Petits Fours-
Sorten es gibt und welche Rohstoffe Verwendung finden.

Hierbei sollen die Schiler in kleinen Gruppen zusammenarbeiten
und gemeinsam ihr Vorgehen planen und reflektieren

Lernziele:
= Temperieren von Kuvertire

e Bestandteile der Kuverture
e Tablieren und Impfen

= Herstellung von verschiedenen Pralinensorten

e Verarbeitung: geschnitten, dressiert, ausgestochen und
gefullt in Hohlkérpern.

e Sorten: Marzipanpralinen, Triffelpralinen,
) Krokantpralinen, Nugatpralinen.
e Uberzug und Garnierung.

= Herstellung von Petits Fours

e geschichtet mit verschiedenen Fullungen

- Marzipan, Nugat, Canache und Buttercreme

e Baumkuchen- Fours

e Verarbeitung von verschiedenen Uberziigen: Fondant und
Kuverture

Voraussetzungen

Koche 3. Bis 5. Block

Leistungsbeurteilung

Die Leistungsbeurteilung soll durch die Herstellung eines Pralinen
und Petits Fours- Sortiments zum Ende des Wahlpflichtkurses
erfolgen. Ebenfalls kann eine Rezeptsammlung oder ein schriftlicher
Test zur Uberpriifung des Erlernten zur Hilfe gezogen werden.
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