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Apfelspéne - ein kdstlicher Nachtisch mit Schlagsahne
Wie bedienen wir dabei das Handrihrgeréat?

Materialien und Informationen zum Unterricht:

1. Redensarten zum Thema Apfel:

Interpretation von Redensarten zum Thema "Apfel " in der Einstimmungsphase:
"Der Apfel fallt nicht weit vom Stamm!"

"Der gldnzendste Apfel beinhaltet den gréBten Wurm"

"In den sauren Apfel beiBen!"

"Ein Apfel am Morgen vertreibt Kummer und Sorgen!"

2. Rezeptanalyse: Apfelspdne

1. Lies das Rezept genau durch und iliberlege dir 3 wichtige Arbeitsschritte.
2. Unterstreiche neue Fachbegriffe mit griinem Stift.

3. Uberlege dir, welche Arbeitstechniken fiir dich neu sind! Unterstreiche lila!

4. Tausche deine Uberlegungen und Fragen mit deinem Partner aus.

3. Erstellen einer eigenen Gebrauchsanweisung fiir das Handriihrgerat, verkiirzt als
Arbeitsschritte:

Arbeitsschritte zum sicheren Bedienen des Handrihrgeréts:

* Zubehdrteile, z.B. Quirle einstecken: Markierung beachten (grau auf grau) Einrasten kontrollieren
* Stufenschalter auf 0

* Stecker einstecken

* Quirle in eine hohe Schiissel geben, auf niedrigster Stufe einschalten

* nach dem Riihren Gerét stufenweise ausschalten

* Handriihrgerét abstellen

* Stecker herausnehmen

* Auswerfertaste betétigen, um Zubehér zu I6sen

4. Erklérung: Warum wird Sahne beim Schlagen steif?

a) Beim Schlagen der Sahne wird die EiweiBhdlle an einigen Stellen beschadigt. An diesen Stellen
beginnen die Fetttropfchen sich miteinander zu verklumpen.

b) Beim Schlagen werden auBerdem Luftblasen in die aneinanderklebenden Fette eingerihrt.

Seite 1 von 2



Erganzende Informationen zum LehrplanPLUS

Mittelschule, Erndhrung und Soziales, Jahrgangsstufe 7 M/R

Fazit: Sahne wird steif, weil sich die Fettkligelchen zusammenballen und Luftbldschen und wéassrige
Bestanteile miteinschlieBen.

5. Arbeitsdemonstrationen weiterer neuer Arbeitstechniken: Apfel und Schokolade raspeln

Arbeitstechnik Raspeln als eine sich wiederholende Zerkleinerungstechnik in dieser UZE

Raspeln ist ein Reiben mit der "Raspel”, indem grobe Lebensmittelspane entstehen. Das Lebensmittel
zum Reiben sollte mdglichst ganz bleiben und eine groBe Flache zum Raspeln aufweisen. (Hinweis auf
Arbeitshaltung und Unfallgefahren)

6. Durchfiihrung der Teilaufgaben fiir die Zubereitung der Apfelspéne

Arbeitstechniken: Sahne schlagen, Raspeln, Vermengen, Anrichten

7. Weitere mégliche Aufgaben wéhrend der Praxis fiir die Managementcrew (Expertenteam)

Managementcrew (= ein Mitglied aus jedem Team findet sich in dieser Gruppe, die in jeder Stunde mit
besonderen Aufgaben betraut wird) klart durch Internetrecherche Fachbegriffe z. B.
Gebrauchsanweisung, erstellt die Gebrauchsanweisung ,Handriihrgerdt in Arbeitsschritten®,
Ubernimmt Waschedienst, Tisch eindecken, Schreiben des Einkaufszettels fir die ndchste Stunde:
Apfelmuffins, Eintrag der Ausgaben ins Haushaltsbuch u.s.w. .
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