«Deutsche Spezialitaten»

Diew “ﬁh = Hara:

Micue:

Y4yacHUKH:

MoBa 3axoay: HiMeIbKa.
Tema: «HamionajapHi CTPaBH
HiMeuunnwn»

Meta

IIpakTyHa: akTUBI3yBaTW  B)KMBaHHSA
JICKCUYHHUX OJMHUIIL Ta BUpa3iB 3 TeMu ,,Essen und Trinken®;
- YIOCKOHAJIIOBATH HABUYKU 1IHIIOMOBHOT'O MOBJICHHS.
Po3BuBaroua: - po3BuBaTH (POHETUYHI CIIyX, MaMm'sTh MHCIEHHS, YyBary,
CTIOCTEPEKIUBICTh, HABUYKUA BUPA3HOTO YUTAHHS;
- PO3BUBAaTU MOBHY 370Ta/IKy; II3HABAJIbHUN 1HTEpEC /10 BUBYECHHS
HIMELIbKOT MOBH, KYJIbTYpH Ta TpaJIULIi Hapoay.
OcCBIiTHS: PO3IIMPIOBATH KPYTo31p yUHIB;
- CTIPUATHA YCBIJOMJICHHIO Y4YHIB CYTI MOBHHX SIBHIIl 1HIIOT CUCTEMH
MOHSTH, Yepe3 AKY CIIPUNMAETHCA JIHCHICTD;
CouiokyJbTypHA: PO3IIMPIOBATH KpaiHO3HABYI 3HAHHS TIMHA3UCTIB 13 TEMU;
- (popMyBaTH MO3UTHBHE CTABJICHHS A0 KYJbTYPH 1 TpaauLlid Hapomay,
MOBA SIKOTO BUBYAETHCA.
BuxoBHa: BUXOBYBAaTH B YUHIB IHTEpPEC /10 BUBYCHHS HIMELbKOi MOBH;
- BUXOBYBaTH €CTETHYHI TOTJIAIU, CMAaKd Ta TMOYYTTS TIMHA3UCTIB
3acobaMM MOBH Ta KyJIiHapii.
IIpodeciiina: popmyBaty BMiHHS BUCTyNaTu mepes MyOJIKOKW Ta BCTAaHOBJIIOBATH
KOHTAaKTH 31 CIyXauaMu;
- BJOCKOHAJIIOBATH BMIHHSI BUKOPHCTOBYBATH 1HO3EMHY MOBY 3 METOIO
OTpUMMAaHHS HOBOI 1H(OpMaIlii.
OO0aanHaHHsA: ayai0, MyJIbTUMEIIMHUN TPUCTPI, BUCIOBU BIIOMHUX JIOAEH MPO
KyXHIO, pELEeNnTH HalllOHaJbHUX CTPaB, CKATEPTUHHU, CTOJOBI MPUOOPH, HALIOHATIbHI

CTpaBH.


http://lifestyle-decor.de/Kueche-Esszimmer/Wandtattoos/Wandpruch-Die-Kueche-ist-das-Herz.html

XiJ BUXOBHOI'0 3aX01y

Der erste Schiiler: Guten Tag, liebe Damen und Herren, Studenten und

Studentinnen, sehr geehrte Lehrer!

Der zweite Schiiler: Guten Tag unsere Géste!
Jlobporo JiHs IIaHOBHI IaH1 Ta TaHOBE, BUKJIaa4l Ta CTYJeHTH!
Mu pani Bitath Bac Ha HiIMeNbKid KyxHi, J€¢ TPHUTOTOBIICHI
HaI[lOHAJIBHI CTPaBH 3a KIIACHYHUMH pEICTITaMHU, PUIIPABIICHI

YKPAIHCHKOIO AYLIEHO.

Der erste Schiiler: franzosischer Kiichenmeister und der Schopfer der feinen
modernen Kochkunst - George Auguste Escoffier sagte einmal

»Eine gute Kiiche ist das Fundament allen Gliicks*.

Der zweite Schiiler: Von Norden nach Stiden, von Osten nach Westen — ist das
Kochen in Deutschland durch regionale Vielseitigkeit gepragt.
Wir nehmen Sie mit auf einen kulinarischen Streifzug quer,

durch die Regionen und Kochtopfe!

Der erste Schiiler: Dank der Nord- und Ostsee gibt es im Norden oft und gerne
frischen Fisch. Krabben auf frischem Schwarzbrot und Aal
gehoren zu dieser Region wie Ebbe und Flut. Sehr gerne trinkt
man hier Kaffee mit Kuchen. Heute k6nnen wir mit Thnen einen

Apfelkuchen probieren.

(Apfelkuchen — )

Der zweite Schiiler: Im Siiden kocht man gerne deftig. Weilwurst mit siilBem Senf
ist genauso typisch bayerisch wie die Brotzeit, zu der gerne ein

kraftiges Weizenbier und Krautsalat gereicht werden.

Unsere Studenten haben fiir uns auch Bayerische Wiirstchen

vorbereitet.

(Bayerische Wiirstchen — )



http://www.aphorismen.de/autoren/person/6379/George+Auguste+Escoffier
http://www.aphorismen.de/zitat/93764
http://www.livingathome.de/essen_geniessen/rezepte/detail.html?rezeptid=13496

Der erste Schiiler: Man isst in Deutschland sehr gern Fleisch, Wurst und Wiirstchen.
Von Hessen bis Thiiringen dreht sich alles um die Wurst.
Probieren Sie zum Beispiel einmal Nudeln mit Rotwurst! Unsere
Mitstudenten stellen uns noch eine Variante der traditionellen

deutschen Wiirstchen vor.

(Wiirstchen )

Der zweite Schiiler: Rund um Baden-Wiirttemberg isst man eher gediegen. Hier
spielen Teigwaren und Suppen eine zentrale Rolle. Spezialititen
in dieser Region sind Spatzle und Kndpfle. Kuchen, Torte, Kekse

und Strudel isst man hier sehr gerne.

( )

( )

Der erste Schiiler: Eine Schwarzwilder Kirschtorte (in der Schweiz:
Schwarzwaldertorte) ist eine Sahnetorte, die sich seit den 1930er
Jahren vor allem in Deutschland verbreitet hat und im Laufe der
Zeit zu der beliebtesten deutschen Torte wurde. Heute gilt sie als
die klassische deutsche Torte schlechthin und ist auf der ganzen
Welt bekannt.

(Schwarzwilder Torte - )

Der zweite Schiiler: ,Das Essen soll zuerst das Auge erfreuen und dann den
Magen.“ — sagte JW. Goethe. Typische deutsche Gerichte
wirken am besten auf Tischen, die jeweils passend zur Region
dekoriert werden. In den nordlichen Teilen Deutschlands kann
man wunderschone Dekorationen mit am Strand gesammelten
Muscheln, Treibholz und Sand entwerfen. In den siidlichen
Regionen kommt Deftiges auf den Tisch — und damit auch gerne
bodenstandig-charmante  Tischdekoration ~ im  modernen

Landhausstil.


http://www.livingathome.de/essen_geniessen/rezepte/detail.html?rezeptid=20296
http://www.livingathome.de/essen_geniessen/rezepte/detail.html?rezeptid=12723
http://de.wikipedia.org/wiki/Deutschland

Der erste Schiiler: Hoffentlich werden unsere Speisen Ihnen sehr gut schmecken.
Bedienen Sie sich, aber lenken Sie bitte die Aufmerksamkeit
darauf, dass unsere Kiiche selbstreinigend ist. Das heif3t jeder

reinigt sie selbst, wenn er sie schmutzig gemacht hat.

Der zweite Schiiler: CroxmiBaemoch, 10 TNPUTOTOBJICHI HaMHU CTpaBu Bawm
CMaKyBaTUMyTb. Mmu  3ampouryemo  BCiX  J0  croay!
[Tpuromaiitecs! Asie mam’staiiTe Opo Te, IO HAlla KyXHS
camoounIaeTscsl. Ile o3Hauae HacTtynmHe: «XTO i1 3a0pyJHIOE,

TOM 1 puOUpae».

Der erste Schiiler: Danke fiir die Aufmerksamkeit!  Guten Appetit! Auf

Wiedersehen!

Der zweite Schiiler: Auf Wiedersehen!



Hoparox Ne1

Apfelkuchen

Zutaten
9 EL Zucker
9 EL Mehl
9 EL Pflanzendl, neutrales

Beutel Backpulver

4 Ei(er)
3 Apfel

Zitrone(n)

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 30 Min. / Schwierigkeitsgrad: normal / Brennwert p.

P.: keine Angabe

Den Backofen auf 170 Grad bei Ober- und Unterhitze vorheizen.

Die Eier mit dem Zucker mit dem Mixer aufschlagen, bis der Zucker sich
aufgelost hat. Das Mehl mit dem Backpulver vermengen. Die Mehlmischung zu
den Eiern geben und auf kleiner Stufe verrithren. Das Ol mit dazu geben und
weiter rihren.

Die Apfel schilen, in Spalten scheiden und mit Zitronensaft betriufeln,
damit sie nicht braun werden.

Eine runde Backform einfetten. Ungefahr die Halfte des Teiges in die
Form geben und die Apfelspalten darauf legen. Mit der anderen Halfte des
Teiges abdecken. Die Form in den Backofen schieben. Nach einer halben
Stunde den Kuchen mit einem Holzstabchen anpieken, es darf kein Teig mehr
daran kleben bleiben. Wenn der Kuchen durchgebacken ist, aus dem Ofen

holen und abkuhlen lassen.


http://www.bildderfrau.de/rezepte/fotogalerie-apfel-kuchen-d9681.html
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=36
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=1957

HopaTtoxk N22

Schwarzwilder Kirschtorte
Zutaten

4 Ei(er)

4 EL  Wasser, warmes
1259  Zucker

1, Pkt. Vanillezucker
60 g Butter

175g  Mehl

6 EL  Speisestirke

{ ', TL Backpulver

1 60g  Kakaopulver

3049 Mandel(n), gemahlen

5cl Kirschwasser

0 "we
S

200g  Sauerkirschen
1 Pkt. Tortenguss, roter
400g Sahne

Schokoladenraspel

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 40 Min. Ruhezeit: ca. 1 Std. / Schwierigkeitsgrad: pfiffig / Brennwert p. P.:
keine Angabe

Die Eier trennen. Eigelbe mit dem warmen Wasser, Zucker, Vanillezucker schaumig riihren.
Die Butter einarbeiten. Eiwei3 steif schlagen und vorsichtig unterheben. Mehl, Speisestérke,
Backpulver und Kakao mischen, iiber die Eimasse sieben und langsam hineinarbeiten. Die Mandeln
unterziehen. Den Teig in eine Springform mit 20 cm Durchmesser fiillen und auf der zweiten
Schiene ca. 25-30 Min. backen. Den Tortenboden nach dem Abkiihlen zweimal durchschneiden und
mit 5 cl Kirschwasser betrdufeln und durchziehen lassen.

Die Kirschen mit dem Tortenguss nach Packungsanweisung andicken und abkiihlen lassen.
Um den untersten Tortenboden einen Tortenring legen. Den unteren Boden mit der Hélfte der
Kirschen belegen. 200 g Sahne schnittfest schlagen. Mit einem Drittel davon die Kirschen
bestreichen. Den zweiten Boden darauf setzen und den Vorgang wiederholen. Den Deckel darauf
setzen und mit der restl. Sahne bestreichen.

Zum Dekorieren 200 g Sahne sehr steif schlagen und den Rand der Torte mit der Hilfte
bestreichen. Die andere Hilfte in einen Spritzbeutel mit Rosettentiille fiillen und acht kleine
Rosetten auf die Torte spritzen.


http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=36
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=247
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=1597
http://www.chefkoch.de/rezepte/852311190709944/Original-Schwarzwaelder-Kirschtorte.html

JomaTok N3
Wiirstchen

Zubereitung

Nach original bayerischer Tradition wird nach 12:00 h
keine Weisswurst mehr verkauft. Daran erkennt man,
dass sowohl Metzger als auch Wurst original bayerisch
sind!

Anzeige

Zubereitung: Die Wiirstchen werden in einem Topf
gegeben und mit kaltem Wasser bedeckt. Nun werden
sie ca. 10 Minuten gekocht.

Achtung: Wiirstchen nicht aufplatzen lassen!

In Bayern wird die Weisswurst mit siissem Senf und
einer Brezn serviert. Perfekt passt hierzu natiirlich ein
stiffiges Weissbier.

Sofle
500¢g Tomate(n), kleine (Cherry- oder
Dattel-Tomaten)
2EL Olivenol
2 Knoblauchzehe(n)
Y, m.- Zwiebel(n), rote
grofle
5 Blitter Basilikum
2TL Zucker
1EL Tomatenmark
Salz
40 ml Sahne

Zubereitung

Arbeitszeit: ca. 10 Min. / Schwierigkeitsgrad: simpel / Kalorien p. P.: keine Angabe

Den Stielansatz der Tomaten abschneiden, Die Tomaten halbieren und in eine Schiissel geben. Die
Knoblauchzehen fein hacken und iiber die Tomaten streuen. 1 EL Olivendl dariiber traufeln. Fiir 4
Minuten bei 750 W in die Mikrowelle stellen, danach in einen Mixer umfiillen.

Die Zwiebel klein hacken und mit 1 EL Olivendl bei starker Hitze in einer kleinen Pfanne anbraten,
bis sie leicht Farbe nimmt. Die Zwiebel zusammen mit den Basilikumblittern, dem Zucker, dem
Tomatenmark und der Sahne ebenfalls in den Mixer geben und alles fein piirieren. Mit Salz
abschmecken.

Fertig ist eine leckere Tomatensauce, z. B. fiir Spaghetti Napoli oder als Grundlage fiir viele andere
Rezepte mit Tomatensauce.


http://www.eberswalder.de/produkte/eberswalder-wurstchen/wiener-wuerstchen02/
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=25
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=25
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=3393
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=5675
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=29
http://www.chefkoch.de/rezept-zutateninfo-com.php?ID=6







