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ERPROBUNG

Gaste zum Schuljubilaum mit Fingerfood bewirten

Ausgangssituation

Fir die 125-Jahr-Feier der Altstadt-Sekundarschule soll fur die 120 geladenen Gaste Finger-
food angeboten werden. Der Wahlpflichtkurs mdchte diese Aufgabe tbernehmen. Nach um-
fangreichem ,Probekochen” hat sich die Lerngruppe auf vier Rezepte geeinigt, die fir diesen

Anlass geeignet erscheinen. Fir jeden Gast sollen sechs Happchen eingeplant werden.

Rezepte

Knabber-Baguette

Zutaten (fUr ca. 25 Knabber-Baguettes)
Y2 Baguette-Stange

% Bund Petersilie

100 ml Olivenal

Zubereitung

Baguette-Stange in dinne Scheiben schnei-
den. Krauter fein hacken und mit Olivendl
verrihren. Baguette-Scheiben mit Kruter-
Ol-Mischung bestreichen, auf ein Blech le-
gen und bei 180°C knusprig backen.

Schmelzkaseaufstrich auf Pumpernickel
Zutaten (fir 20 Happchen)

1 Paket Pumpernickel
150g Schmelzkase

1 EL Ketchup

% Peperoni

Y5 Zwiebel

50g Salami

Y Bund Schnittlauch
Zubereitung

Zwiebel schéalen, fein wirfeln; Peperoni ohne
Kerne fein hacken; Schnittlauch waschen
und in Roéllchen schneiden; Salami in kleine
Wiirfel schneiden und alles in eine Schiissel
geben. Schmelzkase und Ketchup hinzufi-
gen und alles miteinander verrihren. Ab-
schlieRBend die Masse auf die Pumpernickel-
scheiben verteilen.

Lachs-Crépe-Rdlichen

Zutaten und Zubereitung (fur ca. 80 Rdll-
chen)

Aus 3 Eiern, 1 Msp. Backpulver, 150 ml
Milch und 50 ml Mineralwasser einen Crépe-
Teig zubereiten.

Portionsweise Butter in der Pfanne erhitzen
und nacheinander ca. 8 Crépes backen.
(insgesamt etwa 60 g Butter)

2509 Frischkase mit ¥4 Bund fein geschnit-
tenem Dill verrihren.

Die Crépes mit Frischkéase bestreichen, mit
einer Scheibe Raucherlachs belegen, aufrol-
len und kalt stellen. Danach in Scheiben
schneiden. (Es sind 250 g Lachs nétig.)

Obst-Kase-SpielRe

Zutaten (fur etwa 10 Spiel3e)
250 g Trauben

1 Birne

150 g Schnittkase
Zubereitung

Trauben waschen und vom Stiel befreien;
Birne waschen,
Kerngehause ent-
fernen und in

W irfel schneiden;
Kase in Wirfel
schneiden. Zuta-
ten abwechseind
auf Spiel3e ste-
cken.
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Auftrége

1

Unterbreitet Vorschlage, wie viele Happchen nach jedem der Rezepte zubereitet
werden sollen. Begriindet eure Vorschlage.

Berechnet die bendtigten Zutaten. Fertigt dazu eine Tabelle an.

Erstellt eine Einkaufsliste.

Die Schulleitung mdchte wissen, wie viel Geld sie fur das Vorhaben einplanen muss.
Diskutiert mogliche Vorgehensweisen fiir die Informationsbeschaffung.

Zur Lerngruppe gehdren 12 Schilerinnen und Schdiler.

Sie heifRen: Alexa, Anh, Armin, Dean, Franz, Heidi, Jasmin, Jonas, Lisa, Marc, Nicole,
Paula

Entscheidet, wer was machen soll? Schreibt die Namen in die Tabelle. Bedenkt da-
bei, dass alles punktlich fertig werden soll. Diskutiert mogliche Varianten.

Knabber-Baguette | Schmelzkéseaufstrich Lachs-Crépe- Obst-K&se-SpieRe
Rollchen
Baguette Zwiebel schneiden Crépe-Teig Trauben vor-
schneiden zubereiten bereiten
Schnittlauch vor- Dill schneiden
bereiten und mit
Frischkase
verrihren
Krauter ha- Salami schneiden Crépes ba- Birne vorbe-
cken und mit . cken reiten
Ol vermischen Peperoni hacken
Baguette- Zutaten verrihren Crépes bele- Kése wirfeln
Scheiben be- gen und rollen
streichen
Backraum Pumpernickel be- Roélichen Zutaten auf
einstellen und streichen schneiden Spiel3e ste-
Uberwachen cken
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Gaste zum Schuljubilaum mit Fingerfood bewirten 7/18—-H5

Hinweise zur Einordnung in den Lehrplan und zum Erwartungshorizont

Aspekte der
Teilaufgaben

Lehrplanbezug

Beschreibung einer ausreichenden
Schiulerleistung

1 | Anzahl der Happ-
chen

Speisen und Getranke
dem Anlass entspre-
chend auswéhlen

zur Verfigung stehende
materielle, personelle
und finanzielle Mittel ent-
sprechend der 6konomi-
schen Prinzipien einset-
zen

- die Festlegung der Anzahl erfolgt
nicht unter Beachtung der Vorga-
ben

- zur Verfugung stehende materiel-
le und personelle Mittel werden
nicht vollstandig zur Begriindung
herangezogen

2 | Zutatenberech-
nung

Mengenangaben auf an-
dere Personenzahlen
umrechnen

- eine Tabelle zur Berechnung
muss vorgegeben werden

- die Berechnung erfolgt fehlerhaft,
eine Versorgung der Gaste ware
aber noch mdglich und es wirden
andererseits keine erheblichen
Zusatzkosten entstehen

3 | Einkaufsliste

zur Verfigung stehende
materielle, personelle
und finanzielle Mittel ent-
sprechend der 6konomi-
schen Prinzipien einset-
zen

- beim Erstellen der Einkaufsliste
werden die handelsuiiblichen Pa-
ckungsgroRen nicht bericksichtigt

4 | Kostenkalkulation

Preisvergleiche fur Zulie-
ferprodukte anstellen und
Kosten kalkulieren

- es wird nur ein Vorschlag zur
Preisermittlung unterbreitet (bei-
spielsweise in den Supermarkt
gehen), Internet, Werbebroschii-
ren, Erfahrungswissen bleiben
unbertcksichtigt

5 | Arbeitsteilung

zur Verfigung stehende
materielle, personelle
und finanzielle Mittel ent-
sprechend der 6konomi-
schen Prinzipien einset-
zen

- beim Vorschlag zur Arbeitsteilung
wird nicht berlicksichtigt, dass
mehrere Lernende an einem Ar-
beitsschritt arbeiten kdnnen oder
ein Lernender mehrere Arbeits-
schritte ausfiihren kann

- es wird nicht berlicksichtigt, dass
die Zubereitungen Unterschiede
im Zeitaufwand und Schwierig-
keitsgrad aufweisen

Hinweise zur Variation dieser Aufgabe

- Die Rezepte kdnnen unter regionalen, saisonalen, finanziellen u. a. Aspekten veréndert
oder ausgetauscht werden.
- Der Anlass der Bewirtung hat Einfluss auf Auswahl und Menge der zu fertigenden Pro-

dukte.
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