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n Fisch & Fleisch — Zubereitung

Bei der Zubereitung von
Fisch werden oftmals ver-
schiedene (vorwiegend fri-
sche) Krduter verwendet, die
diese Speise geschmacklich
verfeinern und aufwerten.

Forelle geraten — mit Salzkartoffeln und Salat

% Aufgabe 1: Nachfolgend findest du eine Auflistung von Gartenkrdutern, von denen
sich die meisten sehr gut zur geschmacklichen Abrundung von Fisch

eignen. Lediglich drei Kréuter in dieser Auflistung sind flir Fischgerichte
nicht/kaum geeignet. Trage in die Tabelle ein, welche Kréuter sich

eignen (ja) und welche nicht (nein).

Kréuter flr Flsc_hgerlchte Kréuter fur F|sc.hger|chte
geeignet? geeignet?
Barlauch Kammel
. Liebstockel, auch
Basilikum .
Maggiekraut genannt
Bohnenkraut Petersilie
Dill Rosmarin
Estragon Salbei
Kerbel Thymian
Knoblauch Zitronenmelisse
Klchenzwiebel
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n Fisch & Fleisch — Zubereitung

Du kennst sicherlich Hackfleisch. Dabei
handelt es sich um Muskelfleisch vom
Schwein oder Rind*, welches zumeist mit
Hilfe eines Fleischwolfs stark zerkleinert
wurde. Regional wird Hackfleisch auch
als Gehacktes, Geschabtes, Faschier-
tes, Gewiegtes, Mett sowie als Haschee
bezeichnet.

*Vom Rind wird dieses Produkt hdufig auch als
Schabefleisch oder Tatar bezeichnet.

Herstellung von Hackfleisch

% Aufgabe 2: Vom Schwein bietet der Fachhandel sowohl ungewdirztes als auch
gewldirztes Hackfleisch an. Das Wiirzen erfolgte dabei vorwie-

gend mit Salz, Pfeffer und entweder mit Kiimmel oder Knoblauch.
Prinzipiell sollte man Hackfleisch immer sehr rasch verzehren be-
ziehungsweise weiterverarbeiten. Wenn das einmal nicht geschehen
kann, stellt man schnell fest, dass vor allem mit Knoblauch gewdirztes
Hackfleisch ldnger frisch aussieht als ungewlirzte Chargen.
Recherchiere, woran es liegt, dass mit Knoblauch gewdirztes Hack-
fleisch Idnger frisch aussieht als ungewdirztes.

e, KODlS Kostprobe
KOHLVERLAG  Fisch & Fleisch — Zubereitung




Erganzende Arbeitshefte

7.-10. Schuljahr Axel Gutjahr

}‘ Q,;‘@‘ \ > oVl r'g-‘: ﬂf r
T et R (L |
Arbeitsheft Arbeitsheft
Grundwissen Grundwissen Konservierung
Obst & Niisse Gemiise & Kriuter von Lebensmitteln
Efn-’:ihrungsbezogen es Ernﬁhrungsbezogenes Form der Nahrungszubereitung
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Passende Arbeitsblatter fur
lhren Unterricht

Der Kohl-Verlag bietet praxiserprobtes
Unterrichtsmaterial fur alle Schulformen
— direkt einsetzbar und differenziert
aufbereitet. Ob als Print oder digital:
Die Materialien fordern individuelles
Lernen und sparen wertvolle
Vorbereitungszeit. Profitieren Sie von
attraktiven Rabatten, kostenlosen
Proben und einem zuverlassigen
Service — ideal fur Lehrer:innen,
Referendar:innen und Padagog:innen.

Vi

sofort einsatzbereit
mit Losungen
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als Print und PDF
verfugbar

vieles auch interaktiv
als PDF+ erhaltlich
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n Losung

Ein ,Geheimtipp*

Wenn du einmal ein Fischgericht auf
mediterrane Art zubereiten moch-
test, bieten sich sowohl frische als
auch getrocknete Bldttchen vom
Lavendel an. Deren Geschmack
ist leicht herb, mit einer blumi-
gen, ein wenig an Rosmarin erin-
nernden Note. Allerdings solltest
du die Lavendelblattchen immer
sparsam verwenden, weil sie eine
sehr intensive Wiurzkraft aufwei-
sen, die schnell andere Gewlrze
geschmacklich ,,uberdeckt".

Lavendel

Aufgabe 1:
Kréauter fiir Flsc.hgerlchte Kréauter fiir Flsc.hgerlchte
geeignet? geeignet?
Bdrlauch ja Kimmel nein
o . Liebstockel, auch .
Basilikum ja . nein
Maggiekraut genannt
Bohnenkraut nein Petersilie ja
Dill ja Rosmarin ja
Estragon ja Salbei ja
Kerbel ja Thymian ja
Knoblauch ja Zitronenmelisse ja
Klchenzwiebel ja

Aufgabe 2:  Wenn es nicht ausreichend gekuhlt wird, neigt rohes Hackfleisch vor allem an
seiner Oberflache schnell dazu, seine frische Farbung einzublifRen. Es wirkt
dann ,graulich” und unansehnlich. Die Verursacher dieser Farbverdnderung
sind ungeheure Mengen an Bakterien und sonstigen Mikroorganismen, die
sich auf dem Hackfleisch relativ schnell ansiedeln und bestrebt sind, dieses
zu zersetzen (wobei es mit zunehmender Zeitdauer verdirbt). Knoblauch wirkt
stark antibakteriell sowie desinfizierend, wodurch die Mikroorganismen in ihren
Aktivitaten gebremst werden und somit das Verderben des Hackfleisches etwas

langsamer von statten geht.
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Dieses Produkt ist eine Erweiterung zum Arbeitsheft:
Grundwissen
£ Fisch & Fleisch

7.-10, Sphl jahr Axel Gutjahr

Das Arbeitsheft ist vorgesehen zum
Einsatz in der Sekundarstufe ab
Klasse 7. Das Lehrmaterial behandelt
das veranderte Ernahrungsverhalten
der letzten Jahrzehnte, insbesondere
den hohen Fleischkonsum in
Deutschland im Vergleich zu Fisch. Es
bietet einen anschaulichen Uberblick
. uber Nutz-, Wildtiere und Fischarten,
Grundwissen die fiir die Erndhrung wichtig sind. Die

i : Schuler lernen wichtige Schlachtteile
FlSCh & F|E|SCh kennen, recherchieren selbststandig
und erwerben Wissen zur

Erndhrungsbezogenes : - :
Wissen vermitteln KOHL VERLAG biochemischen Zusammensetzung
von Fleisch und Fisch. Ziel ist es, die
Clb 1 3 49 € Qualitat dieser Lebensmittel besser
’ beurteilen zu konnen. Erganzt wird

das Material durch einfache Rezepte
zum Nachkochen.

PEN

Produkt im Shop ansehen
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