Arbeitsplatz Schulkiiche

53

Lehrgang: Gemiise richtig verarbeiten

Karotten

53.1 Karotten mit dem Sparschéler schélen 53.2 Verschiedene Schnittformen: Schei-
ben, Wiirfel, Stifte
Paprika

53.3 Halbierte Paprika, Kerne entfernen 53.4 Paprika in Streifen schneiden

Lauch

53.5 Zur Hélfte aufgeschlitzter Lauch unter
flieBendem Wasser waschen

Zucchini

53.7 Zucchini in Formen schneiden 53.8 Zucchini aushdhlen

So schneide ich sicher

Ein nicht zu kleines, scharfes Messer benutzen. Auf einem ausreichend
grolBen Brett schneiden.

Vorsicht: Das Gemiise oder Obst darf beim Schneiden nicht wegrut-
schen. Deshalb flach auf das Brett legen und eventuell halbieren. Mit
dem Krallengriff kann man das Gemiise sicher halten und Verletzungen
vermeiden.

Die Karotten mit der Gem{sebirs-
te reinigen, mit dem Sparschaler
schdlen und in die gewiinschte
Form schneiden, hobeln oder ras-
peln.

Die gewaschene Paprika langs hal-
bieren, den Stielansatz, Kerne und
weiBe Innenstrange herausschnei-
den. Danach in Streifen oder Wiir-
fel schneiden. Zum Fiillen nur den
Deckel abschneiden, Kerne und
weiBe Trennwinde entfernen.

Den Wurzelansatz und dunkelgrii-
ne Blattspitzen abschneiden und
die duBere Blattschicht abziehen.
Lauch ab der Mitte der Lange nach
aufschlitzen und griindlich unter
flieBendem Wasser waschen. In
die gewlinschte Form schneiden.

Gewaschene Zucchini in die ge-
wiinschte Form schneiden, hobeln
oder raspeln. Zum Aushohlen wird
die Zucchini halbiert, das Frucht-
fleisch wird mit dem Loffel ausge-
hohlt.

53.9 Krallengriff



