Kanton Zurich

Bildungsdirektion

Mittelschul- und Berufsbildungsamt
Prufungskommission 37

Berufe des Gastgewerbes

Vorgaben zur Erstellung von Avorblatter

Die Avor — oder Rezeptblatter konnen mit dem PC oder von Hand (gut lesbar) geschrieben werden.

Samtliche Vorgaben sind erfiillt, wenn folgende Punkte vorhanden sind:

1. Gerichtetitel

2. Gartechnik und Zeitangaben (Tipp: Zeiten fiir Vor- und Zubereitung erfassen)
3. Zutaten: Angaben per Personenanzabhli, Liter, Kilo etc.
4. Rezeptmenge und Zubereitung: Menge klar definiert, verwendete Zutaten aufgefiihrt,

Rezeptbeschrieb in Vor- und Zubereitung unterteilt.
5. Foto oder eine Skizze (dies hilft, dem Experten eine Vorstellung liber das Gericht zu erhalten)

LGastig . —

Thema | Théme | Tema

Kleingeback

Rezeptblatt | Fiche de recette [ Scheda per ricetta

Quelle | Source | Fonte  Name | Nom | Nome

Lehrbuch

Planification Foglio di lavoro

Fellx Mustar

Gericht | Mets | Pietanza; 281 NOssli

Garmethoden | Méthodes de culsson | Metodi di cottura: Backen bel 170 Grad —

...10- 12 Minuten

Garzeit | Temps de cuisson | Tempo di cottura:

Zutaten fiir | Ingrédients pour | Ingredienti per:

Menge Zutaten
Quantité Ingrédients
Quantita Ingredienti
60 g Butter
45¢ Puderzucker
30¢g Voliel
1059 Mehl
Salz
12 Zitronenabrieb
Follung
509 Apricotur
100 g Vanille Couvertiire

Vorbereitung/Zubereitung
Mise en place / Préparation
Apprestamento/Preparazione

- Vanille Couverture

Zubereitung
- Butter und Puderzucker schaumig rihren

10- 12 Minuten backen (Backzeit variiert je nach Ofen)
- Jaweils 2 Hallten mit
- Mit der Spitze in der geschmolzenen Vanille Couverture tauchen und

auf einem Backpapier lest werden lassen

.4 _Parsonen | Personnes | Persone

.Liter | Litres | Litn  _2109 GrammW

mehl sieben

hmelzen

er und

[z und Zitronenabrieb beigeben und gut mischen
wtiitle 8 abfGllen und auf ein Backpapier

e
eheiztem Backofen/Kombisteamer bei 170 Grad ca.

lcotur zusammen salzen

Anrichteweise/Tipps | Présantation / Suggestions | Disposizione/Suggerimentt:

Auf Teller mit Spitzenpapier anrichten

GHP | BPF | BPI:

1. Gerichtetitel

2. Gartechniken und
Zeitangabe

3. Zutaten fiir
Personen/Liter/Kilo

4. Rezeptinhalte:

e Mengein
Liter, Kilo, etc.

e Zutaten klar definiert

e Unterteilungin
Vorbereitung und
Zubereitung

5. Foto oder
Skizze
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