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Группа 31т специальность 19.02.10 Технология продукции общественного питания

ОГСЭ.03 Иностранный язык (немецкий)
Тема: Фрукты

Задание: Запишите названия фруктов в тетрадь, переведите письменно рецепт. Готовые задания отправляйте на электронную почту ulia8004@mail.ru или на номер телефона 89378041270

das Obst — фрукты
der Apfel, die Äpfel — яблоко
der Granatapfel, die Granatäpfel — гранат
der Pfirsich, die Pfirsiche — персик
die Acerola, die Acerolas — ацерола
die Ananas, die Ananas — ананас
die Aprikose, die Aprikosen — абрикос
die Banane, die Bananen — банан
die Birne, die Birnen — груша
die Dattel, die Datteln — финик
die Feige, die Feigen — инжир
die Grapefruit, die Grapefruits — грейпфрут
die Honigmelone, die Honigmelonen — медовая дыня
die Kaki, die Kakis — хурма
die Kirsche, die Kirschen — вишня
die Kiwi, die Kiwis — киви
die Mandarine, die Mandarinen — мандарин
die Mango, die Mangos — манго
die Marille, die Marillen — абрикос
die Orange, die Orangen — апельсин
die Pflaume, die Pflaumen — слива
die Wassermelone, die Wassermelonen — арбуз
WIENER APFELSTRUDEL

Wiener Apfelstrudel ist DAS klassische Apfelstrudel Rezept. Dieser Strudel wird Ihnen auf der Zunge zergehen.
Zutaten für 4 Portionen

	50
	g
	gehackte Mandeln

	50
	g
	Rosinen

	5
	Tr
	Rum

	50
	g
	Semmelbrösel

	1
	Pk
	Vanillezucker

	75
	g
	zerlassene Margarine oder Butter

	3
	Tr
	Zitronen-Aroma

	100
	g
	Zucker

	1
	kg
	Äpfel

	Zutaten für den Strudelteig

	5
	EL
	lauwarmes Wasser

	1
	Prise
	Salz

	200
	g
	Weizenmehl

	50
	g
	Margarine oder Butter

	1
	TL
	Essig


Zubereitung

Strudelteig:
1. Mehl in eine Rührschüssel sieben. Salz, Wasser, ein Schuss Essig und zerlassenes Fett zufügen und mit einem Handrührgerät (Knethaken) kurz auf niedrigster, dann auf höchster Stufe verkneten - sodass ein glatter Teig entsteht.

2. Teig auf leicht bemehlter Arbeitsfläche mit den Händen nochmals gut durchkneten damit ein leicht elastischer Strudelteig entsteht..

3. Teig zu einer Kugel formen und diesen in einen noch warmen, trockenen Topf (vorher mit heißem Wasser ausspülen und abtrocknen) legen, Deckel drauf und etwa 30 Minuten ruhen lassen.

Füllung:
1. Äpfel schälen, vierteln, entkernen, in feine Stifte schneiden und in eine Schüssel geben. Den Rum- und das Zitronen-Aroma untermischen und gut durchrühren.

2. Nun den Strudelteig auf einem großen, bemehlten Küchentuch ausrollen und dann zu einem Rechteck (ca. 50x70 cm) formen/ausziehen - mit etwas zerlassener Butter bestreichen.

3. Nun die Semmelbrösel aufstreuen und nacheinander Apfelstifte, Rosinen, Zucker, etwas Vanillezucker und Mandeln auf dem Teig verteilen.

4. Dabei an den kurzen Seiten ca. 3 cm frei lassen und auf die Füllung klappen.

5. Den Teig mit Hilfe des Tuches von der längeren Seite her aufrollen, an den beiden Enden gut zusammendrücken und auf ein gefettetes Backblech legen. Strudel mit etwas Butter bestreichen.

6. Im vorgeheizten Backrohr: bei 180 Grad 45-55 Minuten backen. Nach 30 Minuten Backzeit den Strudel nochmals mit etwas Butter bestreichen.

7. Den fertig gebackenen Apfelstrudel mit Staubzucker bestreuen und noch heiß servieren.

Tipps zum Rezept

Den Apfelstrudel Portionsweise mit Schlagobers und einer Vanillesauce oder auch Vanilleeis garnieren.

Das Ausziehen des Strudelteiges ist eine Wissenschaft für sich und setzt ein wenig Übung voraus. Dabei zuerst den Teig auf einer bemehlten Fläche mit dem Nudelholt ca. 0,3-0,5 cm auswalken. Danach vorsichtig mit den bemehlten Handrücken unter den Teig greifen und nach und nach immer dünner auf die gewünschte Größe und Teigdicke ausziehen. Die dickeren, äußeren Teigränder können weggeschnitten werden und für anderweitige Dinge verwendet werden.

