
Wissenswertes Wissenswertes

Die Kunst des Würzens

Reste – was nun?

Mengen pro Person

Ideale Zubereitung

Gewusst womit

Spass haben
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Einkaufen mit Köpfchen

Zeit- und Arbeitsplanung Gewusst was

Saison beachten

Das Auge isst mitMenüs ohne Fleisch

Menüplanung
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 Jan. Febr. März April Mai Juni Juli Aug. Sept. Okt. Nov. Dez. 

Auberginen
Batavia
Blumenkohl, Romanesco
Bohnen
Broccoli
Chicorée/Brüsseler
Chinakohl
Cicorino rosso, Trevisana
Eisberg, Krachsalat
Endivie, Frisée
Erbsen, Kefen
Fenchel
Frühlingszwiebeln
Gurken

11.00 12.0010.20 10.4010.30 10.50 11.20 11.4011.10 11.30 11.50
10.25 10.35 10.45 10.55 11.25 11.4511.15 11.35 11.5511.05

11.00 12.0010.20 10.4010.30 10.50 11.20 11.4011.10 11.30 11.50
10.25 10.35 10.45 10.55 11.25 11.4511.15 11.35 11.5511.05

•	Hefeteig	aufgehen	lassen

•	Hefeteig: Zutaten und  
 Arbeitsgeräte richten 

•	Ofen aus- 
 schalten

•	Anrichten

•	Salatsauce	zubereiten
•	Salate	rüsten,	waschen,	evtl.	in	Kühlschrank	stellen

•	Salat mischen,  
 anrichten

•	Belag	vorbereiten

•	Melone
 vorbereiten,  
 anrichten

•	Rezepte	lesen	 
•	Hefeteig	(S. 55) studieren    

•	Getränk	zubereiten,	kalt	stellen
•	Aufräumen

•	Aufräumen	   
•	Tisch	decken
•	Anrichtegeschirr wählen

•	Essen

•	Pizza	backen
•	Ofen	vorheizen

•	Blech	vorbereiten
•	Teig	formen
•	Teig	belegen

•	Hefeteig	zubereiten


