
	
	
	

	Tiptopf-Quiz                                                                                           Lösungen
So findest du dich in kurzer Zeit im Tiptopf zurecht.


	

	

	
	

	Die Mengen in der Spalte hellgrün unterlegt sind für 1 Person berechnet.

Die Mengen in der Spalte dunkelgrün unterlegt sind für 4 Personen berechnet.

1 KL Öl

=
5
Gramm

4 EL Zucker

=
60 
Gramm

KL

=
Kaffeelöffel
Menge

=  gestrichener KL

Msp

=
Messerspitze
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=
Backrezept für grössere 


Menge

Min.

=
Minute
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=
Ableitung, Variante
Die angegebenen Backzeiten gelten für:

X

□

vorgeheizten Backofen

nicht vorgeheizten Backofen

Mengen pro Person

	Gemüse


	=
150–200 
Gramm
	Geschnetzeltes
	=
80–120 
Gramm

	Fischfilets
	=
100 –120 
Gramm
	Nüsslisalat 
	=
20–30 
Gramm

	Rösti
	=
200–250 
Gramm
	Teigwaren

(Hauptgericht)


	=
100–120 
Gramm

	Früchte schneide ich auf  Kunststoffbrett oder Teller

	Was machst du, wenn du dich verbrannt hast? 

Sofort unter kaltem Wasser oder in Eiswasser mindestens 15 Min. kühlen



	Was bedeuten diese Küchenfachausdrücke?

	Ablöschen 
	=
Flüssigkeit zu gedämpften, gedünsteten, gerösteten oder gebratenen          Nahrungsmitteln geben

	Blanchieren
	=
Nahrungsmittel ins siedende Wasser geben, 2–3 Min. kochen

	Mixen


	=
Nahrungsmittel mit Mixer zerkleinern

	Welche Gewürze sind für süsse Gerichte und Gebäcke geeignet?

Nelken, Safran, Vanilleschote, Zimt



	Wofür kann Thymian verwendet werden?

Fleisch, Ratatouille, Bohnen



	Auf welchen Seiten findest du Informationen zum Konservieren? 
S. 354 bis 363
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