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Wir wiinschen
guten Appetit!
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IM RESTAURANT - GRUNDPHRASEN

BEGRUBUNG

Guten Morgen/Tag/Abend.

Haben Sie noch einige Platze frei?
Einen Tisch fur zwei Personen, bitte.
Wir setzen uns an den freien Tisch

- in der Ecke

- am Fenster

- auf der Terrasse

- in der Mitte.

Herzlich willkommen.

Hier ist schon alles besetzt.

Das Rauchen ist hier verboten/erlaubt.
Einen Augenblick, ich bringe lhnen die

Speisekarte/Getrankekarte.

BESTELLUNG

Haben Sie schon gewahit?

Was darf es sein?

Was winschen Sie?/Sie winschen?
Winschen Sie essen/trinken?
Haben Sie noch einen Wunsch?
Was kdnnen Sie uns empfehlen?

Ich wiinsche lhnen einen guten Appetit.

POZDRAV 3
Dobré rano/den/vecer. @
Mate jesté né&jaka volna mista?

Stal pro dvé osoby, prosim.

Posadime se ke stolu

- v rohu

- uokna

- na terase

- ve stifedu.

Srde¢né Vas vitame.

VSechno je zde uZ obsazeno.

Koureni je zde zakazano/dovoleno.

Okamzik, pfinesu Vam jidelni/napojovy listek.

OBJEDNAVAN{

Mate uz vybrano?

Co to bude?

Budete si prat?/Prejete si?
Prejete si néco k jidlu/piti?
Méate jesté né&jakeé prani?
Co nam muzete doporudit?

Pfeji Vam dobrou chut.

ZAHLEN

Herr Ober, zahlen!

Zahlen Sie zusammen oder getrennt?
Hier ist die Rechnung.

Das macht zusammen 12,50 Euro.

Hier ist das Geld zurlick. Danke.

PLACENTI

Pane vrchni, zaplatim(e).
Platite dohromady nebo zvlast?
Tady je ucet.

Dohromady to déla 12,50 euro.
Zde jsou penize zpatky. Dékuiji.

ABSCHIED
Auf Wiedersehen.
Gute Nacht.

Ich danke lhnen fiir lhren Besuch.

ROZLOUCENT{
Na shledanou.
Dobrou noc.

Dékuji Vam za navstévu.



GASTRONOMISCHE EINRICHTUNGEN
s Restaurant

s Hotel

e Gaststatte

s Gasthaus

e Pizzeria

e Bar

e Kneipe

r Schank/Ausschank

s Lokal

e Bierstube, Weinstube
s Bufett, Imbiss

s Café

e Terrasse

r Biergarten

e Cafeteria

r Koch — e Kéchin

r Kellner — e Kellnerin

r Konditor — e Konditorin

1. Ergénzen Sie den Dialog:

Kellner:
Guten Abend.

Ja, der Tisch am Fenster ist frei.

2. Verbinden Sie:

die Rechnung
das Rauchen
den Platz

die Speisekarte
guten Appetit
getrennt

sich an den Tisch

fUr den Besuch

GASTRONOMICKA ZARIZEN{
restaurace

hotel

hostinec

hostinec

pizzerie

bar

hospoda

vycep

lokal

pivnice, vinarna

bufet, rychlé obcerstveni
kavarna

terasa

zahradka (v restauraci)
kafeterie

kuchar, kucharka

¢isSnik, servirka

cukrar, cukrarka

Kann man hier rauchen?

Nein, nur etwas zu trinken.

setzen
zahlen
zahlen
frei haben

danken

wilnschen
bringen

ist verboten



3. Welches Wort passt nicht?

zahlen: die Rechnung — besetzt — getrennt - zusammen

bringen: die Speisekarte — die Rechnung — den Appetit — das Essen
sitzen: am Tisch — auf der Terrasse — in der Ecke — auf Wiedersehen
danken fiir; den Augenblick - das Geld — den Besuch — die Bedienung

Begrilung: Guten Morgen — Guten Tag — Guten Abend — Gute Nacht

4. Bringen Sie den Dialog in Ordnung.

RESTAURANT WESTPARK

e Das macht zusammen 9 Euro 20 Cent. WESTENDSTRARE 174

e Getrennt bitte. 80686 MUNCHEN
_ TEL .089 / K79 82 B2
e Danke, das stimmt so. FEER RS EEEBR R R ER R e b bbb

* R ECHNINUNIG +
B R e E R R P E T R E e P R

o Wir moéchten zahlen. T1 m_.h = 13
08 11,2001 Bed. 2 Rg.: 26

e Das macht zusammen 19 Euro 50 Cent.

e Und was bezahlen Sie?
| fpfelsaftschorie 0,3 a 380 3.80

e Zahlen Sie zusammen oder getrennt? o 1 Mineralwasser 03 o 300 3.00

e Und ich bezahle das Schinkenbrot und den Orangensaft. ¢ Mittagsangebot a9.80 13,60
1 Kdsespatzle a19.50 15 .50
e Die Forelle und den Rotwein. 1 Glas Tee 43,00 3.00

5. Rollenspiel: Spielen Sie (zu zweit, zu dritt) einen Dialog zwischen dem Kellner und dem Gast
(Gasten).

6. Beschreiben Sie die Bilder.




GETRANKE UND GETRANKEKARTE

IM RESTAURANT

K: Mochten Sie etwas trinken?

G1: Ja, bitte. Ich nehme eine Tasse Kaffee mit Milch, ohne Zucker. Und Mineralwasser.

K: ...und Mineralwasser. Ja. Und Sie?

G2: Ich mochte einen trockenen Weillwein. Was konnen Sie mir anbieten?

K: Wir haben einen sehr guten trockenen Rulander, Jahrgang 2002. Dann Riesling, Traminer und Muller

Thurgau.

G2: Bringen Sie uns bitte eine Flasche Traminer.

G1: Und noch ein Weinglas fiir mich bitte!

K: Hier ist Ihr Kaffee und Mineralwasser. Und wer méchte den Wein probieren?

G2: Ich bitte. Hm, ein guter Wein, in Ordnung.

K: Dann zum Wohl.

WICHTIGE WORTER UND REDEWENDUNGEN:

g i

ALKOHOLFREIE GETRANKE
WARME GETRANKE

r Tee

schwarzer, griner Tee

r Krautertee

Tee mit Zitrone, Honig, Milch
r Teebeutel

r Kaffee

schwarzer, tlrkischer Kaffee
algerischer, irischer Kaffee

r Instantkaffee

kofeinfreier Kaffee

KALTE GETRANKE

s Wasser

s Trinkwasser

s Tafelwasser

s Mineralwasser mit Kohlensaure
s Quellwasser

e Limonade / e Brause

r Most

r Saft (r Obstsaft)

r, s Juice

r Apfelsaft, r Erdbeerensaft
e Milch

NELKOHOLICKE NAPOJE
TEPLE NAPOJE

Caj

cerny, zeleny €aj

bylinny €aj

¢aj s citronem, medem, miékem

Cajovy sacek

kava

¢erna, turecka kava
alzirska, irska kava

instantni kava

kava bez kofeinu
STUDENE NAPOJE
voda

pitna voda

stolni voda

mineralni voda s bublinkami
pramenita voda

limonada

most

ovocna stava (dzus)

dZus

jable¢ny, jahodovy dzus

mléko



e Buttermilch

e Sahne

e Schlagsahne

r Eiskaffee

r Eistee

eine Tasse Kaffee
ALKOHOLISCHE GETRANKE
s Bier

helles, dunkles Bier

s Flaschenbier, s Dosenbier
s Fassbier, s Bier vom Fass
r Radler

s Hefebier

r Wein

r Weilwein, r Rotwein

r Rosé

r Schaumwein, r Sekt

r Champagner

r Glihwein

r Obstwein

r Sturm

r Heurige

e Weinschorle, Weiss gespritzt
e Weinsorte

Gruner Veltliner

Welsch-, Rheinriesling
Rulénder

Traminer

Saint Laurent

Muskalter

Frankenwein

Eiswein

Auslese

Spatlese

e Spirituose

s Destilat

r Schnaps

r Branntwein (aus Wein, Getreide, Obst)
Fruchtdestilat Marillen
Fruchtdestilat Williams

r Krauterlikor, r Eierlikdr

r Bercherlikdr/Becherbitter

r Wodka, Kognak, Rum, Weinbrand

podmasli
smetana
Slehacka
ledova kava
ledovy &aj
Salek kavy
ALKOHOLICKE NAPOJE
pivo

svétlé, tmavé pivo

lahvové pivo, plechovkové pivo
to¢ené pivo 2
pivo s limonadou
kvasnicoveé pivo

vino

bilé vino, Cervené vino
rlizové vino

Sumivé vino, sekt
Sampariské

svafené vino

ovocneé vino

burcak

letoSni mladé vino
vinny stfik

druh vina
Veltlinské zelené
Vladsky, Rynsky ryzlink
Rulanské vino
Tramin
Svatovavfinecké vino
Muskatové vino
Frankovka

ledové vino

vybér z hrozn(
pozdni sbér

lihovina

destilat

koralka

palenka (z vina, obili, ovoce)
merurikovice

hrudkovice

bylinny, vajeény likér
Becherovka

vodka, konak, rum, brandy




WAS BEDEUTEN DIESE VOKABELN? ARBEITEN SIE MIT DEM WORTERBUCH.
Verben: brauen, ausschenken, einschenken, probieren, giel3en, anbauen, schmecken, empfehlen

Adjektive: jung, alt, reif, schwer, leicht, trocken, sif3, siiffig, blumig, herb, kraftig, feurig, lieblich, elegant,

mild

1. Spielen Sie ein Rollenspiel (zu zweit, zu dritt) — bestellen Sie Getrdnke in einem Restaurant. Die

Getrankekarte hilft. Und vergessen Sie nicht zu bezahlen!

2. Welches Wort passt nicht?

e rot — rosé — weild — schwarz

o Sahne — Most — Juice — Saft

e Whisky — Kognak — Bier — Sliwowitz

e zahlen — schmecken — ausschenken - brauen

3. Verbinden Sie.

Apfel
Brannt
Krauter
Krauter
Mineral
Glih
Wein
Flaschen
Eis

Rot

bier
likor
wasser
wein
saft
tee
wein
tee
schorle

wein

4. Schreiben Sie Satze.

e ein Glas — méchten — ich — Rotwein
e ? mir - Kaffee - kdnnen - eine Tasse - bringen — Sie

e zum - ich - einen - Fisch - Weillwein - lhnen - trockenen - empfehlen

Spirituosen
FemctBranca 42 % ........ 2cl
Kiimmerling 35 0 S 2¢l
Metaxa Brandy 38 % ........2¢l
Metaxa Brandy 40 % ........ 2l
Mectaxasehralt 40 % ,....... 2¢el
Whisky 40 % amen cw as 28l
Rum 0, N 2cl
Kom R W gneh pE s 2¢l
Ouzo (Anis) 38 94 SEew—— gl
Shivowitz 40 % ... 2cl
Wodka 40 W vermn s 2¢l
Maltesetkreuz 40 % ,....... 2cl
Bommerlunder 40 % ,....... 2¢l
Linie 41.5% et ma 2cl
Underberg 4 % ... ... 2cl
Bananenlikor* 28 % ........ 2cl
Kirschlikor 27 Ay . 2cl
Eierlikor 14 "% = s 2¢l
Rosenlikor® 25 %8 wemea enans 2¢l
Mandellikor 285 %% caves on 2cl
Sekt
Flasche Sekt ., ............. 071
Pikkolo Flasche.| zicusei os anveina 021

Warme Getriinke

GrogvonRum  40% . ...........
Glas Tee, schwarz Plelferminz

oder Kamille ... o sopesas we
TassesMokka . . . .......0c0o0vvnn..
Glisthwein u s s T dhtestamis s ¢
Heille ZitrONe, o o e iresseant s
Tasse Kaffee .iianmen s e s §
Tasse Cappuecing’, . ... .« .o v s s
Tasse Cappuccino mit Sahnehiubchen | . .

Alkoholfreie Getriinke

e bezahlen - Glaser - ich - drei - Wein - Tassen - Tee - zwei - und

Coca Coln®™ ., cuimms s sxe smmms » 0,21
Coca Calat® . e e esie: 5 041
Coca Cola hight** ... worvvrini e & 0,331
FAMMS: iy 0,21
Fanta =) g5 Broasailioss o SEcmre 04l
Sprile Loy s ek 25 e siaie s 0,21
Spezi L ... 021
MincralWasser . ... o s eae s 021
Apfelsait . N . 021
Orangensaft | . pcignean s st 021
Johannesbeernektar . .. ... ... 0,21

Bitter Lemon®**

5. Erkléren Sie folgende Begriffe. Beschreiben Sie und empfehlen Sie Weine dem Gast.

jung, leicht, schwer, trocken, fade, alt, kraftig, herb, fruchtig, Qualitdtswein, offener Wein, Flaschenwein

6. Zeigen Sie dem Gast die Weinflasche. Beschreiben Sie den Wein. Wozu passt er?

Euro

1,80
1,80
1,80
2,20
3,50
1,80
1,80
1,60
1,60
1,80
1,80
1,80
1,80
2,20
1,80
1,60
1,60
1,30
1,60
1,60

14, -
4,50

1,60
1,50
3,-

1,60
1,70
2,-

2,10

o
(=]

I

I it 1ot
(=2 = A = (=}

I
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7. Diskutieren Sie im Kurs. Was trinken die Deutschen am liebsten? Wie ist das in Tschechien?
Was trinken Sie am meisten?

Getrankekonsum in Deutschland 2006 Ah

Tetra Pak

- Konsum in Liter/Kopf -

Alkohollsche Konsummilch/Milchgetrinke/
Getrinke Kondensmilch u.a.

Bier
Silte/Nektara/FSG

Wain Minaralwassar/

Eisteafisotonische
Getrinke ohne CO,

Kaflea
Minaralwasser mit CO,

Krauter-/Friichtetea Erfrischungsgetrinke mit CO;

Schwarztes/Griintes

Ciusediec PR, GV, Stat. Bundasamt, TR do-instima

8. Wie lange trinkt man Wein? Was wissen Sie liber die Geschichte und den Ursprung Weins?

Aus der Geschichte des Weins - Frithe Weinkulturen

Schon vor Jahrtausenden betrieben die orientalischen Vélker Weinbau. Der erste Wein der Welt wurde
offenbar doch nicht in Persien, sondern in China gekeltert. Darauf deuten jedenfalls neueste Funde hin.
Wissenschaftler entdeckten in 9000 Jahre alten Tongefassen der chinesichen Provinz Henan Reste eines
vergorenen Getranks, das nicht nur Reis und Honig, sondern auch Traubenriickstande enthielt.

Tontafeln und Wandreliefs zeigen, dass im alten Agypten bereits vor 6'000 Jahren der Wein bekannt war.
Aus Babylon ist uns ein Gesetz tUber den Weinausschank tberliefert, das vor 3'000 Jahren seine
Gliltigkeit hatte. Darin heif3t es, dass der Wirt keine larmenden Gaste zu dulden hat. AuRerdem waren die

Weinpreise dem Wirt vom Staat vorgeschrieben.

9. Kennen Sie dieses Rezept? Welche Cocktails konnen Sie vorbereiten? Schreiben Sie weitere

Rezepte.

Froripa MitLk
Zutaten: Zubereitung:
6 cl Milch Die Zutaten mit einigen Eiswurfeln in den
1 cl Grenadinesirup Shaker geben und kraftig schitteln. Die
1 ¢l Sahne Mischung durch das Barsieb in ein kleines
1 ¢l Orangensaft Longdrinkglas abgiefRen.

1 cl Zitronensaft Mit Trinkhalm servieren.

Eiswirfel

-10 -



CHARAKTERISTIK VON SPEISEN UND GETRANKEN

WORTSCHATZ 3
kalt studeny @
zart tuhy

heil} horky

warm teply

suR sladky

trocken suchy

halbtrocken polosuchy

kraftig silny

mild jemny

beliebt oblibeny

Zu salz pfilis slany

lau vlazny

angebrannt pfipaleny

gewlrzt okofenény

zerkocht rozvafeny

cremig krémovy

1. Lesen Sie und libersetzen Sie den Text, unterstreichen Sie die Weineigenschaften

Einen Roten oder einen Rosé?

Kellnerin:
Gast:
Kellnerin:
Gast:
Kellnerin:

Gast:

Kellnerin:

Gast:

Was mdchten Sie trinken?

Wir hatten gern einen Wein.

Einen Roten oder einen Rosé oder einen Weillwein?

Zu den Krabben einen trockenen WeilRwein, eine Flasche, wenn es geht.

Ja. Da kann ich Ihnen den Pinot blanc empfehlen.

Gut, versuchen wir den. Und zum Hauptgericht einen Roten. Kénnen Sie uns da etwas
empfehlen?

Ja, zum Beispiel den Croze Hermitage. Das ist ein schwerer, kraftiger Rotwein. Sehr zu
empfehlen.

Gut, dann nehmen wir den.

2. Fuhren Sie dhnliche Gesprache. Bestellen und empfehlen Sie nach der Tabelle:

Huhnerfrikassee schwer Rotwein
Hummer leicht Weilwein
Rindsbraten trocken Rosé
Hasenbraten mild Schaumwein
Gulasch kraftig

Putenbraten pikant

Forelle alt

-11 -



3. Teilen Sie die Weine nach der Farbe

r Rotwein r WeiBBwein
Andre, Sauvignon, Zweigeltrebe, Griiner Veltliner, Traminer, Merlot, Chardonnay, Saint Laurent, Mller

Thurgau, Cabernet Sauvignon, Grauburgunder, Wei3burgunder, Riesling, Muskateller, Blaufrankisch,

Frankenwein

4. Ordnen Sie die Antonymen zu.

weifd heil
schwer sufy
jung kraftig
trocken rot
mild leicht
kalt alt

5. Ist das richtig oder falsch?

England Frankreich Deutschland FxR
Brut Brut Extra trocken = -
Extra Dry Extra Dry Halbtrocken e
Dry Sec 177« —
Medium Dry Demi — Sec Brut e
Sweet Doux Trocken e

6. Bilden Sie kompletes Hauptgericht und empfehlen Sie dazu einen passenden Wein, wenn es

moglich ist:

- Paniertes Schweineschnitzel, Lendenbraten, Forelle blau, Omelett, Schweineherz mit Speck,
Entebraten, Hahnchenleber auf Rost

- Spinat, Sahnesauce, Tomatensalat, Sauerkraut, Garnitur

- Kartoffelsalat, Reis, Knodel, Pommes frites, Kartoffeln, Kartoffelballchen

7. Sagen Sie, um welche Weine geht es:

Plattensee - Riesling: gut, WeiBwein — Plattensee-Riesling ist ein guter WeiBwein

Murfatlar: rumanisch, Dessertwein

Gamza: mild, bulgarisch, Rotwein

Prager Auslese: suf, tschechisch, Weilwein
Dimiat: herb, bulgarisch, Weillwein
Czardas: beliebt, ungarisch, Rotwein

Bergerac: suf, franzdsisch, WeilRwein

-12 -



8. Auf dem Weinetikett sind viele Angaben gesetzlich vorgeschrieben. Versuchen Sie die

wichtigsten Angaben ins Deutsche zu iibersetzen:

FLLLLILEEIIBRELLN It

LT LE A4S

+
.
-
-
-
Purseatasees
-
.

e
>,

Wusthat Moraovstig

VINO S PRIVLASTKEM
POZDNI SBER
SUCHE
vinafskd oblast MlOrava
podoblast Velkopavlovickd :
vinafskd obec Cejkovice, vinice Noviny Ll
5, obsahuje oxid siidity O
€. 3arZe 216, ev.t.j.: 105E1-07/30 &

9. Versuchen Sie eigene Weinkarte zu bilden:

Wir empfehlen
938, unseren Hauswein aus Italien

L)
Rot

Merlot 0251 €350

Von intensivem Rubinrot, einem vollen, durchdringenden und &therischen Bukett nach Waldbeeren
und einem charakteristischen, trockenen und feurigen Geschmack.
l.g.t. Alc 12 %

Rot

Cabernet 0,251 € 3,50

Glinzende, rubinrote Farbe mit intensivem, schénem Bukett, das an Kaffee und Preiselbeeren
erinnert. Trocken und elegant.

l.g.t. Alc 12 %

WeiB

Chardonnay 0,251 € 3,50

Ein typischer herber Wein, fein und elegant, sein Aroma erinnert an frische Apfel und Brotkruste.
Geschmack nach herben Friichten und Lilienbliiten, sowie Akazie und Apfel.
l.g.t. Ale 12 %

Weitere Weine finden Sie in unserer Weinkarte.

Gesund durch Wein

Herz: Anfangs der 90er Jahre wurde erstmals von angesehenen Wissenschaftlern verkiindet,
dass méBiger Konsum von Wein das Infarktrisiko senkt.

Nieren: Man nimmt an, dass Alkohol ein bestimmtes Hormon (Antidiuretin) hemmt, was eine
gesteigerte Harnbildung und damit eine verminderte Harnsdurekonzentration zur Folge
hat.

Hormone: Das gesamte Hormonsystem, und da sind die Sexualdriisen nicht ausgenommen, wird

durch Weinkonsum beeinflusst. Die Schilddriise wird stimuliert, die Nebenschilddriise,
Bauchspeicheldriise, natiirlich auch die Sexualorgane.

Geist/Nerven: ,Wein macht das Gehirn sinnig, schnell und erfinderisch, voll von lebenden, feurigen und
ergbtzlichen Gedanken” schrieb William Shakespeare. Die Hirnforschung kann das inzwi-
schen belegen: Alkohol wirkt in geringen Dosen aktivierend auf das Nervensystem.

Verdauung:  Vor allem WeiBwein kann Bakterien, die fiir Magen-Darm-Infektionen bzw. Durchfall
verantwortlich sind, sehr effektiv abtéten. Selbst die Salzsdure des Magensafts zeigt
nicht eine so starke desinfizierende Wirkung wie Wein.

IL Mercato Parol Vini Rathenaustr. 50 95445 Bayreuth
o Tel. 0921-5167358 Fax 0921-5167529 Handy 0170-4417388 eMail spunton@t-online.de .

-13 -



10. Sie sind unzufriedener Gast im Restaurant, beschwerden Sie sich liber das Essen und Trinken

dem Kellner.

Polévka byla pfesolena.

Mél jste malo omacky.

Kava je vlazna.

Jidlo bylo studené.

Rizek byl tuhy.

Maso je pfipalené.

Salat byl prili§ okofenény.

Pivo bylo teplé.

11. Witze. Was verstehen Sie?

Gast: Herr Ober, die Karte bitte.

Ober: Von Deutschland oder von Europa?

Der Gast will zahlen: ,Was hatten wir den?*

,Das weild nur der Koch, bestellt hatte ich Forelle.*
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FRUHSTUCK UND VORSPEISEN

Motto:

Ist das Frihstlck schlecht, so misslingt der ganze Tag,

ist das Kleid schlecht, das ganze Jabhr, ist die Frau schlecht,

dann misslingt das ganze Leben." - Aus Indien

Das Friihstiick (schweizerisch Morgenessen, Zmorge) ist die in der Regel morgens zu sich
genommene erste Mahlzeit des Tages. In Deutschland, Osterreich oder der Schweiz besteht das
Frihstlck Ublicherweise aus einem heillen Getrank (Kaffee, Tee, Milch oder Kakao) sowie aus
Backwaren (vornehmlich Brot und/oder Brétchen) und verschiedenen Belagen und Aufstrichen (Butter
oder Margarine, Wurst, Kase, Marmelade, Honig, Quark, Nuss-Nougat-Creme), verschiedentlich auch
aus einem Glas Saft, einem gekochten Ei, zunehmend uberdies aus Musli, Getreide, Joghurt oder Obst.
Eine Sonderform ist der Brunch, der Friihstlick und Mittagessen kombiniert, zeitlich eher zum spaten
Vormittag eingenommen wird und sich sprachlich aus englisch breakfast (Frihstiick) und lunch
(Mittagessen) zusammensetzt. Da es den Brunch haufig in Buffetform mit reicher Auswahl gibt, ersetzt er

meistens Frihstick und Mittagessen und ist damit ideal fiir Spataufsteher.

1. Verbinden Sie das Land mit dem Bild.

Japan China England Frankreich Deutschland USA

2. Beschreiben Sie méglichst genau die Bilder. Was frihstiickt man in Deutschland, Amerika und
England?

3. Was haben Sie gewo6hnlich zum Friihstiick? Fiihren Sie die Gesprache mit den Mitschiilern.
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Konnen Sie sich ein Friihstiick bestellen?

o€ bof
ckska rte

‘srﬁ\'l stu

/

SPorﬂer-]:ri]I'lstilc.‘c

Musli mit Joghurt oder Milch;
frisch gepresster (OJ-Saft 0,2l;
T asse Kaffee oder Cappuccine

Franzésisches Frithstiick
1 Crnissant; buttcr;

K onfitiire ader Mutella;

Frisch gepresster O—Sa'Ft (o ] |;
T asse K affee oder C,aFuPuccina

Kleincs Frﬂhsh‘.‘uck
I Semmel; Butter;

K onfitire oder Nutella oder Honig;
frisch gepresster O-5aft 0,1l;

T assc Kaffee oder Cappuccine

Wir witnschen

guten Appetit!

4,80 €

3,80 €

3,80 €

4. Vergleichen Sie die Friihstiickkarten und das Essen, versuchen Sie die Speisen zu libersetzen.

" T
Frahstick - Brunch
—— e
Sonn- und Feiertags ab 11.00 h
Buffets ab 10 Personen nach Vorbestellung.
Jedes Gedeck inkl. Kaffee,
Tee oder Kakao

breakiast Qg  Umelelle

Serviert mit Toast und Butter

EURO EURO

Parisienne Cheeseomelette 5,40
Tasse Kaffee, 1 Gauloises, 1 Aspirin 1,50 2

Omelette mit
French gek. Schinkenstreifen 5,80
Brétchen, Croissant, Toast, Ei, Oreliste il
Honig, Marmelade, Nutella, Kése. 6,90 Bacon und Zwiebeln 5,80
Continental Omelette mit
Wie French, zusétzlich gek. Schinken, Zwisbelo und Champignone 5,80
roher Schinken, Wurst und Salami 7,90 Shrimps-Omelette 6,90
French Toast Farmer-Omelette

mit Speck, Tomaten und
3 Toast mit Ei gebacken, Bacon, Bratkartoffeln 6,90
2 Spiegeleier und Ahornsirup 8,30
Doppel Cheeseburger mit Steakbreakfast
Bacon & Potatoe Wedges 7,90 Rumpsteak, Spiegelsi, Bacon,

Large

3 Ruhr - oder Spiegeleier mit
Wiirstchen, Bratkartoffeln und
Baguette

8,30

HARLEYDATDSON B_r_ea_kfa St

. N ) EURO
2 Schweinesteaks, Rostzwiebeln,
Kidneybohnen (scharf), Baguette,
Potatoe Wedges, Maiskolben 13,80

Kidneybohnen

10,80

Gourmetfrithstiick

Riihrei mit Raucherlachs
auf Toast, Rosti, Salat und
1 Glas Sekt

& Breakfast

EURO
14,80

US - Steak, 3 Spiegeleier,
Bratkartoffeln und Baguette “
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VORSPEISE

1. Lesen Sie den Text tiber Vorspeise und versuchen Sie den Text zu iibersetzen.

Eine Vorspeise (franz. Entrée) ist eine kleine Speise, die vor dem Hauptgericht serviert wird und die den
Appetit anregen und den gréRten Hunger dampfen soll. Der Begriff Vorspeise kommt aus der klassischen
Speisenfolge. Man unterscheidet zwischen warmen und kalten Vorspeisen. Im klassischen Ment kommt
der erste Gang aus der kalten Kiche, die warme Vorspeise stellt das Bindeglied zwischen Suppe und
Fisch- bzw. Hauptgang.

Als Vorspeise werden leichte, appetitanregende Gerichte gereicht. Haufig ein kleiner Salat oder ein
Toastbrot mit Fleisch- oder Fischbelag, aber auch Terrinen und Pasteten. Eine Suppe stellt sowohl im
klassischen als auch im modernen Men( einen eigenen Gang dar, wird aber im weiteren Sinne dennoch
oftmals als Vorspeise bezeichnet.

Die Bedeutung der Vorspeisen ist in den internationalen Kiichen unterschiedlich. In der franzésischen
Kuche gibt es ein meist kaltes Hors d’ceuvre, in der italienischen oft mehrere Antipasti. Die gleichzeitige
Verabreichung einer groflen Anzahl von Vorspeisen in Spanien (Tapas) und in der Turkei (Mezze) reicht

durchaus zur Sattigung ohne ein darauf folgendes Hauptgericht.

Kennen Sie diese Worter? Finden Sie die Worter im Warterbuch und versuchen Sie die Worter zu
charakterisieren.

Die Pastete ..o

Der HUMMEr. ...

Die Garnele........coooiii

Der Schinken ........oooiiiiii e,

Der Meerrettich. ...

Der Spargel......cocvviiiiiii

CaVIar. .

(07 ¢ o = To]or [0 J P

2. Welches Bild gehort zu den Wértern aus der Ubung 2?
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3. Ubersetzen Sie folgende Sitze:
Pfedkrm se podava pfed hlavnim jidlem.
RozliSujeme teplé a studené predkrmy.

4. Rezept:
600 Gramm Broccolirdschen
1-2 Essloffel Butter od. Margarine
1/4 Liter Gemiusebrihe
2-3 Essloffel kalorienreduzierte Mayonnaise
100 Milliliter Kefir
1 Essloffel mittelscharfen Senf
1-10 Tropfen Obstessig
1 Prise Pfeffer
2 Stlick rote Paprikaschoten
1 Prise Salz
1 Bund Schnittlauch
1-10 Tropfen Tabasco
1-10 Tropfen Zitronensaft
1 Prise Zucker
200 Gramm Zuckermais
1 Stick Zwiebel
Zubereitung:

1. Die Broccolirdschen verlesen, waschen, gut abtropfen lassen und in der Gemiisebriihe bikfest
garen, herausnehmen und bereitstellen.

2. Die Paprikaschoten halbieren, entkernen, waschen, in Streifen schneiden, ebenfalls in der Briihe
kurz blanchieren, herausnehmen, mit dem Zuckermais und den Broccolirdschen vermischen.

3. Die Butter oder Margarine in einer Pfanne erhitzen und in feingehackte Zwiebel darin glasig
schwitzen. Das Gemise dazugeben, durchschwitzen.

4. Die Mayonnaise mit dem Senf und dem Kefir glattriihren. Mit Salz, Pfeffer, Obstessig,
Zitronensaft und Tabasco wirzen und mit Zucker nach Geschmack sifen. Das Gemuse mit

Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken, anrichten und mit der Kefirsauce lberziehen.
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5. Ubersetzen Sie folgende Vorspeise:

ruské vejce

michana vejce

vejce natvrdo

vejce namékko
vejce s kaviarem
vaje€na omeleta
vejce s majonézou
vejce s houbami
krevetovy koktejl
humrovy koktejl
ryba v aspiku
sardinky s cibuli
taveny syr s maslem
tfena niva s maslem
rajcata plnéna salatem

zeleninovy salat

6. Erganzen Sie die fehlenden Wérter:

Russisches
Weichgekochtes ......................
Hartgekochtes

Englische
Gefligel.......cocooviiiiiiii,
Ente

Nudel
GeMUSe ..o

Linsen

uzeny syr

syrovy koktejl

fecky salat s olivami
Sunkové zavitky v aspiku
Sunkova péna

uhersky salam s okurkou
Sunka s kienem

Sunka s vejci

slanina s vejci

anglicka pastika

husi pastika

dribezi pastika

veprova pastika

chiest s maslem
francouzsky salat

kozi syr s olivovym olejem

Gemischter
Griechischer ........cccovviiiiiinnnn..

Gurken

Geraucherter
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DIE SUPPE IST DER GRUND =~

DIE SUPPE

e Brotsuppe

e Biersuppe

e Blutsuppe

e Blumenkohlsuppe

e Bohnensuppe

r Bouillon mit Ei

r Bouillon mit Leberreis
r Bouillon mit Einlage
e Briihe mit Leberkl6Rchen
e Champignonsuppe

e Cremesuppe

e Erbsensuppe

e Fischsuppe

e Fleischbrihe

e Frankfurter Suppe

e Gulaschsuppe

e Geflugelsuppe

e Knoblauchsuppe

e Kartoffelsuppe

e Karottensuppe

e Kohlsuppe

e Krautsuppe mit Bratwurst
e Kiimmelsuppe

e Linsensuppe

e Nudelsuppe mit Fleisch
e Nockensuppe

e Lauchsuppe

e Pilzsuppe

e Rindbrihe

Risi — Bisi

e Spargelsuppe

e Spinatcremesuppe

e Tomatensuppe

Wein — Kaltschale

e Zwiebelsuppe

dicke/gebundene/legierte Suppe

POLEVKA
chlebova polévka
pivni polévka
zabijaCkova polévka
kvétakova polévka
fazolova polévka
vyvar s vejcem
vyvar s jatrovou ryzi
vyvar se zavarkou
vyvar s jatrovymi knedlic¢ky
Zampionova polévka
krémova polévka
hrachova polévka
rybi polévka
masovy vyvar
frankfurtska polévka
gulaSova polévka
drabezi vyvar
Cesnekova polévka
bramborové polévka

mrkvova polévka

zelna polévka
zelna polévka s klobasou
kminova polévka

C¢oCkova polévka

nudlova polévka s masem
polévka s noky

porkova polévka

hfibova polévka

hovézi vyvar

hov. vyvar s ryzi a hradkem
chiestova polévka
Spenatova krémova polévka
rajska polévka

vinna studena polévka

cibulové polévka

zahusténa polévka
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1. Welche Suppen sind klar, legiert, welche sind anders? Teilen Sie die Suppen ein.

2. Was bedeuten diese Verben? Arbeiten Sie mit dem Worterbuch.

kochen L abschmecken
aufkochen servieren .
rthren L legieren Ll
garen e zubereiten
abgiefen L aufwarmen

3. Erginzen Sie die Sitze mit den Verben aus Ubung 2. Es gibt mehrere Méglichkeiten.
Der Koch will eine Suppe .................

Er muss die Suppe mit dem Kochloffel (vareckay.................

Er muss die Suppe bei 100 °C ................. lassen (nechat).

Er muss die Suppe mit Mehl (mouka).................

Er muss die fertige Suppe ................. , ob die Suppe gut ist.

Der Kellner kann die Suppe .................

Der Koch muss die kalte Suppe .................

4. Variieren Sie die Gesprache.

e Herr Ober, ich mdchte zum Tagesmeni keine Brihe, ich bin Vegetarier. Welche Suppen haben Sie
noch?

e Kein Problem, wir haben noch Knoblauchsuppe, Erbsensuppe...

e Gut, ich nehme also die Knoblauchsuppe.

e Herr Ober, meine Suppe ist salzig.
e Entschuldigung, ich bringe schnell neue Suppe.
e Und meine Suppe ist zu kalt.

e Entschuldigen Sie bitte, ich lasse sie aufwarmen

5. Sie kochen eine Fleischbriihe. Wie ist die Reihenfolge?
Schritt1: __ Schritt2: _ Schrit3:

a) Die Bruhe durch ein Sieb gief3en und abschmecken. Wer sie entfetten will, 1asst sie abkihlen und hebt

das erstarrte Fett ab. Dann die Briihe wieder erhitzen.

b) Die Knochen und das Fleisch kurz kalt abspiilen, in einen Topf legen. M6hre und Sellerie schalen,
Lauch waschen und putzen, Zwiebel mit der Schale waschen. Gemise und Zwiebel grob schneiden.

Die Krauter waschen.

c) Gemiuse, Zwiebel, Gewiirze und Krauter zum Fleisch geben. Etwa 2 | kaltes Wasser dazugeben und
zum Kochen bringen. Alles leicht salzen und bei halb aufgelegtem Deckel etwa 2 Stunden leise kdcheln

lassen.
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FLEISCH

DAS FLEISCH
s Dorrfleisch

s Rauchfleisch

fettes Fleisch

gefrorenes Fleisch

gerauchertes Fleisch

MASO
suSené maso
uzené maso
uzené maso
tuéné maso

zmrazené maso

zartes Fleisch

s Geflugelfleisch
s Hammelfleisch
s Kalbfleisch

s Lammfleisch

s Rindfleisch

jemné maso
drdbezi maso
skopové maso
teleci maso
jehnéc¢i maso

hovézi maso

s Rumpsteak
s Beefsteak
s Steak

r Rinderbraten

hovézi platek
biftek

steak

hovézi pecené

s Hackfleisch mleté maso Ss chweinefleisch veprové maso
gehacktes Fleisch mleté maso r Braten petené

mageres Fleisch libové maso r Lendenbraten svi¢kova pecené

s Pokelfleisch naloZené maso s Filet filet

gepdkeltes Fleisch naloZené maso s Kotelett kotleta

rohes Fleisch syrové maso e Medaillons medailonky

zahes Fleisch tuhé maso

GEFLUGEL DRUBEZ SCHWEINEFLEISCH VEPROVE MASO
e Henne slepice s Schweinkotelett veprova kotleta
s Hahnchen kufe s Schweinerippchen veprové zebirko
s Huhn kufe s Eisbein ovarové kolinko
e Gans husa r Speck slanina

e Ente kachna r Schweinebraten vepirova pecené
r Truthahn krocan r Hackbraten sekana pecené
e Truthenne krata

s Gefllgelklein drubky

s Brathahnchen pecené kufe

RINDFLEISCH HOVEZI MASO

braten

rosten

rauchern

einpokeln

dampfen, schmoren
kochen

grillen
panieren/wenden
schneiden

klopfen/plattieren

péct

opékat, péct
udit

nalozit

dusit

vafit

grilovat
obalit

krajet

naklepat
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1. Diskutieren Sie im Kurs. Was essen Sie gern/nicht gern? Welches Fleisch ist fett/mager?

2. Wie ist das richtig? Erganzen Sie auch den bestimmten Artikel.
Keastfeeb

Sieneib

Pseck

Telekott

Netarb

Adellimnos

Btnchenhadhra

Efgelkglelidin

3. Wurst-Komposita. Was bedeuten diese Worter? Wer findet die meisten Komposita?
Leber - wurst Schweine — braten
Blut- .

Press- .

4. Wie hei3t das auf Tschechisch?

. KopfiBacke S o “ w E l N

. Nacken

. Schulter/Bug

. Riickenspeck

. Kotelette

. Filet

. Schinken

. Worder- und
Hintereisbein/
Haxen

9. Bauchstick

10. Dicke Rippe/

Brustspitze

i =~ N o W k-

= © ® N o kb=

5. Welche Fleischsorte essen die Deutschen am liebsten? Wie viel? Wie ist das in Tschechien?

Schweinefleisch: der Liebling der Nation

Ob gegrillt, gebraten, geschmort oder in der Wurst — Schweinefleisch ist der Deutschen liebstes Fleisch.

Laut Statistik essen die Deutschen pro Person im Jahr rund 55 Kilogramm Schweinefleisch. Das sind

mehr als 60 Prozent des gesamten Fleischverbrauchs.
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NACKEN
b‘\ Minutensteaks

Fuosae Braten
Hagou!
Crulasch
Fleischfondue

IO T TRIPPE
Westernsteak
Cate de Beeuf

OUERRIFPE
Grillrippe

ROAST BEEF
FILET-STEAK
Iendensteak
Humpsteak
T-Bane Steak
Fleischfondue

Tournedos

Sauerbraten

BRUST-KERMN BALCH
BEUST- Supne | Cairlasch
SPITZE Tafelspitz | FHogillon
Hoch- Brustfleisch, gek
fleisch

6. Beim Metzger

e Guten Tag, ich mdchte ein Stlck
Bauch fur Grillen.

Was brauchen Sie fiir Gulasch,

Steaks, Braten oder Suppe?

e Fir Grillen? Daflir brauchen Sie Bilden Sie Gesprache zu zweit.
eher Rippe, oder?

e Aha, ich nehme also ein Kilo
Rippe.

7. Erganzen Sie den Dialog. Spielen Sie dann
ahnliche Dialoge.

e Kellner: Haben Sie schon gewahlt?
e Gast 1: Ja, ich nehme Knoblauchsuppe und als

Hauptgericht — kdnnen Sie mir etwas empfehlen?
Etwas vom Schwein?

e Gast 2: Und ich will nur etwas Leichtes, mit
Gemise, was empfehlen Sie mir?

o Kellner: ...

Zungenbrecher - jazykolam

Fischer Frisch fischt frische Fische.
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8. Essen Sie Fleisch? Warum? Warum essen viele Leute kein Fleisch?

“/("ffStvriink '
" Fleisch
» ist mein _
- Gemulise

Eine Landjugend
mit Musik

|
Mein
[
Flelsch Ich esse Fleisch, denn ...

gehort m Ich esse kein Fleisch, weil ...

2 Bernd Hicker

<Es tut elnem jo jeder e
‘Buch von Heinz Strunk aicht gelese
~ SVEN REGENER

Falls Ihr trotzdem Fleisch essen wollt,
beiRt Euch doch in den eigenen Arsch!

: ® Leichte Gerichte s el |
Salatplatte mitEi.................c.ocoiiei L. €650 T
Gemilseschitzel mit Kartoffelnund salat ... 650

| Fitness Salatteller mit Putensteeifen . ... .............. €750
? Steaktoast mit Salatgarnierung . ... oo €750

® Pfannengerichte <3

Wiener Schnitzel (vom schwein) mit Fommes frites und Salat ... 9,00 :
Kotelett gebacken mit Kartoffeln und Salat . ................. €9,00 I
Cordon bleu mit Pommes frites und Salat ..................... €000 |
Naturschnitzel vom schwein mit Reis und Gemiise ...........  «900 :
Jagerschnitzel mit Knodel und Salat ... ... ..., €900 '
Champignonschnitzel mit Reisund Salat.. ... 0,00 |
Zigeunerschnitzel mit Fommes frites und Salat ... ... ..., 0,00 ‘
Putenschnitzel ,Pariser Art“ mit Reis und Gemiise .. ........ €9,00 '
Dorschfilet gebacken mit Kartoffeln und Salat .. ............. €750 |
Zwiebelrostbraten mit Kartoffeln und Salat ... €10,50 |

9. Lesen und iibersetzen Sie den Artikel, suchen Sie folgend Substantive aus.

Fische sind ausschlieRlich im Wasser lebende Tiere, welche durch Kiemen atmen. Sie sind seit mehr
als 450 Mio.-Jahren bekannt. Die Halfte aller Wirbeltierarten auf der Welt sind Fische. Generell kann man
Fische unterscheiden zwischen Knorpelfischen, wie z.B. Rochen und Haie und Knochenfischen, welche
den Rest ausmachen. Fisch wird aus kiichentechnischer Sicht nach seiner Herkunft (SGf3- oder
Salzwasserfisch), seinem Fettgehalt (Fett- oder Magerfisch), seiner Qualitat (Konsum- oder Edelfisch)

und seiner Kérperform (Rund- oder Plattfisch) unterschieden.
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10. Markieren Sie bitte, den richtigen Artikel.

Ich bin far ..... Reise nach Norwegen, will dort angeln.
Wir gehen zum Fischmarkt durch ...... Stadt.

Ich mag Karpfen mit ..... Kartoffelnsalat.

Wir gehen am besten um ..... Teich herum.

Viele Jugendliche magen ..... Meerfrichte.

Die Fische sind reich an ..... Phosphor.

Der Donaulachs lebtin ..... Donau.

11. Bilden Sie Satze.

1) Karpfen — servieren — den Gasten — zum Abendessen — der Kellner
2) Braten - Fische — am — Grill — auf der Party — wir

3) Ich—angeln —am — Teich — am — Wochenende

4) Mein — Hobby — die — Fische — fangen

5) Der Lachs — die Spezialitat — ist — in diesem — Restaurant

6) Weltbekannt — der — Karpfen — aus — ist — Wittingau (Tfebon)




WILDFLEISCH

1. Lesen und libersetzen Sie den Artikel.

Der Hase

Der Feldhase, wie er auch benannt wird, ist ein Tier der freien Landschaft. Durch die Umstellung der
Landwirtschaft auf Grol¥flachenbewirtschaftung wurde der Hase in seinem Lebensraum stark
eingeschrankt. Vor dem zweiten Weltkrieg war der Hase die jagdlichte Nahrungsgrundlage der dstlichen
Gebiete Deutschlands.

Er kann auch in unseren Waldern leben. Gern bevorzugt er die Wald-Feld-Kante. Das bedeutet, er ruht
tagsuber im Wald und zieht abends in die Feldflur zur Nahrungsaufnahme.

Die Jagdzeit des Hasen ist Oktober bis Ende Dezember.

2. Mithilfe des Worterbuches finde die Zutaten.

Hase mit Steinpilzen

... fiir vier Personen

Zutaten:

Kichenfertig zerteilter Hase - 200 g fetter Speck

Salz - Pfeffer aus der Mihle - einige Senfkdrner Der Fasan
einige Pfefferkoérner - einige Wacholderbeeren

1 Lorbeerblatt - 1 EL Krauter der Provence

2 EL Butterschmalz - 1 gehaufter EL Mehl

500 g Rostgemise (Zwiebeln, Karotten, Sellerie)
1 Rosmarinzweig - 500 ml Wildbrihe

250 ml Rotwein - 100 g Johannisbeergelee

1 EL Butter - 300 g Steinpilze - 1-2 EL Obstessig
2 EL Orangengelee - 4 cl Orangenlikor

Rosmarin und Johannisbeeren zum Garnieren
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3. Bilden Sie die Saitze

1. Rehgulasch — kochen — der Koch — mit — Knddel — Zwiebel — und

o gk~ w DN

Rebhuhner — leben — auf — in Paaren — Feld — dem

Bestellen — wir — einen — Hasen — auf — die Art — wienerische
Zu — Flasche — Wildfleisch — trinken- Rotwein — eine —wir
Die — sind — eine — Schnepfen — teuere — Spezialitat

Das — ist — fein — Wildfleisch — sehr — und - rot

4. Bob und Bobek als Koche. Beschreiben Sie das Bild.

0]

Femyit |

5. Erganzen Sie die richtige Form des Verbs:

servieren ich backen ihr panieren ihr
kaufen rauchern r Junge schneiden du
suchen sie angeln Mutti zubereiten er
braten bestellen wir dinsten sie
grillen wir trinken s Kind zahlen ihr
rosten Sie essen sie kosten du
kochen ich jagen du schmecken sie
Wildfleisch
r Hase zajic e Gemse kamzik 3
s Wildkaninchen divoky kralik r Fuchs liska @
r Hirsch jelen r Wolf vlk
s Rehwild srnéi zveér r Bar medvéd
s Wildschwein divoké prase r Dachs jezevec
e Wildente divoka kachna s Eichhérnchen veverka
s Rebhuhn koroptev s Wildschwein divoké prase
r Damhirsch danék s Wildgefliigel divoka drubez
r Muffel muflon e Wachtel koroptev
e Taube holub e Wildente divoka kachna
r Fasan bazant e Wildtaube divoky holub
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OBST, GEMUSE, GEWURZ

1. Ordnen Sie die Namen den Bildern zu. Ergdnzen Sie den Artikel und Pluralform.

..... Pfirsich, ........... ..... Ananas, ...........

..... Melone, ........... ..... Blaubeere, ...........
..... Erdbeere, ........... e Kiwi, e

..... Banane, ........... ..... Mango, ...........

..... Zitrone, ........... ..... Apfelsine, ...........
..... Birne, ........... ..... Brombeere, ...........
..... Himbeere, ........... ..... Weintraube, ...........
..... Apfel, ........... ..... Grapefruit, ...........
..... Pflaume, ........... ... Feige, ...........

..... Kirsche, ........... ..... Avocado, ...........

-29 -



2. Welche Obstsorten kennen Sie noch?

3. Wortschatzliste bilden. Arbeiten Sie mit dem Woérterbuch und ergénzen Sie die Namen der

Gemiisesorten.
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4. Welche Gemiisesorten kennen Sie noch?

5. Ergéanzen Sie:

Zu den HUISefrichten gehOrt: ..........eviiiiiiii e

Zu dem KohlgemuUse gehOI: ..o e e ea e e e

Zu dem WurzelgemuUse gENOI: .......ooii et e e e s

Zu dem BlattgemuUse gEhOIT: ......ooo i

6. Wir essen gern Obst.

Ergéanzen Sie die fehlenden Anfangsbuchstaben der Woérter.

_pfel, _irne, eintraube, flaume, _itrone, elone, pfelsine, irsche, imbeere

7. In der Wérterschlange haben sich verschiedene Gemiisesorten versteckt. Finden Sie sie?

Schreiben Sie sie auf und sortieren Sie sie nach dem Alphabet.

TOMATENGZTGURKENSTUMOHRENOGIOERBSENDRZPAPRIKAMHWWEIRKOHLARTROTKOHLCH
WZIEBELNOKGKOHLRABI

==

DIE GEWURZE
r Anis

r/s Curry

e Gewdurznelke
r Ingwer

r Koriander

r Kimmel

r Safran

s Lorbeerblatt

e Muskatnuss

r Paprika

r Pfeffer (weil3,
schwarz)

r/'s Piment

s Salz

s Senfkorn

e Vanille

e Wacholderbeere
r Zimt

KORENI
anyz

kari
hiebicek
zazvor
koriandr
kmin

Safran
bobkovy list
muskatovy ofiSek
paprika
pepr (bily,
cerny)

nové kofeni
sul

vanilka
jalovec

skorice

DIE KUCHENKRAUTER

s Basilikum
r Dill
r Knoblauch

r/s Liebstockel

r Majoran/Wurstkraut

r Meerrettich
e Petersilie

e Pfefferminze
r Rosmarin

r Salbei

r Schnittlauch
r Thymian

e Kresse

r Fenchel

e Peperoni
r/s Oregano

e Melisse

BYLINKY %
bazalka E’
kopr

Cesnek

libeCek

majoranka

kifen

petrzel

mata peprna

rozmaryn

Salvéj

pazitka \
tymian !
feficha
fenykl
feferonka

oregano

medunka
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8. Wie soll das richtig sein?

fffreep
rinmaros

lidl

rycur
ssunkatmus
reebreldchawo
liiesrpete
beilas
bamusikil

elmimk

9. Rezept

Wie nennt man diese typische deutsche Suppe?
650 g geraucherte Gansebrust

500 g Kartoffeln

400 g braune Linsen
150 g Porree

1 Bund Suppengriin
1 Bund Majoran

1 Bund Petersilie

1 Zwiebel

10. Ergédnzen Sie die Liicken mit den Verben.

5 Wacholderbeeren
3 Gewlrznelken

2 Lorbeerblatter

2 Petersilienwurzeln
4 EL Weillweinessig
1 EL Zucker

schwarzer Pfeffer aus der Miihle

aufkochen, spicken, abschmecken, geben, schélen, putzen, geben, schneiden, garen, hacken, waschen,

lassen

........... Sie die Zwiebel und ........... sie mit den Gewiirznelken und den Lorbeerblattern. .......... Sie 2 L

kaltes Wasser in einen Topf und geben die Gansebrust mit der Zwiebel und den Wacholderbeeren hinein.

Lassen Sie das Ganze einmal ........... , geben dann die Linsen dazu und lassen alles bei kleiner Hitze ca.

20 Minuten im offenen Topf ...........

In der Zwischenzeit ........... Sie das Suppengriin und schneiden es in Wurfel. Die Petersilienwurzel und

die Kartoffeln ebenfalls .......... , schalen und in Wrfel

es 25 Minuten mitgaren.

........... Geben Sie alles zu den Linsen und lassen

=5
e

Entfernen Sie nun den Schaum von den Linsen und holen die Zwiebel und die Gewdlrze heraus. (:_; {: _jl
Schneiden Sie den Porree in feine Ringe, ........... Majoran und Petersilie grob, .......... alles zum \ /A
Linseneintopf und .......... ihn weitere 10 Minuten garen. =t

Nehmen Sie nun die Gansebrust heraus und schneiden sie in schmale Scheiben. Den Eintopf mit Pfeffer,

Essig und Zucker ..........
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11. Das Gespréach auf dem Markt
Ordnen Sie diese Satze ein und versuchen Sie ein dhnliches Gesprach auszudenken.

Was sagt dazu der Verkaufer?

Guten Morgen.

Haben Sie heute Birnen?

Wie viel kosten sie?

Geben Sie mir zwei Kilo bitte.

Ja, noch flnf Stangen Porree.

Hier haben Sie vier Euro.

Auf Wiedersehen.

12. Apfelsalat

Rezept fiir 4 Personen

200 ml saure Sahne . .
- . 2 Essloffel Rosinen
2-3 Essloffel Zitronensaft 4 Apfel

2 Essloffel Zucker gehackte Haselniisse

Zubereitung: Halbrahm, Zucker, Zitronensaft und Rosinen zu einer Sauce verriihren. Die Apfel waschen

und mit der Schale direkt in die Sauce reiben. Sofort umriihren und anrichten. Mit etwas Haselnlissen
: L S

garnieren.

Das Gedicht

In einem kleinen Apfel,
da sieht es niedlich aus.
Es sind darin fiinf Stiibchen,
grad wie in einem Haus.

13. Was ist richtig (r) und was falsch (f)? R F
Der Apfel wachst in einem Glashaus.

Zu einem Desert trinken wir Apfelsaft.

Pfannkuchen sind oft mit Obstmarmelade gefillt.

Alle tropischen Obstarten sind ,,die".

Weintrauben pflicken wir bei uns in Sidmahren.

Obst erfrischt uns besser als Limonade.

Auf dem Bauernhof kann man fast immer frisches Obst und GemUse bekommen.
Obstsalate kann man als Beilage servieren.

N ORON =

Etwas Gutes zu lernen, ist es nie zu spat.

Naucit se néco dobrého, neni nikdy pozdé.
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KUCHENEINRICHTUNG, KUCHENGERATE
UND KUCHENMASCHINEN

==

%

e Abtropfplatte

r Bratenwender

r Backofen

e Bratréhre

e Bratenplatte

r Dosendffner

r Dampfkochtopf
r Entsafter

r Fleischwolf

e Form

e Friteuse

e Gefllgelschere
r Gefrierschrank
e Gefriertruhe

s Geschirr

r Geschirrspler
e Spllmaschine
r Grill

r Herd

r Induktionherd

e Kaffeemaschine
e Kaffeemihle

e Kasserolle

r Kartoffelschaler
r Kochloffel

r Kiihlschrank

odkapavac
obracecka

pecici trouba
pecici trouba
pecici deska
otvirak na konzervy
varny kotel
odstaviovad
mlynek na maso
forma

fritéza

nuzky na dribez
lednice

mrazak

nadobi

mycka na nadobi
mycka na nadobi
gril

sporak

indukéni sporak
kavovar

mlynek na kavu
kastrol

8krabka na brambory
varecka

chladnicka

r Tiefklihlschrank
r Mulleimer

r Nussknacker
s Nudelholz

e Pfanne

r Pizzaofen

e Raspel

e Schaumkelle
r Schrank

r Oberschrank

r Unterschrank
e Schublade

r Seiher

s Sieb

s Spuilbecken

r Dampftopf

r Schopfloffel

r Schneebesen
e Teigrolle

r Toaster

r Topf

e Wasserkanne
e Mikrowelle

e Kichenwaage
e Schalmaschine

e Spllmaschine

mrazak
odpadkovy ko$
louskacek na ofechy
valeCek

panev

trouba na pizzu
struhadlo
pénovacka
skFin

vrchni skfifka
spodni skFifika
Suplik

cednik

sitko

dfez

tlakovy hrnec
nabéracka
Slehaci metla
valeCek

toaster

hrnec
rychlovarna konvice
mikrovina trouba
kuchynska vaha
elektr. Skrabka

mycka

1. Unterstreichen Sie die Dinge, die Sie in der Kiiche finden, und uibersetzen Sie die Woérter mit

dem Worterbuch.

A)

Kannst du, bitte, das schmutzige Geschirr im Spulbecken abwaschen?

Ja, mache ich. Wohin soll ich die Tépfe und Pfannen stellen?

Die Toépfe und die Pfannen gehdren in den Unterschrank links.

Und wohin gehdren die tiefen und flachen Teller mit den Tassen und Glasern?

Alle Teller habe ich im Oberschrank und die Tassen und Glaser stelle, bitte, auf die Regale Giber dem

Geschirrspliler.
B)

Sie missen das Fleisch zuerst von beiden Seiten braten. Der Bratenwender hangt tiber dem Herd.

Wo finde ich dann die Transchiergabel und das Transchiermesser?

Die Transchiergabel und das Transchiermesser befinden sich in der Schublade. Holen Sie noch die

Gewlirze aus dem Gewilrzstander, Salz und Pfeffer finden Sie im Oberschrank.
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2. Beschreiben Sie die Bilder.

3. Ordnen Sie die folgenden Verben zu den Bildern aus der Ubung 2.

Kaffe zubereiten, backen, ausrollen, wiegen, verrihren, schlagen, braten, schneiden, schalen,

dampfen, raspeln, kochen, durchseihen, braten, backen, kochen, durchdrehen, mixen

4. Buchstabensalat. Finden sie die Worter?

OFOFCLKHEL e FEMLULSAOCHF .
APDFMOFTP AKBOFNCFE
CNBEEHESESN .. PLEEBNCKSU ..
LDOUHNEZ HLCHAUSRNKK
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5. Ist das richtig oder falsch?

Das schmutzige Geschirr kann ich im Spilbecken abwaschen.
Mit dem Schneebesen kann ich nicht Eisschnee schlagen.

Das Essen serviere ich im Milleimer.

Das Schweinekotellet braten wir in der Pfanne von beiden Seiten.

Den Kuchen durfen wir nicht im Backofen backen.

A 0 XN A0 0 XN
M M M T m T

Die Teller und die Bestecke gehéren nicht auf den Tisch.

6. Um welche Gerate handelt es sich?

Ein Gerat zum Offnen von Konserven s
Eine Maschine, die das Geschirr automatisch spllt.
Ein Gerat zum Kochen, Braten und Backen e
Ein elektrisches Gerat fur die Zubereitung von Kaffee =~ ..,
Ein Holzl6ffel mit langem Stiel
Ein Gerat, mit dem man Speisen in wenigen Minuten

erhitzt, auftaut, gart.
Ein flacher, runder Loffel mit Lochern e,
Ein groRer, tiefer Loffel zum Schépfen von Suppe e
Ein elektrisches Gerat zum Rosten von Brot L,

In der Kiiche

7. Beschreiben Sie das Bild.




ARBEITSMITTEL UND GERATE IM SERVICE

TISCHWASCHE
r Molton

r Tischtuch

r Decktuch

e Serviette

DAS BESTECK

r Loffel

r Eisloffel

r Kaffeeloffel

r Mokka-Loffel

e Gabel

s Messer

s Fleischbesteck

s Dessertbesteck
e Dessertgabel

r Dessertltffel

s Fischbesteck

s Coctailbesteck

s Besteck zum Umladen
s Kognakglas

s Whiskyglas

s Schnapsglas

r Stamperl

GroRer und kleiner
Tumbler

s Wasserglas

LATKOVY INVENTAR
molton
ubrus

napron

ubrousek

PRIBOR
[Zice
IZicka na zmrzlinu

kavova Izicka
mokka-Izicka

vidlicka

naz

masovy pfibor

desertni pfibor

desertni vidlicka

desertni IziCka

pfibor na ryby

koktejlovy pfibor

pfibor k prekladani (bajlag)
konakovka

whiskovka

Stamprle

Stamprle

velky a maly tumbler

sklenice na vodu

ARBEITSMITTEL UND GERATE IM SERVICE

1. Was passt nicht in die Reihe? Sagen Sie warum.

DIE TELLER
r Teller

r Platzteller

r Fleischteller
r Suppenteller
r Dessertteller

r Brotteller

DIE GLASER
s Glas

s Sektglas

e Sektschale

s Flipglas

s Cobblerglas
s Weinglas

s Rotweinglas
s Weillweinglas
s Bierglas

r Bierbecher

e Biertulpe

r Bierseidel

r Bierkrug

e Tasse

e Untertasse

e Kaffeekanne
e Teekanne

s Milchkannchen
e Zuckerdose

r Pfefferstreuer

s Salzstreuer

r Zahnstocher-Behalter

r Aschenbecher

TALIRE ¥

Nl
talif |‘§>
klubovy talif
masovy talif
polévkovy talif
desertni talif

pecivovy talif

SKLENICE
sklenice

sklenice na sekt
miska na sekt
flétna

Spicka

sklenice na vino
na Cervené vino
na bilé vino
sklenice na pivo
pohar na pivo
sklenice na stopce
krygl

tuplak (z keramiky)
Salek

podsalek

konvicka na kavu
konvitka na €aj
konvic¢ka na mléko
cukfenka
pepfenka

solni¢ka

paratka

popelnik

a) SUPPENTELLER — TRANSCHIERMESSER - BROTTELLER — DESSERTTELLER
b) SALZSTREUER — ZUCKERDOSE - UNTERTASSE — PFEFFERSTREUER

¢) TISCHTUCH — HANDTUCH —-SERVIETTE — DECKTUCH — MOLTON

d) SEKTSCHALE — FLIPGLAS — COBLERGLAS - BIERTULPE
e) STAMPERL — GABEL — DESSERTOFFEL — FISCHMESSER - SUPPENLOFFEL
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2. Bilden Sie moglichst viele Worter.

-teller
-glas
-gabel
-besteck

3. Beschreiben Sie die Bilder und sagen Sie, zu welcher Mahlzeit der Tisch bedeckt ist.

4. Zeichnen Sie die Glaser.

Flipglas Bierseidel Biertulpe
Rotweinglas Kognacklgas Tumbler
Coblerglas Sektschale Bierkrug

Wissen Sie, was das ist?
Es ist eine Unterlage, die wir auf die Tischplatte legen. Sie schonen die Tischplatte und verhindern das
Verrutschen der TisSChtUChEr. ........oooviiiiiiiiccccecce e,

Sie sind entweder aus dem Papier oder aus dem Stoff und sie dienen dem Gast zum Abwischen des

1Y 18 g o (==
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Was fir ein Teller wird fur Suppen, Eintdpfe und italienische Teigwarenspezialitaten benutzt?

Was fur ein Teller benutzt man zum Servieren von Hauptspeisen, verschiedenen Vorspeisen und
flambierten SiiRspeisen, als Unterteller mit Papierserviette fiir gratinierte Speisen und fiir Speisen, die im

Suppenteller serviert werden — Eintdpfen Teigwarenspezialitadten?

5. Lesen Sie den Text, tibersetzen Sie ihn ins Tschechische und beantworten Sie die Fragen unter
dem Text.

Die Rechauds

Mit den Rechauds werden die Teller vorgewérmt, auf denen serviert wird. Auch Speisen werden damit
warm gehalten. Es werden verschiedene Rechauds benutzt: Plattenrechauds, elektrische Rechauds,
Kerzenrechauds, Fonduerechauds, Gasrechauds, Flambierrechauds mit Brennsprit.

Zum Flambieren am Géstetisch oder um héhere Temperaturen zu erzielen, z.B. fiir Kdsefondue, werden
Gas- oder Brennspritrechauds eingesetzt.

*Sprit ist kurze Form fiir Spiritus

a) Erklaren Sie mit eigenen Wortern den Begriff Rechauds.
b) Welche Typen von Rechauds kennen Sie?

c) Verwenden Sie die Rechauds?
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==

G

IN DER KONDITOREI

e Konditorei cukrarna DESSERTS, TORTEN ZAKUSKY, DORTY
r Konditor cukraf (BEISPIELE) (PRIKLADY)

s Eis zmrzlina e Schokokugel ¢okoladova koule

s Gefrorene zmrzlina s Dessert zékusek (dezert)

s Kaffeeeis kavova zmrzlina r Mohrenkopf indianek

s Fruchteis ovocna zmrzlina r Indianer indianek

gemischtes Eis

s Erdbeereis

s Schokoladeneis
s Pistazieneis

s Eis am Stiel

s Treibeis

s Eistutchen

eine Portion Eis

r Becher
r Eisbecher mit Obst

r Pudding

michana zmrzlina
jahodova zmrzlina
Cokoladova zmrzlina
pistaciova zmrzlina
nanuk

ledova tfist
kornout (zmrzliny)
kopecek (porce)
zmrzliny

pohar

zmrzlinovy pohar

S ovocem

puding

s Erdbeerkorbchen
r Pariser Spitz

s Eidottersarglein
e Kremrolle

e Cremerolle

r Eidotterring

e Torte

e Hochzeitstorte
e Biskuittorte

e Sachertorte

r Windbeutel

e Schnitte

e Kremschnitte
r Kuchen

r Apfelkuchen

e Rolle

e Biskuitrolle

r Auflauf

r Kirschauflauf

r Strudel

r Apfelstrudel

r Napfkuchen

r Topfkuchen

jahodovy kosi¢ek
pafizska Spicka
rakvicka

kremrole (krémova
trubicka)
Zloutkovy vénedek
dort

svatebni dort
piSkotovy dort
Sachrdv dort
vétrnik

fez

krémovy fez

kolac

jable¢ny kolaé
rolada

piSkotova rolada
bublanina
tfeSfiova bublanina
zavin

jableény zavin
babovka

babovka

1. Kennen Sie noch Desserts, Torten, Mehlspeisen? Suchen Sie im Worterbuch.
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2. Gesprach in der Konditorei

K: Guten Tag, was winschen Sie?

G1: Guten Tag, ich nehme Milchkaffee und einen Eisbecher mit Obst. Was kénnen Sie mir anbieten?

K: Ich empfehle lhnen einen Becher mit Fruchteis (Erdbeer-, Orangen- und Zitroneneis) und mit Ananas-
und Bananenstlickchen. Mdchten Sie auch Schlagsahne?

G1. Ja, Schlagsahne und Uberguss.

G2: Und ich mdchte etwas SuRes, vielleicht dieses Dessert.

K: Das ist Kirschenauflauf.

G2: Gut, ich nehme ein Stiick. Und dazu noch einen Pariser Spitz.
JHAUSGEBACKENE® KUCHEN & NACHTISCHE

K: Ja. Ich bringe es lhnen gIeICh 031 hauseigene hefe-, butter- oder streuselkuchen 1,80
032 cremetorte 2,60
033 sahnetorte 2,60
Flhren Sie zu zweit oder zu dritt &hnliche Gespréache. D34 obellLchen Mhimissnt 2,40
Das Dessertangebot hilft. 035 marmor- oder nuss-sandkuchen 1,80
036 kiisekuchen 2,10
037 kase-obstkuchen 2,40
3. Verbinden Sie. Ergédnzen Sie auch den bestimmten Artikel. 038 saisonkuchen 2,50
wissen sie?
Napf kugel alle kuchen & strudel selbstverstandlich auch zum mitnehmen
Eis strudel SPEZINLITATEN DES HAUSES
Frucht kuchen 039 bad krozinger faler 1,90
i . 040 apfelstrudel 2,60
Kirschen eis 041 quarksirudel 2,60
Apfel becher 042 obststrudel (je nach saison) 2,80
043 mohnstrudel 2,90
Erdbeer auflauf 044 portion kaiserschmarren mit apfelmus 3,80
Schoko rolle 045 warmes schokokiichle mit frischem obstsalat 4,50
X . . 046 auch mit vanillesofie 0,90
Biskuit korbchen i 070
0438 vanilleeis je kugel 0,50

4. Schokoladegeschichte. Was bedeuten die fettgedruckten Worter? Arbeiten Sie mit dem
Worterbuch. Beantworten Sie dann die Fragen. Aus welchem Land kommt Schokolade? Wann

kam Schokolade nach Europa?

Ndhren, verséhnen, belohnen, trésten — Schokolade kann (fast) alles. lhre Geschichte geht zurtick bis

zu den Mayas und Azteken. Heute liegen exotische Zutaten wie Chili im Trend.

Die Ureinwohner Mittelamerikas nutzten Kakaobohnen lange bevor die erste Tafel Schokolade in
Europa hergestellt wurde. Aus den Samen des Kakaobaumes bereiteten sie berauschende Getrédnke
zu. AulRerdem verwendeten sie die Bohnen als Zahlungsmittel.

Der spanische Eroberer Hernando Cortez erkannte den Wert, den die Bohnen in ihrer Heimat hatten. Er
brachte 1528 die ersten Kakaobohnen mit nach Europa. 1544 wurde Schokolade erstmals als Getrank
am spanischen Hof getrunken.

Erst im 19. Jahrhundert wurde die Schokolade auch bei der breiten Masse bekannt.
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MEHLSPEISENZUBEREITUNG

g {it

DAS MEHL
glattes Mehl
grobes Mehl
halbgrobes Mehl
die Form mit Mehl
ausstreuen

in Mehl umwanden/walzen
ins Mehl mischen
DER TEIG

r Tortenteig

r Kuchenteig

r Mirbeteig

r Hefeteig

r Linzerteig

r Blatterteig

r Spritzmurbeteig

r Brandteig

r Biskuittteig

r Schlagteig

r Rihrteig

r Teigboden

r Tortenboden
DIE TEIGGARUNG
s Aufgehen

e Hefe

garen

s Backpulver

DIE TEIGBEARBEITUNG
kneten
vermischen

rasten lassen
stocken lassen
formen

schlagen

den Teig abrihren
(aus)rollen, walzen
ausstechen
durchkneten

Teig schlagen
radeln

e Mischung

MOUKA

hladka mouka
hruba mouka
polohruba mouka

vysypat formu moukou

obalit v mouce
smichat s moukou
TESTO

dortové tésto
kolacove tésto
kfehkeé tésto
kynuté tésto
linecké tésto
listové tésto
odpalované tésto
palené tésto
piSkotové tésto
Slehané tésto
tfené tésto
korpus

dortovy korpus
KYNUTI TESTA
kynuti

kvasnice

kvasit, kynout
prasek do peciva
ZPRACOVANI TESTA
misit

smisit

nechat odpocinout
nechat ztuhnout
tvarovat

Slehat

utit tésto

vélet

vykrajovat
vypracovat
Slehat tésto
vykrajovat

smés

DAS BACKEN
ausstreichen

die Form mit dem
Schlagteig fillen
mit Ei bestreichen
mit Streuseln
Uberstreuen
stlirzen aus der Form
mit Zucker bestreuen
Eiweil zu Schnee
schlagen

verzieren

fullen

zusammen setzen
einrollen
KUCHENGERATE
e Schissel

s Backblech

r Nussknacker

e Kuchenkelle

s Tortenmesser

r Dosendffner

r Biichsendffner

s Kuchenbrett

s Radel

r Rihrloffel

e Verzierung

DER GESCHMACK
bittere Schokolade
fein

lecker

sufy

sufden, zuckern

r Hagelzucker

r Sandzucker

r Vanillezucker

e Zitronenschale

r Honig

mit Geschmack

mit Aroma

schmecken

PECENI
vytfit maslem

nalit t&sto do formy

potfit vejci

posypat drobenkou

vyklopit z formy
posypat cukrem
Slehat bilek na snih

zdobit

plnit

slepit k sobé
zavinout
KUCHYNSKE NACIN{
misa

plech na peceni
louskacek ofechl
nabéracka

naz na dorty
otvirag konzerv
otvirag konzerv
kuchyrisky val
radylko

vafecka

zdobeni
PRICHUT

horké ¢okolada
jemny

lahodny @

sladky

sladit \
cukr krystal ¢ /(j JA—
cukr pisek E\/‘"§“L
vanilkovy cukr

citronova kira

med

s pfichuti

s aroma

chutnat



kosten ochutnat

bestreichen namazat

mit Mandelsplittern bestreuen posypat sekanymi mandlemi
mit gemahlenen NUssen bestreuen posypat mletymi ofechy

mit Zucker umhiillen obalit v cukru

1. Was ist das? Wie heiBt das auf Deutsch? Was braucht man fiir die Zubereitung?

2. Was passt zusammen?

die Form walzen

die Hefe garen

das Salz stfRen

mit Ei salzen 4

der Zucker schlagen <
. . b i

der Teig bestreichen >

in Mehl fullen

3. Bringen Sie den Text in Ordnung.

schnellerbiskuittbodenfiirkuchenodertorten
zimmerwarmeeiermitdemzuckerschaumigschlagen(6-8minuten)dannmehlsiebenund-
unterhebenineineformstreichenundbeica.175°C25bis30minutenbackeninderformerkaltenlassenunddannd
urchschneidenundfillen

4. Bilden Sie Sétze.
a) einen — backe — Kuchen —ich
b) Torte — Konditor — mit bestreut — der — die Zucker
¢) mischt — Backpulver — Die — Zucker — Konditorin — und — Vanillezucker — ins — Mehl

d) rasten — Minuten — Teig — lasse — den — ich — zwanzig

e) sie — Teig — dem — Kiichenbrett — den — auf — rollt
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5. Kirsch - Joghurtkuchen mit Choco Crossies
Fir den Teig:

100 g Butter oder Margarine
150 g Mehl

2 TL gestr. Backpulver

70 g Zucker

1 Pck. Vanillezucker

2 Ei(er)

4 EL Milch

Fir den Belag:

4 Blatter Gelatine

300 g Joghurt (Kirschjoghurt)

150 g Schlagsahne

1 EL Puderzucker

1 Pck. Konfekt (Choco Crossies, ca. 200 g) zum

Garnieren

Fur den Teig Butter oder Margarine zerlassen und abklhlen lassen.

Mehl, Backpulver, Zucker und Vanillezucker in eine verschlieRbare Schissel geben und mischen. Nun

Eier, Butter und Milch hinzufigen. Die Schissel mit dem Deckel verschlieen und das ganze ca. 30

Sekunden kréftig schitteln. Alles mit einem Schneebesen nochmals sorgfaltig durchrihren. Den Teig in

eine vorbereitete Springform fullen.

Im vorgeheizten Backofen bei ca. 180°C Ober-/Unterhitze ca. 25 Minuten backen. Danach erkalten

lassen.

Fir den Belag die Gelatine nach Packungsanweisung einweichen und in einem Topf aufldsen. Danach

mit etwa 2-3 EL vom Joghurt verrihren. Die Mischung unter den restlichen Joghurt riihren und kalt

stellen. Wenn die Masse beginnt dicklich zu werden, die Sahne mit Puderzucker steif schlagen und

unterheben. Die Joghurtcreme auf den Teig streichen und den Kuchen etwa 2 Stunden kalt stellen.

Nach der Kiihlzeit den Kuchen in Stlicke schneiden und mit Choco Crossies verziert servieren.

Welche Worter verstehen Sie nicht? Suchen Sie im Worterbuch.

Deutsch

Tschechisch

6. Sagen Sie lhrem Freund, wie er die Torte zubereiten muss.

Zuerst musst du Butter oder Margarine zerlassen und abkiihlen

lassen.
Dann musst du ...

Nachdem musst du ...

7. Wie bereitet man eine andere Torte zu? Schreiben Sie selbst ein Rezept.
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