Berufsfeld: Ernahrung und Hauswirtschaft Lésungsblatt
Lerngelegenheit: Herstellung von Stangenweilbrot

1 Herstellen von StangenweilRbrot

Der Backstubenleiter gibt Ihnen den Auftrag, die Zutaten fir einen Weilbrotteig
abzuwiegen. Sie richten diese Zutaten und Uberlegen, welche Arbeitsschritte

aulerdem notwendig sind.

a Notieren Sie zunichst die Reihenfolge der Bilder! in den Klammern.

) o (&)
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Ordnen Sie je eine Zeile einem Arbeitsschritt aus 1a zu. Bilden Sie mithilfe des

Wortgelanders zu jedem Arbeitsschritt einen korrekten Satz

Wortgelander

() einschieBen — Ofen — geben — Schwaden

(&)

(1)

(5)

(2)

(&)

(=)

(4)

Nach dem Einschieben der Telglinge werden Schwaden tn den Ofen
oegeben.

schrég einschneiden — Teiglinge — Messer — scharf

Die Telglinge werden it elnem scharfen Messer schriig elngeschinitten.
abwiegen — Zutaten — alle — Spiralkneter — hineinschutten

Alle Zutaten werden abgewogen wnd in den Spirallkneter
hinelngeschiittet.

Stuckgare — kontrollieren — Garreife

wiithvend der Stiickgare muss die Girvelfe kontrolliert werden.
kneten — Weizenteig — prufen — Festigkeit

Der Welzentelg wird gelnetet wn dabel die Festigkelt gepritft.
ausbacken — bespruhen — Kruste — glanzend

Die Kruste wird glinzend durch Besprithen belm Ausbacken.
Teigruhe — kurz — Teigstucke — abwiegen — rundwirken

Nach elner kurzen Telgruhe werden die Telgsticke abgewogen unol
rundoewlriet.

langlich formen — Muldenbleche — absetzen

Die Telgsticke werden Linglich geformt und auf Muldenbleche gesetzt.
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Schreiben Sie die Herstellung von Stangenweifbrot in vollstandigen Satzen

mithilfe des Wortgelanders auf. Beachten Sie die richtige Reihenfolge.

Benutzen Sie die Ich-Form. Als Hilfe konnen Sie die Redemittel verwenden.

Fortgeschrittene: Verwenden Sie das Prasens Passiv zur Beschreibung.

(1)

(2)

Zuerst wiege Leh alle Zutaten ab wnd schittte sie in den Splrallkneter
hineiin.

Als Niichstes knete ich den weizenteig wund pricfe anschliebend die
Festiglkelt.

(=) Jetzt bekomwmit der Telg eine kurze Telgruhe. Danach wiege ieh Telgstitcke

(4)

(5)
(&)

()

(®)

ab und wirke diese rund.

Nun forme ieh die Telgstitcke Lilnalich und setze sie auf Muldenbleche
ab.

wWithvend der Stickgare kontrolliere Leh die Glivveife.

Anschlichend schnelde teh die Telglinge schriig ein. Dazu verwende teh
eln scharfes Messer.

Wean Leh die Telglinge in den Ofen einschiehe muss teh Schwaden
oeben.

Zuletzt backe teh aus. Bebm Ausbacken besprithe Leh die Kruste, damit
sie glitnzt.

Fortgeschrittene:

(1)

(2)

Zuerst werden alle Zutaten abgewogen und n den Splralkneter
hinelngeschiittet.
Als Nichstes wivd der Weizentelg gelnetet und anschliebend wird die
Festiglkelt gepritft.

(2) Jetzt bekowmumt der Telg elne kurze Telgruhe. Danach werden Telgstickee

(4)

(5)

(&)

(#)

abgewogen und diese rundgewlriet.

Nun werden die Telgsticke Linglich geformt wund auf Muldenbleche
abgesetzt.

withrend der Stiickgare wivd die Ghvveife Rontrolliert.

Anschliehend werden die Telglinge schrfig eingeschnitten. Dazu wivd ein
scharfes Messer verwendet.

wenwn die Telglinge tn den Ofen elnschossen werden, miissen Schwaden
oegeben. werden
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(8) Zuletzt wird ausgebacken. Belm Ausbacken wird die Kruste bespridht,
domit sie gliinzt,

Fir die Schnellen:

Tragen Sie eine Rezeptur fur StangenweiRbrot in Ihr Rezeptbuch ein.

Rezeptur fir Welzenbrot / Stangenweidbrot
1,000 Rg Welzenmehl (T 550)

0,600 L wWasser

0,040 ko Backhefe

0,020 kg Backwmittel (je nach Hersteller)

0,020 kg Kochsalz
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