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	Fragen zum Thema braune Grundsaucen - Arbeitsblatt


1. Verbinde folgende Fragen und Feststellungen mit einem Pfeil zu den jeweils richtigen Antworten! 
2. Schreibe den jeweiligen Buchstaben des Antwortfeldes ins Lösungswortfeld.
	1
	Eine gute Sauce sollte…..


	
	bitter
	R

	2
	Die schöne braune Farbe der Sauce Demi- glace kommt vom…..


	
	Tomatenmark, Rotwein
	I

	3
	Wenn die Knochen und das Mirepoix zu stark geröstet werden, wird die Sauce…..


	
	zum jeweiligen Gericht oder Grundprodukt passen
	M

	4
	Warum sollten die Knochen klein gehackt werden?


	
	gleichmäßigen, langsamen rösten der Knochen
	I

	5
	Welchen Vorteil hat man, wenn man die Knochen im Rohr anbrät?

	
	weil sich dadurch mehr Röstfläche ergibt
	E

	6
	Warum sollte man braune Saucen zu Beginn der Kochzeit nur leicht salzen.

	
	damit die Sauce nicht trüb wird.
	X

	7
	Welche Grundzutaten sind noch für die Farbe verantwortlich?


	
	damit die Sauce nach dem Einkochen nicht zu salzig wird.
	O

	8
	Warum sollte eine braune Kalbssauce über den gesamten Kochvorgang nur leicht kochen?

	
	Die Hitze wird gleichmäßig verteilt dadurch werden die Knochen von allen Seiten schön braun
	P
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