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Nr. 3 Warenkorb 2024

fur das praktische Qualifikationsverfahren

Aufgabenstellun 1. Gericht | Kalte Vorspeise (Hauptkomponente)
Aus den folgenden Zutaten haben Sie eine Gerichtefolge flr (mit einer Nebenkomponente)
4 Personen zu kreieren. Daraus sind, ohne Wiederholungen
\éog .Haup't\ﬁuta}_ten, dleberst_?n 3 Gange innerhalb eines 2. Gericht | Kalte Suppe
Wérd:?)ge enus zuzubereiten (Menge muss entsprechend angepasst mit einer Ein- oder Beilage
Es gelten die Indikatoren gemaéss separater Liste. 3. Gericht | Fisch * (Trockenhitzetechnik) mit
Pflicht-Lebensmittel / Produkte: gelb hinterlegt gﬁ;ﬁﬁghﬁ“Cﬁhg‘g‘;;me(’der
Durfen nicht nur als Garnitur verwendet werden. 9 9
Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere Zutaten Lebensmittel g/dl/ | Weitere
Kategorien Produkte Stlick | Informationen Kategorien Produkte Stlick | Informationen
1IStﬁck aca.400g Blumenkohl
Fisch passend zerlegen.
* Restliche Stiicke kbnnen
_ el bei Nicht-Gebrauch Cherry-Tomaten rot
E‘SCTer retourniert werden.
rusten-,
e~ Coco-Bohnen
Weichtiere ==
. 4 Stiick (13/15)
Rlesepkrevetten Miissen zum Fischgericht Fenchel
tiefgekdihit, roh mitverwendet werden.
mit Schale ohne Kopf Zubereitung frei wéhibar. Karotten orange
Kohlraben
Pouletbrust ohne Haut, ca. 200 g
Mastgefligel Pouletschenkel Max. 3 Stk. Pastinaken
Peperoni gelb
Rindshuftdeckel ca. 250 g, ohne Fett
Schlachtfleisch Peperoni rot
Radieschen rot
S Biindnerfleisch )
erzeugnisse Salametti _ Gemiise Randen rot, roh
Speck gerauchert
Salatgurke
e Frischkase nature, Philadelphia
M:Igh[;gdukte G.orgonzo'la _ dolce (mild) Stangensellerie
Ziegen Frischkase nature, ca. 80 g
Tomaten rot, rund
Champignons weiss, frisch
Pilze Krauterseitlinge frisch Wirsing
Zucchetti grun
Kartoffeln blau
Kartoffeln Kartoffeln festkochend Zwiebeln rot
Kartoffeln mehligkochend
Hartweizengriess Cicorino rot *
Hirseflocken
Getreide Langkornreis Rucola * max. 30 g
Mittelkornreis * dirfen nicht als Hauptkomponenten eingesetzt werden
Quinoa rot
Hiilsenfriichte G‘ri]ne Linsen getrocknet Gewlrzgurken
und S Kichererbsen getrocknet
prossen N m
Schwarze Bohnen getrocknet Oliven grin
Ananas frisch RUTIES Oliven schwarz
Obst und Apfel séuerlich
Obsterzeugnisse | Aprikosen getrocknet Tomaten getrocknet
Birnen

Bei der Kategorie Hullsenfriichte gilt fir alle Warenkdrbe: Bestellmenge = Trockengewicht, geliefert wird jedoch eingeweicht.
Dieses Formular muss fiir die Warenbestellung verwendet werden, es darf nicht mit zusatzlichen Produkten erginzt werden.
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