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Vorwort

Mit der vorliegenden Sammlung von priifungsgeeigneten Rezepten konnen Sie sich auf den
praktischen Teil Threr Abschlusspriifung zum Koch/zur Kochin vorbereiten.

Bereits vier Wochen vor der Priifung erhalten Sie einen Warenkorb mit Zutaten, die Sie
nutzen sollen, um einen Meniivorschlag fiir ein dreigdngiges Menii fiir sechs Personen zu
erstellen. Thren Meniivorschlag mit der Warenanforderung miissen Sie vor der Priifung
einreichen.

Am Priifungstag miissen Sie innerhalb von 6 Stunden

1. einen Meniiablaufplan erstellen,

2. das dreigéngige Menii zubereiten und priasentieren und
3. ein gastorientiertes Gespréach fiihren.

Diese Rezeptsammlung bietet Thnen mehrere komplette dreigidngige Meniis, die Thnen bei der
Zusammenstellung Thres eigenen Priifungsmentis helfen konnen. Der Autor war selbst {iber 35
Jahre Mitglied in verschiedenen Priifungsausschiissen und im Arbeitskreis fiir
Priifungsfragen. Er war beim Staatsinstitut fiir Schulpadagogik in Miinchen und als Referent
an der Akademie fiir Lehrerfortbildung in Dillingen titig. Nun stellt er sein gesammeltes
Wissen fiir Thre Priifung zur Verfligung. Alle Arbeitsschritte zu den einzelnen Géangen sind
detailliert beschrieben. Ihre Arbeit sollten Sie so bestens organisieren kdnnen.

Bitte beachten Sie bei der Nutzung dieser Inhalte die Vorgaben der fiir Sie zustdndigen IHK.
Es ist moglich, dass Ihr Warenkorb leicht von unserem Grundwarenkorb abweicht.

Viel Erfolg fiir Thre Priifung wiinschen Thnen

Autor und Verlag
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Priifungsanforderungen fiir den fachpraktischen Teil
der
IHK-Abschlusspriifung als Koch/Kochin

*kk

Meniivorgabe fiir den fachpraktischen Teil der IHK-Abschlusspriifung
als Koch/Kochin

e Von den vorgegebenen Lebensmitteln ist ein 3-Géinge-Menii fiir 6 Personen zu
erstellen.

e [Erstellen Sie fiir Thre Meniizusammenstellung eine Materialanforderung. Die
angeforderten Materialien werden von der Berufsschule bereitgestellt.

Fiir alle nachfolgend aufgefiihrten Meniizusammenstellungen mit Warenanforderung
und Arbeitsgangbeschreibung gelten folgende Kriterien:

1. Es werden fiir die nachstehend aufgefiihrten Priifungsmeniis immer nur die zu
verarbeitenden Materialen aus dem Pflichtwarenkorb genannt. Der
Grundwarenkorb steht zur freien Auswahl.

Dieser Grundwarenkorb fiir die freie Warenauswahl wird in den folgenden
Meniibeschreibungen nicht mehr extra aufgefiihrt, weil dieser immer die gleichen
Grundmaterialien enthélt, die in einer Kiiche iiblicherweise vorhanden sind. Auf den
Pflichtwarenkorb mit den Hauptkomponenten und/oder auf die Saison bezogen, stehen
dann auch die entsprechenden Warenergéinzungen zur Verfligung.

2. Die Verarbeitung der im Pflichtwarenkorb benannten Rohstoffe kann in beliebiger
Gangreihenfolge als Vorspeise, Suppe, Zwischengericht, Hauptgericht,
Siilspeise/Dessert nach Ermessen des Priifungskandidaten erfolgen. Die
Verwendung der vorgegebenen Rohstoffe muss in den Géingen deutlich erkennbar
sein.

Folgende Meniizusammenstellungsformen sind moglich:

1. Kalte Vorspeise 2. Suppe 3. Warme Vorspeise
Hauptgericht Hauptgericht Hauptgericht
Nachspeise/Dessert Nachspeise/Dessert Nachspeise/Dessert

3. Der Erginzungswarenkorb ist vom Priifungsausschuss so zusammengestellt, dass er
im Allgemeinen alle Zutaten beinhaltet, die sowohl zu den Hauptkomponenten des
Pflichtwarenkorbes passen, als auch saisonbezogen sind und dariiber hinaus gewisse
Schwierigkeitsgrade fiir die Meniiherstellung darstellen.

4. Die Zeitvorgabe ,,Timing* fiir die Servierbereitstellung der Génge ist ungefihr
gleich. Sie wird vor Priifungsantritt vom Priifungsausschuss festgelegt.
Abweichungen von den Zeitvorgaben, die aus Griinden der notwendigen
Gisteorientierung erfolgen, werden immer rechtzeitig bekanntgegeben.
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GRUNDWARENKORB — HAUPTMENUS
(Dieser Grundwarenkorb ist fiir alle folgenden Meniis gleich)

Zur freien Auswahl stehen im Warenkorb bereit:

Wein und Spirituosen:
Rotwein, Weilwein,
Marsala, Portwein, Madeira,
Rum, Gin, Grand Marnier,
Birnenbrand, Kirschwasser,
Maraschino, Himbeergeist,
Amaretto, Calvados,

Créme de cacao, Weinbrand,
Vanillelikor, Martini weif3
und rot, Cognac, Armagnac.

Fleisch, Wild und Gefliigel:
Schweinsnetz, Raucherspeck
— Wammerl, Griiner Speck
(Spickspeck), Klérfleisch
(Rindswade), Kalbs- oder
Lammbries.

Friichte, Obst u. Gemiise:
Himbeeren, Waldfriichte,
Preiselbeeren, Schlehen,
Hagebutten, Heidelbeeren,
Maronen (je nach Jahreszeit
frisch oder TK-Ware),
Zitronen, Orangen, Melonen,
Mango, Kiwis, Apfel,
Birnen, Pfirsiche, Pflaumen,
Sauerkirschen, Marillen,
Physalis, Ananas (je nach
Jahreszeit frisch oder TK-
Ware), Frische Blattsalate
der Saison, Fest und mehlig
kochende Kartoffeln,
Wirsing, Fenchel, Zwiebeln,
Schalotten, Lauch, Karotten,
Sellerie, Pastinaken,
Kohlrabi, Schoten, Spinat,
Pak-Choi, Mangold, griine

Bohnen, Rot- und Weil3kohl,
Champignons, Zucht- und
Waldpilze, Fleisch-, Kirsch-
und Cocktailtomaten,
Radieschen, Tomatenmark,
Knoblauch, Krauter, frische
Melisse oder Minze, Hasel-
und Walniisse, (siehe auch
unter Patisseriezutaten).

Gewiirzsortiment:
Ubliche Auswahl vom
Gewlirzbord, Salz, Pfeffer,
Muskat usw.

Fette:

Butter, Butterschmalz, Ol,
Schweineschmalz, Bratfett,
Frittierfett, Margarine.

Nihrmittel:

Mehl, Reis, Wildreis, Griel3,
Semmelbrosel, Speisestirke,
Griitze, Graupen, Griinkern,
Gemiisemais, Weillbrot,
Brotchen, Brezel,
Pumpernickel, Vollkornbrot.

Milch u. Milcherzeugnisse:
Milch, Joghurt, Créme
fraiche, Schmand, Reibkise,
Quark, Sahne, Sauerrahm.

Weitere tierische Produkte
Hiuhnereier.

Diverse Kleinmaterialien:
Alufolie, Frischhaltefolie,
Backpapier,
Pergamentpapier, Bindfaden,
Zahnstocher etc.

Patisseriebedarf:

Hefe, Trockenhefe,
Backpulver, Aspikpulver,
Mehl Typen 405, 550 und
Dunst, Kristall-, Puder-,
Hagel-, und Staubzucker,
brauner Zucker, weille,
braune und bittere
Schokolade, Kakao,
Haselniisse (ganz und
gemahlen), Mandeln
(gehobelt, Kerne, Stifte,
Blattchen), Marzipan,
Persipan, Gelatine
Vollmilchkuvertiire, Back-
und Ziehmargarine, Butter,
Gelatine, Vanilleschoten,
Marmelade (Himbeer-,
Erdbeer-, Kirsch-,
Aprikosen-, Quitten- und
Orangenmarmelade),
Pistazien, Mohn, Rosinen,
Sultaninen, Eier, Milch,
Sahne, Créme fraiche,
Joghurt, Magerquark,
Naturjoghurt, 19slicher
Kaffee, Honig, Ahornsirup.
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Hinweis: Die Meniianforderungen und den Grundwarenkorb entnehmen Sie bitte den
Priifungsanforderungen!

PFLICHTWARENKORB

Der Pflichtwareneinsatz ist:

*Kalbshiifte, *Feldsalat, *Schwarzwurzeln, *Rote Bete, Hefe

Wa

Die mit einem ,,** gezeichneten Waren miissen verarbeitet werden und in den drei
Gingen deutlich erkennbar sein.

Zum Hauptgang miissen 3 Gemiisebeilagen und 1 Sittigungsbeilage gefertigt werden.
Im Menii muss einmal Teig verarbeitet werden.

Zum Hauptgang muss eine passende Sofle angesetzt werden.

Mit den hier zusitzlich aufgefiihrten Materialien sollten Sie bei der Erstellung Ihres
Meniis auskommen.

Es sind genaue Mengen anzugeben.

Der Warenwert sollte 40,00 € nicht iiberschreiten.

Kleine Erginzungsmaterialien und Garnierzutaten diirfen vom Priifling mitgebracht
werden, miissen aber dem Priifungsausschuss vor Beginn der Priifung vorgezeigt und
genehmigt werden. Besonders wertvolle Zutaten wie zum Beispiel Kaviar sind nicht
gestattet!

Meni

Salat Lorette
skkock
Kalbsbraten auf Géartnerinart
Roséweinsofle
Schwarzwurzeln mit Broselbutter
Rosenkohl, glasierte Karotten, Grilltomate, Bohnenbiindchen
Herzoginkartoffeln
skkock

Savarinringe mit Orangen und Kiwis
koksk

renanforderungen fiir 6 Personen

Zutaten fiir die Vorspeise Salat Lorette:

200
120
220
1

1

5
1/2
90
100

g Feldsalat,

g Knollensellerie,

g Rote Bete,

TL Dijonsentf,

dl Oliven-, Lein-, oder Nussol,

cl Wein- oder Himbeeressig,
Zitrone — Saft davon,

g Zwiebel- oder Schalottenbrunoise,
g frisch gebutterte Rostbrotcroutons,
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1  ganze Knoblauchzehe,
frische Salatkrauter je nach Saison, Salz und weifler gemahlener Pfeffer.

Zutaten fiir den Hauptgang — Kalbsbraten (von der Kalbshiifte) auf Girtnerinart:
1200 g Kalbshiifte,

1/4 1 Kalbsfond zum Aufgief3en,

1/4 1 Roséwein,

1 dlI Sahne, Sauerrahm oder Créme fraiche,
150 g Mirepoix (Rostgemiise — Zwiebeln, Karotten, Sellerie),
30 g Tomatenmark oder entsprechende Menge frische, vollreife Tomaten,
Salz, Pfeffer, Paprika, Oregano, Basilikum, Thymian, Knoblauch.

Zutaten fiir die Vitaminbeilagen:
300 g Schwarzwurzeln,
200 g Rosenkohl,
200 g griine Bohnen (Kenia-, Prinzess-, oder Nadelbohnen),
240 g junge Karotten,
6  Stiick kleinere Tomaten (fiir Grilltomaten),
110 g Butter oder Margarine fiir Gemiisezubereitungen.
50 g Butter fiir die Broselbutter fiir die Schwarzwurzeln,
30 g Semmelbrosel,
60 g Reibkése fiir die Grilltomaten,
10  Stiick diinne, knorpelfreie, kleine Magerspeckstreifen fiir die Bohnenbiindchen,
Salz, Zucker, Pfeffer, Bohnenkraut, Knoblauch.

Zutaten fiir die Sittigungsbeilage:
1 kg Kartoffeln,
2 Stiick Eigelb,
5 ¢l Milch oder Sahne,
100 g Butter,
Salz, Muskat, Kiimmel.

Zutaten fiir die Siiffspeise — Savarinringe:

160 g Mehl,

16 g Hefe,

20 g Zucker,
30 g Trennfett,
60 g Butter,

2 Stiick Eier (Vollei),
8 dl lauwarme Milch,
1 clRum,
50 g Aprikosenmarmelade zum Aprikotieren,
etwas abgeriebene Zitronenschale und Lauterzucker zum Trénken der Savarins,
Orangen (zum Garnieren)
Kiwis (zum Garnieren)
1  cl Grand Marnier.

N W
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