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Практическое занятие №33

по теме «Лексика по теме " В ресторане".»
Тема ««Лексика по теме " В ресторане".»»
Цель: активизировать употребление лексических единиц по теме урока в устной речи.
Перечень оборудования для проведения работы: тетрадь, письменные принадлежности, словарь.
1. Запишите диалог, переведите пропущенные фразы. Подчеркните местоимения и существительные.

2. Как позвонить в ресторан и заказать столик?
Ich möchte gern einen Tisch für 2 Personen reservieren. — Я бы хотел/-а забронировать столик на двоих.
Um wie viel Uhr? — ………………?
Um 18 Uhr bitte. — На 18 часов, пожалуйста.

В ресторане:

Guten Tag! Zwei Personen? — Добрый день? ……………?
Haben Sie reserviert? — Вы бронировали?
Ja, auf den Namen Schmidt. — Да, на имя Шмидт.
Nein, wir haben nicht reserviert. — ……………..

Иногда официант может ответить:
Bitte, kommen Sie mit. — Пожалуйста, следуйте за мной.
Dann freie Wahl. — …………….
Ich bringe Ihnen gleich die Speisekarte. — ……………..

Официант обычно сначала предлагает заказать напиток:

Wissen Sie schon, was Sie trinken möchten? — Что желаете выпить?
Darf ich Ihnen schon was zum Trinken bringen? — …………..?
Was möchten Sie trinken? — Что желаете выпить?

Сделать заказ:

Ich möchte gern einen Saft / Kaffee / Tee. — Я бы хотел/-а сок / кофе / чай.
Ich hätte gern eine Cola. — ……………...
Ich nehme ein Bier. — Мне пиво.

Возможный ответ:

Kommt sofort. — Сейчас принесу.
Позже официант спрашивает про еду:

Was darf sein? — ………..?
Was möchte Sie essen? — Что будете есть?
Was hätten Sie gern zum Essen? — ……….?
Was bekommen Sie? — Что желаете?

Варианты ответа:
Ich möchte gern einen Frühlingssalat. — Я бы хотел/-а весенний салат.
Ich hätte gern eine Hühnersuppe / Pizza. — Я бы хотел/-а куриный суп / пиццу.
Ich nehme einen Wiener Schnitzel / Hamburger. — Мне шницель по-венски / гамбургер.

Практическое занятие №34
по теме «Лексика по теме " В ресторане".»
Тема ««Лексика по теме " В ресторане".»»

Цель: продолжить формирование навыка чтения с поиском заданной информации.

Перечень оборудования для проведения работы: тетрадь, письменные принадлежности, словарь.

Задание: 
1. Запишите диалог, переведите пропущенные фразы. Подчеркните местоимения и существительные.
Официант приносит еду:
Einmal den Salat. — Пожалуйста, салат.
Für mich. — ……...
Und der Schnitzel. Guten Appetit. — И шницель. Приятного аппетита.

Когда гость хочет оплатить:

Wir möchten gern zahlen. — Дословно: Я бы хотел оплатить.
Können wir zahlen? — ……………..?

Официант спрашивает:

Hat Ihnen geschmeckt? — ………………?
Zusammen oder getrennt? — Вы хотите оплатить вместе и по отдельности?
Das macht zusammen 28 Euro. — …………….
Machen Sie 30. — когда гость дает, например 40 евро, и хочет оставить 2 евро чаевых.
Stimmt so.— когда гость дает ровно 30 евро и не хочет сдачи.
Практическое занятие №35 по теме
Диалоги "Обслуживание посетителей в ресторане»
Тема «Обслуживание посетителей в ресторане»
Цель: активизировать употребление лексических единиц по теме урока в устной речи.
Перечень оборудования для проведения работы: тетрадь, письменные принадлежности, словарь.
Теперь ты хочешь оплатить счет в ресторане и скажешь официанту об этом вот так:
Ich möchte bezahlen. — Я хотел бы заплатить.
Ich möchte die Rechnung zahlen. — Я хотел бы оплатить счет.
Bringen Sie mir die Rechnung, bitte. — Принесите мне счет, пожалуйста.
Die Rechnung, bitte! — Счет, пожалуйста!
Kann ich bitte die Rechnung haben? — Можно мне счет, пожалуйста?
Ich denke, Sie haben sich verrechnet. — Я думаю, что Вы обсчитались (ошиблись в расчетах).Официант поинтересуется каким образом и кто будет платить, а также поинтересуется понравилось ли тебе/вам всё или нет:
Zahlen Sie zusammen oder getrennt? — Вы платите вместе или по отдельности?
Getrennt oder zusammen? — По отдельности или вместе (оплачиваете счет)?
Zahlen Sie bar oder mit Kreditkarte? — Вы платите наличными или кредиткой?
Das macht 25 Euro. — Итого 25 Евро. (Всего 25 евро/это составляет 25 евро)
(Твой ответ) Das geht auf mich. — Счет на меня. (т.е. за всех платишь только ты)
Ich bezahle. — Я оплачу!
(Твой ответ) Der Rest ist für Sie. — Остальное для Вас (имеются в виду — чаевые Trinkgeld)
Ist alles in Ordnung? — Все в порядке? Все хорошо?
Hat es Ihnen geschmeckt? — Было вкусно? Вам понравилось?
Практическое занятие №36 по теме

Диалоги "Обслуживание посетителей в ресторане»
Тема «"Обслуживание посетителей в ресторане»
Цель: продолжить формирование навыка чтения с поиском заданной информации.

Перечень оборудования для проведения работы: тетрадь, письменные принадлежности, словарь.

Задание: 
1. Прочитайте, переведите. Выпишите фразы с модальными глаголами.

Если ты не знаешь, что лучше выбрать либо хочешь, чтобы официант что-либо посоветовал, то используй такие фразы:
Was können Sie uns/mir empfehlen? — Что Вы можете нам/мне посоветовать (порекомендовать)? Was würden Sie empfehlen? — Что бы Вы порекомендовали?
Was ist die Spezialität des Hauses? = Was ist Ihre Spezialität? — Какое у Вас фирменное блюдо?  Уже за столиком в Ресторане ты услышишь от официанта следующее:
Hier ist die Speisekarte. — Вот меню.
Die Speisekarte, bitte. — Пожалуйста, вот меню.
Haben Sie schon etwas gewählt? — Вы уже что-нибудь выбрали?
Was möchten Sie trinken? / Etwas zu trinken? — Что Вы хотели бы выпить/попить?/ Что-нибудь попить?
Möchten Sie einen Nachtisch/ein Dessert? — Вы бы хотели десерт/что-ниб. сладенькое?
Ist das alles? — Это всё?
Практическое занятие №37 по теме

Диалоги "Обслуживание посетителей в ресторане»
Тема «"Обслуживание посетителей в ресторане»
Цель: продолжить формирование навыка чтения с поиском заданной информации.

Перечень оборудования для проведения работы: тетрадь, письменные принадлежности, словарь.

1.Переведите, ознакомьтесь с правилами этикета за столом и продемонстрируйте их понимание:
 

1. Weiche Speisen- Kartoffeln, Kloße, Gemüse, Eiergerichte- schneidet man nicht und deshalb isst man sie ohne Messer.

2. Beim Aufnehmen der einzelnen Bissen auf die Gabel kann das Messer behilflich sein.

3. Sind für Fisch keine ausgesprochene Fischbestecke vorhanden, so werden sie durch zwei Gabeln ersetzen.

Практическое занятие №38 по теме

Диалоги "Обслуживание посетителей в ресторане»
по теме «Обслуживание посетителей в ресторане.»

Цель работы: Закрепить навыки чтения и перевода, пополнить свою лексику.

Выполнение работы:

1.Переведите, выпишите прилагательные и глаголы.

 Hallo, ist dieser gemütliche Tisch am Fenster frei?

- Ja, natürlich. Nehmen Sie, bitte, Platz. Hier ist Ihr Menü. Sehen Sie es Ihnen an und sagen Sie Bescheid, was Sie bestellen möchten.

- Danke, wir überlegen uns. In fünf Minuten entscheiden wir uns bestimmt für etwas.

 

In fünf Minuten:

- Also, was darf ich Ihnen bringen?

- Als Vorspeise möchte ich gerne einen Kartoffelsalat und meine Frau einen Frühlingssalat aus saisonalem Gemüse bestellen. Dann kommt das Hauptgericht. Ich werde gerne Putenfilet mit Champignons, gegrillte Auberginen und Tomaten nehmen. Und für meine Frau machen Sie, bitte, gedämpften Lachs mit Spargel und frischen Tomaten.

- Und was möchten Sie trinken?

- Bitte, Mineralwasser mit Gas und Rotwein. Welchen Wein könnten Sie uns empfehlen?

 

- Wir haben einen guten trocknen französischen Bordeaux 2008 und auch einen sehr guten italienischenTafelwein Chianti 1997.

- Für uns, bitte, lieber Bordeaux.

- OK, ich bringe Ihre Getränke in ein paar Minuten.

Практическое занятие №39-40
по теме « Знаки качества на упаковках немецких продуктов»
Тема «Знаки качества на упаковках немецких продуктов»
Цель: продолжить формирование навыка чтения и поиска заданной информации.

1.Выпишите знаки качества используемые в Германии, что они обозначают на немецком языке. Зарисовать знаки качества в тетрадь и подписать их.
1. «Синий ангел» (Der blaue Engel)
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2. Биологотип ЕС (EU-Bio-Logo)
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3. Качество и безопасность (QS)

[image: image3.jpg]QS. Ihr Priifsystem
fiir Lebensmittel.





4. Маленькое «е»
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Практическое занятие №41 по теме

 «Современная упаковка пищевых продуктов»
1. Прочитайте, переведите. Выпишите виды современной упаковки.
Arten von Lebensmittelverpackungen
Lebensmittelverpackungen haben eine Reihe von Klassifikationen. In Bezug auf den Zweck der Verpackung in Behälter unterteilt-Ausrüstung, Werkstatt und Verbraucher, Design — auf Flaschen, Behälter, Schalen, Boxen und andere.die Kompaktheit des Behälters ist faltbar, unzerlegbar und zusammenklappbar. Abhängig von den verwendeten Materialien und dementsprechend von der mechanischen Stabilität und dem Grad der Festigkeit werden die Verpackungsmittel in hart, halbsteif und weich unterteilt.
Die starre Verpackung behält Ihre ursprüngliche Form und Größe bei, wenn Sie mit Produkten gefüllt wird. Es ist in der Lage, mechanische Einwirkungen während des Transports und der Lagerung zu widerstehen. Die halbstarre Verpackung behält Ihre ursprüngliche Form nur bei geringer Belastung, während die weiche Form und Größe ändert, wenn Sie mit Produkten gefüllt wird.
Je nach Fertigungstechnik kann die Verpackung geblasen, gegossen und gepresst, Thermoformen und geschweißt werden. Die universellen Materialien, die bei der Herstellung von Behältern für alle diese Technologien verwendet werden können, sind Polymere. Die umfangreichen Einsatzmöglichkeiten machen dieses Material zu einem der begehrtesten auf dem Markt. 
Практическое занятие №42 по теме

 «Современная упаковка пищевых продуктов»
1. Прочитайте, сделайте перевод. Выпишите виды современной упаковки. 

Container zum mitnehmen, Karton, Verpackung für Burger, Lunch-Boxen, Salatschüssel mit transparentem Deckel, Verpackung für Rollen, Tortilla, Verpackung für Pommes Frites, Verpackung für Snacks, Backform, Ovale Platte aus Zuckerrohr, Zuckerrohr Schüssel, Einweg-holzgabel, Leinenbeutel mit Kordelzug, Kraftpapier Taschen mit flachen Griffen
Практическое занятие №43-44 по теме

«Внешний вид и подготовка официанта к работе»
1.Переведите на немецкий язык, используя правильную временную форму глагола.

1. Форменная одежда официанта должна быть чистой, хорошо выглаженной и ни в коем случае не выглядеть поношенной 2. Обувь должна быть удобной, без каблука, с закрытыми пяткой и носком и всегда начищенной3. Носки только черного цвета4. Для девушек колготки обязательны в любое время года. Цвета и тон колготок предпочтительно светлые. « Прическа должна быть обязательно аккуратной, волосы не должны закрывать лицо. Длинные волосы - максимально убраны5. Ежедневно принимайте душ и пользуйтесь дезодорантом для тела6. Пристальное внимание рукам. Вы имеете дело с пищей: получаете блюдо на раздаче, перекладываете его на глазах посетителей из одной посуды в другую. Люди невольно обращают внимание на ваши руки7. Ногти не должны быть чрезмерно длинными. Лак для ногтей допустим только бесцветный или светлых тонов 8. Официантам нельзя пользоваться резкими духами, носить крупные украшения на руках (часы, кольца, перстни и т. п. )9. Мужчины-официанты должны быть чисто выбриты, волосы коротко острижены и причесаны10. Девушкам-официантам легкий макияж обязателен. Использование косметики ярких тонов запрещается11. Нельзя курить возле пищи. После курения обязательно нужно освежить рот и помыть руки с мылом 12. В зале нельзя прикрывать рот рукой. Пользуйтесь носовым платком 13. Каждые 12 месяцев нужно проходить медицинский осмотр.

Практическое занятие №45 по теме

«Сервировка и украшение стола»
1. Прочитайте, переведите. Выпишите предложения, в которых речь идет о сервировке стола
1. Bei der Ausstattung des Gasttisches im Speisenrestaurant finden Blumen, Aschenbecher und Salzstreuer den Platz in der Tischmitte. 2. Für geschlossene   Veranstaltungen,   wie   Hochzeiten   und   Banketts   werden   entsprechend echtes Porzellan, Tafelsilber und Kristall verwendet. 3. Tafelgeräte werden nach   den Aufgaben   einer   Gaststätte   ausgewählt.   4. Für   die   Gläserstellung

auf dem Tisch soll der Kellner aufmerksam sein. 5. Alle Gegenstände auf dem Tafeltisch sollen exakt ausgerichtet sein. 6. Der Begriff „flacher Teller“ wird   in   der   Praxis   fast   vermieden,   denn   außer   dem   Suppenteller   sind   alle anderen Teller flach. 
7. Die Bezeichnung „Suppenteller“ ergibt sich eindeutig aus ihrer Funktion. 8. Wie nennt man diesen Teller? 9. Der Abstand vom Teller zum Teller nach den Seiten soll gleich sein. 10. Der Teller hat verschiedene Bestimmungen. 11. Die flachen Teller finden lediglich die Verwendung als Trageteller bei den Suppen, die bereits von der Küche in tiefe Teller gefüllt werden. 12. Die Gläserstellung ist auch für einen korrekt vorgerichteten Tisch bedeutungsvoll. 13. Zur Ausstattung des Tafeltisches gehört auch ein gründlich gewaschener Aschenbecher. 14. Zum Festessen soll die Festtafel immer vorgedeckt werden.
Практическое занятие №46 по теме
«Сервировка и украшение стола»
1. Прочитайте, переведите. Выпишите предложения, в которых имеются модальные глаголы.
BESTECKE, IHRE VERWENDUNG UND

IHR PLATZ AUF DEM GASTTISCH

IM SPEISENRESTAURANT

Ein Kuvert ist das Grundbesteck für eine Person. Es besteht aus dem vor gedeckten Besteck – dem großen Messer und der großen Gabel (Grundbesteck) – einschließlich einer Serviette. Ein Teller wird erst dann eingedeckt, wenn festgestellt  ist,  dass  der  Gast  eine Vorspeise  wünscht.  Ob  ein  Kuvert  aufgelegt wird, hängt vom Charakter und von der Art der Gaststätte maßgebend ab. Wir wissen bereits: Das Kuvert ist das Grundbesteck nebst einer Serviette. Je nachdem, welche Speisen der Gast bestellt, soll das Besteck verändert oder ergänzt werden. Die Speisen, ihre Zubereitung und Anrichteweise so wie die Essgewohnheiten der Gäste sind also ausschlag gebend für die Besteckwahl.   Um   die   Besteckwahl   systematisch   erläutern   zu   können,   muss man     von  den   Hauptgruppen      der  Gerichte   ausgehen.    Es   sind  folgende: Fleischgerichte, Fischgerichte, Eierspeisen, Gemüse- und Salatplatten. 

     Wird der Teller zum Service eingesetzt, liegen die Besteckteile links und rechts unmittelbar am Tellerrand. Teller und Besteck sollen nicht direkt mit der Tischkante abschneiden. Fleisch- und Fischgerichte erfordern das entsprechende Besteck. Messer und Gabel werden zu Eierspeisen, die mit Beilagen vorgesehen sind, ebenso eingedeckt wie zu Gemüse- und Salatplatten. Als Beispiel für Eierspeisen können hier Spiegelei mit Schweinebraten und Gemüsesalat, Spiegelei mit Schinken und Salat aus frischen Gurken mit Sahne angeführt werden. 

     Messer   und   Gabel   sollen   überhaupt   in   allen   Zweifelsfällen   verwendet werden. Das Messer ist nicht nur ein Schneide-, sondern auch ein Schiebegerät, mit dessen Hilfe die Speise auf die Gabel befördert wird.

Практическое занятие №47
по теме «Особенности Европейской кухни»
1.Прочитайте, переведите текст. Выпишите страны Европейской кухни и особенности.
  Bedingt kann die Europäische Küche in zentral-Europäische, Osteuropäische, nordeuropäische, südeuropäische und westeuropäische unterteilt werden.

   Die Mitteleuropäische Küche ist in der Regel Tschechische, Ungarische, polnische, Rumänische, Slowakische und Slowenische Küche, obwohl hier manchmal Deutsche und österreichische Küche gehören. So sind zum Beispiel österreichische und Tschechische Küche ähnlich. Tschechen, wie auch österreicher, betrachten das wichtigste traditionelle Essen von Steaks, Koteletts, von Ungarn geliehenes Gulasch. Deutschland und Tschechien sind Trendsetter für gutes Bier geworden.

   Osteuropäische Küche

Neben den uns bekannten Russischen, ukrainischen und Weißrussischen zu den osteuropäischen gehören auch die Küchen-Armenisch, Georgisch, Moldauisch, Bulgarisch, Tatarisch und die Küche der Krimtataren.
    Die Nord-Europäische Küche bedeutet in der Regel britische Küche-Englisch, schottisch, Walisisch, Irisch; die baltischen Staaten-Estnisch, Lettisch und Litauisch; Skandinavien-Dänisch, Finnisch, Schwedisch und Norwegisch
Südeuropäische Küche

Nach der Anzahl der Völker und Länder, die dazu gehören, ist die südeuropäische Küche vielleicht die umfangreichste. Hier versammelten sich die Traditionen der zahlreichen südlichen Völker und Ethnien aller Länder und Provinzen des Mittelmeers, einschließlich der Inseln. Von den beliebtesten und einflussreichsten ist es, die Griechische, italienische, Portugiesische, Spanische, serbische, Kroatische, türkische Küche zu nennen.

    Westeuropäische Küche

Französische, belgische, Niederländische und Schwedische Küche sowie manchmal auch Deutsche und österreichische werden als westeuropäische Küche bezeichnet.
Eine Besonderheit der europäischen Küche kann die Verwendung von Saucen und einer großen Anzahl von Gerichten aus Gemüse genannt werden. Europäer, im Gegensatz zu den östlichen Völkern, verwenden viel weniger Gewürze, Gewürze und alle Arten von Gewürzen, um den Geschmack der Produkte selbst zu erhalten
Практическое занятие №48
по теме «Особенности Европейской кухни»
1.Прочитайте и переведите, выпишите основные европейские блюда
Ein weiteres Merkmal der europäischen Küche ist eine große Anzahl von gebackenen oder gebratenen Fleischgerichten: roastbeefs, Schnitzel, Steaks, langettes, entrecotes, Schnitzel... die Liste kann sehr lange fortgesetzt werden. Zum garnieren werden am häufigsten Gemüse, Getreide und eine Vielzahl von Mehlprodukten (Fadennudeln, Nudeln, Nudeln) verwendet. Nicht in der europäischen Küche und eine Vielzahl von Fleisch (mit Schinken, Würstchen) und süß (mit Marmelade, Marmelade) Sandwiches vergessen. Feinschmecker bevorzugen Wein oder Bier, um das Hauptgericht zu trinken. Zum Hauptgericht wird eine Beilage aus Gemüse oder Mehlprodukten serviert. Süße lieber mit heißem Kaffee oder Tee trinken.

Auch die charakteristischen und berühmten Gerichte der europäischen Küche, die unmöglich, nicht zu erwähnen, sind die Gerichte vom Holzkohlegrill mit Scharfer Tomaten-Sauce (BBQ); gekühlte Suppe aus Tomaten, Gurken, Paprika mit Essig, Knoblauch und Olivenöl aus Italien (Gazpacho); Dicke Nudeln mit Huhn, Fleisch oder Pilz Hackfleisch (Cannelloni); hauchdünne, lichtdurchlässige Scheiben von rohem Rindfleisch Filet mit einer Marinade oder Soße (Carpaccio), Dicke Suppe mit Gemüse-Nudeln (minestrone).

Bei der Einreichung von Gerichten der europäischen Küche ist wichtig und servieren des Tisches mit unverzichtbaren Attributen - Besteck (Löffel, Gabeln und Messer) und Servietten.

 Практическое занятие №49.
по теме «Особенности Восточной кухни»
1. Прочитайте, переведите текст. Выпишите блюда Восточной кухни и её особенности.
Orientalische Küche-ein allgemeiner Begriff für die Küche der Völker des Ostens, Asien, Indien, Kaukasus und der Balkanhalbinsel, deren Kern chinesische, japanische, nomadische oder mittelalterliche Türkisch-islamische Küche sein kann.

Die Grundlage der Nahrung bilden Lamm und Reis, deren Mischung in trockener Form Pilaw und in flüssigem schurpu bildet. Eine Besonderheit der orientalischen Küche ist der Mangel an Suppen im europäischen Sinne. Schurpa ist die Suppe, wo die Grenze zwischen Brühe und Soße gelöscht wird. Der Schwerpunkt liegt auf dem Lamm, weil die Türken, die das titelvolk vieler mittelalterlicher Staaten westasiens waren (das osmanische Reich, das mogulreich), nomadische Schafzüchter waren und auf der anderen Seite das Lamm ein rituelles islamisches Gericht ist, das zum Beispiel für das Opferfest verwendet wird. Neben den genannten Gerichten bildete Lamm ursprünglich die Grundlage von Gerichten wie Dolma und shaverma. Dolma (tolma, Sarma) - ein Gericht, das gefüllte Gemüse oder Blätter (in der Regel Trauben), Kohlrouladen in traubenblättern ist. Die Füllung wird normalerweise auf der Grundlage von Reis zubereitet, kann auch gekochtes Hackfleisch enthalten. Dolma ist weit verbreitet in den Küchen der Völker des Transkaukasus, der Balkanhalbinsel, Vorder-und Zentralasien sowie Nordafrika.
Unter den Getränken sind fermentierte Milchprodukte wie Ayran weit verbreitet. Ira, N-eine Art fermentiertes Milchgetränk auf der Basis von katyk oder eine Art Kefir in den türkischen, Nordkaukasischen, südkaukasischen und balkanvölker. Der traditionelle Ayran wird aus Kuhmilch mit Wasser und Salz hergestellt. Anstelle von Kuh wird manchmal Ziegen-oder Schafsmilch verwendet.

 Практическое занятие №50

по теме «Особенности Американской кухни»
1.Прочитайте, переведите текст. Выпишите продукты используемые в Американской кухне.
Diese kulinarischen Bräuche mischten sich mit der Küche der indianischen indigenen Bevölkerung (Gerichte aus mais, Ahornsirup, etc.). Anschließend kamen die essensbräuche zahlreicher Einwanderer, die aus der ganzen Welt kamen, hinzu. Deutsche "Hamburger Steaks" und Würstchen wurden Hamburger und Hotdogs, auch italienische Pizza und chinesische Gerichte kamen zum Einsatz. Das Ergebnis war eine Art amerikanische Küche.

Es ist charakteristisch für fast Food, sowie die Verwendung einer großen Anzahl von Halbfertigprodukten. Es gibt viele fast-Food-Restaurants, Sandwiches, Burger, eine Vielzahl von Sandwiches sind weit verbreitet.

Amerikaner Essen oft Gegrilltes Fleisch: Huhn, Rindfleisch, Schweinefleisch. Es ist auch üblich, Fleisch und Kartoffeln auf Kohlen zu Backen.

Aus der indianischen Küche kamen maisraspeln mit Ahornsirup und Maismehl-Brot.

Gemeinsame Gerichte aus HUMMER und Krabben: Suppe, Schnitzel. Oft werden Fischgerichte zubereitet.

Knoblauch, Pfeffer verschiedener Arten, Nelken, Muskat, Zimt, Ingwer usw. werden zum Kochen verwendet Erdnussbutter ist sehr verbreitet.

Практическое занятие №51
по теме «Рецепты приготовления блюд
1. Переведите, выпишите наименование продуктов.

Blini

Die russischen Pfannkuchen heißen Blini (oder liebevoll Blintschiki). Wenn man an die russische Küche denkt, fallen einem oft Blini als Erstes ein. In Russland serviert man Pfannkuchen oft gefüllt oder faltet Blini zusammen und tunkt sie in saure Sahne

Blini ist das Hauptessen während der russischen Fastnachtswoche Maslenitsa
Der Teig für die russischen Pfannkuchen Blini wird traditionell 5-6 Stunden vor dem Braten zubereitet. Damit die Pfannkuchen schön dickflüssig werden, sollte das Verhältnis zwischen Mehl und Flüssigkeit in etwa 1:1 sein. Dabei versteht man unter „Flüssigkeit“ nicht nur Milch, sondern auch Butter, Eier, Sahne und Hefe. Bei der Zubereitung von Blini ist es außerdem wichtig darauf zu achten, dass

Anzeige

1. die Hefe ganz frisch ist und nicht zu viel Hefe verwendet wird,

2. der Teig jedes Mal sehr sorgfältig vermischt wird (es dürfen keine Klümpchen drin bleiben)

3. geschlagener Eiweiß in die Sahne gegeben wird (und nicht umgedreht!). So werden die Pfannkuchen besonders zart.

Hier ein Rezept für Pfannkuchen-Teig und verschiedene Füllungen.

	Zutaten (für 4-6 Personen)

	300 g
	Weizenmehl

	500 ml
	Milch

	25 g
	Hefe

	25 g
	Butter

	100 ml
	Sahne

	2
	Eier

	2 TL
	Zucker

	1 TL
	Salz

	
	Öl zum Braten


Traditionell essen die Russen Blini gefüllt. Probieren Sie auch die beliebtesten Pfannkuchen-Füllungen mit Fleisch oder Quark.
Практическое занятие №52
по теме «Рецепты приготовления блюд
Переведите на русский язык, подчеркните глаголы.

Russische Pfannkuchen Blini – Schritt für Schritt
1-Hefe mit Milch verrühren, die Hälfte vom Mehl und weiche Butter hinzufügen und ca. 30 Minuten gehen lassen.

2-Eigelb vom Eiweiß trennen. Eigelbe mit Zucker verreiben.

3-Sahne steif schlagen

4-Eiweiß steif schlagen und vorsichtig in geschlagene Sahne unterrühren.

Den Teig umrühren, das restliche Mehl, Salz, Eigelb mit Zucker hinzufügen und alles gut durchmischen.

5-Die Sahne-Eiweiß-Mischung unterrühren. Den Teig noch mal gehen lassen.

6-Öl in einer Pfanne erhitzen. Mit einem Schöpflöffel den Teig nehmen und dünn auf der Pfanne verteilen.

7-Die Pfannkuchen von beiden Seiten braten
