’ WK 13

Abschlusspriifung: “Fachkraft Kiiche“

Abschlusspriifung Teil 1: ,,Koch / Kéchin*
Warenkorb fiir die praktische Priifung am 27.01.2026 in Freilassing
Zweigange-Menu fiir 4 Personen:

Die Pflichtkomponenten sind zwingend zu verarbeiten!!!
Hauptgang bestehend aus Fleisch oder Fisch, passender Sauce, einer Gemiisebeilage und
einer Sdttigungsbeilage!!!

Vorspeise: Suppe

Pflichtkomponente: 1 Hokkaidokirbis (ca. 800 Gramm)
bis zu 1 Liter Gemisebriihe
Kirbiskerne

Hauptgang:

Pflichtkomponenten: 1,6 -2,0 kg Rindertafelspitz
Meerrettich
1 Kopf Wirsing
Butter
bis zu 800 Gramm Kartoffeln*

*lhnen stehen alle drei Kocheigenschaften zur Verfligung. Sie mussen sich fur eine Kocheigenschaft entscheiden!

Die Pflichtkomponenten eines Gangs miissen verwendet und mit den Wahlkomponenten kombiniert werden. Ein
Austausch von Pflichtkomponenten zwischen den Gangen ist nicht erlaubt.
Bei Missachtung kann der Gang mit null Punkten (Note 6) bewertet werden.

Folgende Wahlkomponenten stehen fiir alle zwei Gange zur Verfiigung:

Molkerei: Butter, Milch, Sahne, Sauerrahm

Gemiise: Lauch, Sellerie, Karotten, Knoblauch, Schalotten, Zwiebeln

Frische Krduter: Petersilie, Schnittlauch

Friichte: Orangen, Zitronen, Apfel

Ole / Essig: Sonnenblumen-, Olivendl, Essig, Kiirbiskernol

Weine: Weilwein

Gewiirze: Lorbeerblatter, Pfeffer, Wacholderbeeren, Kimmel, Muskatnuss, Nelken

Sonstiges: Mehl, Starkemehl, Zucker, Toastbrot, Senf siif§ u. scharf, Preiselbeeren




