ARBEITSBLATT FÜR SCHÜLER UND SCHÜLERINNEN

Sensoriktest: Veredelungsprodukt -1
Zubereitung Pommes frites
 
	600 g Kartoffeln
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schälen und durch den Pommesschneider geben
Pommes frites auf ein Tuch legen und trocken tupfen.
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Aufgabe:

Bereite eine Hälfte der Pommes frites in der 
Friteuse zu.

	1600 ml Frittieröl
	in der Friteuse auf etwa 150 Grad Celsius erhitzen
Pommes frites zunächst für etwa 3 Minuten ins Öl geben, herausnehmen und einige Minuten abtropfen lassen.
Pommes frites dann bei ca. 170 Grad Celsius mittelbraun und knusprig garen. 
Pommes frites heraus nehmen und gut abtropfen lassen, dabei evtl. schütteln.

Pommes frites in eine Schüssel geben.

	Salz
	Pommes frites salzen  und warm servieren
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Aufgabe: 

Bereite die 2. Hälfte der Pommes frites im Backofen zu.
 

	
	Backofen auf 180°C vorheizen.

Backblech mit Backpapier belegen

	1 El Öl
	Pommes frites mit dem Öl vermischen

	
	Pommes frites gleichmäßig auf dem Backblech verteilen.

Backblech in die Mitte des Backofens schieben. 

	
	Pommes frites ca. 40 Minuten – je nach gewünschter Bräune – im Ofen backen. 
Pommes frites zwischendurch wenden, damit sie eine gleichmäßige Bräune erhalten und von beiden Seiten schön cross gebacken werden.

	Salz
	Pommes frites bestreuen und warm servieren


Sensoriktest 
Aufgabe: Vergib smileys  ( ( (. Vergib zum Schluss eine Gesamtnote: _____.
	
	Pommes frites gegart in der/im

	
	Friteuse
	Backofen

	Wie sieht die Pommes frites aus?
	
	

	Wie riecht die Pommes frites?
	
	

	Wie schmeckt die Pommes frites?
	
	

	Wie fühlt sich die Pom-mes frites im Mund an?
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