ARBEITSBLATT FÜR SCHÜLER UND SCHÜLERINNEN

Sensoriktest: Kartoffelpüree -1
Zubereitung Kartoffelpüree - Eigenprodukt
 
	750 g Kartoffeln, 
mehlig kochend
	schälen, waschen, in gleich große Stücke schneiden

	Wasser

Salz
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Kartoffeln in ca. 20 Minuten gar 
kochen. Kartoffeln abgießen.

	
	Kartoffeln mit einem Stampfer 
oder der Kartoffelpresse zu 
einem feinen Püree zerkleinern.

	150 ml Milch, 1,5 % Fett
	erwärmen und mit dem 
Schneebesen gründlich unter das Püree rühren

	 3 EL Butter
	zugeben und unterrühren

	Salz, Muskat
	abschmecken


Zubereitung Kartoffelpüree - Fertigprodukt
 
	375 ml Wasser

½ Tl Salz
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aufkochen

	125 ml Milch, 1,5 % Fett
	Topf vom Herd nehmen und die 
Milch unterrühren

	1 Beutel (3 Portionen) Kartoffelpüreeflocken
	einrühren

	1 El Butter
	unterrühren


Sensoriktest - Aufgabe: Vergib smileys  ( ( (. 
Vergib zum Schluss eine Gesamtnote: _____.

	
	Kartoffelpüree

	
	Eigenprodukt
	Fertigprodukt

	Wie sieht das Püree aus?
	
	

	Wie riecht das Püree frites?
	
	

	Wie schmeckt das Püree frites?
	
	

	Wie fühlt sich das Püree im Mund an?
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