5. Klasse / Deutsch
Klassenarbeit - Aufsatz

Vorgangsbeschreibung

Aufgabe 1

Schreibe eine Vorgangsbeschreibung zum Kochrezept fir Schweinebraten. Achte auf
die Form und Gliederung
(Einleitung, Hauptteil, kurzer Schluss)

* 1 kg Schweinebraten
*  Salz und Pfeffer

*  Prise Kimmel

« 4 Knoblauchzehe

s 17wiebel

s 2 pgrofe Mdhren

s 1 5ellerie

s 1| kochendes Wasser

Zuerst anbraten, dann bei 220 °C 30 Minuten in den Ofen,
dann auf 190 °C fir weitere 2 Stunden

Tipp: Denke auch an die SoBBe, wie kénnte diese gut gelingen?
Welche Beilagen wiirden passen usw.
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Schweinebraten fiir 6 Personen

Der Schweinebraten ist ein beliebtes Gericht in Bayern und die meisten Leute
servieren ihn am Sonntagmittag. Die nachfolgende Anleitung erklart schrittweise, wie
sie einen Schweinebraten fiir sechs Personen herstellen konnen.

Man benétigt dafiir 1 kg Schweinefleisch, Salz und schwarzen Pfeffer, eine Prise
Kimmel, eine halbe Knoblauchzehe, eine Zwiebel, zwei groBe Mdéhre, ein Stiick Sellerie
und einen halben Liter kochendes Wasser.

Zuerst heizt man den Ofen auf 220 Grad Ober- Unterhitze vor. Danach wird das Fleisch
gewaschen, abgetupft und mit Salz, frischem Pfeffer und Kiimmel gewiirzt. Nachdem
das Fleisch mit den Gewiirzen eingerieben wurde, legt man es mit der Fettseite nach
unten in den Brater. Die Mohren, die Zwiebel und die Sellerieknolle werden geschalt, in
kleine Stiicke geschnitten und um das Fleisch verteilt. AnschlieBend gieBt man seitlich
einen viertel Liter Wasser hinzu. Nun schiebt man den Braten in den Backofen und
lasst ihn garen. Nach 30 Minuten wendet man das Fleisch und schneidet ein
gitterartiges Muster hinein, damit die Oberflache schén knusprig wird. Man reduziert
die Hitze auf 190 Grad und lasst das Schweinefleisch fir gute 2 Stunden weiter
schmoren. Wahrend der Bratzeit sollte man bei Bedarf noch etwas Wasser
hinzuschiitten und hin und wieder das Fleisch mit etwas SoBe begieBen. Dann nimmt
man den fertigen Schweinebraten heraus und stellt ihn warm. Den Bratenriickstand
kann man nun mit etwas Wasser aufkochen und in einen SoBentopf abseien. Den
Schweinbraten schneidet man in Scheiben, legt ihn auf eine vorbereitete Platte und
gieBt etwas SoBe dariiber. Die restliche SoBe wird in einer Kanne bereitgestelit. Als
Beilagen schmecken: Kndédel, Kartoffelspeisen, Sauerkraut, Wintergemiise und Salate
der Saison.

Hinweis: Der Braten sollte regelmaBig liberwacht werden, damit man rechtzeitig
Wasser nachschiitten kann. Dann brennt nichts vom Essen an. Aber man sollte nicht
zuviel Wasser auf einmal nachgieBen, denn ansonsten wird die SoBe suppig und nicht
braun. In Bayern schatzt man eine klare, kraftige, kurze SoBe, die nicht gebunden wird.
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