
Vorgangsbeschreibung: Das Rezept kennenlernen 
(Grundschule)
Name: Date:

Wir lernen Rezepte kennen!

Höre dir zuerst das erste Rezept an und bearbeite dann die Aufgaben. Höre dir danach das zweite 
Rezept an. Achte auf Gemeinsamkeiten.

Audio Content

To listen to audio content just scan the
 QR code and listen to it on the digital worksheet. 
https://to-teach.ai/worksheet/3twWz4aDhecAXaUEtnjl

Bringe das Rezept wieder in die richtige Reihenfolge. 

Zutaten: -2K2kg (artoffeln Pals )ellkartoffelnS - üalz Pf1r das (ochwasserS -252Zwiebel Pfein gehacktS 
-20BB2ml Lr1he -20B2ml Essig -252EM üenf -2KBB2g Gew1rzgurken Pin kleine W1rfel geschnittenS -2
KBB2g ya,onnaise - Gew1rzgurkenwasser Pnach LedarfS

(artoffelsalat - Grundrezept

Zubereitung:25. Die (artoffeln als )ellkartoffeln mit etwas üalz kochenß abgieVen und pellen. Erkalten lassen 
und dann in d1nne ücheiben schneidenß nicht hobelnß sonst werden die ücheiben zu d1nn.2K. Lr1he aufkochen 
lassen und die fein gehackte Zwiebel etwa2K2-232yinuten darin kochen lassenß den Essig dazu geben. 
von Herd nehmen und abk1hlen lassen. Den üenf dann einschlagen.23. Die Lr1he-Zwiebelmischung 1ber 
die (artoffelscheiben gebenß unterr1hren und etwas ziehen lassen.24. Die Gew1rzgurken in kleine W1rfel 
schneiden und auf die yasse geben.20. Die ya,o mit dem Gew1rzgurkenwasser aufr1hren und 1ber den üalat 
gebenß Iorsichtig unterheben und ziehen lassen.

Dies ist ein Grundrezept. Fm üommer mache ich das gerne mit getrockneten und dann eingelegten Tomatenß 
in üt1ckchen geschnittenß fein geschnittener Or1hlingszwiebelß Radieschenscheiben oder auch äliIenst1ckchen. 
Geht auch prima mit üteak- oder Lratenrestenß frischen (rqutern oder auch "uer durch den (1hlschrank 
- etwas )aprikaß Tomateß Gurkenst1cke etc. yeine OuVballer mögen den einfach nur so zum Lraten oder 
üchnitzelß aber der üalat lqdt zum CüpielenC ein.
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Typische Nomen-Verb-Verbindungen in Rezepten: Was passt? Lies im Rezept nach, wenn du unsicher bist. 

(artoffeln mit Gew1rzgurkenwasser aufr1hren

Zwiebel fein hacken

Lr1he aufkochen

Essig 1ber die (artoffelscheiben geben

Die Lr1he-Zwiebelmischung pellen

ya,o dazu geben
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Audio Content

To listen to audio content just scan the
 QR code and listen to it on the digital worksheet. 
https://to-teach.ai/worksheet/3twWz4aDhecAXaUEtnjl

Bringe das Rezept wieder in die richtige Reihenfolge. 

Hummus ist ein traditionelles Gericht aus der orientalischen (1che und eignet sich herIorragend als vorspeise 
oder Leilage. Es kann auch als Dip mit Lrot oder Gem1sesticks serIiert werden.

Zutaten f1r242)ortionen: -2K0B2g (ichererbsenß getrocknet -252TM Natron -252TM üalz -2K2(noblauchzehen 
-242EM Tahin PüesampasteS -252TM (reuzk1mmel -252ZitronePnSß den üaft daIon -242EM äliIenöl -252
TM )aprikapulIerß edels1V -252ysp. xa,ennepfeffer -252HandIoll )etersiließ gehackt -25BB2ml Wasser

Hummus

Zubereitung: Die (ichererbsen mit dem Natron 1ber Nacht in reichlich Wasser einweichen. Am nqchsten 
Tag abgieVen und in einem Topf mit frischem Wasser und dem üalz weich kochen. Das dauert etwa252
-25ß02ütunden. AbgieVen und etwas (ochwasser auffangen. Die (ichererbsen in einem yi?er oder mit 
dem )1rierstab fein p1rieren. Den (noblauch schqlen und dazugeben. Tahinß (reuzk1mmelß Zitronensaftß 
äliIenölß )aprikapulIer und xa,ennepfeffer ebenfalls hinzuf1gen und alles zu einer glatten )aste Ierarbeiten. 
Gegebenenfalls etwas (ochwasser oder kaltes Wasser hinzuf1genß um die gew1nschte (onsistenz zu erreichen. 
Den Hummus Ior dem üerIieren mit gehackter )etersilie bestreuen und nach Lelieben mit etwas äliIenöl 
betrqufeln.
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vergleiche beide Rezepte. Erkennst du GemeinsamkeitenG 

Was stimmt? 

Ein Rezept hat eine Überschrift.

Wahr Oalsch

Ein Rezept listet alle nötigen Zutaten auf.

Wahr Oalsch

Ein Rezept ist immer lustig.

Wahr Oalsch

Ein Rezept gibt vor, wie viel man essen darf.

Wahr Oalsch

Ein Rezept erklärt die Zubereitung.

Wahr Oalsch

Ein Rezept beschreibt den historischen Ursprung des Gerichts.

Wahr Oalsch

Ein Rezept benennt die nötigen Utensilien.

Wahr Oalsch

Ein Rezept enthält manchmal zusätzliche Informationen zum Gericht.

Wahr Oalsch



Welches Bild passt zu welchem Küchengerät? 

das Lackpapier der Teelöffel

das Lackblech der Topf

die R1hrsch1ssel die R1hrsch1ssel

der Esslöffel der Esslöffel

der Topf der Lackofen

der Lackofen das Lackblech

der Teelöffel die Waage

die Waage das Lackpapier


