Xperience

Handwerlk gl

erleben, bauen, selber machen

In wenigen
Schritten zum
Grill-Meister

Handwerkskammer

Frankfurt-Rhein-Main




Als Fleischerin oder Fleischer bist du Expert/-in fur Wurst- und
Fleischwaren: Qualitat, Zerlegung, Zubereitung, Prasentation und
Verkauf-mit deinem Fachwissen wahlst du hochwertige Produkte
aus und verarbeitest diese zu traditionellen und innovativen
Spezialitaten.

Du informierst und beratst deine Kundschaft bei Fragen zu
Herkunft, Inhaltsstoffen, Zubereitung oder Weiterverarbeitung.

Voraussetzungen:

> Sorgfalt und handwerkliches Geschick

> Spaflander Kundenbetreuung

= Einhalten von Hygienevorschriften

> Du hast einen Hauptschulabschluss (Berufsreife) oder
Realschulabschluss (Mittlere Reife) oder Abitur oder
Fachabitur

Deine Aufgaben:

> Zerlegen und Vorbereiten von Schlachttieren

> Herstellung von Fleisch- und Wurstspezialitaten, z.B. durch
Rauchern oder Pokeln

= Verkauf der Produkte und passgenaue Beratung der Kunden




chermeister Jannis Kullmann zeigt dir wie’s geht. @ Pt
an den Code:

ten zum Grillprofi! Unser Fleis .
du weitere wertvolle Tipps. 5¢

In wenigen Schrit
In unserem Youtube-Video bekommst

Dreh das Fleisch auf die andere Seite und ver-
Am besten gibst du das Gewiirz in eine Schale teile auch hier gleichmaRig das Gewdirz. Lass es

und verteilst es dann gleichmiRig auf dem dann eine halbe Stunde ruhen. Insidertipp: Kein

Unsere Gewiirzmischung eignet sich perfekt L .. .
Fleisch. Wir nehmen ein schénes Strohschwein  zusatzliches Ol verwenden. Es wiirde auf dem

Mein Name ist Jannis und ich bin Fleischermeis-  zum Grillen oder alternativ auch zum Braten.

ter bei der Handwerkskammer. Hier bringe ich ~ Wichtig ist, dass das Gewiirz gleichméRig aufge- Kotelett auf der Region —Hiihnchen oder Rind Grillnurverbrennen!
Auszubildenden bei, wie das Fleischer-Hand- tragen wird. Du solltest es auch nicht zu friih auf gehen aber auch. Sonst bendtigen wir eine wei-

werk funktioniert. Ich helfe ihnen ihre Ausbil- das Fleisch machen. Sonst wird die Feuchtigkeit ~ teren Zutaten.

dung erfolgreich abzuschlieRen! entzogen und das Fleisch spater trocken.

Nach einer weiteren Minute drehen wir das

Nach ca. 1 Minute wird das Fleisch zum ersten Kotelett zum zweiten Mal. Dabei achten wir dar-
Wichtig beim Grillen: Unser Fleisch braucht Zeit Mal umgedreht. Wichtig dabeiist, dass das auf, dass wir das Fleisch um ca. 9o Grad drehen.
Als nichstes musst du den Grill auf ca. 200 Grad  und Ruhe. Es muss sich alleine vom Rost I6sen. Fleisch nicht wieder auf die gleiche Stelle gelegt ~ 50dass ein schones Caro-Muster entsteht.
vorheizen. Pass hierbei auf und lass dir von Nicht daran reiRen und stindig wenden, son- wird. Der Grillrost ist hier kalter. Wir legen das
einem Erwachsenen helfen. Unser Grillfleisch dern Zeit und Ruhe geben. Stiick Fleisch an eine andere Stelle. Damit wird

das Caro-Muster schoner.

wird gleich zweimal zu je 1 Minute von beiden
Seiten gegrillt. Damit wollen wir ein schones
Caro-Muster erreichen.

Das Gewilirz konntihr an verschiedenen anderen
Und hier siehst du nochmal unser fertiges Steak! Fleischprodukten ausprobieren. Ich wiinsche dir

Das Fleisch ist jetzt fertig gebraten und hat von viel Spal8 und gutes Gelingen!
Jetzt drehen wir das Fleisch zum letzten Mal. beiden Seiten ein deutliches Caro-Muster. Damit

Auch hier gilt wieder ca. 1 Minute. Wieder darauf s perfektist, lassen wir es nochmal ein paar

achten, dass wir es in ca. 9o Grad drehen, um ein Minuten neben dem Grill ruhen und konnen es

schones Caro-Muster zu erhalten. Danach bei dann essen.

niedrigerer Temperatur, je nach Starke des Kote-

letts nochmals 3—4 Minute auf dem Grill ruhen

lassen.
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Realschulabschluss (Mittlere Reife) oder Abitur oder

Fachabitur
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Deine Aufgaben:

Rauchern oder Pokeln
> Verkauf der Produkte und passgenaue Beratung der Kunden

Verkauf—mit deinem Fachwissen wahlst du hochwertige Produkte

aus und verarbeitest diese zu traditionellen und innovativen

Spezialitaten.
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Herkunft, Inhaltsstoffen, Zubereitung oder Weiterverarbeitung.
> Herstellung von Fleisch- und Wurstspezialitaten, z.B. durch

Fleischwaren: Qualitat, Zerle

Du informierst und beratst deine Kundschaft bei Fragen zu
o Sorgfalt und handwerkliches Geschick

> Spafander Kundenbetreuung

= Einhalten von Hygienevorschriften

> Du hast einen Hauptschulabschluss (Berufsreife) oder
o Zerlegen und Vorbereiten von Schlachttieren
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Voraussetzungen:



martin
Notiz
QR-Code bitte noch zusenden


