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Regionale Küche - Die bayrische  Küche

1. ließ den Text:
Die bayerische Küche ist durch die kulturelle und regionale Nähe verwandt mit der böhmischen und der Küche in Österreich. Eine große Auswahl an Mehlspeisen und Knödelgerichten wie beispielsweise Dampfnudel, Germ-, Zwetschgen-, Semmel- und Leberknödel sind Beispiele dafür. Typisch sind auch die Fleischgerichte wie der bayerische Schweinsbraten mit Kruste, Reiberknödel (Kartoffelknödel) und Krautsalat.

 Charakteristisch für die bayrischen Essgewohnheiten ist auch das zweite Frühstück, die traditionellen Weißwürste, Leberkäse oder Kronfleisch wird mit süßem Senf und Brezeln gegessen, zum Kronfleisch werden geriebener Meerrettich und kräftiges Brot serviert. Dazu ein Helles oder ein Weißbier.

2. Suche die tschechischen Äquivalente aus dem Wörterbuch heraus! /vyhledej české ekvivalenty ze slovníku:
	Die Nähe
	
	Die Essgewohnheit
	

	verwandt
	
	Die Weißwurst
	

	Der Auswahl
	
	Der Leberkäse
	

	Die Mehlspeisen
	
	Das Kronfleisch
	

	Der Dampfnudel
	
	Die Brezel
	

	Der Germknödel
	
	Der Meerrettich
	

	Der Semmelknödel
	
	kräftig
	

	Der Leberknödel
	
	Das Weißbier
	

	Der Reiberknödel
	
	hell
	


3. Fragen zum Text- beantworte die Fragen/otázky k textu, odpověz na otázky:

I. Mit welchen Küchen ist die Bayrische Küche verwandt?

………………………………………………………………………………………

II. Welche Knödelgerichte kocht man in Bayern?

……………………………………………………………………………………..

III. Was ist das typische bayrische Essen?

……………………………………………………………………………………..

IV. Was wird zum zweiten Frühstück gegessen?

……………………………………………………………………………………..

V. Womit isst man Weißwurst und Leberkäse?

……………………………………………………………………………………………..
VI. Was ist zum Kronfleisch serviert?

……………………………………………………………………………………..

VII. Was trinkt man dazu?

……………………………………………………………………………………..

Dampfnudeln sind eine traditionelle Mehlspeise der süddeutschen Küche. Sie bestehen aus Hefeteig, der in einem Topf mit Deckel gleichzeitig gebraten und gedämpft wird, so dass sie einen knusprigen Boden und eine weiche Oberfläche haben. Es gibt sie mit und ohne Füllung

4 Wie heißen  diese bayrische Knödelspezialitäten/ jak se jmenují tyto knedlíkové bavorské Speciality:
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………………………………      …………………………….      ……………………………..
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…………………………     …………………………     …………………………………
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Leberknödel    Dampfnudel  

 Kartoffelknödel            Germknödel

Zwetschgenknödel    Semmelknödel
Rezept:
500 g
 Mehl

1 Pck. Trockenhefe

50 g
 Zucker

50 g
 Butter, zerlassene

2 
 Ei(er)

250 ml Milch, warme

1 Msp.  Salz

Jetzt hast du die Zutaten, die  zum Knödel Zubereitung nötig sind.
Die Zubereitung selbst findest du unter: 

http://www.chefkoch.de/rezepte/1588971266311598/Hefekloesse-im-Vitalis-Dampfgarer.html
Lese das Rezept für die Zubereitung auf den Webseiten:

 mache Notizen, schreibe die unbekannten Wörter heraus.
...........................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................................
výsledky:

2. 

	Die Nähe
	blízkost
	Die Essgewohnheit
	Stravovací zvyky

	verwandt
	příbuzný
	Die Weißwurst
	Bílá klobása

	Der Auswahl
	Výběr
	Der Leberkäse
	Sekaná

	Die Mehlspeisen
	Moučníky
	Das Kronfleisch
	Vařené hovězí

	Der Dampfnudel
	Knedlík-kynutý/pečený
	Die Brezel
	preclík

	Der Germknödel
	Sladký, kynutý knedlík
	Der Meerrettich
	křen

	Der Semmelknödel
	Houskový knedlík
	kräftig
	silný

	Der Leberknödel
	Játrový knedlíček
	Das Weißbier
	Světlé pivo

	Der Reiberknödel
	knedlík z nastrouhaných brambor
	hell
	světlý


3. 

I.böhmische, österreichische

II. Dampfnudel, Germknödel, Zwetschgenknödel, Semmelknödel, Leberknödel, Kartoffelknödel

III. bayerische Schweinsbraten mit Kruste, Reiberknödel (Kartoffelknödel) und Krautsalat.

IV. die traditionellen Weißwürste, Leberkäse oder Kronfleisch werden mit süßem Senf und Brezeln
V. mit süßem Senf und Brezeln
VI. geriebener Meerrettich und kräftiges Brot

VII. Helles oder ein Weißbier
4.

A Dampfnudel

B Germknödel

C Zwetschgenknödel

D Semmelknödel

E Leberknödel

F Kartoffelknödel
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