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{UTATEN

o Crépes:

Mehl (Starke)

Milch (Proteine,
Kohlenhydrate, Wasser)

Eier (Proteine)

Salz

Puderzucker (Kohlenhydrate)
Butter (Fett)

Rumaroma

Apfel und Konditorcreme:
Apfel (Vitamine)

Milch

Eigelb

Puderzucker

Mehl



1) (REPE-TEIG ZUBEREITEN

e Mehl in Schiissel sieben

* Eier und Salz einarbeiten
* Beim Riihren, viel Sauerstoff
reinbringen

o Shrtekimer des Mehis absorbieren

Wasser der Ler -> veribistern




7) CREDE-TEIG ZUBEREITEN

o kraftiq schlagen, Milch dazu

o [ucker, Butter, Aroma dazu

e ruhen (/h)

o Srtetcrmer guelln

o selzen lnge Amylbsemolekiil frer > festigt Lrépeteiy




atu‘ '1!* ‘ r" ih : J /I ’ |
P mit PuderzuckarSeRlagen

. @

M‘. o R RAY > ad
¥ LA WE 0

{ )
A

:1’

Wpomuad |

o (lykosienng / #¢

, vy
o Schiagen gs Lemischs > Poteine s Lardlsen




2) KONDITORCREME

e tarke einarbeiten

o finget bemisch

o Verhindert Kumpenbitng -> Auftrennen der
Foteinmoletie

e noch heile Milch unterriihren

o lWieder erhitzen, dann kréftiq schlagen

o Lrhizen und schiagen bescrleuni! Keaktionen
(mefr leithen treflen auleinander) ->

chremige fonsistenz




3) KONDITORCREME

* Sobald die Masse kacht, in kaltem
Wasser abkihlen

o (reme Kihl aufgrund der starken

thermischen lragheit nur langsam ab




1) APFEL

o hofel schalen und  schneiden
o Hhnzenzellen werden zersitort

o [nzymmoletiile werden freigesetzt

o Polyphenoloxydasen axidieren Phenole zu Chinonen
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o Aofel mit Saure versetzer
o femmung der Enzyme




3) APFEL

e cine Minute in die Mikrowelle

o Apfel bestehen aus Pflanzenzelen,
von weicher Membran umhllt

e -> Wand aus Lellulose + Pektin -> beim Erwarmen abgebaut

* heille Konditorcreme dazu




3) (REDES

e Butter in der Pfanne erhitzen

* (repes in der Planne mit reichlich Butter backen
| o > Wasser ger Lrpes verdamplt
o > yertiessterte Srkekomer schweissen zusammen

o > Liproleine gerinnen durch Hize -> Lrépes  werden fest
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FUR DIE ASTHETIE--~-

chem. Reaktionen: Serotonin

(blackshormon) wird in unserem Kérper

freigeselzt -> Satistaction
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VIELEN DANK FUR EURE e
AUEMERKSAMKELT! &9 ..

Bin gespannt wie das wird mit dem
backen und unserem chemischen
Wissen

19:14

Jaa xD ich glaub das Rezept wird
einfach aus Prinzip, weil es im
Rahmen eines Chemie Experiments
stattfindet ,nach hinten losgehen
19:15
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So habs noch nicht gesehen aber ja
muss ja schiefgehen 1997 W/

Sonst machen wir was falsch ...,

Es kann einfach nicht klappen weil
Chemie 19:27 W/
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