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Saras portugiesisches Kochparadies

Projektarbeit 2022/23

Vorwort

Schon als ich in der 7. Klasse war, machte ich mir Gedanken (iber die Projektarbeit. Mir war
von Anfang an klar, dass mein Projekt irgendetwas mit Portugal zu tun haben wird. Als ich
dann in der 8. Klasse war, besuchte ich den Hauswirtschaftsunterricht. Dieser bereitete mir
grosse Freude, einmal die Woche kochten wir ein Gericht. So war meine urspriingliche Idee
ein portugiesisches Kochbuch zu erstellen. Jedoch gab mir Herr Miiller eine bessere Idee, wel-
che ich nun auch umsetzen méchte, namlich einen Flyer mit QR-Codes, welche mit diversen
Kochvideos von mir verlinkt sind.

Ziele

e Mehr Uber die portugiesische Kiiche erfahren, indem ich recherchiere.
e Pro Gang funf Rezepte auswahlen, nachkochen und mit Fotos festhalten.

e Einen Flyer mit QR-Codes zu meinen Rezeptideen (Videos) kreieren.

Planung

Novem-
ber

Dezem-
ber

Januar

Februar

Marz

April

Mai

Flyer mit Rezeptevideos

Rezepte aussuchen

Rezepte Kochen

Handy Stativ kaufen

Bilder zusammen schneiden

QR Codes erstellen

Flyer erstellen

Dokumentation

Planen

Recherchieren

Dokumentieren

Korrigieren
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Die portugiesische Kliche

. Die portugiesische Kiiche ist sehr vielfaltig.
. In Portugal wird eher deftig gegessen. In
der traditionellen Kiche spielen Fleisch,
Gemiuse, Kartoffeln, Reis und Bohnen eine
grosse Rolle. Nicht zu vergessen sind die
kostlichen Fischgerichte und da Portugal an
der iberischen Kiste liegt, eignet sich dies
sehr gut. Der portugiesische Boden eignet

Abbildung 1 Die portugiesische Kiiche ist vor allem von Fischspe-
zialitdten geprdgt, (Blue-blog.com, 2023) sich als Weideland fir Tiere wie Kihe,

Schafe und Ziegen. Aus der Tiermilch werden dann auch die unterschiedlichsten Kdsesorten
hergestellt. Es werden auch viele Olivenbdume angepflanzt, diese sind eher im Stiden zu se-
hen. Deshalb wird auch sehr viel mit Olivendl gekocht. (wikipedia.org, 2022)

Essgewohnheiten

Am Morgen wird in den kleinen Cafés meistens einen Galao, Expresso mit aufgeschaumter
Milch mit einem Pastel de Nata serviert. Ansonsten wird morgens Brot, Kdse und Schinken
gegessen. Die Portugiesen legen nicht grossen Wert auf das Frihstiick. Das Mittagessen wird
etwas spater gegessen. In Portugal wird namlich zwischen 12:00 Uhr und 14:30 Uhr zu Mittag
gegessen. Beim Abendessen ist es dhnlich, zwischen 19:30 Uhr und 22:00 Uhr wird das Abend-
essen konsumiert. In einem Restaurant wird immer Brot, Butter und Oliven serviert. Wenn
man davon isst, wird der Verzehr extra berechnet. “Man zahlt, was man isst”. Man kann in
den Restaurants eigentlich immer eine halbe Portion bestellen, in anderen Landern hingegen
ist es eher uniblich. (Portugal360.de, 2023)

Einkaufsmoglichkeiten

In der ganzen Schweiz gibt es mehrere portugiesische Lebensmittelgeschafte. In denen gibt
es meistens, was es in Portugal auch gibt. In der Nahe ist das ,,Maison du Portugal”’, welches
in Rougemont liegt. Das ist ein kleiner Laden, in dem man nicht nur einkaufen kann, sondern
auch portugiesische Gebacke essen kann.
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Suppen und Eintopfe

b £/ R ~ In Portugal wird oft als Vorspeise eine

i Suppe serviert. Daflir bekannt ist bei-
spielsweise die Suppe Caldo Verde, was
Ubersetzt so viel heisst wie “griine
Brithe”. Das ist eigentlich eine diinne Kar-
toffelcremesuppe, welche fein geschnit-
tene Kohlblatter enthalt. Dazu wird die
Wurst Chorico und das Maisbrot Broa ser-
viert. Eintopfe hingegen werden als
Hauptgericht verspeist. Ein tolles Beispiel
ist Cozido a Portuguesa. Dafir gibt es ei-
gentlich kein richtiges Rezept, denn man
kann alles verwenden, was man mochte. Traditionell werden Kartoffeln dazu serviert. Aber
ansonsten ist man frei. Es kann Hahnchen, Schinken, Bohnen, Karotten, Mais, Reis oder
Waiirste enthalten. Wichtig ist nur, dass es schmeckt. (wikipedia.org, 2022)

2 Fryan ity

Abbildung 2 Caldo Verde, (spezialitaeten.online, 2023)
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Fische

Stockfisch

Der Bacalhau ist die liebste Zutat des Landes und das ohne Zweifel. Es gibt keine Familie, wel-
che in Portugal lebt, die in den letzten 5 Tagen kein Stockfisch gegessen hat. Ausserdem gibt
es kein Restaurant ohne ein Gericht mit Stockfisch. Sogar ein portugiesisches Sprichwort sagt,
dass es 365 Moglichkeiten gibt, um Stockfisch zu verwenden. Durch eine grosse Entdeckung
wurde das Wachstum der Kabeljaufischerei verstarkt. Im Jahr 1524 eroberte Portugal bereits
Neufundland und Neuschottland, dort betrieben sie auch als Erste die Kabeljaufischerei. Die
Portugiesen haben sich immer an eine traditionelle Fischfangkunst gehalten, namlich das An-
geln in einem kleinen Boot. Die Stockfische sind heute jedoch in der kalten See Nordeuropas
zu finden. Stockfisch wird getrocknet und gesalzen und er wird nicht im Kihlschrank aufbe-
wabhrt, sondern in der Speisekammer. (Lobbestaél, 2019)

Abbildung 4 Bacalhau, (meatlovers.es, 2023)

Sardinen

Man koénnte schon fast sagen, die Sardinha ist die kleine Schwester des Stockfisches. Sie ist
ein Markenzeichen des Landes und auch ein Symbol der Sommersaison. Denn zu dieser Jah-
reszeit kann man sie Gberall an der Kiiste Portugals finden. Die Portugiesen sind die grossten
Fischesser Europas, ca. 60 Kilogramm pro Jahr und Person werden konsumiert. Im Juni wird in
Portugal Uber eine Tonne Sardinen pro Minute konsumiert. Die Sardinenfischerei ist in Portu-
gal auf 180 Tage im Jahr begrenzt und am Wochenende ganz verboten. Folgend einige Tipps,
worauf man achten sollte: Sardinen sollten immer frisch gekauft werden, am besten schaut
man auch noch auf eine einheitliche Farbe. Sie sollten fest sein und gleichzeitig auch geschmei-
dig. Im besten Fall kennt man sich mit der Grillverteilung aus, denn die Sardinen missen ideal
platziert werden. Die perfekte Sardine muss langsam und gleichmassig gegart werden. Denn
so wird die Haut goldgelb und das Fleisch bleibt knusprig. (Lobbestaél, 2019)
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Tintenfisch

Abbildung 5 Polvo a lagareiro, (renatour.de, 2023)

O Polvo wird in Portugal sehr geschatzt. Er
wird zwischen Lissabon und Algarve ge-
fischt. Im Sommer wird er vor allem gerne
als Tintenfischsalat zubereitet. Um einen
Tintenfisch zu sehen, muss man gar nicht
lange suchen, denn man kann ihn in den
Azoren sehen, und dass schon beim einfa-
chen Schwimmen. Nun noch einige Tipps,
um den besten Tintenfisch zuzubereiten.

- Kaufen Sie ihn am besten aufgetaut. Der

Tintenfisch sollte nicht vor dem Ende des
Garvorgangs gesalzen werden. Je grosser

der Fisch, desto fester sein Fleisch, deshalb sollte man kleinere, zartere Tintenfische wahlen.
Es sind mehrere Garverfahren moglich und daher gibt es auch viele Rezepte. (Lobbestaél,

2019)

Austern

A Ostra, die portugiesische Auster, stammt
urspriinglich aus asiatischen Kolonialge-
bieten Portugals. 1868 kippte ein belade-
nes Schiff voller Austern bei der Kiiste vor
Bordeaux. Jedoch liberlebte die Austern-
art. Aber nicht allzu lange. 1970 wurden
die portugiesischen Austern fast alle durch
einen Virus ausgerottet. Die Produktion
findet im Zentrum der Tejo-Miindung statt
und in der Halbinsel Setubal im Sado-Ge-

Abbildung 6 Ostras, (freepik.com, 2023)

biet sowie auch im Stiden in der Ria Formosa. Diese ist eine der vorteilhaftesten Regionen fiir

die Entwicklung von Austern. (Lobbestaél, 2019)
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Fleisch und Wurstwaren

In Portugal wird ebenfalls viel Fleisch kon-
sumiert. Nicht nur Schweine- und Rind-
fleisch wird gegessen, sondern auch Zie-
gen- und Lammfleisch. Diese werden bei-
spielsweise traditionell oder als Eintopf
serviert. Ebenfalls gibt es verschiedene
Wurstwaren. Insgesamt gibt es etwa 70
Sorten Wirste. In Portugal wird viel
Fleisch gerauchert. Das liegt daran, dass
das friher schon eine Tradition war. Im
Laufe dieser Zeit wurden viele Kenntnisse
daraus gewonnen, diese machen die Wirste heute noch viel besonderer. Farinheira ist bei-
spielsweise eine sehr beliebte Wurst. Es ist eine helle, geraucherte Blutwurst, die aus Schwei-
nefett und Weizenmehl hergestellt wird. Meistens wird sie zu traditionellen Gerichten ser-
viert, wie Feijoada oder cozido a portuguesa. Chourico und wird beispielsweise sehr gerne zu
Caldo Verde hinzugefiigt. Diese bringt dem Gericht eine rauchige und wiirzige Note. Morcela
ist eine schwarze Blutwurst, welche mit Kreuzkimmel und Nelken gewdirzt ist. (wikipedia.org,
2022)

L i
Fii, WS a4 |
B A kot i\ \

Abbildung 7 Portugiesischer Chorigo, (Alheiras.com, 2023)

Gewurze

Lorbeerblatter werden viel gebraucht. Der
Busch, aus dem die Blatter geerntet werden,
kann landschaftlich gesehen tberall in Por-
tugal angepflanzt werden. Am meisten wer-
den diese in Suppen und Eintépfen verwen-
det. Jedoch miissen sie immer vor dem Ser-
vieren herausgenommen werden, da sie
nicht gut verdaulich sind. Piri-Piri ist eine
portugiesische Chili Sauce und wird oft mit
Tabasco verglichen. Die Sauce beziehungs-
weise Paste wird in vielen Gerichten be-
nutzt, vor allem in Hahnchengerichten.
(Hiloved.com, 2023)

Abbildung 8 Lorbeerbldtter, (Shop.strato.de, 2023)
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Olivendl

O Azeite, das Olivendl ist ein wichtiger Be-
standteil der portugiesischen Kiiche. Das Ol
wird in sieben verschiedenen Regionen her-
gestellt. Tras-os-Montes das liegt im Nord-
osten, Beira Alta und Beira Baixa im Zent-
rum, weiter zu Ribatejo und weiter sudlich
Alentejo Interior, Moura und Norte Alen-
tejo. Sudlich von Lissabon in der Region
Alentejo Interior befindet sich die grosste

Abbildung 9 Portugiesische Oliven, (Shop.strato.de, 2023)

Olivenproduktion Portugals. Ausserdem wird der Anbau traditionell betrieben. (Lobbestaél,

2019)

Kasesorten

Abbildung 10 Queijo da Estrela, (Espaco Porto Cruz.pt,
2023)

Der portugiesische Kidse hat eine hervorra-
gende Qualitat. Meistens wird er aus Schaf-
und Ziegenmilch hergestellt. Die Produktion ist
sehr traditionell, viele werden von Bauern und
Hirten direkt hergestellt und fir den Eigenbe-
darf verwendet. Der Kase Queijo Serra da Est-
rela ist einer der berlihmtesten Kasesorten.
Wie es der Name schon sagt, kommt er aus der
Region Serra da Estrela. Der Kase wird traditio-
nell prasentiert, das bedeutet, dass der Kase in
Stoff gewickelt ist. Innen ist der Kase nicht fest,
sondern fast fllssig. Serviert wird er deshalb

mit einem Loffel. Die Portugiesen essen den Kase gerne mit Marmelada, z.B Quittenmarme-
lade. Das Ergebnis ist eine siiss-salzige Mischung. (wikipedia.org, 2022)
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Brote

Abbildung 11 Broa de Milho, (Puratos.pt, 2023)

Weine und Likore

Die Grundlage von portugiesischem Brot ist
Maismehl. Ein Tisch ohne Broa de Milho ist ein-
fach nicht komplett. Getreidemehle kénnen
dem Brot zugefligt werden, diese machen die
Brote meistens sehr schwer und dicht. In Portu-
gal gibt es nicht nur Maisbrote, sondern auch

. viele mehr. Zum Beispiel Papo-seco, das Brot-

chen besteht nicht aus Maismehl, sondern Wei-
zenmehl. Meistens wird es zum Frihstiick oder
als Snack serviert. Das beriihmte Bifana-Sand-
wich wird auch mit diesem Brot serviert.
(wikipedia.org, 2022)

Portugal gilt als elftgrosster Weinproduzent
und das mit 190000 Hektaren. Es gibt viele
Weine und einige Likére. Der Wein Vinho
Verde kommt aus dem Norden und ist ideal
zu Meeresfrichten und Fischgerichten. Port-
wein ist der bekannteste aus der Region Alto
Douro. Diese ist auch die dlteste Weinregion
der Welt. Auch ein beliebter Likor ist der
Ginja. Der Likor hat einen starken Ge-
schmack. Dieser schmeckt sliss-sauerlich und
hat ebenfalls einen leichten Kirschgeschmack
(Lobbestaél, 2019)

Abbildung 12 Licor Ginja, (We Trave Portugal.com, 2023)
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Sussspeisen

Es gibt unzahlige portugiesische Gebacke.
Die Grundbestandteile sind Zucker und Eier,
vor allem Eigelb. Pasteis de Nata sind wohl
am bekanntesten. Das sind Blatterteigtort-
chen mit einer Puddingfillung. Auch be-
kannt sind die Bolas de Berlim. Sie sehen aus
wie Berliner, aber haben keine Marmela-
denfillung, sondern sind mit Pudding ge-
fillt. Die Portugiesen arbeiten auch gerne
mit  Zimt, Mandeln und Kokosnuss.
(wikipedia.org, 2022)

Dreikdnigskuchen mal anders

AR A\ N . RN
Abbildung 13 Pasteis de Natas, (Guetekueche.de, 2023)

Abbildung 14 Bolo Rei, (Christineabroad.com, 2023)

In der Schweiz gibt es den gewohnlichen Drei-
konigskuchen. Dieser besteht aus siissem He-
feteig. Der Teig wird zu Kugeln geformt und
Blumen férmig angeordnet. Der Dreikonigsku-
chen wird in Portugal als Bolo Rei bezeichnet
und sieht vollig anders aus. Der Bolo Rei be-
steht aus einem Hefeteig, ahnlich wie Brioche.
Dieser ist mit kandierten Friichten verziert und
hat eine kronendhnliche Form. Diesen kann
man in Portugal das ganze Jahr lang kaufen. In
der Schweiz hingegen ist dieser nur ab dem
zweiten bis achten Januar erhaltlich.
(wikipedia.org, 2022)

Sara Dos Santos
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Festtage

An Heiligabend wird immer Stockfisich geges-
sen und das meistens auf verschiedene Arten.
Egal ob gekocht oder frittiert, der Fisch darf
nicht fehlen. Als Beilage wird dabei meistens
Kartoffeln gegessen. Sehr beliebt ist an Weih-
nachten ein gefiillter Truthahn. Als Nachspeise
darf der traditionelle Kénigskuchen nicht feh-
len. Ebenso die portugiesische Version des
Milchreises. An Ostern hingen wird gerne ein
Lammbraten im Ofen gerostet. Als Nachtisch
wird ein Pdo-de-10, ein Biskuit mit Kase geges-
sen.

Abbildung 15 Bacalhao cozido, (Dailynews.com, 2023)

Sara Dos Santos
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Videos erstellen

Zu Beginn wird ein Stativ aufgestellt. Wahrend jedem Arbeitsschritt wird eine Videoaufnahme
oder auch ein Foto gemacht. Jeder Schritt muss durchdacht sein und man muss immer bei der
Sache bleiben. Denn oftmals kann man die durchgefiihrten Arbeitsschritte nicht mehr wieder-
holen, also hat man nur eine Chance. Man sollte genligend Zeit einplanen. Denn oftmals dau-
ern die einfachen Gerichte viel [anger als sonst. Sobald alle Aufnahmen gemacht wurden, kann
man mit dem Schneiden der Videos beginnen. Dazu wird die Canva App gebraucht. Die Auf-
nahmen werden alle auf die Plattform hochgeladen und eingefligt. Anschliessend wird ein
passender Text dazu geschrieben. Der Text sollte eine begleitende Hilfe sein. Ebenfalls wird
ein Ubergang zwischen den Folien eingefiigt. Zum Schluss wird noch ein Audio eingefiigt, da-
mit das Video eine begleitende Musik hat.

Canva

Die Website Canva gibt es erst seit 2013. Canva funktioniert
nach dem Drag-und-Drop-Prinzip und ist eine Grafikdesign-
Plattform. Man kann jegliche Poster, Videos, Fotocollagen und
vieles mehr gestalten. Die Nutzung von Canva ist vollig kosten-
los. Einige Tools und erweiterte Funktionen kénnen jedoch nur
benutzt werden, wenn man ein Pro Upgrade hat und dafir
muss man zahlen. Canva ist fir alle geeignet, sei es flir Anfan-
ger oder auch fortgeschrittene Profis. Canva ist nicht nur eine

Website, sondern es gibt sie auch als App. Abbildung 16 Canva App, (Knoji.com,
2023)

QR Code Generator

Mit dem QR Code Generator kann man jegliche QR-Codes herstellen. Zu Beginn wird ein QR
Code Typ ausgewahlt. Man hat die Wahl zwischen URL, Text, Mail, SMS und einige mehr. Auch
diese Website hat erweiterte Funktionen, diese muss man jedoch bezahlen. Man kann mit der
erweiterten Funktion auch Flyers und Broschiiren gestalten.

Sara Dos Santos 12
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Flyer

Hauptgang

OARAY OARAY
PORTUGIA0MGS S FURIUblGolouay
OGP ARADGS 0GP ARADIGY
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Schlusswort und Danksagung

Ich habe 41h praktische Arbeit geleistet und 14h habe ich an meiner Dokumentation gearbei-
tet. Insgesamt waren es also 54h. Ich bin sehr zufrieden mit meinem Endergebnis, es ist sogar
besser, als ich es mir vorgestellt habe. Ich habe alle meine Ziele erreicht und darauf bin ich
sehr stolz. Ich habe viel Neues liber die portugiesische Kiiche gelernt. Meine kulinarischen
Kenntnisse sind auch besser geworden. Ich habe viele Rezepte gekocht, die ich zum ersten
Mal gekocht habe. Nun kenne ich mich auch schon viel besser mit der App Canva aus.

Zu Beginn hatte ich konkrete Vorstellungen, die ich auch verwirklichen wollte, jedoch musste
ich wahrend meiner Arbeit feststellen, dass ich dies so nicht umsetzen kann. Dies fihrte dazu,
dass ich am Ende meiner Arbeit etwas verzweifelt war. Am Anfang habe ich meine QR-Codes
bei Canva erstellt, was flir mich kein Problem war. Allerdings konnte man die ausgedruckten
Codes mit dem Handy nicht lesen. Das lag wahrscheinlich daran, dass der Hintergrund nicht
schwarz - weiss, sondern farbig war. Daraufhin musste ich alle QR-Codes auf einer anderen
Website erstellen. Dies war ein grosser Aufwand und kostete mich viel Zeit.

Das Recherchieren hingegen bereitete mir keine grosse Miihe, denn im Internet fand ich alle
notigen Informationen. Ausserdem habe ich auch ein Buch gelesen, welches mir ebenfalls ge-
holfen hat. Die Videos zu erstellen, bereitete mir Freude. Jedoch war das ein enormer Auf-
wand. Die Rezepte, die ich gekocht habe, waren eigentlich nicht so schwierig und dement-
sprechend nicht sehr zeitaufwandig. Da ich jedoch alles Schritt fir Schritt mitfilmen musste,
dauerte alles viel langer. Da habe ich mich tiberschatzt. Ware mir dies von Anfang an bewusst
gewesen, dass das ganze Filmen, Schneiden und Uberarbeiten so lange dauert, hitte ich mich
fiir 10 Rezepte entschieden.

Aber es gab natirlich auch positive Ereignisse. Zu sehen, wie meine Familie meine Gerichte
ass, freute mich sehr. Auch das Gestalten vom Flyer bereitete mir Freude. Zuerst wollte ich
einen einseitigen A5 Flyer gestalten. Jedoch gab mir meine Schwester die Idee, einen faltbaren
Flyer zu erstellen und diese Idee setzte ich um. Im Nachhinein war das auch die beste End-
scheidung, denn ich hatte niemals alle 15 QR-Codes auf ein A5 Blatt bekommen. Den Flyer
habe ich bei der Papeterie Pfander drucken lassen, was meiner Meinung nach auch eine sehr
gute Endscheidung war. Die Farbe ist qualitativ besser, als wenn ich es in der Schule drucken
wirde.

Ich freue mich, wenn ich zurickblicke und die Videos anschaue. Ich bin mit jedem einzelnen
Video zufrieden. Ware ich mit einem Video nicht zufrieden, hatte ich es nochmals gefilmt.
Tatsachlich musste ich dies dreimal machen.

Ich bin sehr gliicklich, dieses Projekt nun abgeschlossen zu haben. Ich bedanke mich herzlich
bei meinen Eltern, die mich immer unterstiitzt haben. Ich bin mir sicher, ohne meiner Mutter
héatte ich das niemals geschafft. Sie stand wahrend allen 15 Rezepten immer neben mir und
gab mir die Vorgehensweise an. Ausserdem bedanke ich mich bei Herr Miiller fiir das Bearbei-
ten und Korrigieren der Dokumentation. Ein weiterer Dank geht an Andreia Dos Santos fiir das
Uberarbeiten einiger Texte. Ebenso bedanke ich mich bei Frinzi Trachsel fiir das Uberarbeiten
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der Videos. Zum Schluss mochte ich mich ganz herzlich bei der Papeterie Pfander bedanken,
die mir den Druck fir die Flyers gesponsert hat.
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Rezepte

Galdo verde

PORTIONEN: 4 VORBEREITUNG: 25 MIN KOCHEN: 45 MIN

ZUTATEN

600g Kartoffeln
1.2 L. Wasser
1 Zwiebel
1 Knoblauchzehe
1 Chorizo
250¢ Griinkohl

Salz

ZUBEREITUNG

1. Die Kartoffeln. Zwiebel und die Knoblauchzehe zum
kochen bringen.

2. Etwa 30 Minuten kochen lassen. damil die Zutaten
eul durchgegart sind.

3.In der Zwischenzeil bereiten Sie den Kohl vor,
indem Sie ihn waschen und in sehr diinne Streifen
schneiden.

4.Nach dem Kochen die Kartolfeln. Zwiebel und
Knoblauchzehe piirieren.

5.Den geschnillenen Griinkohl und Chorizo
dazugeben.

6. Nach Bedarl mit Salz wiirzen.

7. Einen guten Schuss Olivenol hinzufiigen.

Sara Dos Santos
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PORTIONEN: 3-4 VORBEREITUNG: 15 MIN KOCHEN: 40 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
1ke Tintenfisch 1.Waschen Sie den Tintenfisch und kochen Sie ihn fiir

40 Minulen.

wieb e
1Zwiebel 2.Den Tinlenfisch aus dem Topl nehmen und

1 Bund Petersilie abkiihlen lassen. Anschliessend in kleine Stiicke
Olivenol schneiden.
Sal; 3.7Zwiebel und Petersilie fein hacken.
bz 4.In einer Schiissel den Tintenfisch. Zwiebel.
Pfeffer Pelersilie, Olivenol und Essig vermischen.
Essig 5.Mit Salz und Pfeffer abschmecken und gut

vermischen.
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PORTIONEN: 4

ZUTATEN

500¢ Stockfisch
1 Pck. Batata palha
1 Bund Petersilie
2 Zwiebeln
1 Knoblauchzehe
6 Eier
Salz
Olivenol
3 Lorbeerblitter

VORBEREITUNG: 15 MIN

KOCHEN: 25 MIN

ZUBEREITUNG

1.Den Fisch fiir 5-10 Minulen kochen lassen.
Anschliessend den Fisch aus dem Wasser nehmen
und abkiihlen lassen.

2.Sobald er abgekiihlt ist. entfernen Sie die Haul und
"zerrupfen' Sie den Fisch in Stiicke.

3.Die Zwiebeln und den Knoblauch im Olivenol
anbraten.

4.Den Fisch dazugeben und einige Minulen anbraten.

5. Fiigen Sie die Balatla palha hinzu.

6.Die geschlagenen Eier in den Topf geben und fiir 3
Minuten weiler riithren. Danach die Hilze reduzieren
und weiler riithren.

7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

8.Das Gerichl mil Pelersilie und schwarze Oliven
verfeinern.

Sara Dos Santos
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PORTIONEN: 3-4 VORBEREITUNG: 20 MIN KOCHEN: 20 MIN

INGREDIENTS ZUBEREITUNG

11ke Meeresfriichte 1.Hacken Sie die Zwiebel. Knoblauch und die
, . Petersilie. Anschliessend schneiden Sie die
Cocktail restlichen Gemiise klein.
300¢ Reis 2.Bralen Sie die Zwiebeln und den Knoblauch in
Olivendl an.
3. Danach geben Sie die Tomalen und die Paprika
hinzu. Falls notig etwas Wasser hinzufiigen.
¥2 Paprika 4. Die Pelersilie und die Meeres|riichte dazugeben und

1 Zwiebel

2 Tomaten

Tomatenpiiree gut umriihren.
5.Nach Bedarf Tomalenpiiree beigeben

6.Nun 8dl kochendes Wasser und das Reis hinzuliigen.
1 Knoblauchzehe ca. 10 Minuten kochen lassen bis das Reis durch ist.

1 Bund Petersilie

3 Lorbeerblitter
Salz

Olivenol
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PORTIONEN: 12 VORBEREITUNG: 40 MIN KOCHEN/BACKEN: 25 MIN

ZUTATEN ZUBEREITUNG

1/2 L Vollmilch 1. Den Ofen auf 240 “C vorheizen.
2.Die Milch in einen Topf geben und die
Zitronenschale und Zimtstange beifiigen.
50g Mehl Anschliessend etwas kochen lassen und auf die Seite
6 Eier (1 Ei + 5 Eigelb) stellen.
YSik Blattericis 3.Den Zucker l.md das Mf:hl \-’ermlsch(?n. .Danach die
lauwarme Milch dazugiessen und mit einem
1 Stk. Zitronenschale Schwingbesen umriihren. Im Anschluss abkiihlen
1 Stk. Zimtstange lassen.
4. Die Eier mit dem Teig verriihren, bis ein homogener
Teig entsteht. Danach die Masse zum kochen
bringen. Umriihren bis die Masse [ester wird.
5.Den Bliillerteig zu einem Zylinder ausrollen und in
Scheiben von je 1.5 ecm schneiden.
6.Mil angeleuchtelen Daumen den Teig in die
Metallformen auslegen und gut bis zum Rand

250¢ Zucker

verleilen.
7.Die Fiillung in die Formen geben und fiir 15 Minuten
backen lassen.
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dim de Ovos

PORTIONEN: 8 VORBEREIUNG: 15 MIN WASSERBAD: 60 MIN
ZUTATEN ZUBEREITUNG
8 Eier 1. Die Karamellsauce in die Form giessen.
2. Die Eier aufschlagen und mit dem Zucker
250g Zucker e
vermischen.
% L Milch 3. Anschliessend die Milch mit der Mischung
Karamellsauce verriithren und die Masse in die Form geben.

4.Die gefiillte Form in eine Auflaufform stellen und
mit kochendem Wasser befiillen.
5.Den Pudding im Wasserbad bei 180°C fiir 60 Minuten

backen lassen.
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Arbeitsjournal

Datum Dauer

Ausgefiihrte Arbeiten
bearbeitete Themen
wichtige Ergebnisse

Schwierigkeiten
Erkenntnisse
Probleml6ésungen

Weiteres Vorge-
hen zu erledigen

06.11.2022 | 60

Testversuch Caldo
Verde

Ich habe ein Rezept ge-
kocht und abgefilmt.

Zu Beginn war es
schwierig, denn ich
musste herausfin-
den, wie ich das
Stativam besten
hinstellen muss. Ich
muss vor jedem Re-
zept, eine genaue
Planung machen,
damit es wahrend
dem Kochen
schneller geht.

Ich will mein ers-
ter Versuch zu-
sammenschnei-
den, damit ich
sehe, was ich an-
dern muss.

09.11.2022 | 45°

Ich habe das Video zu-
sammengeschnitten.

Das Video zuschnei-
den hat mir keine
grosse Mihe zube-
reitet.

Ich muss das Vi-
deo Uberarbeiten
und auf die
Rechtschreibung
achten.

16.11.2022 | 45

Ich habe an meiner Do-
kumentation gearbei-
tet.

22.11.2022 | 20

Ich habe mir ein portu-
giesisches Kochbuch
angeschaut und recher-
chiert.

Das Buch hat mir
geholfen. Nun habe
ich mehrere Ideen.

22.11.2022 | 20°

Ich habe mein erstes
Video Uberarbeitet.

Ich bin zufrieden
mit meinem Ergeb-
nis

Ich mochte Herr
Mualler mein Vi-
deo zeigen.

23.11.2022 | 90

Ich habe an meiner Do-
kumentation gearbei-
tet.

28.11.2022 |5

Ich habe Herr Miiller
mein Video zuge-
schickt.

Herr Miller fand
das Video gut.

Nun kann ich mit
den Videos wei-
terfahren.

30.11.2022 | 70°

Ich habe das Rezept
Pataniscas gekocht und
gefilmt.

Das Rezept ist mir
gelungen.
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stellen mochte. Dafiir
habe ich eine Website
gefunden, die mir ge-
fallen hat. Ausserdem
habe ich an meiner Do-
kumentation weiterge-
arbeitet.

07.12.2022 | 120° Ich habe das Rezept Es war ein Rezept Ich muss struktu-
Bitoque gekocht und mit vielen Arbeits- | rierter arbeiten.
gefilmt. schritten und ich Einige Teile des

habe nicht alles gut | Videos muss ich
durchdacht. neu filmen.

09.12.2022 | 45 Ich habe Videos zusam-
mengeschnitten.

15.12.2022 | 45 Ich habe meine Doku-
mentation Uberarbei-
tet.

20.12.2022 | 30° Ich habe einige Teile
nachgefilmt von dem
Rezept Bifanas.

22.12.2022 | 60° Ich habe Videos zusam- Ich muss die Vi-
mengeschnitten. deos Uberarbei-

ten.

28.12.2022 | 25° Ich habe weitere The- Ich muss noch
men gesucht, die ich in ein wenig recher-
meiner Dokumentation chieren.
einbringen moéchte.

02.01.2023 | 45 Ich habe das Rezept Das war ein einfa-

Ameixoas gekocht und | cheres Rezept und

gefilmt hat mir deshalb
keine grosse Miihe
bereitet.

04.01.2023 | 40° Ich habe das Video zu-
sammengeschnitten.

11.01.2023 | 90 Ich habe an meiner Do-
kumentation gearbei-
tet.

18.01.2023 | 5° Ich habe Herr Miiller Ich sollte den Ro-
meine Arbeit gezeigt. den Faden nicht

verlieren und struk-
turierter arbeiten.
18.01.2023 | 85° Ich habe heute recher- Ich mochte mich
25 chiert, wie ich am bes- in der nachsten
60 ten die QR-Codes her- Zeit mit YouTube

befassen. Damit
ich herausfinde,
wo ich meine Vi-
deos hochladen
mochte.
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25.01.2023

65"

Heute habe ich das Re-
zept Bolo de Bolacha
zubereitet.

29.01.2023

90°

Heute habe ich das Re-
zept Pasteis de Natas
gebacken.

Das Rezept ist mir
nicht gelungen.

Ich werde in der
nachsten Zeit ei-
nen erneuten

Versuch machen.

30.01.2023

50

Heute habe ich das Re-
zept Bacalhau a braz
gekocht.

30.01.2023

60

Ich habe Videos zusam-
mengeschnitten.

02.02.2023

50

Ich habe meine Doku-
mentation Uberarbei-
tet.

02.02.2023

60

Ich habe Videos zusam-
mengeschnitten.

08.02.2023

40°

Ich habe Videos zusam-
mengeschnitten.

15.02.2023

70°

Ich habe Pastel de Nata
gebacken.

05.03.2023

50

Heute habe ich Arroz
Doce gekocht.

05.03.2023

65"

Heute habe ich Bifanas
gekocht.

06.03.2023

60

Ich habe Videos bear-
beitet.

07.03.2023

60°

Ich habe Videos zusam-
mengeschnitten.

08.03.2023

70°

Heute habe ich Pudim
de Ovos gebacken.

12.03.2023

90

Heute habe ich Polvo a
lagareiro gekocht.

13.03.2023

60

Ich habe Videos zusam-
mengeschnitten.

14.03.2023

60

Ich habe Videos lber-
arbeitet.

15.03.2023

85’

Heute habe ich Bolo de
creme de Ovo geba-
cken.

19.03.2023

25°

Ich habe mich noch-
mals mit den QR-
Codes befasst

Ich werde die QR-
Codes bei Canva er-
stellen.

18.03.2023

115

Ich habe Videos zusam-
mengeschnitten.
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22.03.2023

30°

Ich habe an meiner Do-
kumentation gearbei-
tet.

22.03.2023

60°

Ich habe Videos zusam-
mengeschnitten und
QR- Codes hergestellt.

23.03.2023

60

Heute habe ich das Re-
zept Caldo verde ge-
kocht.

02.04.2023

60

Heute habe ich QR-
Codes hergestellt.

03.04.2023

45

Ich habe damit begon-
nen den Flyer zu kreie-
ren.

Die QR-Codes kon-
nen ausgedruckt
nicht mit dem
Handy gelesen wer-
den.

Ich muss eine an-
dere Moglichkeit
finden.

05.04.2023

180°

Ich habe QR- Codes er-
stellt und am Flyer ge-
arbeitet. Ausserdem
war ich in der Papete-
rie und habe mir Blat-
ter ausgesucht-

Ich werde mich
demnachst mit
dem Druck ausei-
nandersetzen.

06.04.2023

10°

Ich habe bei der Pape-
terie Pfander angeru-
fen und mich Gber den
Druck informiert.

Ich werde bei der
Papeterie Pfander
meine Flyers aus-
drucken.

10.04.2023

30°

Ich habe Videos lber-
prift

10.04.2023

50

Heute habe ich Bilder
eingefligt.

14.04.2023

30°

Ich habe an meiner Do-
kumentation gearbei-
tet.

15.04.2023

25

Ich habe verschiedene
Farbkombinationen an
meinem Flyer getestet.

16.04.2023

60

Ich habe an meiner Do-
kumentation weiterge-
arbeitet.

17.04.2023

100°

Heute habe ich das Re-
zept Arroz de Marrisco
gekocht. Ausserdem
habe ich das Video zu-
sammengeschnitten.
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17.04.2023 | 20° Heute war ich in der Der Testdruck
Papeterie Pfander und hat mir gefallen
habe einen Flyer aus- und alles passt.
gedruckt. Am Samstag

werde ich die
restlichen Flyers
drucken gehen.

18.04.2023 | 40° Ich habe das Schluss-
wort geschrieben.

19.04.2023 | 90° Ich habe Rezepte ge-
schrieben.

21.04.2023 | 135° Ich habe die Dokumen-
tation Uberarbeitet.

21.04.2023 | 90° Ich habe meine Videos
Uberarbeitet.

25.04.2023 | 70° Ich habe die Flyers dru- Ich bin mit mei-
cken lassen und alles nem Projekt fer-
zugeschnitten. An- tig!
schliessend habe ich
die Flyers gefaltet.
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