Name: Klasse: Datum:

SCHNEIDEN - BIST DU FIT?

KONTROLLIERE DICH SELBST. HAST DU ALLES RICHTIG?

KRALLENGRIFF =

und Finger halten das Schnittgut fest un
et entlang der Kralle,

d bilden
Daumen

dabei eine Kralle. Das Messer schneid

die Finger sind dadurch geschutzt.

Zum Kleinschneiden von Lebensmitteln.

ZWIEBEL IN RINGE / HALBRINGE SCHNEIDEN

Bereite den Arbeitsplatz vor. (Brett, drei Schiisseln und ein Gemisemesser).
Schneide den Spross ab. Der Wurzelboden bleibt erhalten.

Ziehe mit dem Messer die Schale tber der Abfallschiissel ab.

Halbiere den Wurzelboden mit dem Tunnelgriff und lege die Halften auf

die Schnittflachen.

5. Schneide mit dem Krallengriff die
Zwiebel in Halbringe — arbeite dabei bis
kurz vor den Wurzelboden.
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El GROBEREN MENGEN:

.Sch.neide die Zwiebel mit dem Hobe|
in nge/Halbringe —verwende dabej
IMMER den Fingerschutz|

ZWIEBEL IN WURFEL SCHNEIDEN

1. Bereite den Arbeitsplatz vor. (Brett, drei Schiisseln und ein
Gemiuisemesser).

2. Schneide den Spross ab. Der Wurzelboden bleibt erhalten.

Ziehe mit dem Messer die Schale tber der Abfallschiissel ab.

4. Halbiere den Wurzelboden mit dem Tunnelgriff und lege die Halften auf
die Schnittflache.

5. Schneide mehrmals mit dem Tunnelgriff bis kurz vor den Wurzelboden
ein.

6. Schneide mit dem Krallengriff kleine Wiirfel. Entferne den Wurzelboden.
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