BSACAICEIR!

SHIEESAIC.
TNVETHOHFEWVIICRIDRIYENIL—X] &,

TESEDBRLRFBDHNSINVESADEIBZTEMERISIFTYED
ERIL-A) EFEHTHEILIRE!

RITRICE L DENRVESAICAODTRIVETN YV EB D THRUVWLERSHM
5.

R1YDNVESATEKRBRICE £ > EHM> TH EEFILREFEPLPIL—IEIEH
THIL!

FTOHLESTATERHUTHTLSIZSL
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Rt YDNRVESATEZSIL—X20{F

1.Haben Sie auch Vollkornbrot?
- BAREER: RO VEHDFTIN?
2.1ch hatte gerne ein Baguette, bitte.
-BARZER: NT Yy kE—DLETL),
5.Koénnen Sie mir das Brot bitte in Scheiben schneiden?
-BARER: NV EXSAIALTESRETIN?
4. Was fur Kuchen haben Sie heute?
-BAER: SHEEALT—FRHEDIIH?
5.1st dieses Brot frisch gebacken?
-BAREER: CONVEBES/cTTINN?
6.Kann ich bitte ein Stuck von diesem Kuchen haben?
-BAEER: COT—FO—INELIZTU,
/.Wie viel kostet das?
-BAEER: CNIEWVWKS5TIN?
8. lch nehme auch zwei Croissants.
-BAREER: 200w UE2DLZT L,
9.Haben Sie etwas Glutenfreies?
-BAREER: JILT VI —DEDEHDFTIN?
10.Eine Tute dazu, bitte.

- BARGEER: KE—DLET L\,
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11

12.

13.

14.

15

16.

17.

18.

10.

20.

.Darf ich von dem Brot probieren?

-BAER: EONRVEARLTEVLWVWTIN?
Haben Sie auch laktosefreie Produkte?
-BAER: ABESFTLV (SOR—XTU—) HBEHDFTIN?
Welches Brot empfehlen Sie fir ein herzhaftes Friuhstick?
-BAZER: EONRVYRDIDDDIBIHARICHIIHTIN?
Kénnen Sie das Brot bitte diinn schneiden?

-BARER: NN VEFYIDICLTESZREITIM?

.Wie lange ist das Brot haltbar?

-BAREER: DN VEEDLSSVWHEFEFTIMN?
Koénnen Sie das Brot als Geschenk verpacken?

-BAREER: Z0/NRVEF T RBRLTES XTI N ?Das ist eine
ungewodhnliche Bitte.

Ich suche etwas fur ein Picknick, haben Sie Vorschlage?
-BARER: EOZVORBICAMNMNRELTVSDOTI M. MMERIEHDFTIMN?
Haben Sie auch Bio-Brot?
-BAER: A —HZvIODNRVEHDETITN?
Konnte ich bitte eine Quittung bekommen?
-BAEER: LY—bZES5XFTIN?
Gibt es einen Rabatt, wenn ich mehrere Artikel kaufe?

- BAER: ERO T TLEBATBHBE. HEEHOETN?
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NJEDESEDEPLEEES 177058 (33)

=& 1!

+ Kunde: Guten Tag, ich hatte gerne drei Brezeln.
* Verkaufer: Gerne. Sonst noch etwas?
« Kunde: Nein, das ist alles.Danke !

* Verkaufer: Das macht zusammen vier Euro flnfzig.

- BAER:

‘B CAICBIF. LYY T ILEIDLLREL,
‘[EB: £E53ATY. flcfaIm?

‘B LWR. ENERIFTT . HOMRED,

- [E8: 85t T41—-050E Y ~TY,

* Kunde: Entschuldigen Sie, haben Sie auch Dinkelbrot?

+ Verkaufer: Ja, wir haben heute Morgen Dinkelbrot frisch gebacken.
* Kunde: Ich nehme einen Laib, bitte. Dann hatte ich gerne eines davon.
* Verkaufer: Geschnitten oder am Stiick?

- Kunde: Geschnitten, bitte.
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- HAREEER:
R ITHFEA. IRIVNNED/IRVIEHEDFITH?

ou

BB RV SEHESLETOIRIVMNERYBRSGDET,
- & —D<LRTL,

EE ASAALFEITH. ENEEZDEIEITIN?
‘B XASARXTHBULET,

« Kunde: Konnte ich bitte zwei Schokoladen-Croissants haben?
- Verkaufer: Selbstverstandlich. Sollen sie in eine Tute?
* Kunde: Ja, bitte.

* Verkaufer: Das macht dann drei Euro.

=N

h.
(=] .

oun

B ZOF3IAL—RHODvHIE2DLLEST L,
‘[EB: E53ATYI. BICANTITN?
< Z: (L. PREEVLLE T,

ES: 310N T,

CNSHIL—-XEREF. FTYDIRVETOHFEWAZIL—-X(CU. KDL LVEER
TRHIBJLHICHUEITT
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NJEDIBETES K YEENRAEE (30fE)

1.der Teig (%ith) [777 511
- 5I3Z: Kneten Sie den Teig griindlich, bevor Sie ihn ruhen lassen.
- BAER: FEAITEBHIICLOMD EFEO>TLIES L,
2.das Mehl (/&K [F X X—JU]
- f53Z: Sieben Sie das Mehl, bevor Sie es verwenden.
- BAREER: AT 3aIC/NENZE D DTS L,
3.die Hefe (BR&) [7+— ~N—J 1]
- {5I3Z: Flgen Sie die Hefe zum warmen Wasser hinzu, um sie zu aktivieren.
- BAER: BAZEHETEIROHITENVKICMZTLIZE O,
4.der Ofen (A=) [T 7 A=D1 V]
- 532 Stellen Sie den Ofen auf 220 Grad ein, bevor Sie das Brot backen.
BAER N VEEHICA —TVE220BICEELTLIET L),
5.das Brot (/{) [ X JO— K]
- f5I3Z: Das Brot ist fertig, wenn es eine goldbraune Kruste hat.
- BAGER: N VEEREEOEMNDWZSESZ LMD TT,
6.der Sauerteig (WD —8&) [T 77 Y OD—-51T]

- {53 Fuge den Sauerteig zu dem Mehl hinzu, um den Brotteig
anzusetzen.

« BARGER: N VEMEDATTZSHIC. NEMCTD—RDEMRTIES L,
7.die Brotchen (A—JL/ISY) [T+— TLF 1T V]

- f53Z: Backen Sie die Brotchen, bis sie knusprig sind.

-BAEER: O—ILIRVENIAVICHEBETHEVNTLSIZET L,
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8.die Backform (&8 [T+ — Nw D T #IVLA]
- 5I3Z: Fetten Sie die Backform gut ein, bevor Sie den Teig einfillen.
- BAGER: £ithE ANBHICKHESTE(CLO>OMD EBEZED>TLIZI UL,
9.der Mixer (Z+9—) [T 7 =HY—]

« f5I3Z: Verwenden Sie den Mixer, um die Zutaten zu einer glatten Masse zu
verarbeiten.

- BAER: MBEBoSMNCITBROHICZFT—&HAL T L,
10.die Schirze (ZZ70O0V) [F+— 2LV 1]
« 5I3Z: Ziehen Sie eine Schirze an, um Ihre Kleidung zu schiitzen.
-BARER REFDHICITOVEBRL TSI L,
11.das Messer (F71 ) [ X X v —]
* 5132 Benutzen Sie ein scharfes Messer, um das Brot zu schneiden.
« BAGER: NV EY)IBIHCHVTr IEHEAL TIET L,
12.das Brett (F754R) [F X TLw ]
- f53Z: Schneiden Sie die Brotchen auf dem Brett.
- BAEER: FHROLETO—ILIRVEYI DTS L,
13.der Kuchen (7 —%) [T7 D —AV]
« 532 Der Kuchen muss 45 Minuten backen.
- BAGER: T —F (3450 MERH DT T,
14.die Torte (FJILTF) [T+ — RILT]
- f53Z: Dekorieren Sie die Torte mit frischen Beeren.

« BAREER: RILT(ICHREFEIRY —CTRID(TE LT EE LY
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15.die Garkammer (EEZE) [T+— T ILHA VY —]

- f5I3Z: Stellen Sie den Teig in die Garkammer, um ihn schneller aufgehen zu
lassen.

cAARGER: £ihEB<ESTEDICHICRERCANTLSIEST L,
16.der Loffel (RTF—2) [F77 Lw T 1T)U]

« fB3Z: Nehmen Sie einen Loffel, um die Marmelade auf die Brotchen zu
streichen.

cBAREER: I LEO—IVISVICEBEHICRT—=&EF>TLEST L,
17.das Gewlirz (R/S1TX) [F R 5 T2)LV]

- 53¢ Fligen Sie dem Teig etwas Gewlrz hinzu, um den Geschmack zu
verbessern.

- BAGER: KER I3OHICEMCDU R/ XEMRTLIZS L,
18.die Nuss (Fw W) [7+— XX]
- f53Z: Hacken Sie die NUsse, bevor Sie sie zum Teig hinzufigen.
- BAREER: £MCIR BRICT v Y ERATLIES L,
19.der Zucker (W0¥8) [T 7 Ww H—]
- 5132 Bestreuen Sie die Brétchen vor dem Backen mit Zucker.
- AAZER: BE<ANCO—IL/A Y ICHRBERD NI TIZS L,
20.das Salz (18) [ X FILWY]
- {532 Vergessen Sie nicht, dem Teig Salz hinzuzuflgen.
« BAEER: EMICIBEMR 3 DZETNENTLIZT U,
21.die Konditorei (MEE) [7+— IVF7 1 k5 7]
532 In unserer Konditorei bieten wir eine Vielzahl von StBwaren an.
- BARZER: HEORRETIRRASHEREREL TLWE T,
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22.die Schokolade (a3 dL—WK) [T«— Y335 —7F]
- f513Z: Schmelzen Sie die Schokolade, bevor Sie sie auf den Kuchen giel3en.
-BAREER: T —F(CMNIFBRIICFITIL—FEBMNLTLLETO,
23.der Zimt (VFEV) [T T7 VU]
- 53¢ Fligen Sie eine Prise Zimt flr einen warmen Geschmack hinzu.
- AARZER: BOSDOHBIKEDVICTTEVEDLMRTIIZE L,
24.das Croissant (D O2DwH V) [FR HOvY V]
- 5I3Z: Croissants sollten goldbraun und knusprig sein.
-BAEER: 20DV VEEEETAHIDIICKES L(FTLIZS L,
25.die Glasur (L —X) [714— 5 X—7]
- {5I3Z: Tragen Sie die Glasur gleichmaBig auf den Kuchen auf.
-BAER WKEIL —XET—FICHFICES>TLLIZS L,
26.der Mohn (T2 DR) [T 7 E—V]
- 5I3Z: Streuen Sie Mohn Uber das Geback, bevor es gebacken wird.
- AARGER: BE<SHICT YDREBRESRFITIRDMI TS L,
27.die Rosine (L—X V) [T +— OY 1 X]

- f5I3Z: Flgen Sie Rosinen zum Teig hinzu, um ihm StBe und Textur zu
geben.

-BARSER: £MICHHAELERRBREMRBEHICL—XVEANTLLET O,
28.der Puderzucker (¥%3%8) [T 77 T7—5—VYwvwh—]

- 532 Sieben Sie den Puderzucker iber den fertigen Kuchen.

- BARGER: BRUET —F(CMREE B >TLIEE L,
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29.die Vanille (IN\Z3) [T+— J7Z L]

«{B3Z: Geben Sie Vanilleextrakt in die Creme, um ihr ein reiches Aroma zu
verleihen.

*BAFER: DU -LICENEEDZMRABLHICNZSTFXZANTLZSE
Lo

30.die Mandel (7—EVR) [Ta— YVTIU]

« fB3Z: Rosten Sie die Mandeln leicht an, bevor Sie sie zum Dekorieren
verwenden.

- BAGER: BADIIFICERT BRICT7—EY REEL<O-X AL TLESE L,

TRVEDIETHES K1 YEEDEh;

1.abwiegen (%) (7T T+ -7 V]
- 5I3Z: Wiegen Sie das Mehl genau ab, bevor Sie es verwenden.
- BAREER: AT SaIlC/NENZE ERICEDTEI L),

2. mischen CRE'3) [Zv I T V]

- 5I3Z: Mischen Sie das Mehl und das Wasser langsam, um Klumpen zu
vermeiden.

- BAREER: SVEBRSTEHICNEMEKREP O D ERBEENDETLIZET L,
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3.kneten ({&3d) [ XRX—FT /]

« 5I3Z: Kneten Sie den Teig griindlich, bis er geschmeidig ist.

- BAZER: EMAEHSMIEDITTL MDD ERO>TLIZE L,
4.vorheizen (BT D) [T A 77/\1V I V]

«fB3Z: Heizen Sie den Ofen auf 180 Grad vor, bevor Sie den Kuchen
backen.

-BAER T —FEBRBICT—TVZEI1B0ETFHAL TLIZEL,
5.backen (<) [/\w /T V]

- 5132 Backen Sie das Brot fiir 30 Minuten, bis es goldbraun ist.

cBARER: N VEEEBICLDITIONEENTIIZS L,
6.ausrollen (fRAIEXT) [77DXOL V]

- f5I3Z: Rollen Sie den Teig auf einer bemehlten Flache aus.

- BARZER: NEMEROICATEMEMEIL TITITO,
7.schneiden (Y13) [Z2F 17 V]

- 5I3Z: Schneiden Sie den Teig in kleine Stlicke, bevor Sie ihn formen.

- BAGER: £ithE Z 9 BRI/ FE—X (D BT TLIES LY,
8.erhitzen (MNAT3) [T 7w YT V]

53 Erhitzen Sie die Schokolade im Wasserbad, bis sie flissig ist.

«BAFER: F3IL—RIKICEDS T THRITMERL TIZE L,
9.abkihlen (& 9) [7 ¥+ a1 —L V]

«{53Z: Lassen Sie den Kuchen nach dem Backen abkUlhlen, bevor Sie ihn
dekorieren.

«BARZER: T—FZEMI BAIC. BUOETHRILTLIEI L,
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10.bestreuen (RO MNMTSD) (X2 ~O1I V]
- 532 Bestreuen Sie den Kuchen mit Puderzucker, bevor Sie ihn servieren.
- BAGER: BIEHI a1 —F(CMBEIRDMNMITIZS L,

11.einlegen (ANB) [PV L—T V]

- 532 Legen Sie die Platzchen auf das Backblech, bevor Sie sie in den
Ofen schieben.

BAREBR: A—TVICANBRICHYF—FEBEZRICEVLVTLIZEL,
12.Uberwachen (BE8893) [D—/"\—T 7 vyAV]

- f5I3Z: Uberwachen Sie die Temperatur des Ofens wahrend des
Backvorgangs.

-BAER BBETA—JTVDREZERLTIET L,
13.schmelzen GAH\Y) [Za X)LV T V]
« 5I3Z: Schmelzen Sie die Butter langsam bei niedriger Hitze.
«BARZER: NI—ZEETHPOIDEBRNL TSV,
14.verzieren (EBHI D) (DT 7V r—L V]
- 532 Verzieren Sie die Torte mit frischen Friichten und Sahne.
-BAER LR EED ) —LEFOTHRILTERIML T ET L,
15.ruhen lassen (IAEE D) [JL—IT v SwtV]

- f5I3Z: Lassen Sie den Teig eine Stunde ruhen, bevor Sie ihn
weiterverarbeiten.

c AARZER: £ihE S S(ICNMITIaNCIFERAIE TS ZE 0,
16.sieben (5% D) [X+—/]

- 53 Sieben Sie das Mehl, um sicherzustellen, dass keine Klumpen im Teig
sind.

« BARGER: EMICT VLV K D(CINEMESD D TLIES L,
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17.aufwarmen CR®»3) [7 DT T TILA V]
- {5132 Warmen Sie die Brotchen auf, bevor Sie sie servieren.
-BAER: #BHIBIAIcCO-ILIIVERHTIIZTO,
18. fermentieren (BB E3) [JI 7 A VT v —L V]
- f5I3Z: Lassen Sie den Sauerteig Uber Nacht fermentieren.
«BAEER: YO —ROZ—BEEIETILEI L,
19.glatten (BSMMCT D) [TLwvT V]
- 5I3Z: Glatten Sie die Oberflache des Teigs mit einem Spatel.
- BAEER: ASEFEO>TEMOEKEEBSMNCLTIET L,
20.einstreichen (B3) [71>VYakS>1E T V]

« 532 Streichen Sie die Glasuren auf das Geback, bevor es ausgekihlt ist.

- BAER: BERFNRHBHIC. WETL —XEZE>TIZT L,

NYVEDTIETES ErYEED

1.frisch FTi$78) (DU w2 a]

« 5I3Z: Wir verwenden immer frische Zutaten fUr unser Brot.
« BAREER: BV DEFBEEMRIZ /IS EDICERLTUVE T,
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2. knusprig (AU AUD) [OXXTUwE]
- {532 Die Brotchen sind schon knusprig geworden.
«BAER: O—ILIVRELLAYABYUIICKEITE LT,
3. weich (E5H\W) [J7T1E]
- 532 Der Teig sollte weich und elastisch sein.
- BAER: FMERSN TEHADBH EINETI,
4. heiB (BL)) [/\1X]
- {532 Servieren Sie das Brot, solange es noch heil3 ist.
- AARGER: AVIEFEBVSEICREL TSV,
5.goldbraun (B€&) (JILLT S0 V]
- {5I13Z: Backen Sie die Platzchen, bis sie goldbraun sind.
«BAGER: DV F—HEERICLBZIITHEVNTLIZIL,
6.gleichmaBig A—7) [>1EX v E]
- 5I3Z: Verteilen Sie die Glasur gleichmaBig tiber den Kuchen.
«BAREER: T—F(CHET L —XEHA—(CILFTIZS L,
7.bitter (FHL) [Ewv 5 —]

- 532 Manche Leute mogen den bitteren Geschmack von dunkler
Schokolade.

-BARZER: AMCE>TEVWFIOL—FOHVWKRBHFELEAEWNET T,
8.suB (HL) [X—X]

- {5I3Z: Diese Kekse sind besonders s und lecker,

cBAER: COTVvF-—FRICHSTEKRLWVWTY,
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9.zéah (EB5E€5LR) [YVI—]

- 5I3Z: Das Brot hat eine zdhe und angenehme Textur.

«BAFER: CONRVIEESESLTOVTHMEORVLWERREAH D LT,
10.duftend (&FDESW) [R5 T7F VK]

« 53¢ Der duftende Kaffee passt gut zu unserem frischen Geback.

BAER COBEOEVI—E—RRIUTCOEEZTREFICISEVNTT,
11.kalt (B7zWY) [(B3IV ]

- f53Z: Das Bier sollte kalt serviert werden.

- BAGER: E— VIR UTRHIARETY,
12.warm (BBH\W) [T 7 ILLA]

- f513Z: Halten Sie das Essen warm, bis es serviert wird.

- BAER: BEEEIREIN ST TENVRETIR O TLIZE L),
13.hart (B8L)) [/\JU ]

- 5I3Z: Diese alten Brotchen sind jetzt sehr hart.

BAREER: COFVO—-ILIVESETERLEO>TUVE T,
14.rau (@ 5350L11) [57]

- 532 Die rauhe Oberflache des Brotes gibt ihm ein rustikales Aussehen.

«BARFER: /11D STS URKANDENICRINIRLCEEXE T,
15.glatt (BS5HVL) (IS w k]

- 5132 Die Creme sollte glatt und ohne Klumpen sein.

BAER: DU —LIEFBSHTY VHRILVIARRETEOV & WIFEOT,
16.gekihlt (Rodnre) (TFa1—JUK]

- f5I3Z: Das geklhlte Getrank ist perfekt fir heil3e Tage.

- BARGER: AlZVRRHFMIEIBUVEICIITETY,
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17.scharf (L) [+ —7T]

- f513Z: Manche Kunden mogen scharfe Saucen zu ihren Mahlzeiten.

- BAGER: BEICL O TRERICEVW-IBFHNELNIEA
18.feucht GE2272) [T TE K]

- 5I3Z: Halten Sie das Tuch feucht, um den Teig abzudecken.

- BARGER: EMEBO2HIChE RS BIIREICIR O TLIES L,
19.trocken Bz L) [FOwW T V]

- 5I3Z: Lagern Sie die GewUrze an einem trockenen Ort, um sie frisch zu
halten.

« BARGER: R/ 7 REFMBITRDEHIC. TENSEERURRIBFAICIREL T
1220\,

20. luftig (&OHNL) LD 7 v E]

- 53¢ Dieses luftige Brot ist perfekt fir Ihr Frihstick.

- BAREER: COBONLNRVIEHERDERICTU >ZD T,

NRYVEDTECLANSRIIBERAMZ (F1YEEE HAZER)

1.Bitte bereite den Teig fur das Brot vor.

- BAREER: NVADEMZE R B L TES 0,
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2.Kannst du die Brotchen in den Ofen schieben?
cBAREER: O— LIV EA—-—TUICANTND?
3. Wir brauchen mehr Croissants fur morgen, fang bitte gleich an.

-BAASER: BBEHOZOHICHOODYHVEE>EARTIMNERHEINT. I<
(CEBHTLIZE Lo

4.Uberpriife bitte die Temperatur in der Girkammer.
- BAER: REZEDREEEHIBL TIEIL,
5.Stelle sicher, dass alle Backformen sauber sind.
BAER IRNTOBRSTRNERTCHDICeamBL TIZT0,
6. Vergiss nicht, die Kuchen heute friuher zu dekorieren.
- BAEER: SHET—FOEMZEEDICTENLENTLIZS L,
7.Bitte fille den Vorrat an Mehl wieder auf.
- BARER: NEVOEBFEZEMHFTL TET 0,
8. Wir mussen das Rezept fur die Schokoladentorte anpassen.
BARER: F3aOAL—T—FDOLIEZERBIDIBELRHDT I,

9.Kontrolliere, ob alle Brote gleichmaliig gebacken werden. ? Kontrolliere bitte,
ob alle Brote gleichmaflig durchgebacken sind. Kontrolliere bitte, ob alle
Brote gleichmallig gebacken wurden.

- BAREER: IRNTONYAREAFICKEITTULSMEZL TIZET 0,
10.Reinige bitte die Mixerschusseln sofort nach Gebrauch.

- BAEER: FRBICICZFY—DRIIERRL T ET L),
11.Mische den Teig nicht zu lange, um die Textur zu bewahren.

- BAGERBRERDLCH. EiMERIKERE I ESLVTIZS L,
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12.Kannst du bitte eine Inventur der Backzutaten machen?

- BAGER: HEMRIOMHLELTESZREITIN?
13. Achte bitte darauf, dass die NUsse gleichmaliig im Teig verteilt sind.

- BARFER: TV YNEMICHAFICHBULTUSCEE#EBL TIET V),
14.Bitte stelle mehr glutenfreie Optionen her.

«BAREER: JILT VIV —DFEREREE > EE>TLIES L,
15.Reduziere die Backzeit der Kleingebacke um zwei Minuten.

«BARZER: NSTHBESRFOBRSIFEE20BMBL TSIV,
16. Stelle den Ofen auf 200 Grad ein, bevor du die Pizza backst.

-BAER EYZEEHICA —TVZE200B(ICERELTLIET L,

17.Vergewissere dich, dass der Zucker vollstandig aufgelost ist, bevor du den
Teig giel3t (einfiillst?).

- BAZER: EERLAGHICHRBARS(CAI TV LERBL TS
Lo

18.Bitte reinige die Arbeitsflache nach jedem Gebrauch.
- BARGER: AR UIEESEEBRLTIIZI L,
19.Sorge bitte daflr, dass alle Zutaten fur den morgigen Tag vorbereitet sind.

- BAGER: HREDEZHICHEBL IR TOMBNER/INTLBLDCLTLE
[SYAN

20.Bitte uberprife, ob alle Gerate ordnungsgemal’ funktionieren.

- BAREER: IR TORBHET)CHEAEL TLSHHESR L T IET L

BUETT ! BIECTEARS TV @
ST« VFAUE—FI3FTIVERAER LIRS

17: A
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