Tabelle zu den Garmethoden bei der Zubereitung von Speisen

Bei der Zubereitung von rohen Lebensmitteln wird (insbesondere in der franzésischen
Kiche) zwischen verschiedenen grundlegenden Garmethoden unterschieden:

Backen Diinsten Sautieren
: Garen in Fliissigkeit mit Grillen
Backof:
i Dackolen oder ohne Zugabe von Fett Radreica
Blanchieren Poelieren Braisieren
Therbriihen / Frittieren
e — hellbraun difnsten Schmoren
in kochendem Wasser
Glasieren Pochieren
Braten Uberglinzen, Uberzichen Garen / Garziehen lassen Sieden
oder UbergieBen in heibem Wasser
Dimpfen Gratinieren
— " Résten
mit | in Wasserdampf Uberbacken
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