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Aufgabe

e Scrum erlebbar machen

e Probleme bei der Zusammenarbeit aufzeigen
Probleme

o \Wenig Zeit im Semester 4

| o Viele parallele Aufgaben /
ldee: Scrum Cooking
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Hohe Vom Kontext

Komplexitat

reduzieren

der Software-

Intensitat

Anleitung: Bayerische Creme

SCh affe n entWI C kl U ng Zutaten Benotigte Arbeitsgerate
: 1/8 | Milch kleiner Topf fiir 2 Liter
d bSt I'a h I€ren 1 Packung Vanillezucker 2 kleine Schiisseln

2 Eigelb Wasserbad-Schiissel

125 g Puderzucker 2 groBe Topfe

6 Blatt weiBe Gelatine Rihrbecher

1 Becher Schlagsahne groBe Servierschussel

300 g Himbeeren Schneebesen

Kochloffel

Generelle Tasks

e Benotigte Zutaten bereitstellen

e Benotigte Arbeitsgerate bereitstellen
e Kochutensilien abspulen

e Kochutensilien aufraumen

e Arbeitsplatz saubern

Tasks (in unsortierter Reihenfolge weitergegeben)
e In zwei kleinen Schisseln mit Wasser jeweils 3 Blatt Gelatine einweichen
e 1/8 Liter Milch in kleinen Topf geben,

Bourbon-Vanillezucker zugeben und unter Rihren aufkochen
e 2 Eigelbe in Wasserbadschiissel geben (EiweiB wird nicht bendtigt),

mit 50 g Puderzucker mischen und mit Schneebesen schaumig schlagen
e GroBen Topf mit etwas Wasser fiir warmes Wasserbad fillen, erhitzen

‘ . _ . - U e GroBen Topf mit etwas eiskaltem Wasser fiillen fiir Eiwasserbad

et 11 =" WA ' I~ & sl st e Creme-Basismasse herstellen
| : " / 4 - A\ | — HeiBe Zuckermilch langsam in schaumige Ei-Zucker-Masse riihren

— Schiissel ins warme Wasserbad stellen

— Bei milder Hitze weiterschlagen, bis Creme dicklich wird

— 3 Blatt der eingeweichten Gelatine gut ausdriicken, gut unterriihren

— Aus warmem Wasserbad heben und in Eiswasserbad stellen

— Creme standig weiterschlagen, bis sie zu gelieren beginnt
e Schlagsahne steif schlagen
e Steif geschlagene Sahne unter die gelierende Creme heben
e Himbeeren purieren, mit 75 g Puderzucker mischen und 3 Blatt der

Sprint Planning: 3 Min.
Abhangigkeiten klaren
Tasks sortiern/ordnen

4 Gange =4 Sprints:

- Bayerische Creme sich |
- Kartoffelgratin absprechen:
25 Min

- Tomatencremmesuppe + Tischdecken
- Salat mit gebratenem Ziegenkase

Restrospektive 2 Min.
Tasks, Team reflektiert

Zutaten
\

Fertiges Gericht u

eingeweichten, gut ausgedriickten Gelatine sorgfultig unterriihren
e Creme und Himbeerpiiree zusammenfiigen
— Halfte der Creme in groBe Servierschiissel fullen
— Himbeerpuree darauf geben
— Mit restlicher Creme bedecken
— Mit Loffel die Schichten unterheben, sodass gestreifte Creme entsteht
— Fertige Creme in den Kiihlschrank stellen
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