Menu:

Apéro: Pommes Chips , Vegiburger, Hamburger mit Toastbrot
1. Gang: Bouillon mit Gemiisebrunoise
2. Gang: Tomatenmousses mit gestlrzten Kartoffeln und Riesencrevette
3. Gang: Rindsfiletmedaillons, Eierschwammlisauce
Spatzli

Geschmortes Rotkraut
4. Gang: Profiteroles mit Diplomatencreme
Gleichschwercake

Grand Manier Parfait

Pommes Chips:
1000 g Kartoffeln Typ C

Salz

Zubereitung :

Kartoffeln schalen und in diinne Scheiben schneiden. Gut wassern und auf Papier trockenen.
Frittieren unter steter Bewegung. Noch warm wiirzen.

Vegiburger:
1Grosse Zwiebel
200 gr. Haferflocken
1Ei

Salz und Pfeffer

1 Bund Peterli

Die Zwiebel fein hacken und in Butter andiinsten. Die Haferflocken dazu geben und mit der Bouillon
abléschen. Die Masse ca 15 Minuten bei schwacher Hitze ziehen lassen. Dann das Ei dazugeben und
alles gut vermischen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen und die klein gehackte Peterlie dazugeben.

Hamburger:
1 Grosse Zwiebel



200 gr. Rindshackfleisch

Ei

Toastbrot oder Paniermehl
Gewiirze (Senf)

Zwiebel klein hacken. Rindshack mit Zwiebeln, Senf, Ei, Krduter mischen und abschmecken.
Hamburgerli formen, ausbacken und auf Toastbrot servieren.

Bouillon mit Gemiisebrunoise:

1.5 kg geschnittenes Gemise (Rlebli, Sellerie, Lauch, Zwiebeln) in kleine Wiirfelchen (1-1.5 mm)
schneiden.

1 dl. Weisswein
2 Ltr. Wasser abmessen
Bouillon

Butter

Zubereitung:

Gemdse in Butter andiinsten. Abldschen mit Weisswein. Mit Wasser auffillen. Abschmecken mit
Bouillonpaste.

Tomatenmousses mit gestiirzten Kartoffeln:

Anzahl: 10 Pers

Mousse

100 g Zwiebeln, geschalt
10 g Knoblauch, geschalt
40 g Olivenol

30 g Tomatenpuree



350 g Tomaten, Pelati, Wirfel
10 g Rosmarin, frisch

10 g Thymian, frisch

10 g Basilikum, frisch (1)

8 g Gelatine

200 g Vollrahm, 35%

Vorbereitung

eZwiebeln und Knoblauch fein hacken.

ePelati-Tomaten abtropfen lassen.

eRosmarin, Thymian und Basilikum (1) waschen und mit Bindfaden zusammenbinden.
eGelatine im kalten Wasser quellen lassen.

*Vollrahm (90%) steif schlagen und kihl stellen.

eTerrinenform (800 g Inhalt) mit wenig Wasser befeuchten und mit PE-Halbschlauchfolie
liberlappend auskleiden.

Zubereitung Mousse

eZwiebeln und Knoblauch im Olivendl glasig diinsten.

eTomatenpliree und Pelati-Tomaten beigeben und kurz mitdlnsten.

eDas Krduterbiindel beigeben, wiirzen und zu einer dickflliissigen Tomatensauce verkochen.
eKrauterbiindel entfernen und die Tomatenmasse mit dem Stabmixer fein plrieren.
eGelatine auspressen und in der heiRen Masse auflésen.

eTomatenmasse in eine Chromstahlschiissel geben und im Eiswasserbad unter Riihren abkiihlen
lassen.

*Kurz bevor die Masse zu stocken beginnt, den geschlagenen Vollrahm vorsichtig unterheben.

¢In die vorbereitete Form fiillen, mit der lberlappenden Folie abdecken und im Kihlschrank fest
werden lassen



Riesencrevette:
Pro Person ein Stiick.

Wirzen mit Salz und Pfeffer. Wenig Zitronensaft. In Olivendl glasig sautieren.

Gestiirzte Kartoffeln

Anzahl: 10 Personen

Zutaten

1250 g Kartoffeln, Typ B/C, geschalt
10 g Salz

Pfeffer, weil3, aus der Mihle

150 g Bratbutter

Vorbereitung

eKleine Kartoffeln mit der Mandoline/dem Gemtisehobel in 2 mm diinne Scheiben schneiden
(Kartoffelscheiben nicht waschen, damit die Oberflachenstarke vorhanden bleibt, welche die
Kartoffelscheiben zusammenhalt).

eKartoffelscheiben auf Kiichenpapier trockentupfen.

eTimbales-Formchen mit Bratbutter ausstreichen.

Zubereitung
eKartoffelscheiben mit Salz und Pfeffer wirzen.

eTimbales-Férmchen mit gleichmaRig grofRen Kartoffelscheiben rosettenartig auskleiden und gut
anpressen.

eRestliche flissige Bratbutter dariibergiel3en.
*Im Ofen bei 200 °C backen und gleichzeitig braunen (Garpunktbestimmung mittels Nadelprobe).

*Vor dem Stiirzen kurze Zeit abstehen lassen, tberflissige Butter ablaufen lassen.

Anrichten:
Kartoffeln in die Mitte des Tellers geben. Tomatenmousses schneiden und um die Kartoffeln legen.

Riesencrevette einschneiden und auf Kartoffeln stellen.



Rindsfiletmedaillon mit Eierschwdmmlisauce

10 Pers.
2 x 70 gr. Rindsfiletmedaillons
Salz und Pfeffer

1 Zwiebel

500 gr. Eierschwammli (gerustet)
3 dl. Weisswein

1 Ltr. Rahm

Jus

Salz Pfeffer

Zubereitung:
Filet anbraten und im Hold o mat (75° und geoffnet ) warmstellen.

Eierschwammli andiinsten, Zwiebeln dazu und mit Weisswein abléschen. Einkdcheln lassen. Rahm
und Jus dazu geben. Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

(Ein wenig Gin rundet die Sauce hervorragend ab)

Spatzli:

10 Pers:

400 gr. Weissmehl

100 gr. Hartweizendunst
280 gr. Vollei

80 gr. Vollmilch

80 gr. Wasser

10 gr. Salz

Muskatnuss

80 gr. Butter



Salz

Zubereitung:
e Mehl und Hartweizendunst in eine Schiissel geben.
e Eier, Vollmilch, Wasser, Salz und Muskatnuss verriihren und beigeben.
e Zueinem glatten Teig verarbeiten bis er Blasen wirft.

e Durch Spatzlisieb oder Brett in kochendes Wasser geben. Sobald sie obenauf schwimmen
rausnehmen und abkihlen (Mit wenig Oel mischen).

e Vor dem Servieren, Spatzli in Butter anbraten.

Geschmorter Rotkohl:

Zutaten:
1200 gr. Rotkohl geriistet
180 gr. Apfel ohne Kerngehause
30 gr. Rotweinessig
150 gr. Rotwein
20 gr. Sonnenblumendl (oder anderen Fettstoff)
60 gr. Zwiebel geschalt
300 gr. Bouillon
25 gr. Vialone
Vorbereitung:
e Rotkohl fein schneiden oder hobeln
e Apfel vierteln, Kerngehduse rausnehmen und in feine Streifen schneiden
e Zwiebel hacken
e  Gewdirzsicklein (Lorbeer, Gewiirznelke, Wachholder und Pfefferkdrner) bereitstellen

o Normalerweise alles gut mischen und ca. 3 Stunden marinieren.



Zubereitung:
e Zweibeln in Schmortopf andlinsten.
e Rotkohl mitdiinsten und mit Rotweinabldéschen.
e Bouillon dazugeben, ebenso Vialone Reis.
o Gewlirzsacklein beigeben.
e Zugedeckt im Ofen bei 175° weichschmoren oder auf dem Herd.

e Abschmecken

Profiteroles mit Diplomatencreme:

Anzahl: 1.0 kg
Zutaten

160 g Vollmilch
160 g Wasser
160 g Butter

20 g Zucker

195 g Weillmehl
6 g Salz

315 g Vollei, pasteurisiert

Vorbereitung
eButter aus dem Kihlschrank nehmen.

eWeilRmehl sieben und das Salz beigeben.

Zubereitung
o\/ollmilch, Wasser, Butter und Zucker zusammen aufkochen.

eWeilBmehl und Salz im Sturz auf einmal beigeben und mit einem Spatel bei etwas reduzierter Hitze
grindlich abriihren, bis sich die Masse vom Pfannenboden 16st.

eDie Masse vom Herd nehmen, in einen Riihrkessel geben und leicht abkiihlen lassen.



¢|n der Rilhrmaschine die Eier nach und nach unter die Masse geben.
¢In einen Dressiersack mit Loch- oder Sterntiille geben und nach Belieben dressieren.

*Bei einer Temperatur von 200-220 °C bei offenem Dampfabzug backen.

Hinweise fur die Praxis

Die Masse muss glanzend und geschmeidig sein, damit sie mit dem Dressiersack optimal dressiert
werden kann. Soll das Geback eine rissige Oberflache erhalten, muss anfanglich mit Dampf gebacken
werden (Dampfabzug geschlossen). Soll die Oberflache glatt werden, wie beispielsweise zum
Glasieren, bei Schwanenhalsen usw., muss ohne Dampf gebacken werden (Dampfabzug offen).

Diplomatencreme:

1 kg
Zutaten
470 gr. Vollmilch (1)
55 gr. Zucker
0.5 gr. Salz
115 gr. Vollmilch (2)
65 gr. Cremepulver, Vanille
300 gr. Vollrahm
Vorbereitung:
o Vollrahm zu 90% steif schlagen
e Vanillecremepulver mit kalter Vollmilch (2) anriihren.
Zubereitung:
e Vollmilch(1), Zucker und Salz aufkochen.
e Das angeriihrte Vanillecremepulver dazugeben.
e Unter standigem Riihren aufkochen, bis die Creme ihre Bindefahigkeit erreicht hat.
e Vanillecreme in Eiswasser abkihlen.

e Den geschlagenen Rahm sofort unter die Creme ziehen.



Anrichten:

Die Profiteroles aufschneiden (oder ein Loch machen) und fillen.

Gleichschwercake:

Anzahl: 700.0 g
Vorbereitung Formen

20 g Butter

Zutaten

170 g Butter

170 g Zucker

5 g Zitronenraps

0.5 g Salz

170 g Vollei, pasteurisiert
170 g Weilmehl, Typ 550

6 g Backpulver

Vorbereitung
eButter aus dem Kihlschrank nehmen.
eEine Cakeform (25 x 9 cm) mit Butter ausstreichen oder mit Backtrennpapier auslegen.

*Weilmehl und Backpulver zusammen sieben.

Zubereitung

eButter, Zucker, Zitronenraps und Salz im Riihrkessel gut schaumig riihren.

eDas nicht zu kalte Vollei beigeben und weiter schaumig riihren.

eWeilBmehl und Backpulver mit einem Riihrspatel unter die schaumige Masse ziehen.
eDie Masse in die vorbereitete Form abfiillen.

*Ein Teighorn in Ol tauchen und in der Mitte der Masse ca. 1 cm tief eindriicken, um eine
kontrollierte Rissbildung zu erhalten.



¢Im Backofen bei einer Temperatur von 190-200 °C und offenem Dampfabzug ca. 45-60 Minuten
backen (Nadelprobe).

*Nach dem Backen kurz abstehen lassen, aus der Form nehmen und zum Abkihlen auf ein Gitter
stellen.

Hinweise fur die Praxis

Nach dem Auskiihlen nach Wunsch «nature» belassen oder mit Schoggiglasur tiberziehen

Rahmgefrorenes mit Grand Marnier

10 Pers.

Zutaten:

120 g Vollei, pasteurisiert

75 g Zucker

0.5 g Salz

2 g Gelatine

475 g Vollrahm, 35%

45 g Grand Manier (nach Geschmack vielleicht ein wenig mehr)

Vorbereitung:
e Kleine Glaser fur das Parfait bereitstellen
e Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen
o Vollrahm zu 90 % steif schlagen

Zubereitung:

e Vollei mit Zucker und Salz im Wasserbad warmschlagen

Gelatine auspressen, im Wasserbad auflésen und zur warmen Eimasse geben.

e Eimasse in Rihrmaschine kaltschlagen.

Grand Manier beigeben und Rahm unterziehen

Abfillen und gefrieren.

Alle drei Desserts auf einem Teller anrichten.
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