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Suppe Pflanzerart

Kalbscordon Bleu
Zundholzkartoffeln
Gratinierter Blumenkohl

Cremeschnitte



Suppe Pflanzerart

Anzahl: 2.5 Liter
Zutaten
25¢g Butter
50g Speck, gerduchert
100 g Zwiebeln, geschalt
150 g Lauch, griin, geristet
150¢g Karotten, geschalt
100 g Knollensellerie, geschalt
150¢g Pfalzer Riiben, geschalt
100 g Kohlrabi, geschalt
150 g Zucchetti, griin, geschalt
2100¢g Bouillon

Salz

Pfeffer, weil}, aus der Mihle
15g Petersilie, gekraust, frisch
80¢g Sbrinz, gerieben

Vorbereitung

Speck ohne Knorpel in Wiirfelchen schneiden.

Zwiebeln fein hacken.

Restliches Gemiise in Paysanne (feinblattrig) schneiden.
Bouillon aufkochen.

Petersilie waschen, zupfen und fein hacken.

Zubereitung

Speckwiirfelchen in Butter andiinsten.

Zwiebeln und Lauch beigeben und mitdlnsten.

Restliches Gem{ise beigeben und mitdiinsten.

Mit heilRer Bouillon aufflllen und zum Siedepunkt bringen.

Mit Salz und Pfeffer abschmecken, des Ofteren abschidumen.

20 Minuten sieden und nochmals abschmecken.

Suppe unmittelbar vor dem Servieren mit gehackter Petersilie bestreuen.
Geriebenen Sbrinz separat dazu servieren.

Hinweise fir die Praxis

Fiir vegetarische Zubereitungen kann der Speck weggelassen und die Bouillon durch einen
Gemisefond ersetzt werden.



Kalbscordonbleu

Anzahl: 10 Personen

Zutaten: 1.3 kg Kalbsbaggli
Hinterschinken
Kase

Paniermehl, Ei, Mehl
Salz, Pfeffer

Cordon bleu herstellen
Schmetterlingsschnitt vom Baggli (ca.120 gr).
plattieren, wirzen,

fillen, panieren und ausbacken.
Mit Zitronenschnitz garnieren.

Zundholzkartoffeln

Anzahl: 10 Personen

Zutaten

1250 ¢ Kartoffeln, Typ C, geschalt
125¢ Olverlust beim Frittieren
6g Salz

Vorbereitung

Kartoffeln in gleichmaRige Stabchen in Ziindholzform schneiden.
Zindholzkartoffeln waschen und die Oberflachenstarke gut abspilen.
Auf einem Klchenpapier abtropfen lassen und gut abtrocknen.

Zubereitung

Frittrekorb knapp zur Halfte mit den Ziindholzkartoffeln fullen.
Bei einer Temperatur von 140 °C vorfrittieren, bis die Kartoffeln weich sind, jedoch noch keine Farbe
angenommen haben.

Kartoffeln herausnehmen, Gber der Frittlire gut abtropfen lassen und auf einem Blech ausbreiten.
Auf Abruf bei Temperaturen von 165-170 °C knusprig frittieren.
Zindholzkartoffeln auf einem Kiichenpapier gut abtropfen lassen und salzen.

Hinweise fur die Praxis

Kartoffeln wegen der Bildung von Acrylamid bei Temperaturen von maximal 165-170 °C frittieren.



Gratinierter Blumenkohl

Anzahl:

Zutaten
1000 g
15¢g
10g
Sauce
10g
10g
200 g
60g
40g
40g
10g

Weitere Zutaten
10g
20g

Vorbereitung

Blumenkohl waschen und in gleichmassige Rschen zerteilen.
Butter und Weillmehl zu einem hellen Roux anschwitzen und abkiihlen lassen.

Zubereitung Sauce

HeilRe Vollmilch unter Rihren zum Roux geben, kurz aufkochen lassen und vom Herd

ziehen.

Vollrahm, Eigelb und geriebenen Sbrinz unter Rihren in die Sauce geben.
Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken, Sauce nicht mehr auf tGber 80 °C erhitzen.

Zubereitung

Blumenkohlréschen im Salzwasser mit Zitronensaft bissfest kochen.

10 Personen

Blumenkohl
Salz
Zitronensaft, frisch

Weilmehl

Butter

Vollmilch

Vollrahm, 35%

Eigelb, pasteurisiert

Sbrinz, gerieben

Salz

Pfeffer, weil}, aus der Mihle
Muskatnuss, gerieben

Butter
Sbrinz, gerieben

Abschitten und auf Kiichenpapier gut abtropfen lassen.

Blumenkohl anrichten und mit der Sauce Mornay nappieren (liberziehen).
Mit geriebenem Sbrinz bestreuen und mit Butterflocken belegen.
Unter dem Salamander oder im Ofen mit starker Oberhitze goldbraun liberbacken.

Hinweise fir die Praxis

Die Blumenkohlréschen kénnen auch im Drucksteamer gegart werden.



Cremeschnitten

Anzahl: 10 Personen
Zutaten

350g Blatterteigb6den, gebacken
Zutaten Creme

470 g Vollmilch (1)

55¢g Zucker

05g Salz

115¢ Vollmilch (2)

65¢g Cremepulver, Vanille
12 g Gelatine

300g Vollrahm, 35%
Weitere Zutaten

40 g Abricoture

160 g Fondant, weil}

Vorbereitung

Blatterteig 2 mm dick auswallen und quadratisch ausschneiden (4 Personen: 16 x 15 cm; 10 Perso-
nen: 35 x 35 cm).

Teigquadrat mit Gabel oder Teigstupfer einstechen.

Blatterteig 30 Minuten abstehen lassen, dann goldgelb backen.

Gebackenen Blatterteigboden zuschneiden (4 Personen: 3 Streifen von je 12 x 10 cm; 10 Personen:
3 Streifen von je 30 x 10 cm).

Gelatine in kaltem Wasser quellen lassen.

Vollrahm steif schlagen und kiihl stellen.

Vanillecremepulver mit kalter Vollmilch (2) anrihren.

Zubereitung

Vollmilch (1), Zucker und Salz aufkochen.

Das mit der kalten Vollmilch angeriihrte Vanillecremepulver dazugeben.

Unter standigem Rihren aufkochen, bis die Creme ihre Bindefahigkeit erreicht hat.
Ausgepresste Gelatine beigeben und gut verrihren.

Vanillecreme in Eiswasser abkihlen, bis die Creme leicht zu stocken beginnt.
Geschlagenen Vollrahm sofort unter die Creme ziehen.

Fertigstellung

Blatterteigbdden in zwei Lagen mit der Creme flllen (Blatterteigboden, Creme, Blatterteigboden,
Creme).

Letzten Blatterteigboden mit der flachen Seite (Boden) nach oben zuletzt leicht auf die Creme dri-
cken.

Obersten Blatterteigboden mit heiRer Abricoture leicht bepinseln.

Fondant auf 40-50 °C erwdrmen (evtl. mit Sirup etwas verdiinnen).

Cremeschnitten mit dem Fondant glasieren und im Tiefkiihler anfrieren.

Mit scharfem Messer in Tranchen von 3 cm Dicke schneiden.






