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Poulet Satay Spiesschen auf grinem Papaya Salat

Satay Spiesschen

3200 g Poulet Bristchen, ohne Haut
80¢ Erdnussol
Abschmecken
Marinade
209 Knoblauch, geschélt
50¢g Ingwer, frisch, geschélt
50 g Zitronengras, gerustet
150 g Fischsauce, thailandische
160 g Sojasauce, suss
600 g Kokosmilch, ungesusst
300 ¢ Erdnussol
80¢g Roh-Rohrzucker
109 Pfeffer, weiss, aus der Muhle
209 Koriander, frisch
Sauce
20049 Tomaten-Ketchup
100 g Fischsauce, thailandische
59 Limonen Raps
100 g Limonensaft
100 g Sojasauce, suss
80¢g Roh-Rohrzucker
10g Chilischoten, rot, entkernt
209 Schnittlauch, frisch
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Vorbereitung und Zubereitung

- Poulet Brustchen in lange, diinne Streifen schneiden und leicht plattieren.

- Poulet Fleisch ziehharmonikaartig auf Holzspiesschen stecken.

- Knoblauch und Ingwer fein hacken.

- Zitronengras waschen und in feine Ringe schneiden.

- Koriander waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken.

- Samtliche Zutaten fir die Marinade verrihren.

- Die Poulet Spiesschen in die Marinade legen und wahrend 1 Stunde marinieren.
- Chili fur die Sauce waschen und in feine Streifen schneiden.

- Schnittlauch fein schneiden.

- Samtliche Zutaten fur die Sauce in eine Schissel geben und verrihren.

Zubereitung

- Poulet Spiesschen aus der Marinade nehmen, abtropfen lassen und wirzen.
- Spiesschen auf heisser Griddle Platte sautieren.
- Wahrend des Sautierprozesses immer wieder mit der Marinade bepinseln.

- Sauce separat dazu servieren.
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Karottenmousse mit Orangenthymian und Mozzarella Herzen

Mousse
2800 g Karotten, geschalt
17509 Vollrahm, 35%
709 Gelatine
15¢ Kerbel, frisch
70 St Mozzarellaherzen
300 g Olivendl
Salz
Pfeffer, weiss, aus der Mihle
Tabasco, rot
Vorbereitung

- Gelatine im kalten Wasser quellen lassen.

- Karotten in 1 cm grosse Wirfel schneiden.

- Vollrahm steif schlagen und kihl stellen.

- Kerbel waschen, trockentupfen, zupfen und hacken.

- Terrinen Form mit wenig kaltem Wasser bepinseln und mit PE-Halbschlauch-Folie
Uberlappend auslegen.

- Mozzarellaherzen marinieren.

Zubereitung

- Karotten im Steamer oder in einer Kasserolle mit Siebeinsatz weich garen.

- Gegarte, noch heisse Karotten fein purieren, ausgepresste Gelatine
beigeben und auflésen.

- Das Puree im Eiswasserbad kaltrihren.

- Kurz vor dem Stocken den geschlagenen Vollrahm vorsichtig untermischen.

- Mit Salz, Pfeffer, Kerbel und wenig Tabasco abschmecken.

- Karottenmousse in die vorbereitete Terrinen Form fillen und mit der Uberlappenden
Folie abdecken.

- Im Kuhlschrank bei 1-2°C fest werden lassen.
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Barlauch Schaumsuppe mit Morcheln

Zutaten

1709
170 g
170 g
80g
1400 g
140 g
859
5300 g
69
420 g
700 g

Einlage

85¢
709
550 g
3049

15¢g

Butter

Zwiebeln, geschalt

Lauch, gebleicht, geristet
Knollensellerie, geschélt
Kartoffeln, Typ C, geschalt
Speckschwarten
Weissmehl

Gemusefond

Majoran, frisch

Barlauch, gertstet
Vollrahm, 35%

Salz

Pfeffer, weiss, aus der Muhle
Muskatnuss, gerieben

Butter

Schalotten, geschalt

Morcheln, frisch oder TK, gerustet
Cognac

Salz

Pfeffer, weiss, aus der Mihle
Kerbel, frisch
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Vorbereitung

- Lauch langs halbieren und waschen.

- Zwiebeln, Lauch und Knollensellerie in Matignon (feinwirfelig) schneiden.
- Kartoffeln in 8 mm grosse Wiirfel schneiden.

- Speckschwarten mit Bindfaden zusammenbinden.

- Majoran waschen.

- Béarlauch waschen und mit 150 g kaltem Gemusefond sehr fein mixen.

- Restlichen Gemiisefond aufkochen.

- Vollrahm steif schlagen und kihl stellen.

- Schalotten fein hacken.

Zubereitung

- Matignon in Butter duinsten und leicht salzen.

- Kartoffeln und Speckschwarten beigeben und mitdinsten.

- Mit Weissmehl stauben und diinsten, anschliessend etwas abktihlen lassen.

- Unter Ruhren mit dem heissen Gemtusefond auffillen und zum Siedepunkt bringen.

- Majoran beigeben, mit Salz und Pfeffer wiirzen und unter gelegentlichem
abschaumen 25 Minuten sieden lassen.

- Speckschwarte und Majoran herausnehmen.

- Barlauch Puree beigeben, Suppe purieren und durch ein Spitzsieb passieren.

- Nochmals aufkochen, geschlagenen Vollrahm vorsichtig untermelieren und

abschmecken.

Zubereitung Einlage
- Schalotten in Butter diinsten.
- Morcheln beigeben, zugedeckt weich dinsten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

- Am Schluss mit Cognac parfimieren und abschmecken.

Anrichten
- Gedunstete Morcheln in vorgewarmten Shot Glaser anrichten.
- Mit der heissen Suppe ubergiessen und mit Kerbelblattchen garnieren.
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Rindsschmorbraten nach Burgunder Art

Zutaten

11000 g Rindsschulter dressiert
3500 g Rotwein Burgunder
500 g Rotweinessig

1500 g buntes Mirepoix

5 St Krauterbundel

100 g Gewdurzsalz nach Rezept der Teams
400 g Erdnussol

300 ¢ Tomatenpuree

4500 ¢ Brauner Kalbsfond
3000 ¢ Demi-Glace

5 St Gewdrzsacklein

Vorbereitung und Zubereitung

- Rindsschulter nachdressieren und binden.

- Das Fleisch mit Rotwein, Rotweinessig, dem Mirepoix und dem Krauterbtindel in
«Augenblick — Marinade» 1 Stunde einlegen.

- Danach Fleisch und Mirepoix aus der Marinade nehmen und gut abtropfen lassen.

- Marinade aufkochen und durch ein Passiertuch passieren.

- Fleisch wirzen, im Fettstoff gut anbraten und herausnehmen.

- Mirepoix beigeben und mitrésten, das tberschissige Fett abgiessen.

- Das Tomatenpuree beigeben und zur Farbgebung gut anrésten.

- Mit der passierten Marinade abloéschen und zur Glace einkochen.

- Fleisch beigeben, mit braunem Kalbsfond und Demi-Glace bis zu einem Dirittel der
Fleischhohe auffillen und die Gewirzsacklein beigeben.

- Im Niedergargeréat Hold-o-mat bei 80°C ca. 12 - 14 Stunden lUber Nacht

garen. siehe Video Firma Hugentobler: https://www.youtube.com/watch?v=wpoVKePIXSE

- Fleisch herausnehmen und warmstellen.
- Sauce passieren, evtl. etwas einkochen, entfetten, abschmecken und wenn nétig mit

etwas Maizena binden.
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Garnitur Burgunder Art

Zutaten

1000 g Perlzwiebeln

500 ¢ heller Kalbsfond
Salz
Zucker

1000 g Champignons, frisch, gerustet

250 g Weisswein
Zitronensaft

380 g Butter

750 ¢ Frihsttickspeck

500 g Englisch Brot entrindet

125 g Petersilie

Vorbereitung und Zubereitung

GASTRO-ELITE.CH

- Champignons waschen, vierteln, mit Weisswein und wenig Zitronensaft diinsten.

- Speck von Knorpeln und Schwarte befreien, in Lardons, dicke Stédbchen 1x2cm

schneiden und blanchieren.

- Englisch Brot in CroGtons schneiden.

- Petersilie waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken.

- Perlzwiebeln mit hellem Kalbsfond, Zucker und Salz glasieren.

- Specklardons und Champignons im Butter sautieren.

- Brot-Crodtons in Butter gold Gelb sautieren.

Anrichten

- Fleisch tranchieren und mit der Sauce nappieren.

- Die Garnitur dartiber verteilen.

- Zuletzt die Croltons und die gehackte Petersilie dariiber streuen.
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Birnenkartoffeln

Zutaten

7500 g

400
60

180
240
600
600
60

750

g
g

Q@ Q «Q

Kartoffeln Typ C, geschalt
Eigelb, pasteurisiert

Salz

Muskatnuss gemabhlen
Maizena

Weissmehl

Vollei

Paniermenhl

Spaghetti ungekocht
Olverlust beim Frittieren

Vorbereitung und Zubereitung

- Kartoffeln in gleichmassige, grosse Wirfel schneiden.

- Kartoffeln im Steamer oder im Salzwasser weich garen.

- Kartoffeln ausdampfen lassen und purieren.

GASTRO-ELITE.CH

- Eigelb unter die purierten Kartoffeln mischen und mit Salz und Muskat wirzen.

- Zu kleinen Birnen formen oder mit dem Dressiersack birnenférmig auf eine mit

Maizena bestreute Unterlage dressieren / absetzen und auskihlen lassen.

- Birnenkartoffeln mehlen, im Vollei wenden und panieren.

- Spaghetti als Stiel einsetzen.
- Bei 170°C gold Gelb frittieren.
- Auf Kichenpapier gut abtropfen lassen.
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Lattich Roulade mit Hiulsenfrichten

Zutaten

5000 g Lattich, gerustet

50 g Salz

250 ¢ Zwiebeln geschalt

50 g Knoblauch geschélt

50 g Baumnussol

450 ¢ Buuretopf Hulsenfriichte Mischung Firma Zwicky
2000 g Gemusefond

250 ¢ Pekannusse, geschélt, ganz

50 g Kartoffelflocken, CF Produkt

Salz
Pfeffer weiss aus der Mihle
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Vorbereitung und Zubereitung

- Hulsenfriichte am Vortag in kaltem Wasser einweichen und abtropfen lassen.
- Den gewaschenen Lattich am Strunk kreuzweise einschneiden.

- Im Salzwasser blanchieren, im Eiswasser abkihlen und gut abtropfen lassen.
- Zwiebeln und Knoblauch fein hacken.

- Pekannusse grob hacken.

- Baumnussol in Schmorpfanne erhitzen.

- Zwiebeln und Knoblauch andiinsten.

- Hilsenfrichte beigeben und mitdinsten.

- Mit einem Teil Gemusefond abldschen und ca. 1 Stunde weichduinsten.
- Danach die Flussigkeit ganz einkochen Achtung! Salzmenge...

- Die weichen Hulsenfriichte mit einer Gabel leicht zerdricken.

- Kartoffelflocken und Pekanniisse beigeben, vermischen und abschmecken.

- Den leicht gewlrzten Lattich mit einem Teil Gemusefond «Sous-vide» bei 85°C
ca. 50 Minuten weich garen.

- Danach den Lattich aus den Beuteln nehmen, der Lange nach halbieren und auf
Klarsichtfolie legen. Lattich flach dricken und den Strunk wegschneiden.

- Die Hulsenfriichte Masse auf den flach gedriickten Lattich verteilen.

- Lattich mit Hilfe der Klarsichtfolie einrollen, Folie entfernen und portionieren.

Praxishinweis

- Den Lattich am Vorabend «Sous-vide» garen.
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Frankfurter Pudding

Zutaten

280¢
280¢
560 g
300 ¢
300 ¢
140 g
100 g

59

59
7209
100 g

Butter

Zucker

Eigelb, pasteurisiert
Mandelkerne, gemahlen
Biskuit, gerieben (Schraps)
Sultaninen

Maizena

Zimt, gemahlen
Zitronenraps

Eiweiss, pasteurisiert
Zucker

Vorbereitung der Formen

80¢g
80¢g

Butter
Weissmehl
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Vorbereitung

- Porzellankokotten oder Silikonmatten (50 g Inhalt) mit Butter ausstreichen und mit
Weissmehl stauben.
- Maizena sieben.

- Eiweiss mit dem Zucker steif schlagen und kuhl stellen.

Zubereitung

- Butter und Zucker schaumig schlagen.

- Eigelb nach und nach beigeben.

- Mandeln, geriebenes Biskuit, Sultaninen, Maizena, Zimt und Zitronenraps
mischen und unter die Masse ziehen.

- Eischnee unter die Masse melieren.

- Die vorbereiteten Porzellankokotten oder Silikonmatten bis zu % der HOhe mit der
Masse flllen.

- Im vorgewarmten Wasserbad bei einer Temperatur von 220°C im Ofen bei offenem
Dampfabzug ca. 25 Minuten backen.

- Etwas abstehen lassen und stirzen.

- Rotweinsauce separat dazu servieren.
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Rotweinsauce

Zutaten
1400 g Rotwein
540 g Zucker
14 g Zimtstangel
2 St Gewurznelken

12 g Orangenzesten
109 Zitronenschale
309 Maizena
25¢ Wasser
3549 Mandeln, gehobelt, extrafein

Vorbereitung

- Orangenzesten blanchieren, abschrecken und abschutten.

- Maizena mit dem Wasser anrihren.

- Mandeln auf einem Backblech im Ofen bei 160 °C goldgelb rosten.

Zubereitung

GASTRO-ELITE.CH

- Rotwein, Zucker, Gewirze, Orangenzesten und Zitronenschale aufkochen.

- Auf kleiner Flamme um 1/3 einkochen lassen und passieren.

- Orangenzesten beiseitelegen.

- Rotweinreduktion mit dem angerihrten Maizena binden, aufkochen und

passieren.

- Orangenzesten und Mandeln beigeben.
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Gebrannte Creme

Zutaten
450 g Zucker (1)
280 g Wasser
1100 g Vollmilch
160 g Zucker (2)

50 ¢ Cremepulver, Vanille
170 g Eigelb, pasteurisiert
260 g Vollmilch

1100 g Vollrahm, 35%
Vorbereitung

- Vollrahm zu 90% steif schlagen und kuhl stellen.

Zubereitung

GASTRO-ELITE.CH

- Zucker (1) dunkel karamellisieren und mit dem Wasser abléschen und auflésen.

- Erste Milchmenge zum Karamell geben und aufkochen.

- Zucker (2), Cremepulver und Eigelb mit der restlichen Vollmilch in einer Schissel

verrihren.

- Die heisse Vollmilch unter standigem Rihren dazugeben.

- In die Kasserolle zurtickgiessen und unter standigem Rihren aufkochen.

- Creme durch ein Sieb passieren.

- Sofort im Eiswasser unter Rihren abkiihlen.

- Den geschlagenen Vollrahm unter die kalte Creme ziehen.

- In Tonschalen anrichten.
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Erdbeer Joghurtglace
Zutaten
550 g Wasser
550 g Zucker
130 g Glukosesirup
1800 g Erdbeermark, ungezuckert
250 g Vollrahm, 35%
250 g Joghurt nature
100 g Zitronensatft, frisch
Vorbereitung

- Wasser, Zucker und Glukosesirup kurz aufkochen.

GASTRO-ELITE.CH

- Zitronensaft beigeben, durch ein Drahtspitzsieb passieren und in Eiswasser

abkuhlen.

Zubereitung

- Erdbeermark, Vollrahm, Joghurt nature und Zitronensaft mit dem Sirup mischen.

- In Pacojet Becher abflllen und gefrieren.

- Aufpacossieren, Kugeln a 50g abstechen oder mittels Dressiersacks /

Sterntulle gefallig anrichten.
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