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SVG Trophy 2010

Menii + Rezepte

Heinrichsbad Marc Bisch, Janine Schiess, Sandro Frei



Menii SVG-Trophy

Zweifarbige Zanderterrine
im Zucchinimantel
auf Linsen-Gemiisesalat
mariniert mit
Sherrydressing

Fokdodkck

Rindsschmorbraten an Alpenbitterjus
begleitet von
stissem Rindshuft-Specksatayspiess
dazu griiner Kartoffelstock
und glasierte Pfilzerkarotten
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Lauwarmer Schokoladenmuffin
mit zart schmelzender Pfefferminzfiillung
in Kombination mit
Apfelmousse auf Beerenpulpe
und
caramelisierte Calvadosépfel
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SVG - Trophy Vorspeisenrezepte

Linsensalat (10 Personen)

125g Linsen rot
125g Linsen griin

60g  Karotten
40g  Sellerie
35g Lauch

1/2dl  Gemiisebouillon (10g Paste)
0,75d1 Sherry-Essig

Salz, Pfeffer

Zanderterrine (10 Personen/ ca. 8dI)

300g Zanderfilet

Istk  Eiweiss (ca.30g)

2.5d] Rahm

Istk  Zucchetti (Fiir den "Mantel")

Kernthemperatur 55°C
Pochieren bei 80° Volldampf im Kombisteamer




SVG - Trophy Hauptgangrezepte

Kartoffelstock mit griinen Erbsen (10 Personen)

1100g Kartoffeln Typ C (geschiilt)
500g Erbsen
10g Salz
50g Butter
200g Vollmilch
Muskat, Salz
Rindsschmorbraten / Satayspiesse (10 Personen)
ca. 900g Rindsschulterfilet Satayspiesse: 300g Rindshuft
300g Mirepoix 200g Speck
40g Butter
40g Tomatenpiiree Marinade: 20g  Sesamol
3-4dl Rotwein l4g  Honig
ca.2lt Demi- Glace 10g  Soja sauce
ca. 50g  Alpenbitter etwas Paprika
Pfiilzerkarotten (10 Personen)
600g Pfilzerkarotten
50g Butter
Zucker, Salz, Pfeffer
Brandteiggarnituren (100 stk.)
155g Vollmilch alles zusammen aufkochen
190g Wasser
110g Butter
185g Weissmehl im Sturz beigeben, "abrosten”
325g Vollei unterschwingen

In Spritzsack mit feiner Tiille fiillen, auf Backpapier dressieren, Backen




SVG- Trophy Dessertrezepte

Apfelmousse (10 Portionen)

45g  Eiweiss warm-kalt schlagen
60g  Zucker
3g Gelatine einweichen, auflésen, beigeben
135g Apfelmus alles mischen, mixen
15g  Calvados
4g Limonensaft
135g Schlagrahm vorsichtig unterheben
Himbeerenpulpe (10 Portionen)
150g Himbeeren alles zusammen aufkochen, passieren
18¢  Zucker
3g Maizena
3g Wasser
Caramelisierte Apfel (10 Personen)
70g  Zucker
100g Wasser
20g  Calvados

170g

Apfel (ca. 3 stk)
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SVG - Trophy Dessertrezepte

Schokoladenkiichlein mit "fliissigem'' Kern

50g  Schokolade miteinander schmelzen

50g  Butter

85g  Vollei Schaumig riihren

65g  Zucker

55g  Weissmehl untermelieren

Ganache

100g Schokolade miteinander schmelzen,

50g  Vollrahm

10g  Pfefferminz fein hacken und unter die Masse heben, kalt stellen

mit dem Pariserléffel kleine Kugeln ausstechen

"Boden" in die Muffinform spritzen (ca. 1,5cm dick)
Ganachekugeln draufsetzen und mit wenig Masse decken
Im Umluftofen bei 180° C wiihrend 15 min Backen

((Ergibt 10 kleinere Muffins))




