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Vorspeise

Alles vom Mistkratzerl(i

Mistkratzer(i-Galantine mit
hausgerduchertem Mistkratzerlischlegel und
Topinambur-Chutney

Weinsuppe mit Bdarlauchhaube

Krautersalat



Mistkratzerli-Galantine

Zutaten:

0,300 kg Zwiebel 0,120 kg  Vollrahm

0,280 kg Apfel 1,000 kg Wirz

0,400 kg Pouletleber 0,250 kg Rohschinken ( 6 Stk. pro Rolle)
0,450 kg Mistkratzerlibrust 0,025 kg Austernsauce

13 Stk Mistkratzerl(i ohne Schlegel 0,020 kg Fleischgewiirz

0,015 kg  Butter frisch 0,100 Rg  Goji Beeren

0,040 kg Fleischgewiirz 0,200 kg Pflaumen gedorrt, entsteint

3gr. Paprikapuder
0,010 kg Brandy

Vorbereitung 24 Std. vorher

- Zwiebel schilen und mit den ungeschdlten Apfel in
‘Wiirfel schneiden

- Pouletleber parieven, die Nerven entfernen
und in Wiirfel schneiden

- Mistkratzer(ibrust in Wiirfel schneiden

- Mistkratzerl(i auslisen,
Schlegel separat auf die Seite legen zum marinieren,
von der Brust die Haut entfernen

Zubereitung: 24 Std. vorher

- Zwiebel und Apfel in frischer Butter zum Kompott
garen

- Pouletleber mit Fleischgewiirz und Paprikapuder
wiirzen und mit diinsten, mit Brandy abloschen und abkiihilen (assen

+ Die Masse mit Mistkratzerlibrustwiivfel in Pacojetbecher abfiillen

- Vollrahm dazugeben und anschliessend 24 Std. im Tiefkiihler lagern

Vorbereitung:

- Wirzblitter riisten und waschen
- Rohschinken diinn aufschneiden
- Pflaumen in kleine Wiifel schneiden



Zubereitung:

. Wirz ca. 3 Minuten im Salzwasser weich blanchieren, abkiihlen
. Das Wasser auf der Seite [assen fiir den Schwarzkohl
. Die Galantine-Farce pakosieren
. Der blanchierte Wirz auf 5 Lebensmitteltiicher 20 x 30 cm auslegen und trocken klopfen,
. ‘Mit einem Teil der Farce bestreichen
. Rohischinken darauf verteilen und nochmals mit Farce bestreichen
. Den Wirz am Rand des Rohschinkens wegschneiden
. Die 26 Stk. Mistkratzelibrust nach Bedarf zuschneiden, mit Fleischgewiirz
und Austernsauce wiirzen, und auf der Farce verteilen, leicht aplatieren
- Pflaumen und Gojibeeren mit etwas Farce vermischen und am unteren Rand verteilen
. Aufrollen und bei 80 Grad 45 min. garen
. Im Tiefkiihler auskiihlen [assen

Gerducherte Mistkratzerlischlegel

Zutaten:

82 Stk.  Mistkratzerlischlegel
0,085 kg Austernsauce

0,020 kg Reisessig

0,070 kg Sojasauce

0,070 kg Wildlavendelhonig

8 gr. Thymian frisch

0,015 kg Rosmarin frisch
0,025 kg Fleischgewiirz

Vorbereitung 24 Std. vorher:

. Schlegel parieren,
iiberschiissige Haut und Fett entfernen

. Die Schlegel mit den Zutaten Austernsauce
bis und mit Fleischgewiirz marinieren und
24 Stunden ziehen lassen

Zubereitung:

. Die marinierten Schlegel im Riucherofen 50 min riuchern bei 120 Grad
. Abstellen und die Schlegel ziehen lassen

. Vor dem Servieren 5 min bei 220°C knusprig backen



Topinambur-Chutney

Zutaten:

1,100 kg Topinambur

0.100 kg Zwiebel

0.050 kg Rohzucker

1/2 Stk.  Chilischote getrocknet
0.020 kg Ingwer

1 Stk. Zitronengras = 20 gr.
1 Stk. Kafirblatt

1 Stk. Nelken

1 Stk. Lorbeerblatt

Vorbereitung:

- Topinambur schdilen und als kle

1 Stk.

1 MSP

1 MSP
0.030 kg
0,030 kg
1gr.
5gr.

4 gr.
5gr.

ine

Wiirfel durch die Maschine lassen
- Zwiebel schiilen und in Brunoise schneiden

Zubereitung:

- Rohzucker in Pfanne caramelisieren

- Die Zwiebel bis und mit Kompttpfeffer
dazugeben und mit Weisswein abloschen

- Mit Passionsfruchtessig bis und mit
Rindsbouillonpulver abschmecken

- Unter Druck weich garen und mit Maizena abbinden

Sternanis

Vanilleschote gemahlen = 1 gr.
Kompottpfeffer = 0.2 gr.
Weisswein
Passionsfruchtessig
Worcestershiresauce
Gemiisegewiirz
Rindsbouillonpulver

Maizena

Randen-Chips

Zutaten:

0,800 kg

Zubereitu Randen gekocht und geschdlt

- Randen diinn auf der Aufschnittmaschine

aufschneiden

- Auf ein gefettetes Backpapier legen
und 3 Std. bei 80 Grad im Ofen trocknen lassen



Weinsuppe mit Bdrlauchhaube

Zutaten:

0,250 kg Karotten (Abschnitte)
0,100 kg Sellerie

0,350 kg Lauch gebleicht

0,100 kg Zwiebel

0,020 kg Butter frisch

0,300 [t Weininger Weisswein
31t Geliigelfond aus Mistkratzerlikarkassen
0,050 kg Rindsbouillonpulver
0,015 kg Meersalz

1 MSP  Kompottpfeffer

0,400 [t  Weininger Weisswein
0,120 kg Roux weiss

0,500 [t  Halbrahm

0,300 [t  Yollrahm

0,050 kg Birlauchpaste

Vorbereitung:
- Das Gemiise (Xarotte, Sellerie, Lauch und Zwiebeln) zu Matignon schneiden
Zubereitung:

- Zwiebel und Gemiisematignon in frischer Butter andiinsten

- Mit Weisswein abloschen und mit Gefliigelfond auffiillen

- Wiirzen und am Siedepunkt kochen lassen

- Die Suppe mixen und nach Bedarf abfetten

. Anschliessend nochmals Weininger Weisswein dazu geben und abschmecken
- Mit Roux abbinden und kochen [assen

- Mit Halbrahm verfeinern und durch ein Haarsieb passieren

- Vollrahm aufschlagen und mit der Bdirlauchpaste mischen

- Sahnehdubchen auf die Suppe spritzen






Krdautersalat

Zutaten:

0,450 kg Barbucine (Wetterabhdingig)
0,300 kg Frisée

0,200 kg Portulak

0,060 kg Kerbel

0,050 kg Randensprossen

0,300 [t Gefliigelfond

0,100 [t Baumnussol

0,010 kg Wildlavendelhonig

0,010 kg Birnenessig

0,020 kg Crema di Acteo Balsamico
0,025 kg Moutarde de Meaux

2 gr. Gemiisegewiirz

0,020 kg Brunnenkresse

0,080 kg Crema di Acteo Balsamico

Vorbereitung:

- Barbucine und Frisée riisten und waschen
- Portulak, Kerbel und Brunnenkresse zupfen und waschen

Zubereitung:

- Vom Gefliigelfond bis und mit Brunnenkresse alles zusammen
zu einer Salatsauce mixen

- Der Salat a la minute mit der Sauce mischen und anrichten

- Mit Crema di Acteo Balsamico auf dem Teller dekorieren






Hauptgang

Winter trifft Friialing

Rolle von Kaninchen und Gemiise
Gebratener Schweinsriicken

Linsen-Kartoffel Terrine mit Wirzschaum

grillierte Peperoni
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Rolle von Kaninchen und Gemiise

Zutaten:

2 kg Kaninchenentrecéte ohne Haut 1 kg Schwarzkohl (Wetterabhingig)
0,050 kg Austernsauce 0,050 kg Salz

1gr. Paprikapuder 0,100 kg Halbrahm

1MSP  XKompottpfeffer 5gr. Agar Agar

5gr. Butterpilzpuder 5gr. Ursalz Mediterran

0,012 kg Fleischgewiirz 8 gr. Gemiisegewiirz

0,020 kg Butter frisch 2 gr. Knoblauchpuder

0,500 kg Kerbelwurzel 0,080 kg Pankomehl

1kg Pastinaken 0,080 kg Chiasamen

3,300 kg Karotten gross

8 (t Gemiisefond
0,075 kg Gemiisegewiirz
0,040 kg Meersalz

0,250 kg Zwiebel

7 gr. Knoblauchpuder

Vorbereitung:

- Kaninchenentrecote mit Austernsauce bis und mit
Fleischgewiirz wiirzen

- Kerbelwurzel, Karotten und Zwiebel schdlen

- Schwarzkoh( von Strunk (Gsen und waschen

Zubereitung:

- Kaninchenentrecéte in frischer Butter im Kipper diinsten,
rausnehimen und das Kaninchen mit Lebensmitteltuch abtupfen
- Uberschiissige Butter von dem Kipper mit Papier entfernen, um fiir
den Schweinsriicken iAn weiter beniitzen zu konnen
- Kerbelwurzel, Pastinaken und Karotten im Gemiisefond
mit Gewiirze, Zwiebel und Xnoblauchpuder unter Druck garen,
rausnehmen und abtropfen lassen
- Fond auf die Seite stellen fiir den Schaum und die Linsen
- Den Schwarzkohl im Salzwasser weich blanchieren und das Wasser auf der
Seite lassen fiir den Wirz der Gefliigelgalantine
- Halbrahm aufkochen mit Agar Agar, Kerbelbwurzel und Pastinaken mischien
- Alles zusammen nocheinmal aufkochen lassen,
abschmecken mit Ursalz bis und mit Knoblauchpuder
- Die ganze Masse durch ein Sieb passieren
- Die Masse im Cutter mit Pankomehl und Chiasamen cuttern und andicken (assen
- Karotten ldngs in diinne Scheiben schneiden und die Abschnitte
Sfiir die Weinsuppe und den Schaum auf die Seite legen

11



- Beim Schwarzkohl den Strunk rausschneiden,
auf 5 Lebensmitteltiicher 25 x 30 cm auslegen und trocken klopfen,
- Die Kerbelwurzel-Pastinakenmasse diinn aufstreichien,
die Karottenscheiben darauf legen und aplatieren
- Den iiberschiissigen Schwarzkohl am Rand abschneiden zu einer geraden Kante
- Am unteren Rand die Masse als Linie spritzen
- Die Kaninchenentrecétedarauf verteilen und einrollen
* Jur Portionieren mind. 1 Std. in den Tiefkiihler legen

Gebratener Schweinsriicken

Zutaten:

6 kg Schweizer Kriuterschweineriicken mit Schwarte
0,040 kg Fleischgewiirz

0,020 kg Rosmarin frisch

0,010 kg Thymian frisch

0,020 Rg Sonnenblumendsl

0,300 [t Portwein

0,040 [t Brombeerbalsam

0,700 [t Kalbsfond

0,700 [t  Demi-Glace

Vorbereitung:

- Schweineriicken parieren, in der linge halbieren und
mit Gewiivz und Krduter wiirzen

Zubereitung:

- Schweineriicken im Sonnenblumends(
im Kipper kross anbraten

+ Den Riicken rausnefimen und auf Gitter legen

- Uberschiissiges Fett vom Kipper entfernen und mit Portwein
und Himbeerbalsam abloschen

- Mit Kalbsfond und Demi-Glace zur Sauce reduzieren (assen,
abfetten, abschmecken und passieren

- Der Schweineriicken niedergaren
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Linsen-Kartoffel Terrine

Zutaten:

1.000 kg Lauch gebleicht 5.000 kg Kartoffel festkochend
0.500 kg Rote Linsen 0.500 kg Magerquark

0,020 kg Butter frisch 0,200 kg Mehl

0,200 kg Zwiebel 0.010 kg Ursalz Mediterran
0,050 kg Knoblauch gehackt 0.030 kg Salz

2 Stk. Nelken 1gr. Muskatnuss gemahlen
1 Stk. Loorbeerblatt

2 gr. Currypuder

4 gr. Salz

1t Karotten, Kerbelwurzel- Pastinakenfond

Vorbereitung:

- Lauch riisten und Emincé schneiden

- Zwiebel schilen

- Kartoffel schilen, als Rosti durchlassen und die
Flissigkeit durch ein Sieb auspressen

Zubereitung:

- In frischer Butter, Zwiebel, Knoblauch
und den Lauch andiinsten
- Die Roten Linsen bis und mit Salz dazugeben
und mit dem Fond auffiillen, weich und trocken garen,
- Abschmecken und auskiihlen (assen
- Kartoffel mit den gekochten Linsen, Quark
und Meh( mischen
- Mit dem Salz und Muskatnuss wiirzen und abschmecken
- Die Terrinenform mit Backpapier auslegen und die XKartoffelmasse darin abfiillen
- Backen bei 210°C ca. 45 min
- Fur Portionieren in den Tiefkiihler legen
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Karotten - Wirzschaum

Zutaten:

0,150 kg Wirz (Abschnitte)

0,200 kg XKarotten (Abschnitte)

0,200 kg Kartoffel festkochend

0,050 kg Hiihnerbouillonpaste

o1gr  Safran

1gr. Kurkuma

1lt Karotten, Kerbelwurzel- Pastinakenfond
0.010 kg Xanthana

0,150 kg Halbrahm

Yorbereitung:
. Kartoffel schélen und raffeln
Zubereitung:

. Den Wirz bis und mit Kurkuma im Fond weich garen
und den Fond reduzieren lassen

. Den rest Fond abpassieren und mit Xanthana auf mixen

. Anschliessend den Fond mit dem Rahm zum Gemiise
zuriick geben und nochmals alles aufkochen lassen

. Die Masse cuttern, passieren in den Rahmbliser fiillen

. Mit 2 Patrone stossen
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grillierte Peperoni

Zutaten:
3 kg Peperoni rot 0.080 kg Olivenol
3 kg Peperoni gelb 0.040 kg Gemiisegewiirz

0.100 kg Knoblauch ganz
5gr. Thymian frisch
5gr. Rosmarin frisch

Vorbereitung:

- Bei den Peperoni Strunk rausschneiden und waschen
- Knoblauch schilen und leicht zerdriicken

Zubereitung:

- Peperoni in Scheiben schneiden

- Die Peperoni mit Knoblauch bis und mit
Gemiisegewiirz marinieren

- Grillieren und auf Papier abtropfen

Federkohl getrocknet

Zutaten:

0,350 kg
3gr.
0,010 kg Federkohl
Ursalz Meditterran
Vorbereit Rapsol

- Federkohl riisten, portionieren und waschen
Zubereitung:

- Den Federkohl mit Ursalz und Rapsol mischen
- Auf ein mit Backpapier ausgelegtem

Backblech verteilen
- Bei 80 Grad im Ofen trocknen lassen

15






Sussspeise

Neuer Einblick in die Schweizer
Fasnacht!

Tessiner Ravioli di Carnevale

Appenzeller Bache-Parfait mit seinem
Krokant

Schwyzer Birnenkompott mit Ziger und
Luzerner * Kafi-Schnaps” Sabayon

Basler “ Rdppli” Kette
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Tessiner Ravioli di Carnevale

Zutaten:

0,355 kg Mehl 0,630 kg Ricotta

0,060 kg Butter frisch 1gr. Zimt gemahlen
0,070 kg Zucker 0,055 kg Figelb past.
0.3gr.  Vanilleschote gemahlen 0,090 kg Zucker

o.1gr.  Piment 1 Stk. Orangen Zeste
1Prise  Salz 0,150 kg Meh( (zum Teig bestiuben)
0,120 kg  Milch 0,020 kg Puderzucker

1 Stk. Fi

1 Stk. Zitrone Zeste

Vorbereitung:

- Ricotta mit einem Kiichentuch auspressen
Zubereitung:

- Mehlin eine Schiissel sieben und alle Zutaten
von Butter bis uns mit Zitronenzeste dazugeben
und alles zusammen zu einen Teig kneten
- Den Teig in 80 gr. Rechtecke formen und 24 Std. kiihl stellen
- Den ausgepressten Riccota mit den Zutaten von
Zimt bis und mit Orangenzeste vermischen
- Mit der Pasta-Maschine den Teig diinn ausrollen
- Auf ein bemehltes Plateau legen und wieder kalt stellen
- In der unteren Hiilfte des Streifen mit
ca. 3 cm abstand die Fiillung hineinspritzen
+ Den Rand mit Wasser leicht anfeuchten und die ober Hiilfte iiber die Fiillung klappen
- Den Teig gut andriicken und mit dem Teigrad einzelen Ravioli zuschneiden
- Die Ravioli bei ca. 180 Grad in der Friteuse ausbacken bis sie goldbraun sind
- Ravioli trockentupfen, mit Puderzucker bestiuben und warm servieren

17



Appenzeller Bache-Parfait mit seinem Krokant

Zutaten:

0.225 kg Appenzeller Honigleckerli 0,150 kg Quollfrisch dunkel Appenzeller Bier
0.225 kg Appenzeller Rahmlikor 0,020 kg Wildlavendelhonig

0.600 kg Vollrahm 0,180 kg Lactose

0.200 kg Zucker

I MSP  Vanilleschote gemahlen
0.200 kg Weisswein

0.200 kg TFigelb past.

Yorbereitung:

. Appenzeller Honiglecker(i fein raffeln
. ‘Mit dem Rahmlikor marinieren
. Vollrahm aufschlagen

Zubereitung:

. Zucker, Vanille und Weisswein zu faden kochen

. Figelb in Riihrkessel geben und das Zuckerwasser
(angsam hinein fliessen lassen

. Kalt schlagen lassen

. Honiglecker(i mit Rahmlikdr dazu fiigen

und die ganze Masse nochmals schlagen lassen

. Rafim darunterheben und abfiillen

- Finfrieren

. Quéllfrisch, Lavendelhonig und die Lactose zusammen aufRochien und mit dem
Schneebesen verriifiven bis der Krokant entsteht

. Aus der Pfanne nefimen und nach Bedarf den Krokant noch zerkleinern

18



Schwyzer Birnenkompott mit Ziger

Zutaten:

1,700 kg Schweizer Birnen 0,500 kg Frischer Bergziger
0.230 kg Zucker 1kg Magerquark

0.500 kg Zwetschgenwasser 0,180,kg Rohzucker

1.150 kg Wasser

7 Stk. Nescafépulver

3 MSP  Ainspulver

3MSP  Zimt gemahlen

2 MSP  Muskatnuss gemahlen
2 MSP  Koriander gemahlen
0,600 [t Birnenmarinade

Vorbereitung 48 Std. vorher:
. Die Birnen nur schilen

. Birnen mit den Zutaten von Zucker bis und mit
Koriandersaat zwei Tage marinieren lassen

Zubereitung:

. Birnen abtropfen und die Marinade jeweils abwiegen fiir die Birnenwiirfel und fiir
das Sabayon

. Die Birnen halbieren und die Kernen entfernen

. Die Birnen als Wiirfel durchlassen und mit der Mariande weich garen

. Den frischen Berziger mit Magerquark und Rohzucker im RiiArkesseln aufschlagen

. In das Glas die Birnenwiirfel abfiillen und die Bergzigermasse darauf spritzen

Luzerner "Kafi-Schnaps" Sabayon

Zutaten: Birnenmarinade
Figelb past.

0,400 kg Kakaopuder

0,500 kg

0,010 kg

Zubereitung:

. Marinade aufkochen, bei Bedarf noch einreduzieren

. Bei niedriger Herdtemparatur das Figelb dazu geben
und als Sabayon hochschlagen

. Das Sabavyon iiber das Bergziger - Birnenkompott geben

- Mit Kakaopuder bestreuen

19



Basler "Rdpplil" Kette

Zutaten:

0,065 kg
1 Prise
4 gr.
0,045 kg
0,020 kg

Fiweiss past.
Salz

Kolorant Blau
Zucker
Puderzucker

0,040 kg
1 Prise

2 gr.
0,030 kg
1 MSP
0,010 kg

Fiweiss past.

Salz

Kolorant gelb

Zucker

Vanilleschote gemahlen
Puderzucker

Zubereitung:

0,070 kg
1 Prise
4 gr.
0,050 kg
0,020 kg

0,040 kg
1 Prise

2 gr.
0,030 kg
1 MSP
0,010 kg

- Alle vier Fiweiss einzeln mit Salz und dem

Jjeweiligen Kolorant steiff schlagen

- Zu den vier einzelnen Fiweissschnee jeweils
den Zucker bis und mit Puderzucker dazugeben
- Mit dem blauen Meringues eine 18 cm. lange
Linie spritzen auf ein mit gefettetem Backpapier

ausgelegten Backblech

- Anschliessend die drei restlichen Meringues

als "Rippli" Kette auf die Linie spritzen
- Bei 80 Grad im Ofen trocknen lassen

TFiweiss past.
Salz
Kolorant rot
Zucker
Puderzucker

TFiweiss past.

Salz

Kolorant griin

Zucker

Pfefferminz trocken gemahlen
Puderzucker

Dekovr fiiv Dessert

82 Stk.
82 Stk.

Zutaten:

Pfefferminz
Kapuzinerbliiten

Sdamtliche Rezepturen sind fiir 80 Personen berechnet.
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Preis- und
Gewichtskalkulation







Preiskalkulation

Produkt:

Agar Agar

Ainspulver

Apfel

Appenzeller Honigleckerli
Appenzeller Rahmlikdr
Austernsauce

Barbucine

Bdrlauchpaste von Fhepaar Meyer
Baumnussol

Birnenessig
Birnenmarinade
Brandy
Brombeerbalsam
Brunnenkresse

Butter frisch
Butterpilzpuder
Chiasamen

Chilischote getrocknet
Crema di Acteo Balsamico
Currypuder

Demi-Glace

Fi

Figelb past.

Tiweiss past.

Federkohl
Fleischgewiirz

Frischer Bergziger
Frisée

Geliigelfond
Gemiisefond
Gemiisegewiirz

Goji Beeren

Halbrahm
Hiihnerbouillonpaste
Ingwer

XKafirblatt (Figenanbau)
Kakaopuder

Kalbsfond

Zwischentotal:

Gewicht:

5gr.
3 MSP
0,280 kg
0.225 kg
0.225 kg
0,160 kg
0,450 kg
0.050 kg
0.100 [t
0.010 kg
10t
0,010 kg
0,040 [t
0,020 kg
0,135 kg
5 gr.
0,080 kg
1/2 Stk.
0.100 kg
2 gr.
0.700 [t
1 Stk.
0.755 kg
0.215 kg
0.350 Rg
0,137 kg
0,500 kg
0,500 kg
3,300 [t
8 [t
0.150 kg
0,100 kg
0,750 kg
0,050 kg
0.020 kg
1 Stk.
0,010 kg
0.700 [t

Kilo- oder
Literpreis:

CHF 109.10
CHTF 38.00
CHF 3.40
CHTF 23.60
CHTF 24.50
CHTF 7.50
CHF 23.40
CHF o.00
CHF 45.10
CHF 13.10
CHF o.00
CHF 20.85
CHF 90.00
CHTF 28.00
CHF 13.40
CHF 54.45
CHF 9.90
CHF 88.50
CHF 19.30
CHF 18.00
CHTF 5.00
CHTF o0.60
CHF 8.60
CHTF 6.60
CHF 5.30
CHTF 10.00
CHF 14.00
CHTF 5.50
CHTF 3.00
CHTF 2.00
CHF 10.00
CHTF 59.10
CHTF 6.95
CHTF 30.00
CHTF 9.00
CHF o.00
CHTF 9.50
CHTF 3.00

Definitve Kosten:

CHTF o.55
CHF o.05
CHTF 0.95
CHF 5.30
CHF s5.50
CHTF 1.20
CHTF 10.55
CHF o.00
CHF 4.50
CHF o.15
CHTF o.00
CHF o.20
CHF 3.60
CHF o0.55
CHF 1.80
CHF o.25
CHF 0.80
CHF o.05
CHF 1.90
CHTF o.05
CHF 3.50
CHTF o.60
CHTF 6.50
CHTF 1.40
CHF 1.85
CHF 1.40
CHF 7.00
CHF 2.75
CHF 9.90
CHF 16.00
CHF 1.50
CHF 5.90
CHF 5.20
CHF 1.50
CHTF o.20
CHF o.00
CHF o.10
CHF 2.10

CHT 105.35






Produkt:

Zwischentotal:

Kaninchenentrecote ohne Haut

Kapuzinerbliiten
Karotten
Karotten (Abschnitte)

Karotten - Kerbelwurzelfond

Kartoffel festkochend
Kerbel
Kerbelwurzel
Knoblauch ganz
Knoblauch gehackt
Knoblauchpuder
XKolorant Blau
Kolorant gelb
Kolorant griin
Kolorant rot
Kompottpfeffer = 0.2 gr.
XKoriander gemahlen
Krduterschweineriicken
Kurkuma

Lactose

Lauch gebleicht
Lorbeerblatt
Magerquark

Maizena

Meersalz

Mehl

Milch

Mistkratzerli ganz
Mistkratzerlischlegel
Moutarde de Meaux
Muskatnuss gemahlen
Nelken
Nescafépulver
Olivenol

Orangen Zeste
Pankomehl
Paprikapuder
Passionsfruchtessig

Zwischentotal:

Gewicht:

2 kg

3 Stk.
3,300 kg
0,450 kg

2k
5.200 kg
0,060 kg
0.500 kg
0.100 kg
0,050 kg

9 gr.

4 gr.

2 gr.

2 gr.

4 gr.

3 MSP
2 MSP
6 kg
1gr.
0,180 kg
1,350 kg
2 Stk.
1,500 kg
5gr.
0,055 kg
0.705 kg
0,120 kg
6 kg
3,100 kg
0.025 kg
1,4 gr.
3 Stk.
7 Stk.
0.080 kg
1 Stk.
0,080 kg
4 gr.
0,030 Rg

Kilo- oder
Literpreis:

CHF 34.00
CHF 6.00
CHF 1.60
CHTF o.00
CHF o.00
CHTF 1.85
CHF 70.00
CHTF 18.50
CHF 6.50
CHF 23.50
CHF 26.55
CHF 35.00
CHF 31.80
CHF 31.80

CHF 31.80
CHF 27.60
CHF 193.50
CHF 19.90
CHTF 25.55
CHTF 46.10
CHF 4.00
CHTF 130.00
CHTF 4.20
CHF 5.40
CHF 24.70
CHTF 1.80
CHTF 1.30
CHF 14.80
CHF 38.00
CHTF 19.70
CHTF 74.20
CHTF 75.00
CHTF 147.50
CHTF 18.45
CHF 2.40
CHT 8.10
CHTF 29.65
CHTF 25.90

CHF 105.35

CHTF 68.00
CHTF 18.00
CHTF 5.30
CHF o.00
CHF o.00
CHTF 9.60
CHTF 4.20
CHF 9.25
CHF 0.65
CHF 1.20
CHTF o.20
CHF o.15
CHF o.05
CHF o.05

CHF o.10
CHF o.05
CHF o0.05
CHF 119.40
CHTF o.05
CHF 8.30
CHF 5.40
CHF o.10
CHF 6.30
CHF o.05
CHTF 1.35
CHTF 1.25
CHF o.15
CHTF 89.00
CHF 117.80
CHF o.50
CHF o.10
CHTF o.10
CHF 2.05
CHF 1.50
CHF o0.40
CHF 0.65
CHTF o.10
CHF o.75

CHT 583.40

Definitve Kosten:
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Produkt:

Zwischentotal:

Pastinaken

Peperoni rot

Peperoni gelb

Pfefferminz frisch
Pfefferminz trocken gemahlen
Pflaumen gedorrt, entsteint
Piment

Portulak

Portwein

Pouletleber

Puderzucker

Quéllfrisch Appenzeller Bier
Randen gekocht und geschiilt
Randensprossen

Rapsol

Reisessig

Ricotta

Rindsbouillonpulver
Rohschinken

Rohzucker

Rosmarin frisch (Krdutergarten)
Rote Linsen

Roux weiss

Safran

Salz

Schwarzkohl

Schweizer Birnen

Sellerie

Sojasauce

Sonnenblumenol

Sternanis

Thymian frisch (Krdutergarten)
Topinambur

Ursalz Mediterran
Vanilleschote gemahlen = 1 gr.
Vollrahm

Wasser

Weininger Weisswein

Zwischentotal:

Gewicht:

1kg
3 kg
3 kg
0.180 kg
1 MSP
0,200 kg
o.1gr.
0.200 kg
0,300 [t
0,400 kg
0.080 kg
0,150 kg
0,800 kg
0,050 kg
0.010 kg
0,020 kg
0,630 kg
0.054 kg
0,250 kg
0,230,kg
0,040 kg
0.500 kg
0,120 kg
0,1 gr
0.092
1kg
1.700 kg
0,100 Rg
0,070 kg
0.020 kg
1 Stk.
0,023 Rg
1,100 Rg
0.015 kg
4gr.
1.020 [t
1.150 Rg
0,700 [t

Kilo- oder
Literpreis:

CHF 5.90
CHTF 3.40
CHTF 3.40
CHTF 66.70
CHTF 177.00
CHTF 11.55
CHTF 27.60
CHF 25.00
CHTF 13.30
CHF 18.90
CHF 3.00
CHTF 3.80
CHF 5.30
CHF 68.00
CHF 3.55
CHTF 25.85
CHF 12.00
CHF 19.25
CHTF 34.70
CHTF 2.70
Gratis
CHF 5.45
CHF 14.95

CHTF 5'160.00

CHF 0.85
CHF 6.70
CHF 5.20
CHF 2.90
CHF 10.60
CHF 3.55
CHTF 76.50
Gratis
CHF 6.50
CHTF 20.30
CHF 95.00
CHTF 5.80
CHF o.00

Gratis von Gemeinde

CHF 583.40

CHTF 5.90
CHTF 10.20
CHF 10.20
CHTF 12.60
CHF o.15
CHF 2.30
CHF o.05
CHF 5.00
CHTF 4.00
CHF 7.55
CHF o.25
CHF o.55
CHF 4.25
CHTF 3.40
CHTF o.05
CHTF o.50
CHF 7.55
CHTF 1.05
CHTF 8.65
CHTF o.60
CHTF o.00
CHF 2.70
CHT 1.80
CHTF o.50
CHTF o.05
CHF 6.70
CHF 8.85
CHTF o.30
CHF o.75
CHF o.05
CHTF o.05
CHTF o.00
CHF 7.15
CHF 0.30
CHF o0.40
CHF 5.90
CHF o.00
CHTF o.00

CHT 703.70

Definitve Kosten:
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Produkt:

Zwischentotal:

Weisswein
Wildlavendelhonig
Wirz

‘Wirz (Abschnitte)
Worcestershiresauce
Xanthana

Zimt gemahlen
Zitrone Zeste
Zitronengras = 20 gr.
Zucker
Zwetschgenwasser
Zwiebel

Fndtotal fiivr 80 Personen:

Gewicht:

0.230 kg
0.100 kg
1,000 kg
0,150 kg
1gvr.
0.010 kg
34r.

1 Stk.

1 Stk.
0.745 kg
0.500 Rg
0,950 kg

Xilo- oder
Literpreis:

CHF 3.15
CHF 14.40
CHF 2.80

CHT o.00
CHF 15.40
CHF 89.25
CHF 35.50
CHF 2.90
CHTF 25.00
CHTF 1.15
CHF 24.60
CHF 1.70

CHF 703.70

CHTF o.70
CHTF 1.45
CHF 2.80
CHTF o.00
CHF o.05
CHF o.90
CHTF o.10
CHF o.30
CHF o.50
CHTF 0.85
CHTF 12.30
CHT 1.60

CHF 725.25

Definitve Kosten:
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Gewichtskalkulation

Yorspeise:

Mistkratzerli-Galantine
Gerducherte Mistkratzerlischlegel
Weinsuppe mit Bérlauchhaube
Kriutersalat

Dressing und Balsamico
Topinambur-Chutney
Randen-Chips

Zwischentotal:

Hauptgericht:

Rolle von Kaninchen und Gemiise
Jus

Gebratener Schweinsriicken
Karotten - Wirzschaum
Linsen-Kartoffel Terrine
grillgemiise

Federkoh( getrocknet

Zwischentotal:

Stissspeise:

Tessiner Ravioli di Carnevale
Appenzeller Bache-Parfait
Krokant

Basler "Rippli" Kette

Schwyzer Birnenkompott mit Ziger
Luzerner "Kafi-Schnaps" Sabayon

Zwischentotal:

Gesamtgewicht pro Person

pro Person:

0,040 kg
0,055 kg
0,055 kg
0,010 kg
0,002 kg
0,010 kg
0,001 kg

0,173 kg

0,057 kg
0,007 kg
0,045 kg
0,010 Ry
0,080 kg
0,040 kg
0,001 kg

0,240 kg

0,015 kg
0,015 Rg
0,001 Rg
0,003 kg
0,030 kg
0,010 Ry

0,074 kg

0,487 kg
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