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Detaillierter Mentivorschlag

Vorspeise
Winterliches Salatbukett auf Urkarotten-Textur mit seiner Sauce
begleitet von Spinatcremesuppe, Brot-Chip und Zandernocke
garniert mit Sakura-Kresse
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Hauptgang
Duett von glasierter Alplamm-Schulter mit Rotweinsauce
und Siedfleisch vom Rindshohriicken mit Wasabi-Schaum begleitet von
mediterranem Gemiise und Blatterteig-Pistazien-Kartoffeln

Slss-Speise
Birnbrot-Knédel auf karamellisiertem Kiirbiskern-Crumble
begleitet von gefrorenem Espresso-Mousse,
Blindnerroételi-Feigen und Vanille-Espuma
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Rezepte fiir die Vorspeise
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Spinatcremesuppe

Zutaten fiir 80 Personen

112,5g Butter

158g  Zwiebeln

158g  Lauch, grin

44g Knollensellerie
180g  Weissmehl

1120g Frischer Blattspinat
4500 Gemiuse-Bouillon
382,5g Vollrahm

Vorbereitung:

Zwiebeln, Lauch und Knollensellerie riisten und zu einem Matignon schneiden.
Den frischen Blattspinat waschen, kurz blanchieren und anschliessend in Eiswasser abschrecken
danach abtropfen lassen.

Zubereitung:

Matignon in Butter dlinsten, mit Weissmehl stauben, kurz mitdiinsten und ausktihlen lassen.

Mit heisser Gemuse-Bouillon aufftillen und zum Siedepunkt bringen.

Anschliessend mit Salz und Pfeffer abschmecken, des 6fteren abschaumen und 30 Minuten sieden lassen.
Den abgetropften Spinat beigeben und weitere 5 Minuten sieden lassen.

Die Suppe mixen und durch ein Spitzsieb passieren, mit Vollrahm verfeinern

und abschmecken.

Allergiker-Information:

Milch, Sellerie, Weizen

SPITAL LACHEN
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Brotchip

Zutaten fiir 80 Personen

800g Vollkornbrot

Vorbereitung:

Das Vollkornbrot anfrieren lassen.

Zubereitung:

Das leicht angefrorene Vollkornbrot in diinne ca. 10g schwere Scheiben schneiden
diese bei 300 Grad Oberhitze im Backofen oder unter dem Salamander
beidseitig goldbraun toasten.

Allergiker-Information:

Weizen

SPITAL LACHEN
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Haues. und Gameinse Raflagsdronsmis

80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Zandernocken

Zutaten fir 80 Personen

1100g Zanderfilet, ohne Haut und Graten
650g Vollrahm

16g Salz

64g  Noilly Prat
30g Butter
Vorbereitung:

Den Zander in 5mm grosse Wiirfel schneiden und kiihl stellen.
Blech mit Butter ausstreichen.

Zubereitung:

Die gekiihlten Fischwiirfel mit Salz und 240g Vollrahm
im Kutter oder Paco-Jet mixen.

Die Masse in eine Chromstahlschiissel geben und im Eiswasser
abrihren.

Mit dem restlichen Rahm die Masse aufmontieren anschliessend durch
ein Haarsieb streichen und nochmals kihl stellen.

Abschmecken mit Noilly Prat, Salz und Pfeffer.

Die fertige Zanderfarce mit Kaffeloffeln zu Nocken a 10g abstechen.
Die Nocken auf das vorbereitete Blech absetzen und bei 72 Grad

12 Minuten im Combi-Steamer pochieren.

Die fertig pochierten Nocken bei 72 Grad warmstellen.

Allergiker-Information

Fisch, Milch
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Haues. und Gameinse Raflagsdronsmis

80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Ur-Karottentextur

Zutaten fiir 80 Personen

2033g Ur-Karotten (1)
120g  Geleepulver
200g Vollrahm

200g Wasser

10g Ingwerpulver
24g Gelatine

92¢g Ur-Karotten (2)

Vorbereitung:

Die Karotten (1) schéalen und in Wiirfel schneiden.
Anschliessend im Combi-Steamer weich dampfen.
Gelatinenblatter in kaltem Wasser einweichen.
Karotten (2) in Brunoise schneiden.

Zubereitung:

Vollrahm, Wasser und Karotten im Mixbecher mischen und mit

Salz, Pfeffer und Ingwerpulver wirzen.

Anschliessend das Geleepulver beigeben und alles miteinander mixen

und passieren.

Die aufgeldste Gelatine und die Karotten (2) unter die Masse

heben.

Die Masse auf ein Blech 4mm glatt ausstreichen und anschliessend im Schocker
kurz anfrieren lassen.

Mit einem runden Ausstecher Portionen ausstechen.

Allergiker-Information:

Milch \ SPITAL |_='u2:—_i£|'-i_ -
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Haues. und Gameinse Raflagsdronsmis

80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Ur-Karottendressing

Zutaten fiir 80 Personen

195.5g Ur-Karotten
90g Zwiebeln

200g  Essig
150g  Apfelsaft, siiss
12g Salz

300g  Rapsol

Vorbereitung:

Die Karotten schilen und in kleine Wiirfel schneiden.
Zwiebeln riisten und fein schneiden.

Zubereitung:

Die Karotten im Combi-Steamer weich ddmpfen.

Alle Zutaten bis auf das Rapsol im Mixbecher mischen.
Das Rapsél in diinnem Faden langsam beigeben.

Anschliessend das Dressing mit Salz abschmecken.

Allergiker-Information:

\ SPITAL LACHEN

)
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Winterlicher Blattsalat

Zutaten fiir 80 Personen

360g Rucola

345g Radicchio
315g Ndusslisalat
390g Blattspinat
160g Sakura-Kresse

Zubereitung:

Die Blattsalate riisten und waschen.
Radicchio und Blattspinat in Chiffonade schneiden.

Allergiker-Information:

SPITAL LACHEN
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Ur-Karotten-Chip

Zutaten fiir 80 Personen

207g Ur-Karotten
30g Puderzucker

Zubereitung:

Die Karotten schalen und auf der Aufschnittmaschine in 3mm dicke streifen schneiden.
Auf ein mit Puderzucker bestreutets Blech legen und die Oberseite mit Puderzucker bestreuen.
Bei 100 Grad im Backofen trocknen lassen.

Allergiker-Information:

SPITAL LACHEN
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Kalkulation der Vorspeise

Spinatcremesuppe

|Lebensmittei IMenge IEinheit IPreis keg/l IFi]r 80 Personen IRUst\rer!ust Essbarer Anteil | I
Butter 1125 ¢ SFr. 13.25 Fr. 1.49 1125 ¢g
Zwiebeln 176 g SFr. 3.60 Fr. 0.63 10% 1584 g
Lauch griin 176 g SFr. 3.20 Fr. 0.56 10% 1584 g
Knollensellerie 675 ¢g SFr. 2.75 Fr. 0.19 35% 43.88 g
Weissmehl 180 g SFr. 1.45%Fr, 0.26 180 g
Blattspinat 1600 g SFr. 8.45 Fr. 13.52 30% 1120 g
Gemusebouillon 4500 g SFr. 2.20 SFr. 9.90 4500 g
Vollrahm 3825¢g SFr. 6.30 SFr. 2.41 3825¢g
Total 80 Personen 71945 g Fr. 28.96 6655.68 g
Total 1 Person 89.93 g SFr. _ 0.36

Essbarer Anteil pro Person: 20% Garverlust 66.56 g

))
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Brotchip

|Lebensmittei |Menge |Einheit |Preis kgl Fiir 80 Personen Riistverlust Essbarer Anteil | |

Vollkornbrot 800 g SFr. 13.00 SFr. 10.40

Total 80 Personen 800 ¢g Fr. 104

Total 1 Person log sfr. __0.13

Essbarer Anteil pro Person: 40% Verlust durch trocknen und schneiden 6g

|Lebensmittel |Menge |Einheit |Preis kg/l |Fi]r 80 Personen IRUstverIust Essbarer Anteil | l

Zanderfilet 1100 g SFr. 28.80 SFr. 31.68 1100 g

Vollrahm 650 g SFr. 6.30 SFr. 4.10 650 g

Salz 16 g SFr. 1.37 SFr. 0.02 16 g

Nolly Prat 64 g SFr. 17.71 SFr. 1.13 64 g

Butter 30g SFr. 13.25 SFr. 0.40 30 g
80 Per 1860 g SFr. 37.33 1860 g

Total 1 Person 23.25¢g Fr.0.47

Essbarer Anteil pro Person: 15% Garverlust 19.76 g

% SPITAL LACHEN
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander
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Ur-Karottentextur

|Lebensmitte| |Menge IEinheit IPreis kg/l IFi}r 80 Personen IRUstverIust Essbarer Anteil
Ur-Karotten 2392 g SFr. 4.45 SFr. 10.64 15% 2033.2 g
Geleepulver 120 g SFr. 20.13 SFr.2.42 120 g
Vollrahm 200 g SFr. 6.30 SFr. 1.26 200 g
Wasser 200 g SFr. - SFr.0.00 200 g
Ingwerpulver 10 g SFr. 38.50 SFr.0.39 10 g
Gelatine 24 g SFr. 34.80 SFr.0.84 24 g
Ur-Karotten 92 g SFr. 4.45 SFr.0.41 15% 782 g
Total 80 Personen 3038 g Fr. 15. 2665.4 g
Total 1 Person 37.98 g SEr.  0.20

Essbarer Anteil pro Person: 25% Garverlust und schneiden 24.99 g

Ur-Karottendressing

|Lebensmitte1 |Menge IEEnheir IPreis kg/! |Fu‘.‘|r80 Personen ]Rﬂstverlust Essbarer Anteil |
Ur-Karotten 230 g SFr. 4.45 SFr. 1.02 15% 1955 g
Zwiebeln 100 g SFr. 3.60 SFr. 0.36 10% N0g
Essig 200 g SFr. 11.60 SFr. 2.32 200 g
Apfelsaft 150 g SFr. 2.05 SFr. 0.31 150 g
Salz 12 g SFr. 1.37 SkFr. 0.02 12 g
Rapsol 300 g SFr. 42.80 SFr. 12.84 300 g
Total 80 Personen 992 g SEr. _16.87 947.5 g
Total 1 Person 1240 g SFr. 0.21

Essbarer Anteil pro Person: 1184 ¢

-12-
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander
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Winterlicher Blattsalat

|Lebensmittel |Menge |Einheit |Prei5 kg/l |F|'.'tr 80 Personen |RUstverlust |EssbarerAnteil | |
Rucola 360 g SFr. 14.50 Fr. 5.22 20% 288 g
Radicchio 345 g SFr. 3.95 Fr. 1.36 15% 293.25 g
Nisslisalat 315 g SFr. 18.95 Fr. 5.97 5% 299.25 g
Blattspinat 390 g SFr. 8.45 Fr. 3.30 30% 273 g
Sakur-Kresse 160 g SFr. 12.50 Fr. 2.00 20% 128 g
Total 80 Personen 1570 g SFr. 17.85 12815 g
Total 1 Person 19.63 g SEr. 022

Essbarer Anteil pro Person: 16.02 g

Ur-Karotten-Chip

| Lebensmittel

|Menge IEEnheit IPreis kg/!

|Fij1r 80 Personen ]Rﬁstverlust

|Essbarernnte‘|! | |

Ur-Karotten
Puderzucker

Total 80 Personen
To erson

E il pr

P

207 g SFr. 4.45 SFr.  0.92

30 g SFr. 3.19 SFr.  0.10
237¢g Fr. 102
2.96 g SFr. _ 0.01

Verlust durch trocknen 20%

15%

175.95 g
30 g

20595 ¢

-13-
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Total Kalkulation der Vorspeise

Gericht Preis pro Person |Essbarer Anteil pro Person in Gramm
Spinatcremesuppe SFr. 0.36 66.56 g
Brotchip SFr. 0.13 6.00 g
Zandernocken SFr. 0.47 19.76 g
Karottentextur SFr. 0.20 2499 g
Karottendressing SFr. 0.21 11.84 g
Winterlicher Blattsalat SFr. 0.22 16.02 g
Karottenchip SFr. 0.01 206 g
Total SFr. 1.60 147.23 g
_A\ S o R
S

-14-



Wi

U.‘.-}I.inf}vsgmmmm %gi‘.‘ﬂ‘&“rw plsror SVG -TRDPHU —J

80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Rezepte fiir den Hauptgang

\ SPITAL LACHEN
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
»Glasieren" und ,Sieden" dazu eine Starkebeilage und passendes Gemiise

Glasierte Alplamm-Schulter

Zutaten fiir 80 Personen

20g HOLL-Rapsol
4400g Lammschulter ohne Bein
230g Karotten
270g Knollensellerie
220g Lauch
220g Zwiebeln
100g Tomatenpuree
1000g Rotwein
2000g Lammfond
Salz, Pfeffer, Paprika

Vorbereitung:

Die Lammschulter mit Salz, Pfeffer und Paprika wirzen.
Das Fleisch zu einer Roulade drehen und binden.
Karotten, Knollensellerie, Lauch und Zwiebeln riisten und zu einem Mirepoix schneiden.

Zubereitung:

Die Lammschulter von allen Seiten im HOLL-Rapsol anbraten und herausnehmen.
Das Mirepoix anrdsten und mit dem Tomatenpiiree tomatieren und anschliessend
mit Rotwein abléschen.

Die Lammschulter wieder beigeben und 1/3 deckend mit Lammfond auffiillen.
Im Ofen bei 160 Grad zugedeckt 45 Minuten garen.

Immer wieder arrosieren und die letzten 20 Minuten ohne Deckel glasieren.
Lammschulter aus der Sauce nehmen, warm stellen, die Sauce

einreduzieren, abpassieren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Allergiker-Information:
Sellerie, Sulfite

\ SPITAL LACHEN

)
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
»Glasieren™ und ,Sieden" dazu eine Starkebeilage und passendes Gemiise

Rinds-Siedfleisch

Zutaten fiir 80 Personen

4400g Rindshohriickendeckel
230g Karotten
220g Lauch
270g  Knollensellerie
660g Zwiebeln
8000g Wasser
12Stk Lorbeerblatter
20Stk. Nelken
Salz

Vorbereitung:

Die Karotten, Knollensellerie, Lauch rusten und zu einem Bouquet Garnie verarbeiten.
Zubereitung:

Die Zwiebeln halbieren und anrdsten.

Das Wasser mit den gerdsteten Zwiebeln und Bouquet Garni aufkochen.

Den gesalzenen Rindshohruickendeckel beigeben und zum Siedepunkt bringen.
Nelken und Lorbeerbladtter beigeben und ca. 2 Stunden sieden lassen.

Allergiker-Information:
Sellerie

SPITAL LACHEN

)/
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
»Glasieren™ und ,Sieden™ dazu eine Starkebeilage und passendes Gemduse

Wasabischaum

Zutaten fir 80 Personen

175g Vollrahm

175g Vollmilch

12g Wasabipulver
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Den Vollrahm aufkochen und das Wasabipulver in der kalten Milch anriihren.
Anschliessend das Wasabi-Milchgemisch zum Rahm beigeben, abschmecken
und mit dem Stabmixer aufschaumen.

Allergiker-Information:
Milch

)
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
»Glasieren™ und ,Sieden"™ dazu eine Starkebeilage und passendes Gemiise

Blatterteig-Pistazien-Kartoffeln

Zutaten fir 80 Personen

10080g Kartoffeln Typ C, gertistet, geschnitten
1500g Deutscher Blatterteig
300g Pistazienkerne
700g  Eigelb (1)
700g  Vollrahm (1)

Salz, Pfeffer, Muskat
50g Vollrahm (2)
50g Eigelb (2)

Vorbereitung:
Die Kartoffeln riisten und in Wiirfel schneiden.
Zubereitung:

Die Kartoffeln weich kochen und durch ein Passe-Vite drehen.

Die Masse mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken, Eigelb (1) und Vollrahm (1) beigeben.
Anschliessend die Masse auf ein Blech ca. 1,5 cm dick ausstreichen und im Schocker anfrieren lassen.
Die gefrorene Masse auf den mit Pistazien bestreuten Blatterteig geben.

Die Masse mit Pistazien bestreuen und mit Blatterteig belegen.

Mit dem Vollrahm (2) und Eigelb (2) den Blatterteigdeckel bestreichen, mit einer Gabel Muster einpragen,
danach mit einem Messer in gleichmassige Wirfel schneiden.

Anschliessend bei 160 Grad ca. 15 Minuten im Ofen backen.

Allergiker-Information:
Milch, Hartschalenobst, Eier, Weizen

)
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
~Glasieren™ und ,Sieden" dazu eine Starkebeilage und passendes Gemise

Mediterranes Gemiise

Zutaten fir 80 Personen

100g Olivendl
1080g Zucchetti
1150g Peperoni rot
1150g Peperoni gelb
864g Auberginen
220g Zwiebeln
200g Tomatenpuree
400g Ketchup
100g Sambal Oelek
1700g Tomatensauce
Salz, Pfeffer

Vorbereitung:

Das Gemiise rusten und in gleichmassige Wiirfel schneiden.

Zubereitung:

Das Gemdise in Olivendl andiinsten und anschliessend mit dem Tomatenpiiree
tomatieren.

Ketchup und Tomatensauce beigeben und ca.15 Minuten kdcheln lassen.
Mit Samabal Oelek, Salz und Pfeffer abschmecken.

Allergiker-Information:
Sellerie
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
»Glasieren™ und ,Sieden"™ dazu eine Starkebeilage und passendes Gemuse

Kalkulation des Hauptgangs

Glasierte Alplamm-Schulter

|Lebensmittei |Menge |Einheit |Preis kg/l |F1'.‘|r80 Personen |Rl'.'|5t\.reriust Essbarer Anteil | |
HOLL-Rapsol 20g SFr. 3.30 SFr. 0.07 20g
Lammschulter ohne Bein 4400 g SFr. 44.00 SFr. 193.60 4400 g
Karotten 230 g SFr. 1.75 SkFr. 0.40 15% 1955 g
Knollensellerie 270 g SFr. 2.75 SFr. 0.74 35% 2025 ¢g
Lauch 220 g SFr. 3.20 SFr. 0.70 10% 198 g
Zwiebeln 220 g SFr. 3.60 SFr. 0.79 10% 198 g
Tomatenplree 100 g SFr. 5.30 SFr. 0.53 100 g
Rotwein 1000 g SFr. 3.10 SFr. 3.10 50% 500 g
Lammfond 2000 g SFr. 2.40 SFr. 4.80 50% 100 g
Total 80 Personen 8460 g SEr. 204.74 5914.00 g
Total 1 Person 105.75 g SFr. 2.56

Essbarer Anteil pro Person: 36%Garverlust und aufschneiden 40¢g

ohne Karotten,Sellerie, Lauch und Zwiebeln

) I
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
»Glasieren™ und ,Sieden"™ dazu eine Starkebeilage und passendes Gemuse

Rinds-Siedfleisch

|Lebensmittel |Menge |E‘|nheit [Preis kg/l |F|'.'rr 80 Personen lRUstverlust |EssbarerAnteil | |
Rindshohriickendeckel 4400 g SFr. 15.80 Fr. 69.52 4400 g
Karotten 230 g SFr. 1.75 Fr. 0.40 15% 1955 g
Lauch 220 g SFr. 3.20 Fr. 0.70 10% 198 g
Zwiebeln 660 g SFr. 3.60 Fr. 2.38 10% 594 g
Knollensellerie 270 g SFr. 2.75. Fr. 0.74 35% 2025 g
Total 80 Personen 5780 g SFr. 73.75 5590 g
Total 1 Person 72.25 g SFr. 0.92

Essbarer Anteil pro Person: 40% Garverlust 33.00¢g

ohne Karotten, Lauch, Zwiebeln und Sellerie

Wasabischaum

|Lebensmittel |Menge lEinheit |Preis ke/! lFiir 80 Personen  |Ristverlust Essbarer Anteil | |
Vollrahm 175 g SFr. 6.30 Fr. 1.10 175 g
Vollmilch 175 g SFr. 1.30 Fr. 0.23 175 g
Wasabipulver 12 g SErS:235.00" Fr. 2.82 12 g
Total 80 Personen 362 g SEr.4.15 362 ¢
Total 1 Person 4.53 g SFr. 0.05

E il pr r 453 ¢

SPITAL L
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
»Glasieren™ und ,Sieden"™ dazu eine Starkebeilage und passendes Gemuse

Blétterteig-Pistazien-Kartoffeln

|Lebensmitte! |Menge |Einheit |Preis kg/l |Fur80 Personen |R-‘.‘ustvertust |Essbarer Anteil | |
Kartoffeln Typ C 10080 g SFr. 1.30 SFr. 13.10 20% 8064 g
Blatterteig 1500 g SFr. 7.15 SFr. 10.73 1500 g
Pistazien 300 g SFr. 44.00 SFr. 13.20 300 g
Eigelb 750 g SFr. 6.49 SFr. 4.87 750 g
Vollrahm 750 g SFr. 6.30 SFr. 4.73 750 g
Total 80 Personen 13380 g SFr. 46.62 11364 g
Total 1 Person 167.25 SFr. 0.58

Essbarer Anteil pro Person: 20% Back- und schneide Verlust 11364 g

Mediterranes Gemiise

ILebensmitteI |Menge |Einheit |Preis kg/l ]FﬁrSO Personen [Ri]st\.rerlust Essbarer Anteil I |
Olivendl 100 g SFr. 13.20 Fr. 1.32 100 g
Auberginen 864 g SFr. 375N Er. 3.24 10% 7776 g
Zucchetti 1080 g SFr. 3. 75MER 4.05 10% 972 g
Peperoni Rot 1150 g SFr. 3.75 'Er. 431 10% 1035 g
Peperoni Gelb 1150 g SFr. 3750 Er: 431 10% 1035 g
Zwiebeln 220 g SFr. 3.60 Fr. 0.79 10% 198 g
Tomatenpliree 200 g SFr. 5.30 Fr. 1.06 200 g
Ketchup 400 g SFr. 3.80 Fr. 1.52 400 g
Sambal Oelek 100 g SFr. 6.40 Fr. 0.64 100 g
Tomatensauce 1700 g SFr. 4.05 Fr. 6.89 1700 g
Total 80 Personen 6964 g 28.13 6517.6 g
Total 1 Person 87.05 g SFr. 0.35
Essbarer Anteil pro Person: 15% Garverlust 69.25 g

-23-
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80 Portionen Hauptgang aus Schlachtfleisch mit den zwei Hauptgarmethoden
»Glasieren™ und ,Sieden"™ dazu eine Starkebeilage und passendes Gemuse

Total Kalkulation des Hauptgangs

Gericht

Preis pro Person

Essbarer Anteil pro Person in Gramm

Rindssiedfleisch

Glasierte Alplamm-Schulter
Wasabischaum
Blatterteig-Pistazien-Kartoffel
Mediterranes Gemiise

-

ota

SFr. 0.92
SFr. 2.56
SEr. 0.05
SFr. 0.58
SEr. 0.35
SFr. 4.47

33.00 g
40.00 g
453 g
113.64 g
69.25 g

N

60.41 g
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80 Portionen kalte und warme Vorspeise, mit integrierter Suppe
mit den Hauptbestandteilen: Karotten, Blattspinat und Zander

Rezepte fiir die Siissspeise
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80 Portionen kalte und warme Sussspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanile

Birnbrotknodel

Zutaten fiir 80 Personen

Knddel:

1120g Topfenquark
400g Panko (1)( Im Mixer zerkleinert)
160g Puderzucker
200g Vollei

96g Eigelb

80g flussige Butter
16g Birnbrotgewiirz
500g braune Butter
200g Baumnisse (1)
200g Panko (2)

Fillung:

160g Baumnisse gehackt (2)

160g Sultaninen

160g Feigen, getrocknet in kleine Wiirfel geschnitten
160g Aprikosen, getrocknet in kleine Wiirfel geschnitten
160g Birnenbackmasse

Zubereitung:

Den Topfen mit dem Panko (1) und allen tibrigen Zutaten bis auf die braune Butter, Baumnisse und Panko (2)
in eine Schiissel geben und mit dem Handriihrgerat zu einem gebundenen Teig verarbeiten.

Diesen mit Frischhaltefolie bedecken und im Kihlschrank ruhen lassen.

Anschliessend die gehackten Baumntisse (2) und alle Ubrigen Zutaten fur die Fillung in einer Schissel
mit einander vermischen. Panko (2) mit den Baumnussen (1) im Mixer zerkleinern und im Ofen

bei 160 Grad leicht bréunen. Vom Teig 25g schwere Nocken abstechen und 10g von der Fiillung

damit umhiillen, so dass kleine Knddel entstehen.

Reichlich Wasser in einem grossen Topf zum Kochen bringen.

Die Birnbrotknddel darin ca. 10 min ziehen lassen, dann mit einer Schaumkelle aus dem Wasser heben
und auf Kiichenpapier abtropfen lassen.

Anschliessend in der braunen Butter und Baumnuss-Pankomischung walzen.

Allergiker-Information: R ~ e

Milch, Glutenhaltiges Getreide, Eier, Hartschalenobst g "
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80 Portionen kalte und warme Sussspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanile

Gefrorenes Espresso-Mousse

Zutaten fiir 80 Personen

Schokoladenstreusel:
759 Zucker

75g Mandelmehl
45g Weissmehl
15g Kakaopulver
53g zerlassene Butter leicht abgekiihlt
4.5g Salz

Espresso-Mousse:

240g Eigelb

158g Zucker (1)

105g Vollrahm (1)

15g Instant-Kaffeepulver
7.5g Blattgelatine eingeweicht in kaltem Wasser, gut ausgedriickt
750g Vollrahm (2)

150g Zucker (2)

Zartbitter-Schokoladen-Samtspray:

200g Zartbitterschokolade
200g Kakaobutter

\ SPITAL LACHEN
%.
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80 Portionen kalte und warme Sussspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanile

Zubereitung:

Den Backofen auf 160 Grad vorheizen.

Backblech mit Backpapier auslegen.

Alle Zutaten fiir die Schokoladenstreusel in einer Schiissel zu einer homogenen Masse vermengen.
Die Masse auf dem vorbereiteten Blech ausbreiten.

An einigen Stellen wird die Masse starker verklumpen das ist gewiinscht. Ca. 8 Minuten backen,
dann bei Raumtemperatur abktihlen lassen.

Flr die Espresso-Mousse Formen mit Folie auslegen.

Das Eigelb mit der ersten Menge Zucker in einer Schiissel vermischen und

uber dem heissen Wasserbad mit dem Schneebesen schaumig schlagen,

bis die Masse eine Temperatur von 57 Grad hat. Die warme Masse in die Schiissel

der Standkiichenmaschine fiillen und mit dem Schneebesen weiter aufschlagen,

bis sich das Ausgangsvolumen des Eigelbs vervierfacht hat. Inzwischen das Instant-Kaffeepulver
in einer Schiissel mit der ersten Menge Vollrahm verrihren, die Gelatine hinzufligen

und Uber einem heissen Wasserbad unter Riihren aufwarmen, bis sich Gelatine und
Kaffeepulver vollstandig aufgelést haben. In einer separaten Schiissel die zweite Menge
Vollrahm mit der zweiten Menge Zucker aufschlagen. Die Rahm-Kaffee-Gelatine-Mischung

mit dem Schneebesen unter den Eigelbschaum riihren. Ein Viertel des geschlagenen Rahms
unter diese Masse heben. Dann restlichen Schlagrahm in zwei Etappen unterheben, gefolgt
von den Schokostreuseln. Diese Grundmasse mithilfe eines Spritzbeutels in die vorbereiteten
Formen fiillen. Mit einer Palette die Oberflache glatten und dann sofort einfrieren oder in den
Schockfroster stellen. Die gefrorene Mousse aus den Formen I6sen und Folie entfernen.
Schokolade und Kakaobutter zusammen in eine Schiissel geben und iiber einem heissen
Wasserbad schmelzen. Die Schokoladen-Kakaobutter-Mischung in den Airbrush-Behalter

fullen und an die Pistole anschliessen. Die Mousse Portionen gleichmassig einspriihen.

Die Mousse im Gefrierschrank aufbewahren.

Allergiker-Information:
Hartschalenobst, Weizen, Milch, Eier

)
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80 Portionen kalte und warme Sussspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanile

Bilindner-Roteli-Feigen

Zutaten fiir 80 Personen

400g frische Feigen
240g Zucker
6dl  Blindner Rotel
2dl  Wasser

Vorbereitung:

Feigen in Spalten schneiden.

Zubereitung:

Zucker Blindner Rételi und Wasser aufkochen
fast Sirupartig einkochen und anschliessend

uber die Feigen giessen bei Raumtemperatur abkihlen lassen.

Allergiker-Information:

% Al

-29-
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80 Portionen kalte und warme Sussspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanile

Vanille-Espuma

Zutaten fiir 80 Personen

14g Blattgelatine eingeweicht in kaltem Wasser, gut ausgedriickt
102g Eigelb

17g Vanillepaste

169g Vollmilch

50g Zucker

608g Vanille-Joghurt

337g Vollrahm

Zubereitung:

Eigelb, Vanillepaste, Milch und Zucker verriihren.

Uber dem heissen Wasserbad aufschlagen, bis die Masse leicht eindickt.

Gelatine in der Milch-Eigelb-Masse aufldsen. Masse auf einem Eiswasserbad abkiihlen lassen.
Joghurt und Rahm dazugeben und alles in den Rahmblaser giessen.

1 Patrone einsetzen und kiihl stellen.

Allergiker-Information
Milch, Eier
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80 Portionen kalte und warme Sussspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanile

Karamelisierter Kiirbiskern-Crumble

Zutaten fiir 80 Personen

400g Zucker
400g Kirbiskerne
80g Kirbiskerndl-Glace fiir Dessert

Zubereitung:

Den Zucker mit Wasser in der Pfanne schmelzen und

leicht braun werden lassen. Kiirbiskerne untermengen u

nd die so entstandene, zéhe Masse auf einem mit Backpapier
ausgelegten Blech auskihlen lassen. Im Mixer zerkleinern
und mit Kiirbiskerndl-Glace verfeinern.

Allergiker-Information:
Hartschalenobst
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80 Portionen kalte und warme SUssspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanile

Kalkulation der Siissspeise

Birnbrotknodel

ILebensmittei |Menge lEinheit IPreis ke/l lFiir 80 Personen [RUstveriust IEssbarer Anteil l I
Topfenquark 1120 g SFr. 3.40 SFr. 3.81 1120 g
Panko 600 g SFr. 12.80 SFr. 7.68 600 g
Puderzucker 160 g SFr. 3.19 SFr. 0.51 160 g
Vollei 200 g SFr. 4.35 SFr. 0.87 200 g
Eigelb 9% g SFr. 6.49 SFr. 0.62 96 g
Butter 580 g SFr. 13.25 SFr. 7.69 580 g
Birnbrotgewlirz 16 g SFr. 8.43 SFr. 0.13 16 g
Baumniisse 360 g SFr. 15.39 SFr. 5.54 360 g
Sultaninen 160 g SFr. 5.85 SFr. 0.94 160 g
Feigen getrocknet 160 g SFr. 3.80 SFr. 0.61 160 g
Aprikosen getrocknet 160 g SFr. 7.40 SFr. 1.18 160 g
Birnenbackmasse 160 g SFr. 5.60 SFr. 0.90 160 g
Total 80 Personen 3772 g Fr. 30.4 3772 g
Total 1 Person 47.15¢g SFr.0.38

Essbarer Anteil pro Person: 30% Garverlust 33.01g

Roteli Feicen

)
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80 Portionen kalte und warme SUssspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanille

SVG-TROPHY —

Gefrorenes Espresso-Mousse

ILebensmitte] lMenge [Einheit |Preis kgl IFﬁr 80 Personen lRUstveriust IEssbarerAnteiI I |
Zucker 383 g SFr. 1.85 SFr. 0.71 383 g
Mandelmehl 75 g SFr. 16.00 SFr. 1.20 75 g
Weissmehl 45 g SFr. 1.45 SFr. 0.07 45 g
Kakaopulver 15g SFr. 15.70 SFr. 0.24 15 g
Butter 53¢g SFr. 13.25 SFr. 0.70 53 g
Salz 45¢g SFr. 1.37" SFr. 0.01 45 g
Eigelb 240 g SFr. 6.49 SFr. 1.56 240 g
Vollrahm 855 g SFr. 6.30 SFr. 5.39 855 g
Instant-Kaffeepulver 15 g SFr. 54.00 SFr. 0.81 15 g
Gelatine 75¢g SFr. 34.80 SFr. 0.26 75¢g
Couverture dunkel 200 g SFr. 18.20 SFr. 3.64 200 g
Kakaobutter 200 g SFr. 16.30 SFr. 3.26 200 g
Total 80 Personen 2093 g SFr. 17.83 2093 g
Total 1 Per 26.16 g Fr. .22
Essbarer Anteil pro Person: 15% Verlust durch schneiden 22.24 ¢
Biindnerrdteli-Feigen
|Lebensmittel |Menge IEinheit |Preis kg/| |Fi.'|r 80 Personen IR'LJstverIust |EssbarerAntei| I |
Frische Feigen 400 g SFr. 13.00 SFr. 5.20 10% 360 g
Zucker 240 g SFr. 1.85 SFr. 0.44 10% 216 g
Blindner Roteli 600 g SFr. 26.11 SFr. 15.67 50% 300 g
Wasser 200 g SFr. - SFr. - 100% Og
Total 80 Personen 1440 g SFr. 21.31 876 g
Total 1 Person 18.00 g SFr. 0.27
Essbarer Anteil pro Person: 10.95 g
SPITAL LACHEN
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80 Portionen kalte und warme SUssspeise mit den Hauptbestandteien
Kaoffee, Trockenfrichte und Vanille

Vanille-Espuma
|Lebensmittei |Menge IEinheit |Pre‘|s kg/! |Fiir 80 Personen lRUstveriust Essbarer Anteil |
Gelatine 14 g SFr. 34.80 SFr. 0.49 14 g
Eigelb 102 g SFr. 6.49 SFr. 0.66 102 g
Vanillepaste 17 g SFr. 96.00 SFr. 1.63 17 g
Vollmilch 169 g SFr. 1.30 SFr. 0.22 169 g
Zucker 50 g SFr. 1.85 SFr. 0.09 50 g
Vanille-Joghurt 608 g SFr. 4.60 SFr. 2.80 608 g
Vollrahm 337 g SFr. 6.30 SFr. 2.12 337 g
Total 80 Personen 1297 g SFr. _ 8.01 1297 g
Total 1 Person 1621 g SFr. 0.10
E ntei rson: 16.21 g
Karamelisierter Kiirbiskern-Crumble
|Lebensmitte! |Menge IEinheit |Pre‘|s ke/! IFiir 80 Personen |RUstveriust |Essbarer Anteil
Zucker 400 g SFr. 1.85 SFr. 0.74 400 g
Klrbiskerne 400 g SFr. 19.00 SFr. 7.60 400 g
Kurbiskernol-Glace 80 g SFr. 38.85 SFr. 3.11 80 g
Total 80 Personen 880 g SFr 1.45 880 ¢g
11P n 11.00 g SFr. 0.14
Essbarer Anteil pro Person: 15% Verlust 9.35¢g
&? ' |
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80 Portionen kalte und warme SUssspeise mit den Hauptbestandteien

Kaoffee, Trockenfrichte und Vanile

Total Kalkulation der Siissspeise

Gericht Preis pro Person |Essbarer Anteil pro Person in Gramm

Birnbrot-Knédel SFr. 0.38 33.01¢g
Roteli Feigen SFr. 0.27 1095 g
Gefrorene Espresso-Mousse SFr. 0.22 22.24 g
Vanille-Espuma SEE: 0.10 16.21 g
Karamelisierte Kiirbiskerncrumble SFr. 0.14 935¢g
Total SFr. 1.11 91.76 g

\ SPITAL LACHEN
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Total Kalkulation des Meniis

Gericht Preis pro Person Essbarer Anteil pro Person in Gramm

Vorspeise SFr. 1.60 14725 g
Hauptgang SFr. 4.52 26041 g
Sussspeise SFr. 1.16 91.76 g
Total SET. 7.28 49942 g

R SPITAL ITQCHIE:‘\.. L
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