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Compass Culinary Team, Bern
Mathias Zehnder,
Christian Ecoeur, Thomas Schilling
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Compass Group tritt mit dem Ziel, Sie mit kulinarischen Leckereien
vom Feinsten zu beeindrucken, an der Swiss SVG-Trophy an.

Das Teamn von links nach rechis:

Markus Mani — Sous Chet/Eurest Restaurant Allianz, Bem

Christian Ecoeur - Leiter Produktion, Planung und Steuerung, Compass Group (Schweiz) AG, Kloten
Andreas Rast - Kichanchel / Scolarest Restaurant ZHAW, Wintarthwr

Mathias Zehnder - Betrichsleiter / Eurest Restaurant Allianz, Bern

Thomas Schilling - Belriebsleiter / Eurest Restaurant Ascom, Bamn

Auf den folgenden Seiten stellen wir Ihnen unsere Menuvorschidge detailliert vor.

Wir winschen genissliches Lesen.



Vorschlag Menu 1 fur SVG Trophy

Saibling Tartar
Apfel-Frihlingszwiebelsalat

Cassis Dressing

Duett von rosa Kalbsnierstlck an Amigne Schaum
und geschmortes Rindsbéaggli an Cornalin Jus
Kartoffel-Hirsepuffer

Glasierte zweifarbige Spargel

Schokolade Lava Kuchen

Orangen & Basilikum Mousse

Erdbeeren mit Stevia mariniert
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Menu 1 - Vorspeise

Saibling Tartar
Apfel-Frihlingszwiebelsalat

Cassis Dressing




Menu 1 - Vorspeise

Saibling Tatar

Junger Apfel-Zwiebelsalat

Anzahl: 100 Pers Anzahl: 100 Pers

Zutaten: Zutaten:
520 kg Saibling filet  as0 ka Apfel (Gala)
025 kg Zwisbeln 220 kg Frihlingszwiebeln
0.10 kg Schnittlauch 0.02 kg Puderzucker

023 1t Weisser Balsamico
040 It Clivendl extra vergine

022 It Zitronensaft
012 kg Sak
D005 kg Pleffer

DED) kg Weiss Lauch
10000 Stk Hausgemachte Rosmarin Brioche

Vorbereitung:
- Vom Saiblingfilet Bauchhaut entfernen und vollsténdig
entgriten, Zwiebeln hacken, Schnittlauch fein schneiden

Zubereiten:

- Die filetierten Saiblinge in langs Streifen schneiden und
anschliessend fein hacken

- Mit Balsamico, Zitronensaft und Olivendl marinieren

- Die gehackten Zwisbeln und den Schnittlauch beifligen

- Lauch in Bruncise schneiden und dazu geben

- Mit Salz und Plefer abschmecken

006 kg Salz

0.002 kg Pfeffer
003 It Weisser Balsamicoessig
010t OCliventd

Vorbereitung:
- Apfel waschen und entkernen, Frihlingszwiebeln riisten und

waschen,

Zubereiten;
- Die entkernten Apfel feinblttrig schneiden und mit einigen

Tropfen Balsamico Essig und Puderzucker marinieren

- Der weisse Teil der Frihlingszwiebel in feine Ringe schneiden,

Blattgrin schrig und In Losonge form scheiden

- Balsamico Essig, Olivendl, Salz und Pfeffer mischen
- Die geschnittenen Apfel und Frithlingszwiebel kurz mit der

Mischung marinieren
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Menu 1 - Vorspeise

Cassis Dressing

Anzahl: 100 Pers
iutatan:
004 Lt Rapsdl
0.10 Kg Zwiebeln
0015 Kg Knoblaush
003 Kg Ingwer
0015 Kg Petersile
022 L1 Weissweinassig
0.28 Lt ‘Welsse Balsamico
002 Kg Speisesalr
0.003 Kg Pleffer weiss
080 Lt Rapst
018 Lt Cassis Likir
Vorbereitung:

- Knoblauch und Zwieblen schlen und dann fein hacken

Zubereiten:

- Zwiebeln und Knoblauch anschwitzen mit Rapsdl
- Mit Weisswein Essig abloschen, Ingwer Paste und

gehacktern Petersilie dazu geben

- Speisesalz, Pleffer von Milhle, Balsamico und Essig gut
zusammen rahren

- Mit Rapstl auffillen und gut mischen

- Cassis Likdr dazu geben und vermischen
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Menu 1 - Hauptgang

Duett von rosa Kalbsnierstiick an Amigne Schaum
und geschmortes Rindsbéaggli an Cornalin Jus

Kartoffel-Hirsepuffer

Glasierte zweifarbige Sparge!l
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Menu 1 - Hauptgang

Geschmorte Rindskopfbackchen Kalbsnierstick rosa gebraten
Anzahl: 100 Pers Anzahl: 100 Pers
Zutaten: Zutaten:
8.00 Kg Rindskopfbéckchen 8.00 Kg Kalbsnierstick
0.068 Kg Speisesalz 012 Kg Speisesalz
0.006 Kg Plefier von Mihle 0.004 Kg Pfeffer von Mihle
001 Kg Paprika 002 Lt Rosmarin
060 Kg Miepoix 00068 Lt Paprka
0.20 Kg Tomatenpuree 0.25 Kg Rapsdl
1.00 Lt Robwein

025 Lt Comalin
200 Lt Kabsfond (braun)
1.20 Lt Kabsjus

0.10 Lt Rapstd Zubereitung:
002 Kg Salbei ' - Fleisch schin parieren, mit Salz, Pfeffer, Rosmarin und
008 Kg R " PEFlikal wilrzen _ o
- Fleisch im Ofen bei 74°C mit ein Kerntemperatur von 54°C
0002 Kg Lorbeerblatt niedergaren
0.008 Kg Plefferkbrmer weiss - Vor dem Servieren Fleisch beidseitig anbraten und
tranchieren

Vorbereitung:
- Gewlrzséicklein bestehand aus Salbei, Rosmarin,
Lorbearblatt und weissen Plefferkirnern beraitstellen

Zubereitung:

- Die Rindskopfbackehen wirzen und im heissen Rapsdl
rundherum anbraten

- Anschliessend das Fleisch herausnehmen und das Mirepoix
réisten

- Das restliche Ol ableeren und das Tomatenpuree dunkel
mitrésten

- Rotwein, Kalbsjus und das Gewlrzsicklein beigeben und
aufkochen

- Im Ofen bei einer Temperatur von 170°C zugedeckt weich
glasieren, des Ofteren wenden und mit der Glasierfiissigkeit
arrosieren (begiessen)

- Das Fleisch herausnehmen und warm stellen

- Sauce durch ein Drahtspitzsieb passieren, zur gewilinschten
Keonsistenz einkochen und abschmecken

- Fleisch in dinne Tranchen schneiden und anrichten

- Mit der Sauce nappieren
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Menu 1 - Hauptgang

Amigne Schaum

Kartoffeln & Hirse Puffer

Anzahl: 100 Pers Anzahl: 100 Pers
Zutaten: Zutaten:
200 Kg HKalbsfond 10,00 Kg Kartoffel
0.003 Kg Cayenne Plefier 1.00 Kg Zwiebsln
0.01 Kg Speisesaz 200 Kg Hirsen
015 Lt Amigne 018 Kg Speisesalz
0.15 Lt Wolrahm 0.003 Kg Plefer weiss
003 Kg Sojalecithin 001 Kg Paprika
001 Kg Rosmarin
0005 Kg Salbei
0.01 Kg Maoan
030 Kg Weissmehl
Zubereiten: 100 Kg Vole
- Kalbsfond mit Cayenne Pleffer und Speaisasalz wirzen, 0.60 Lt Rapsol
aufkochen und auf 2/3 einreduzieren
- Amigne Wein dazu geben und kurz mitkochen
- Vollrahm dazu geben
- Vor dem Servieran Lecithin dazu geben und mit dem
Stabmixer dicken Schaum erstellen
- Mit einem Suppenitffel den Schaum auf das Kalbsnierstiick
geben Vorbereitung:

- Salbei, Majoran und Paprika fein hacken

- Kartoffeln und Zwiebeln schalen, dann In feine Julienne
schneiden

- Hirse mit Dampf separat weich kochen

Zubereitung:

- Alle Zutaten ausser dem Of gut miteinander vermischen und
ca. 30 Minuten ziehen lassen

- Die Kartcffel & Hirse Masse sehr gut ausdriicken und
abtropfen lassen

- Mit der Masse ca. 70gr schwere Galetten erstellen und im
Rapstl goldgelb und knusprig braten
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Menu 1 - Hauptgang

Glasierte zweifarbige Spargeln

Anzahl: 100 Pars

Zutaten:
3.60 Spargel weiss
3.60 Spargel griin
012 Kg Bulter (Sid)

1500 Lt Wasser (S0d)

020 Lt ZFucker [Sld)
018 Kg Speisesalz (Sid)

kg
Kg

0045 Ko Speisesalz
004 Kg Zucker
0.003 Kg Cayenne Pleffer
040 Kg Butter
Vorbereitung:

- Spargeln schélen, Im Sud aus Wasser, Butter, Zucker und
Salz knackig sieden und dann abkilhlen lassen
- Spargeln in ca. 5cm Stilck portionisran

Zubereitung:
- Spargel Stlcke in helsser Butter mit Zucker, Salz, Cayenne
Pfeffer und etwas Sud glasieren




Menu 1 - Dessert

Schokolade Lava Kuchen
Orangen & Basilikum Mousse

Erdbeeren mit Stevia mariniert
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Menu 1 - Dessert

Schokolade Lava Kuchen Marinierte Erdbeeren mit Stevia
Anzahl: 100 Pers Anzahl: 100 Pers
Zutaten: Zutaten:
280 Kg Schokolade Couverture 350 Kg Erdbesran
1.50 Kg Bulter 0,10 Kg Stevia
1.50 Kg Fainkristall Zucker 030 Kg ditronen
240 Kg Volle 0.03 Kg Ingwer
0.5 Kg Halbwaissmehl
Vorbereitung:
Zubereiten: - Erdbeeren waschen und Fliege entfernan
- Schokolade grob hacken - Stevia waschen, trocknen und in feine Chiffonade schneiden
- Butter langsam schmelzen, Schokolade hinzufligen und mit - Zitronensaft auspressen
der Butlar schmelzen lassen bis die Masse glanzig wird
- Eier mit dem Zucker aufschlagen Zubereiten:
- Eiermasse mil der Schokolademasse vermischen - Erdbearen in kleine Wirfel schneidan, mil Zitronansaft,
- Mehl hinzultgen und gut mischen Ingwer und Stewvia zirka 10 Minuten marinieren lassen
- Dia Masse in die Muffin Formean flllen und ca. 1 Stunde im
Kihlschrank abkihlen

- Bed 210°C Im Ofen 10 Minuten backen. Danach 10 Minuten
ruhen lassen und anschliessend servieren
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Menu 1 - Dessert

Orangen & Basilikum Mousse

Anzahl: 100 Pears
Zutaten:
1.80 Kg Cimig
350 Kg Blutorangen
070 Kg Feinkrstallzucker
1.80 Lt Vollrahm
018 Lt Cointreau
0068 Kg Basiikum
Zubereiten:
- Orangen waschen, Zesten reissen, halbieren und Saft
auspressen
- Orangenzeste, Zucker und Saft aufkochen und auf
1/4 einreduzieran

- Ungekiihltes Qimig glatt rihren und mit reduziertem
Orangensaft und Orangenzeste vermischan

- Cointreau dazu geben, gut vermischen

- Fein gehackten Basilikum dazu geben

- Zum Schiuss den geschlagenan Rahm unterheben und
mindestens 6 Stunden kihlen (im Idealfall Gber Nacht)
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Vorschlag Menu 2 fiir SVG Trophy

Lauchterrine mit Duett von Zander
und roter Forelle,
Friinlingsspinatsalat an

Tomaten-Bachkresse Vinaigrette

s«Boeufflamott»
im Cornalin sanft geschmorte Rindsschulter
begleitet von saftigen Rindsfilet-Medaillon
Markklosschen

Grine Spargel mit Béarlauch

schokolade Lava Kuchen
QOrangen & Basilikum Mousse

Erdbeeran mit Stevia mariniert
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Menu 2 - Vorspeise

Lauchterrine mit Duett von Zander
und roter Forelle,
Friihlingsspinatsalat an

Tomaten-Bachkresse Vinaigrette




Menu 2 - Vorspeise

Lauchterrine mit roter Forelle und Zander Junge Spinat Salat Garnitur
Anzahl: 100 Pers Anzahl: 100 Pers
Zutaten: Zutaten:
1.680 kg Zanderfilst 2.50 kg Blattspinal jung
1.80 kg Forellenfilet note 070 kg Randenroh
0.24 kg Zitronen frisch
040 kg Butter
200 It Fischiond
020 kg Gelespulver
018 It Noilly Prat Vorbereitung:
- - Spinat waschen, risten und trocknen
00 ¥g: -Jngar Lauch gartietat - Randen in feine Streifen schneiden
400 R’ ‘Wasser
Zubereiten:
090 kg Salz : . . . .
- Bpinatblatter facherartig anrichten und mit den
0.006 kg FPieffer Randensproseen garnieren
Vorbereitung:

- Cake- oder Kuchenform von 25cm Lange mit Klarsichtfclie
auslegen, Jtrone pressen

Zubereiten:

- Die Fischfilets mit Salz und Pfeffer und dem Zitronensaft kurz
marinieren

- Butter in elner Pfanne erhitzen und den Fisch darin vorsichtig
garen mit Kilchenpapier entfetten und auskihien

- Den Fischiond mit dem Gelespulver aufkochen und den
Moilly Prat baiftigen

- Dan Lauch in Salzwasser blanchiaren, im Elswasser
auskiihlen und trocken tupfen

- Terrinenform mit Lauch auslegen (Lauchstreifen quer in Form
legen)

- Lagenweisa Zander, Forellenfilet und Lauch verschoben,
hineingeben und jeweils mit dem kalten Gelea aufgiessen

- Zum Schiuss die Terrine mit einer doppelten Lage Lauch
verschliessen und mit restlichen Gelee auffillen

- Die Terring 24 Std. kalt stellen.
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Menu 2 - Vorspeise

Tomaten-Bachkresse Vinaigrette

Anzahl: 100 Pers
Zutaten:
035 kg Schalotten
070 kg Tomaten Peretti
0625 It HRapsdl
0375 It Clivendl kaltgepresst
040 It Krauteressig
025 it Balsamico weiss
0.08 kg Bachkresse
003 kg Sakz
0002 kg Pleffer weiss

Vorbereitung:

- Schalotten schilen und fein hacken

- Bachkresse waschen und grob hacken

- Tornaten entkernan und 5mm grosse Wirfel schneiden

Zubereiten:

- Olivendl, Rapsdl mit Balsamico und Krauteressig mischen

- Schalotten, Salz und Pleffer beifligen und gut umrihren

- Die Tomaten und Bachkresse beifligen und gut vermischen



Menu 2 - Hauptgang

«Boeufflamott»
im Cornalin sanft geschmorte Rindsschulter
begleitet von saftigen Rindsfilet-Medaillon

Markklosschen

Griine Spargel mit Béarlauch




Menu 2 - Hauptgang

Geschmorte Rindsschulter in Cornalin

Anzahl: 100 Pers
Zutaten:

Rindsfiletmedaillon

Anzahil: 30  Pers
Zutaten:

6.00 Kg Rindschulterfiet
0.06 Kg Speisesalz

0006 Kg Pfeffer von Mihle
0.01 Kg Paprika
0.80 Kg Mirepoix
0.20 Kg Tomatenpuree

1.00 Lt Rotwein
025 Lt Cornalin

200 Lt Kalbsfond {oraun)
1.20 Lt Kabsjus
010 Lt Rapsdl
002 Kg Salbei
0.03 Kg Rosmarin
0.002 Kg Lorbeerblatt
0.008 Kg Plefferkimer weiss

Vorbereitung:

- Gewlrzsécklein bestehend aus Salbei, Rosmarin,
Lorbeerblatt und weissen Plefferkérmern bereitstellen

Zubereitung:

- Die Rindskopfoackehen wirzen und im heissen Rapsol

rundherum anbraten

- Anschiiessend das Fleisch herausnehmen und das Mirepoix

résten

- Das restliche Ol ableeren und das Tomatenpuree dunkel

mitrésten

- Rotwein, Kalbsjus und das Gewlrzsacklein beigeben und

aufkochen

- Im Ofen bei einer Temperatur von 170°C zugedeckt weich

glasieren, des Ofteren wenden und mit der Glasierflissigkeit

begiessen

- Das Fleisch herausnehmen und warm stellen
- Sauce durch ein Drahtspitzsieb passieren, zur gewiinschten
Konsistenz einkochen und abschmecken

- Fleisch in diinne Tranchen schneiden und anrichten

- Mit der Sauce nappieren

240 kg Rindsflet Gastro
010 K Rapsdl

0028 kg Salz

0002 kg Pleffer

Vorbereiten
- Rindsfilet in Porticnen schneiden

Zubereiten:
- Medaillons in Rapsdl beidseitig anbraten, wirzen,
- Auf die vorgewérmte Platte legen. Bis gewlinschte

Kerntemperatur erreicht ist:

50-55°C = saignant/58-60°C = & point




Menu 2 - Hauptgang

Markklésschen

Glasierte Griinspargel mit Barlauch

Anzahl: 100 Pers Anzahl: 100 Pers
Zutaten; Zutaten,
250 kg Rindsmark 7.20 Kg Spargel grin
1.80 kg Vol 012 Kg Butter
1.30 kg Weisshrot getrocknet 1500 Lt Wasser
015 kg  Zwiebel weiss 020 Lt Zucker
0025 kg Blattpetersilie 018 Kg Speisesalz
0055 kg Sakz
0.007 kg Plefier 0.045 Kg Spesssalr
004 Kg Zucker
0003 Kg Cayenne Pleffer
040 Kg Butter
Vorbereitung: 0.08 kg Barlsuch frisch
- Rindermark erwarmen und durch Sieb passieran, Zwigbaln
und Petersilie fein hacken, trockenes Weissbrot reiben
Zubereiten:
- Vollei aufschlagen und mit dem Mark vermengen
- Petersilie und Zwiebel der Masse hinzugeben und mit Salz
und Pileffer wirzen Varbereitung:

- Das Weissbrotgebrissi beifiigen vermengen, ziehen lassen
- Mit Speiseldffel «Quenelles» formen und im Salzwasser ca.
8 Min. pochieren

- Spargeln schélen, im Sud aus Wasser, Butter, Zucker und
Salz knackig sieden und dann abkiihlen lassan
- Spargeln in ¢a, 5cm Stiick portionieren

Zubereitung:

- Bpargel Sticke In heisser Butter mit Zucker, Salz, Cayenne
Pfeffer und etwas Sud glasieren

- Am Schluss den Béarlauch daruntermischen und fertigstellen
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Menu 2 - Dessert

Schokolade Lava Kuchen
Orangen & Basilikum Mousse

Erdbeeren mit Stevia mariniert




Menu 2 - Dessert

Schokolade Lava Kuchen

Marinierte Erdbeeren mit Stevia

Anzahl: 100 Pers Anzahl: 100 Pers
) Zutaten: Zutaten:
280 Kg Schokolade Couverture 350 Kg Erc.l_beeren
1.50 Kg Butter 010 Kg Stevia
1.80 Kg Feinkristall Zucker 030 Kg Zitronen
240 Kg ol 003 Ko Ingwer
078 Kg Halbweissmehl
Vorbereitung:
Zubereiten: - Erdbearan waschen und Fliege entfernen
- Schokolade grob hacken - Stevia waschen, trocknen und In feine Chiffonade schneiden

- Butter langsam schmelzen, Schokolade hinzuftigen und mit
der Butter schmedzen lassen bis die Masse glanzig wird

- Eier mit dem Zucker aufschlagen

- Elermassea mit der Schokolademasse vermischen

- Mehl hinzuflgen und gut mischen

- Die Masse in die Muffin Formen flllen und ca. 1 Stunde im
Kihlschrank abkihlen

- Bei 210°C im Ofen 10 Minuten backen, Danach 10 Minuten
ruhen lassen und anschiiessend servieran

- Zitronensaft auspressen

Zubereiten:
- Erdbeeren in Kleine Wiirfel schneiden, mit Zitronensat,
Ingwer und Stevia zirka 10 Minuten marinieren lassan




Menu 2 - Dessert

Orangen & Basilikum Mousse

Anzahl; 100 Pers

Zutaten:
1.80 Kg Chmig
3.50 Kg Blutorangen
070 Kg Feinkristallzucker
1.80 Lt “olirahm
018 Lt Cointreau
008 Kg Basilkum

Zubereiten:

- Qrangen waschen, Zesten reissen, halbieran und Saft

auspressen

- Orangenzeste, Zucker und Saft autkochen und auf
1/4 einreduzieren

- Ungekdhites Qimiq glatt rihren und mit reduzierteam
Orangensaft und Orangenzeste vermischen

- Cointreau dazu geben, gut vermischen

- Fein gehackten Basilikum dazu geben

- Zum Schluss den geschlagenen Rahm unterheben und
mindestens 6 Stunden kihlen (im ldealfall Gber Nacht)




