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Beilage2 / Angaben iiber Zusamensetzung

Duo von hausgerauchtem Zander und Saiblingsfilet
auf mariniertem Meerbohnensalat

Honig-Agrumensauce
seit diesem Friihjahr rduchern wir selber im Betrieb, daher musste ein gerduchter
Fisch unbedingt im Menu vorkommen.
Die Fischfilets werden mariniert und dann gerducht zusammen mit dem eher salzi-
gen Geschmack der Meerbohnen und der siisslichen Saure der Sauce ergibt sich

ein angenehmes Geschmacksfeuerwerk im Mund.
ka2 ]

Geschmorte Schweinskopfbacke auf dem Schmorgemiise
Pouletbrust im Broselmantel
gelber Kartoffelstock

Zuchettigemise
unser Hauptgang enthilt Schweinskopfbacke da dieses Fleisch fiir unsere Gaste
sehr gut geeignet ist, es ist stark gelatinehaltig und trotzdem angenehm weich in
der Konsistenz. Die Pouletbrust wird, um ihren Geschmack noch zu unterstreichen,
im Broselmantel serviert. Dazu passt der gelbe Kartoffelstock erganzend.
Das Zuchettigemiise ist schonend zubereitet und tragt zur leichten Eleganz des

Gerichtes bei.
W

Dunkles Beerenmousse im Bisquitsandwich mit Knuspergeback
Riccola~Kradutersauce

warmes Schokoladenespuma im Glas
natiirlich backen wir das Schokoladenbisquit selber. Das Beerenmousse wird dann
zwischen die zwei Bisquitbdden gefiillt um zusammen eine angenehme Harmonie
zu erreichen. Das warme Espuma ist einfach himmlisch, diesem lieblich siissen
Schaum kann man einfach nicht wiederstehen.
Dieses Dessert mit einer guten Balance von fruchtiger Saure und
warmender Siisse ist der ideale Abschluss des Menus.
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Duo von hausgerauchtem Zander und Saiblingsfilet
auf mariniertem Meerbohnensalat
Honig-Agrumensauce

Geschmorte Schweinskopfbacke auf dem Schmorgemiise
Pouletbrust im Broselmantel
gelber Kartoffelstock
Zuchettigemiise

Dunkles Beerenmousse im Bisquitsandwich mit Knuspergebick
Riccola-Krautersauce
warmes Schokoladenespuma im Glas



SVG D.R gerduchtes Fischduo

TERTIANUM AG Segeten
Ziirich

Anzahl 100
Faktor: 100 %
Gruppe: Fischgerichte Stsswasser
Saison: Ganzjahrig
Quelle: Tertianum Segeten
Autor: Unbestimmt
3000 g Zanderfilets
3000 g Saiblingfilets
250 x Abschmecken Salz, Pleffer
25.0 Stk Sternanis
6.3 Stk Zimtstange
6.3 Stk QOrangenschale
100.0 Stk Kardamomen
3g Lavendelbliten
2500 g Ra3uchermehl
800 g Randen roh
-Fischfilets parrieren

-wiirzen mit Salz und Pfeffer

-fiir den Rauch die Zutaten mischen
-Holzmischung: 1T, Buche 1T, Birke 17. Tanne
-Lyonnerpfanne mit Réducherzutaten filllen

-mit Backpapier abdecken

-Fischiilets auf das Backpapier legen

-mit Deckel abdecken

-ca, 7-8Min bel kleiner Hitze rduchem

-Fischfilets aus der Pfanne heben und auskihlen lassen

-kalt stellen

Deklaration der allergenen Zutaten.

Fische




SVG D.R Meerbohnensalat

Anzahl 100

Faktor: 100 %

Gruppe: Beilagen

Saison: Ganzjahrig

Quelle: Tertianum Segeten
Autar: Unbestimmt

TERTIANUM AG Segeten
Ziirich

5.000 kg Meerbohnen

5.155 Brutto Menge
0.750 | Sesamoel

750 g Sesamsamen

2.50 dl Aceto di modena
25.0 x Abschmecken Pfeffer

-Meerbohnen blanchieren ohne Salz, im Eiswasser abkihlen
-Sesamkérner risten

-mit dem Sesambl und dem Aceto die Modena ein Dressing herstellen
-die Meerbohnen mit dem Dressing mischen

-den gerdsteten Sesam dazu geben

-abschmecken

-kalt stellen

Deklaration der allergenen Zutaten.
Sesamsamen




SVG D.R Honig-Orangen-Zitronensauce

Anzahl 100

Faktor: 100 %

Gruppe: Saucen zu Vorspeisen
Saison: Ganzjahrig

Quelle: Tertianum Segeten
Autor; Unbestimmt

TERTIANUM AG Segeten
Zirich

2.000 kg Honig (Ausl.)

50.00 dl Orangensaft
0.880 | Zitronensaf
2000 g Zucker
12.50 dl Apfelessig

-alle Zutaten in der Sauteuse zu einem Sirup reduzieren
-auskihlen lassen

Tip: im Chinaléffel; oder im Flaschchen zum zeichnen,
Ohne allergene Zutaten.




SVG E.D geschmorte Schweinskopfbacke TERTIANUM AG Segeten

auf eigenem Gemiise Ziirich
Anzahl 100
Faktor: 100 %
Gruppe: Fleischgericht, warm
Saison: Ganzjéhrig
Quelle: Tertianum Segeten
Autor: Unbestimmt
10.0 x Abschmecken Salz, Pfeffer

1.000 kg Butter
4.000 kg Karoften

4.706 Brutto Menge
5.000 kg Sellerie Knollen
5.495 Brutto Menge
2.000 kg Zwiebel
2.083 Brutto Menge
0.200 kg Zucker
150 g Tomatenpilirée
2.000 1 Rotwein
1.000 | Aceto di modena
5.000 1 Kalbsfond
400 g Parmesan
1.000 kg Pfalzerkarotten
1.099 Brutfo Menge
8.500 kg Schweinskopibacke
-Kopfbacken parieren
-wilrzen

-Gemilise waschen, riisten und in jardiniere Wirfel schneiden
-Fleisch mit wenig Hilze anbraten, herausnehmen und warm stellen
-Gemise andlnsten, tomatieren

-mit den Fliissigkeiten abléschen

-das Fleisch auf das Gemiise legen und zugedeckt im Ofen schmoren
-wenn das Fleisch weich ist, herausnehmen und warm stellen

-das Gemdiise vorsichtig aus der Sauce passieren und warm stellen
-die Sauce wenn nétig etwas nachbinden

anrichten: Saucenspiegel darauf das Gem(ise geben und die aufgeschnittene Kopfbacke a cheval auf das
Gemiise legen.

Deklaration der allergenen Zutaten.
Milch (Laktose), Sellerie (inkl. Selleriesalz)




SVG E.D italienisch panierte Pouletbrust

TERTIANUM AG Segeten
Ziirich

Anzahl 100
Faktor: 100 %
Gruppe: Fleischgericht, warm
Saison: Ganzjahrig
Quelle: Tertianum Segeten
Autor: Unbestimmi

8500 g Pouletbristli

10.0 Stk Zitrone

100 = Abschmecken Salz, Pfeffer

40.0 x Krauter, frische

1500 g Mehl weiss

3.000 kg Vollei pasteurisiert

2000 g Paniermehl

4.000 kg Fettstoff zum Braten
20.0 Stk Feigen, frisch
10,0 x Abschmecken Salz

0.200 kg Butter
-Pouletbrilste parieren
-wilrzen und panigren
- kalt stellen

-a la minute braten, im Ofen fertig backen

-Feigen waschen und rilsten

-Butter schmelzen und die Feigen darin schwenken

-abschmecken

Deklaration der allergenen Zutaten.

Weizen, Milch (Laklose)




SVG E.D getriiffelter Kartoffelstock

TERTIANUM AG Segeten
Zilrich

Anzahl 100
Faktor: 100 %
Gruppe: Kartoffelgerichte
Saison: Ganzjahrig
Quelle: Tertianum Segeten
Autar: Unbestimmt
12.000 kg Kartoffeln
15.000 Brutlo Menge
0.800 kg Butter
10,0 x Abschmecken Salz, Muskat
1.000 1 Milch
1.000 1 Rahm 35 %
2.00 d Triffelsl
80 g Curcumapulver

-Kartoffeln waschen, schilen und im Salzwasser kochen

-plirrieren

-die Fliissigkeiten dazugeben

-abschmecken

-in Spritzsack abflllen und warm stellen

Deklaration der allergenen Zutaten,
Milch (Laktose)




5VG E.D Zuchettigemiise

TERTIANUM AG Segeten
Ziirich

Anzahl 100
Faktor: 100 %
Gruppe: Gemiise
Saison: Ganzjahrig
Quelle: Tertianum Segeten
Autar; Unbestimmt
3.000 kg Zucchetti
30 g Knoblauch gehackt
10.0 x Abschmecken Salz
0.300 kg Butter
50 g Peterli
60 Brutio Menge
-Zucchetti waschen und riisten
-blanchieren
-im Butter abschwencken
-abschmecken

Deklaration der allergenen Zutaten,

Milch (Laktose)




SVG D.5 Friichtemousse

TERTIANUM AG Segeten
Zirich

Anzahl 100
Faktor: 100 %
Gruppe: Mousse
Saison: Ganzjéhrig
Quelle: Tertianum Segeten
Autor; Unbestimmt
1.000 | Brombeermark
330 g Zucker
1000 g Rahm 35%

0.260 kg Eigelb (Pasteurisiert)
12.0 Stk Gelatine, Blatt
100.0 Stk Pfefferminzblétier
Deklaration der allergenen Zutaten.
Milch (Laktose), Eier




SVG D.S Hippenteig

TERTIANUM AG Segeten
Zirich

Anzahl 100
Faktor: 100 %
Gruppe: Diverses
Saison: Ganzjahrig
Quelle: Tertianum Segeten
Autor: Unbestimmt
150 g Mehl weiss
0.150 1 Milch UHT 1L
150 g Puderzucker

Deklaration der allergenen Zutaten.
Weizen, Milch (Lakiose)




SVG D.S warmes Schokoespuma

TERTIANUM AG Segeten
Ziirich

Anzahl 100
Faktar: 100 %
Gruppe: Warme Sissspeisen
Saison: Ganzjdhrig
Quelle: Tertianum Segeten
Autor; Unbestimmt
800 g Schokolade - Zartbitter
400 g Rahm 35%
0.020 kg Eiweiss { Pasteurisiert)
1000 g Erdbeeren

Deklaration der allergenen Zutaten.
Milch {Lakfose), Eier




