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Detaillierter Meniivorschlag

Terrine aus Klontaler Bachforelle
begleitet von Heidelbeer-Chutney
und einem Salatbouquet im Strudelteigring

an etner Zigersauce

R

In Rotwein geschmorte Kinnbacke und
Ein rosa gebratenes Lammnierstiick,
im AlpenRriuter Mantel
Maiskuchen mit Dérrzwetschgen
und mit frischem Gartengemiise

wE

Gestiirzte Gewiirzzucker Creme
Mit in Caramel geRochten Apfelschnitzen
Und einem Feigenkompott
Lauwarmer Schokolade-Gugelhopf
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Fotos der Meniis
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Terrine aus Kfontaler Bachforelle
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Rezepte fiir die Vorspeise

Terrine aus Klontaler Bachforelle

Fir 50 Personen

2.000 kg Kléntaler Forellenfilet enthautet
2.200 kg Vollrahm
0.020 kg Salz
Pfeffer von der Mihle
0.400 kg Lachsforellenfilet enthdutet
0.050 kg Hasenrogen gewaschen
0.020 kg Dill gehackt
0.150 kg Mangoldblatter
0.200 kg Mohn
Vorbereitung:

Funf Terrinenformen mit stabiler Plastikfolie auskleiden

Mangoldblatter blanchieren und im kaltem Wasser abschrecken
Forellenfilet parieren, in kleine Stiicke scheiden und an gefrieren
Lachsforellenfilet l&ngs in Steifen schneiden und die Grate dabei entfernen

Zubereitung:

Dokumentation der Gruppe ,Glarus Nord"

Forellenfiletwiirfel mit der Halfte vom Rahm in den Cutter geben, wiirzen mit Salz und
Pfeffer und cutten

Der restliche Rahm dazu geben und das Ganze zu einer feinen Farce verarbeiten
Die Farce durch ein Sieb streichen und anschliessend in einer Schissel nochmals
abschmecken

Die Farce aufteilen — 2/3 in ein Dressiersack und 1/3 mit dem Hasenrogen und dem
Dill in eine Schilssel geben und vermischen

Mit der Farce im Spritzsack, die funf Terrinenformen an die Wanden auskleiden

Mit einem Kaffeeldffel in der Mitte auf dem ganzen Lange eine Mulde streichen

Mit Mangoldblatter die Mulde auskleiden, mit der Dill-Farce etwas bestreichen,
Lachsforellenstreifen einfillen, mit der Dillfarce zudecken und mit Mangoldblatter die
Fillung abdecken.

Mit der restlichen Natur-Farce die Terrine fiillen, abstreichen und mit der Plastikfolie
abdecken

Im Kombisteamer bei 75 C, mit halber Geschwindigkeit der Luftung, mit
Kerntemperatur von 68 C pochieren

Terrine heraus nehmen, Terrinenformen auf das Blech umkehren, mit einem zweiten
Blech belegen, beschweren und im Schockkihler runterkiihlen

Terrinen aus der Folie nehmen und im Mohn wenden



Heidelbeerchutney

Fir 50 Personen

1.000 kg Heidelbeeren gefroren
0.100 kg Gelierzucker
0.020 kg Essig
0.005 kg Salz
Pfeffer von der Mihle

Zubereitung:

- Heidelbeeren im Kombisteamer 5 Minuten d4mpfen

- Heidelbeeren heraus nehmen, den Saft in eine Pfanne absieben und aufkochen
- Gelierzucker, Essig, Salz und Pfeffer zu dem Saft geben

- Der Saft etwas abkihlen lassen und die Heidelbeeren dazu geben

- Das Chutney erkalten lassen und nochmals abschmecken
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Salatbouquet im Strudelring

Fur 50 Personen

1.000 kg Brisseler Endivien
0.400 kg Kopfsalat

0.400 kg Lolosalat rot

0.300 kg Feldsalat

0200 kg Kresse

0.300 kg Randensprossen

0.600 kg Rapsaél
0400 kg Krauteressig
0.020 kg  Ziger
0.020 kg Salz
Pfeffer von der Mihle

0.600 kg Strudelteig
0.050 kg Erdnussdl
0.200 kg Eiweiss

0.250 kg Mandelblatter

Vorbereitung:

- Alle Salate riisten und waschen

- Strudelteig hauchdiinn auswallen und in 3 cm dick und 15 cm lange Bahnen
schneiden

- Timbaleférmchen mit Erdnussél bestreichen und mit dem Strudelteigbahnen
umwickeln, mit Eiweiss bestreichen und in Mandelblatter walzen

Zubereitung:

- Strudelringe bei 230 C 7 Minuten im vor geheizten Backofen backen

- Heraus nehmen und im warmen Zustand die Ringe abdrehen

- Fir die Salatsauce Rapsdl, Essig, Ziger, Salz und Pfeffer in eine Schiissel geben und
mit dem Mixstab alles zu einer Sauce mixen und abschmecken

- Die verschiedenen Salatblatter zu einem Strausschen zusammen stellen und in die
Ringe setzen

- Salat anrichten und mit der Sauce nappieren
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Hauptgang

Geschmorte Kinnbacke und ein
rosa gebratenes Lammriickenfilet
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Rezepte fiir das Hauptgericht

Geschmorte Kinnbacke

Fir 100 Personen

6.250 kg Kinnbacken

0.200 kg Gewlrzmischung fur Fleisch
0.200 kg Fettstoff

0.800 kg Mirepoix

0.375 kg Tomatenplree

1500 kg Rotwein

1 Gewilrzsédckchen

2500 kg gebundener Brauner Kalbsfond

Zubereitung:

Fleisch wiirzen und in einer Schmorpfanne im heissen Ol allseitig gut anbraten und
herausnehmen

Das Mirepoix beigeben und ebenfalls gut anrdsten

Das (iberschiissige Ol abgiessen

Tomatenpliree beigeben, zur Farbgebung ebenfalls mitrésten und mit Rotwein
abléschen

Fleisch wieder beigeben, mit braunem gebundenen Kalbsfond bis 1/3 der
Fleischhohe aufflllen und das Gewlirzsdckchen beigeben

Zugedeckt im Ofen ca. 1h weich schmoren mit gelegentlichem mit der Sauce
Ubergiessen

Zwischendurch allenfalls Flissigkeit mit Wasser erganzen

Fleisch herausnehmen und warm stellen

Sauce entfetten und etwas Einkochen

Fleisch tranchieren und mit Sauce nappieren
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Gebratenes Lammnierstiick mit Krduterkruste

Far 100 Personen

5,000 kg Lammnierstiick

0.150 kg Gewirzmischung fir Lamm
0.300 kg Fettstoff

1.500 kg Schweinsnetz

Kruste:

1.000 kg Butter

1.000 kg Weisbrot gerieben
0.250 kg Eigelb

0.500 kg Div. Krauter
0.100 kg Salz

0.010 kg Pfeffer

Vorbereitung:

- Alle Zutaten fr die Kruste, d.h. gehackte Krauter, weiche Butter, Eigelb und
geriebenes Weissbrot zu einer schénen Masse verarbeiten und wilrzen

Zubereitung:

- Lammnierstiick wirzen und im erhitzten Ol in einem Bratgeschirr rundherum
anbraten

- Fleisch auf ein Gitterrost mit Abtropfgitter legen

- Mit Krauterkruste belegen, im Schweinsnetz einrollen

- Im Ofen bei 180 °c mit offenem Dampfabzug, mit einer Kerntemperatur von 52 °c
garen

- Fleisch herausnehmen und einen Augenblick abstehen lassen

- Fleisch in 40 g schwere stlicke Tranchieren.
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Maiskuchen mit Dorrzwetschgen

Fir 100 Personen

10.000 kg Milch
2.000 kg Maisgriess
0.700 kg Dérrzwetschgen
0.050 kg Salz
0.005 kg Muskatnuss gemahien

Vorbereiten

- Dérrzwetschgen einweichen und in kleine Stiicke schneiden
- 9 Springformen mit 22 cm einfetten und auf Blech legen

Zubereitung

- Milch mit Salz und Muskatnuss aufkochen

- Maisgriess dazu geben und solange rilhren bis sich ein Brei bildet

- Dérrfriichte dazu geben, Herdplatte abstellen und 5 Minuten ziehen lassen

- Springformen mit dem Mais gleichmassig fiillen und ausstreichen

- Der Maiskuchen auskiihlen lassen und anschliessen in 12 Stiicke schneiden

-  Die Maiskuchenstiicke bei 110 C im Kombisteamer Backen mit Dampf regenerieren

Gedimpfter Kohlraben

Far 100 Personen
3.900 kg Kohlraben

0.500 kg Butter
0.100 kg Salz

Vorbereiten

- Kohlraben schalen und zerkleinern
- Das Kohlraben in gleichméssige Halbmonde tourniren

Zubereitung

- Kohlrabenmonde im Kombidampfer ddmpfen
- Salzen und beim Anrichten mit fliissiger Butter betrdufeln
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Glasierte Karotten

Fir 100 Personen

3.600 kg Pfalzerkarotten
3600 kg Karotten

0.100 kg Zucker

1.000 kg Gemisefond
0.500 kg Butter

0.100 kg Salz

Vorbereiten:

- Die geschalten Karotten in Stabchen schneiden

Zubereitung:

Butter schmelzen, Karotten beigeben und diinsten

Mit Salz und Zucker wiirzen

Mit hellem Gemisefond aufgiessen und zugedeckt knapp weich Dinsten

Deckel entfernen und die Karotten durch schwenken fertig diinsten und glasieren

Geddmpfter Broccoli

Fur 100 Personen
3.900 kg Broccoli

0.500 kg Butter
0030 kg Salz

Vorbereiten:
- Broccaoli riisten und in kleine Résschen schneiden

Zubereitung:

- Broccolirésschen auf dem Lochblech im Kombidam pfer dampfen
- Salzen und beim Anrichten mit fliissiger Butter betraufeln
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MDessert

Gestiirzte Glarner Creme
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Rezepte fiir das Dessert

Gestiirzte Gewiirzzucker Creme

Fir 50 Personen

1.540 kg
0.002 kg
0.320 kg
0.350 kg
0.120 kg
0.048 kg
1.540 kg
Einlage:
0.500 kg
0.200 kg
Vorbereitung:

WVollmilch

Salz

Eigelb pasteurisiert
Zucker
Gewilrzzucker
Gelatine

Vollrahm

Bisquit hell
Glihweinsirup

- Gelatine in kaltem Wasser einweichen

- Vollrahm steif schlagen und kihl stellen

- Biskuit in 30 cm lange Streifen zuschneiden
- Gluhweinsirup herstellen und kiihl stellen

- Die Terrinenformen mit Folie auslegen

Zubereitung:

erhitzen

1

Vollmilch und Salz aufkochen

Eigelb und Zucker in einer Schiissel cremig riithren
Die aufgekochte Milch unter standigem Riihren in die Eigelbmasse giessen
In die Kasserolle zuriick giessen
Bei schwacher Hitze unter stdndigem Rihren mit einem Ruhrspatel vorsichtig zur Rose

Die Creme vom Herd ziehen und in eine Schiissel umleeren
Die ausgepresste Gelatine darin aufiésen und durch ein Sieb passieren
Den Gewirzzucker beigeben und gut verriihren
Auf Eiswasser kaltriihren, bis die Creme leicht zu stocken beginnt

- Den geschlagenen Vollrahm vorsichtig unter die Creme ziehen
- Die Formen bis zur halfte einfillen und dann den Bisquitstreifen einlegen und mit dem
Glihweinsirup betrdufeln, dann mit dem Rest der Masse die Formen auffilllen und glatt

streichen

- Sofort kiihl stellen und fest werden lassen
- Nach dem erkalten aus der Form stirzen und in die gewiinschten Portionen schneiden
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Schokolade — Gugelhopf

Fiir 50 Personen

0.200 kg Butter

0.100 jkg Zucker

0.200 kg Eigelb

0.200 kg Couverture dunkel
0.200 kg Eiweiss

0.100 kg Zucker

0.200 kg Haselniusse gemahlen
0.075 kg Weissmehl 550

Zubereitung:

- Butter und Zucker im Ruhrwerk schaumig schlagen

- Eigelb nach und nach beigeben

- dunkle Couverture auflésen und beigeben

- Eiweiss und Zucker zu Schnee schlagen und mit der schaumig gerihrten Masse
vermischen

- Gemahlene Haselniisse und Mehl unter die Masse einmelieren

- In die Formen abfillen und bei 200° C backen

- Anschliessend leicht mit Puderzucker stauben

Feigenkompott

Fir 50 Personen

0.600 kg Frische Feigen
0.150 | Cassislikor

Zubereitung:

- Die gewaschenen Feigen in kleine Wrfel schneiden
- Den Cassislikér aufkochen und dann die Feigen beigeben
- Kasserolle vom Herd nehmen und den Kompott ziehen lassen
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Apfelschnitze in Caramel

Fiar 50 Personen

1.200 kg Apfel
0.300 kg Zucker

Zubereitung:

Die Apfel schilen und in Schnitze schneiden
Zucker caramelisieren und mit Wasser auffillen
Apfelschnitze beigeben und kurz aufkochen
Kasserolle vom Herd nehmen und ziehen lassen
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