CHNOCHE-CHUCH!
Winterthur

Menii vom Mittwoch 26.Februar 2014

Suppe

Broccolicremesuppe mit gerdsteten Pinienkernen

Vorspeise
Eisbergsalat mit Avocado und Orangenfilet
Krevettenspiessli

Vinaigrette - Sauce

Hauplgang
Roastbeef mit Bearner Sauce Bernaise
Griine Spargeln

Neue Kartoffeln

Dessest

Tarte Tatin mit Vanilleeis
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Roastbeef (Garen in Niedertemperatur)

Zutaten
2.5 kg Roastbeef, dressiert

0.03 kg Fleischgewlrzmischung
Senf

Vorbereitung

- Ofen auf 100° C vorheizen

Zubereitung

- Fleisch wiirzen und im heissen Ol beidseitig kurz anbraten

- Roastbeef auf Gitterrost mit Abtropfblech legen

- Im Ofen garen bis die eine Kerntemperatur von 55° C erreicht ist

- Mindestens 1 Stunde bei 70° C abstehen lassen!
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Griine Spargeln
Zutaten:
3 kg griine Spargeln
Wasser
Butter
Salz und Zucker
Zubereitung
- Spargeln schalen und Enden abschneiden

- im Spargelfond sieden
- direkt aus dem Fond servieren

Neue Kartoffeln

Zutaten:

2.5 kg Neue Kartoffeln
Salzwasser
Rosmarin
Salz und weisser Pfeffer

Zubereitung
- Kartoffeln kochen
- Abschiitten und ausdampfen lassen

- Halbieren und goldgelb braten
- Rosmarin beigeben und abschmecken

Cherrytomaten

Zutaten:
500 g Cherrytomaten

Olivenol
Salz

Zubereitung

- Cherrytomaten waschen
- trocken tupfen, mit Olivendl bepinseln und mit Salz bestreuen
- im Ofen bei 200° C ca. 3 Minuten garen




Bearner Sauce

Sauce béarnaise

Anzahl; 1.00 Liter
Rezeptgruppe: Saucen warm
Saison: Ganzjahrig
Zutaten
9509 Hollandische Sauce
60g Estragonessig
30g Weilwein
15g Estragon, frisch
109 Kerbel, frisch

Vorbereitung

Salz
Pfeffer, weil, aus der Mihle

Cayennepfeffer, gemahlen

- Estragon waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken.
- Kerbel waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken.

Zubereitung

- Estragonessig, Weilwein und gehackten Estragon fast vollstandig reduzieren.
- Reduktion unter die hollandische Sauce riihren.
- Gehackten Kerbel beigeben, mit Salz, Pfeffer und Cayennepfeffer abschmecken

Hinweise fiir die Praxis
Verwendung: zu Grilladen von Schlachtfleisch und Fisch sowie zu Gemlisegerichten.
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Broccolicremesuppe
Créme de brocoli

Anzahl: 2.50 Liter
Rezeptgruppe: Suppen (warm und kalt)
Saison: Friihling-Herbst
Zutaten

30g Butter

709 Zwiebeln, geschalt
709 Lauch, griin, gertstet
30g Knollensellerie, geschalt
900g Broccoli, gerlistet
70g Weillmehl
180049 Gemiisefond
14049 Vollrahm, 35% (1)
7049 Vollmilch
Salz
Pfeffer, weil3, aus der Miihle
40g Vollrahm, 35% (2)
20g Mandelkerne, gehobelt

Vorbereitung

- Lauch langs halbieren und waschen.

- Zwiebeln, Lauch und Sellerie in Matignon (kleinw(rfelig) schneiden.

- 10% des Broccoli in kleine Réschen (Einlage) schneiden.

- In Salzwasser knackig blanchieren, in Eiswasser abschrecken und abschitten.
- Restlichen Broccoli in Stiicke schneiden.

- Gemusefond aufkochen.

- Volirahm (2) steif schlagen und kihl stellen.

- Gehobelte Mandeln in einer Lyoner Pfanne ohne Fettstoff goldgelb résten.

Zubereitung

- Matignon in Butter diinsten.

- Broceolistiicke beigeben und mitdinsten.

- Mit WeilRmehl stauben und etwas abkiihlen lassen.

- Mit heiBem Gemiisefond auffillen und unter Ruhren aufkochen.

- Mit Salz und Pfeffer wiirzen, des Ofteren abschaumen.

- 30 Minuten sieden.

- Mixen und durch ein Drahtspitzsieb passieren.

- Nochmals aufkochen, mit Vollrahm (1) und Vollmilch verfeinern und abschmecken.
- Broccolirdschen als Einlage erhitzen und in vorgewarmte Suppentassen oder Suppenteller geben.
- Mit der heilRen Suppe Ubergielen.

- Mit geschlagenem Vollrahm garnieren und mit gerésteten Mandeln bestreuen.

Hinweise fiir die Praxis
Die Broccoliréschen als Einlage kénnen auch im Drucksteamer gegart werden.
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Vinaigrette-Sauce
Sauce vinaigrette

Anzahl: 1.00 Liter
Rezeptgruppe: Saucen kalt

| Saison: Ganzjahrig
Zutaten

20g Schnittlauch, frisch
30g Petersilie, glattblattrig, frisch
109 Basilikum, frisch
109 Kerbel, frisch
20g Estragon, frisch
130g Zwiebeln, geschalt
230g Krauteressig
5809 Sonnenblumendl, kaltgepresst
Salz

Pfeffer, weild, aus der Miihle

Vorbereitung

- Schnittlauch waschen und fein schneiden.

- Restliche Krauter waschen, zupfen, trockentupfen und fein hacken.
- Zwiebeln fein hacken.

Zubereitung

- Krauter und Zwiebeln mit Essig, Salz und Pfeffer vermischen.

- Sonnenblumendl unter Rihren in feinem Faden beigeben.

- Vor jedem Gebrauch gut aufrihren.

Hinweise fir die Praxis

Sauce nur firr den unmittelbaren Gebrauch herstellen, da sonst die Kréuter ihre schéne griine Farbe verlieren
und die Zwiebeln einen unangenehmen Geschmack entwickeln.

Pauli Rezept Katalog 3. Auflage



Tarte Tatin

Tarte Tatin
Anzahl: 12.00 Pers
Rezeptgruppe: Warme Siissspeisen
Saison: Ganzjahrig
Zutaten

60g Butter

1449 Zucker
108049 Apfel, geschilt, ohne Kerngehause
240g Blatterteig

Weitere Zutaten
480¢g Vanilleglace/Vanilleeis

Vorbereitung

- Butter aus dem Kihlschrank nehmen.

- Gerustete Apfel halbieren und in 1,5 cm dicke Schnitze schneiden.
- Blatterteigboden von 28 cm Durchmesser 2 mm dick ausrollen.

- Blatterteighoden mit einer Gabel stupfen und kihl stellen.

Zubereitung

- Kuchen- oder Gratinform mit weicher Butter ausstreichen.

- Zucker in die Form streuen.

- Apfelschnitze satt mit der runden Seite nach unten in die Form legen.

- Die Apfel im Backofen bei einer Temperatur von 180-200 °C bei offenem Dampfabzug backen, bis sie halb
durchgegart sind und der Zucker kurz vor dem Karamellisieren ist.

- Kuchenform aus dem Ofen nehmen und den Blatterteigboden auf die Oberflache auflegen.

- Im Ofen bei gleicher Temperatur fertig backen.

- Kuchen stiirzen und portionieren.

- Warm mit einer Kugel Vanilleglace servieren.

Hinweise fir die Praxis

Es ist darauf zu achten, dass der Blatterteigboden nicht zu spét auf die vorgegarten Apfel gelegt wird (der Teig
benétigt ca. 15-20 Minuten Backzeit). Beim zu friihen Auflegen des Teigbodens ist der Zucker am Ende nicht
karamellisiert; bei zu spatem Auflegen des Teigbodens kann der Zucker verbrennen.
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