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Rezepte

Martinellibrot

Ameya Martinelli

Teig (5'8609g)

Herstellung

1'450 g | Wasser
1'160 g | UrDinkel Halbweissmehl
1'160 g | Weissmehl

145 g | Olivendl

86 g | Hefe

59 g | Salz

600 g | Getrocknete Feigen
600 g | Baumnusse gehackt
600 g | Gruyere in kleinen Wr-

feln

Wasser, Mehl, und Hefe mischen.

Das Olivendl nach einer Minute Mischzeit beige-
ben. Das Salz am Ende der Mischzeit beigeben.
Danach den Teig auskneten.

Nach dem Kneten die Baumnlsse, den Gruyére
und die Feigen schonend unter den Teig mischen.
Stockgare: 45-60 Minuten

Nach der Stockgare wird der Teig in 586 g schwere
Sticke portioniert und langlich vorgewirkt. Danach
werden die Teiglinge langlich aufgearbeitet und in
eine Vanillekipferlform gebracht.

Nach guter Stlickgare die Teiglinge mit Roggen-
mehl stauben.

Backen

Die Teiglinge in einen heissen Ofen mit Dampf ein-
schiessen.
Bei offenem Zug ausbacken. (Circa 30 Minuten)
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Ameya’s Lumachette

Ameya Martinelli

Lol
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Teig (2'0009g) Herstellung
672 g | Wasser Alle Zutaten ausser dem Salz und dem Olivendl in
48 g | Hefe der Knetmaschine mischen. Das Olivendl nach ei-
12 g | Malz ner Minute Mischzeit beigeben. Das Salz am Ende
29 g | Salz der Mischzeit beigeben. Danach den Teig gut aus-
1'180 g | Weissmehl kneten. Stockgare: 45-60 Minuten
59 g | Olivendl

Nach der Stockgare den Teig in 100g schwere Sti-
cke portionieren, langlich vorwirken und auf der
Ausrollmaschine auf 1mm ausrollen. Teig an bei-
den Enden nehmen und locker zwirbeln. Die Zwir-
bel in Schneckenform aufrollen und den Schluss
unter den Teigling ziehen.

Backen

Nach knapper bis guter Gare in einen milden Ofen
mit Dampf einschiessen. Bei offenem Zug hell aus-
backen. (Circa 20 Minuten)
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Mailanderbrotchen mit Gruyere AOP

Ameya Martinelli

Teig (2'0009g) Herstellung
672 g | Wasser Wasser, Mehl, Hefe und Malz in der Knetmaschine
48 g | Hefe mischen. Das Olivendl nach einer Minute Mischzeit
12 g | Malz beigeben. Das Salz am Ende der Mischzeit beige-
29 g | Salz ben. Danach den Teig gut auskneten. Stockgare:
1'180 g | Weissmehl 45-60 Minuten.
59 g | Olivendl

Nach der Stockgare den Teig in 100 g schwere
Sticke portionieren, in Tropfenform vorwirken und

Fiillung (3009) auf der Ausrollmaschine auf 1mm ausrollen. Auf
300 g | Gruyére AOP in Schei- das breitere Ende eine Scheibe Gruyere AOP auf-
ben legen und den Teig satt und gleichmassig einrol-
len.
Backen

Bei kurzer bis guter Gare langlich tief einschneiden
und in einen milden Ofen mit Dampf einschiessen.
Bei offenem Zug hell ausbacken. (Circa 20 Minu-
ten)
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Appenzeller Nussgipfel

Ameya Martinelli

Nussfiillung (5769g) Nussfiillung
288 g Gerdstete, gemahlene Haselnisse mahlen, auf ein Blech geben und im
Haselnlsse Ofen bei 160°C 20 Minuten lang gut résten. Wah-
144 g Zucker renddessen die anderen Zutaten alle in einer Ki-
39 g Glukose chenmaschine (z.B. Kenwood oder Kitchenaid) ab-
19 g Butter wagen. Wenn die Nisse abgeklhlt sind, ebenfalls
3 g Zimt beigeben und alles zusammen fiir 3-5 Minuten auf
72 g Wasser hoher Stufe gut mischen. Um den Biss der Nusse
11 g | Eiweiss zu erhalten, wird die Masse nicht gewalzt.
Teig
Teig (1’3009) Alle Zutaten, ausser dem Salz und der Butter, mi-
350 g | Milch schen. Die Butter nach 3 Minuten Mischzeit beige-
53 g | Hefe ben. Das Salz am Ende der Mischzeit beigeben.
7 g | Malz Danach den Teig gut auskneten.
70 g | Zucker Stockgare: 30 Minuten.
ég 3 \S/?)IHZEi In rechteckige Form bringen und auf 2mm ausrol-
70 g | Butter len und im TK anfrieren lassen. Wenn der Teig kalt
700 g | Weissmehl genug ist, Rechtecke von 8x12cm schneiden und
die gerollte Fillung (30-35g) auf die Rechtecke le-
gen. Danach schlagt man die Seiten ein und kehrt
. den Nussgipfel um.
Topping

Butter flUssig

Backen
Zucker

Nach guter Gare den Nussgipfel mit Vollei anstrei-
chen und in einem milden Ofen mit Dampf hell
ausbacken. (Circa 15 Minuten)

Nach dem Backen

Die Nussgipfel nach dem Backen sofort mit fllssi-
ger Butter anstreichen und dann in Kristallzucker
wenden.
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Ameya’s Zimtblumen

Ameya Martinelli

Zimtfillung (386g-4869) Zimtfiillung
200-300g | Butter, flissig Die Butter auf dem Herd erhitzen. Zimt und Zucker
170 g Zucker mischen.
16 g Zimt
Teig
Alle Zutaten, ausser dem Salz und der Butter, mi-
Teig (1'3009g) schen. Die Butter nach 3 Minuten Mischzeit beige-
350 g | Milch ben. Das Salz am Ende der Mischzeit beigeben.
53 g | Hefe Danach den Teig gut auskneten.
7 g | Malz Stockgare: 30 Minuten
70 g | Zucker
14 g | Salz In rechteckige Form bringen und auf 2mm ausrol-
36 g | Vollei len und im TK anfrieren lassen. Wenn der Teig kalt
70 g | Butter genug ist, Quadrate von 12x12 cm schneiden. Die
700 g | Weissmehl flissige Butter aufstreichen. Nach der Butter den

Zimt-Zucker dezent aufstreuen. Als néchstes rollt
man das Teigquadrat auf und schneidet die Rolle
9-mal ein. Dann legt man die «Blatter» alle in eine
Richtung und den Schluss Ubereinander. Die Rol-
len nochmals in den TK stellen und gut anfrieren
lassen.

Zimtsirup (210g)
120 g | Zucker
90 g | Wasser
1 Stk. | Zimtstange

Backen

Nach guter Gare mit Vollei anstreichen und alles in
einem kalten Ofen backen. (Circa 18 Minuten)

Zimtsirup
Alles miteinander aufkochen. Nach dem Backen
sofort mit dem Zimtsirup abglénzen.
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Gipfelpackli mit Vermicelle

Ameya Martinelli

Fillung (602g) Teig
375 g Gegarte Kastanien Alle Zutaten, ausser der Butter und dem Salz, in
165 g Zuckersirup der Knetmaschine mischen. Die Butter nach 3 Mi-
60 g Butter nuten Mischzeit beigeben. Das Salz am Ende der
2 g |Salz Mischzeit beigeben. Danach den Teig gut auskne-
ten und Uber Nacht im Kihler Garen lassen.
Teig (1'501g) Tourieren
562 g | Milch Die Butterplatte und den Teig auf 7 mm ausrollen.
865 g | Weissmehl Die Butter einschlagen, und dem Teig 3 einfache
45 g | Butter Touren geben. Danach eine Stunde im Kuhler ab-
19 g | Hefe stehen lassen.
10 g | Salz

Nach der Ruhezeit auf 3 mm ausrollen und Quad-
rate von 10x10 cm schneiden. Einen Vermicelles-
Tourieren (300g) kreis aufdressieren und die Ecken in der Mitte zu-
sammendricken. Den Restenteig auf 1 mm aus-

300 g | Butter N .
rollen und Bander von 1x11 cm ausschneiden.

Diese Bander tiber das Packchen legen und unten

Decor (200g) andricken.
20 Stk. | Kandierte Kastanien
100 g | Zuckersirup Backen
100 g | Staubzucker Nach guter Gare mit Vollei anstreichen und in ei-

nem milden Ofen backen. (Circa 18 Minuten)

Fiillung

Die gegarten Kastanien mit dem Zuckersirup, der
Butter und dem Salz fein mixen.

Decor

Das Packchen stauben, die Bander mit Zuckersirup
anstreichen und dann in die Mitte eine kandierte
Kastanie legen.
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Gruyerekrapfen

Ameya Martinelli

¢
Fillung (134g) Fiillung
80 g Rahm Rahm, Gruyére, Mehl und Muskatnuss mischen
40 g Gruyére AOP und unter standigem Rihren erhitzen, bis alles
13 g Mehl eine homogene Masse gibt.
1g Muskatnuss
Teig
Alle Zutaten, ausser dem Salz, in der Knetma-
Teig (1'152qg) schine mischen. Das Salz am Ende der Mischzeit
390 g | Wasser beigeben. Den Teig nicht ganz auskneten. Den
585 g | Weissmehl KL Teig eine Stunde im TK abstehen lassen.
89 g | Weissmehl
67 g | Butter Tourieren
21 g | Salz Die Butter auf 5 mm ausrollen. Den Teig auf 7mm
ausrollen. Die Butter einschlagen und dem Teig 3
doppelte Touren geben. Teig 10 Minuten im Kiihler
Tourieren (541g)) entspannen lassen. Nach dem Entspannen zwei
421 g | Butter doppelte Touren geben. Bei den beiden letzten
120 g | Gruyére AOP gerieben Touren vor jedem Einschlagen Kase aufstreuen

und mittourieren. Nach den letzten beiden Touren
den Teig im Kuhler mindestens 1 Stunde entspan-
nen lassen.

Nach dem Entspannen, den Teig auf 2.5 mm aus-
rollen, stupfen und mit einem gewellten Ausste-
cher mit 10 cm Durchmesser Teigbéden ausste-
chen. 5 g Kiigelchen der Gruyére Fillung in die
Mitte legen. Die Teigbdéden mit Vollei anstreichen
und die Teigbdden zuklappen. Mit einem kleineren
Ausstecher die Flllung abdriicken. Mit einem klei-
neren, gewellten Ausstecher den Rand nachste-
chen. Vor dem Backen mit Vollei anstreichen.

Backen
In einem kalten Ofen mit Dampf backen. (Circa
19 Minuten)
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Birnen-Mascarpone-Rohschinken-Canapé

Ameya Martinelli

Belag (4809g)

Toastbrot

120 g Prosciutto di Parma

300 g Mascarpone

40 g Birnen

20 g Nusslisalat

Das Toastbrot in schrage, 1 cm dicke Scheiben
schneiden.

Belag

Honigbirnen (60g)

20 g | Honig

40 g | Birnenschnitzchen

Teig (2509)
86 g | Milch
134 g | Weissmehl
13 g | Butter
7 g | Hefe
7 g | Glukosesirup
3 g | Salz

Adligenswilerstrasse 22 - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern -

Den Mascarpone auf das Canapé im Zick Zack mit
einer franzésischen Tille aufdressieren.3-4 Blatter
Nisslisalat auf das Canapé legen. Eine Scheibe
Rohschinken in Rosenform auf das Canapé legen.
Zwei Viertel einer kleinen Birnenkugel auf das
Canapé legen.

Teig

Alle Zutaten, ausser der Butter und dem Salz, in
der Knetmaschine mischen. Die Butter nach 3 Mi-
nuten Mischzeit beigeben. Das Salz am Ende der
Mischzeit beigeben. Stockgare: 30 Minuten

Den Teig langlich aufarbeiten und dann in eine
kleine Toastform legen.

Backen

Nach guter Gare den Toast in einem milden Ofen
backen. (25 Minuten)
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Fondue im Chiiechli

Ameya Martinelli

Fillung (802g)

Fiillung

270 g Gruyeére AOP gerieben Alle Zutaten, ausser dem Gruyeére, vermischen.
200 g Weisswein
200 g Vollrahm Teig
120 g Vollei Mehl, Butter und Salz gut mischen, bis sich Klimp-
4 g Salz chen bilden. Dann das Wasser beigeben und alles
l1g Muskatnuss gut vermischen.
1 g Pfeffer weiss, gemahlen
6 g Knoblauch, frisch ge- Teig circa 1 Stunde im Kihler entspannen lassen
presst und dann ausrollen. Mit einem gewellten Ausste-
cher mit 10 cm Durchmesser Bdden ausstechen
und in gefettete Aluférmchen einlegen. Danach
Teig (600g) 10-15 g geriebener Gruyere in die Klichlein einfiil-
320 g | Weissmehl len und circa 25 g Guss einfiillen.
160 g | Butter
5 g | Salz Backen
115 g | Wasser Die Fonduechiechli in einem kalten Ofen ohne

Dampf backen. (Circa 18 Minuten)

Nach dem Backen die Fonduekiichlein auf einem
Silikonpapier umgekehrt abstehen lassen.

EIN VERBAND DER HOTEL & GASTRO UNION

Adligenswilerstrasse 22 - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern - 0414182222 - info@hotelgastrounion.ch - hotelgastrounion.ch - f @ d* (D in



Wettbewerb 2021 _—%‘

Rezepte

«Hot Fondue» im Dorrtomatenfoccaciabrot

Ameya Martinelli

Fillung (5009g) Dorrtomatenmischung
500 g | Gruyére AOP Fondue Die Tomaten in Streifen kleinschneiden. Alle Zuta-
ten mischen und ziehen lassen.
Teig (1'5009) Teig
525 g | Wasser Alle Zutaten, ausser der Doérrtomatenmischung
787 g | Weissmehl und dem Salz, mischen. Das Salz am Ende der
29 g | Hefe Mischzeit beigeben. Den Teig auskneten. Dann die
19 g | Salz restlichen Zutaten schonend untermischen.
140 g | Dérrtomatenmischung Stockgare: 45 Minuten.
Nach der Stockgare den Teig in 150 g schwere
Dérrtomatenmischung (140g) Stlcke portionieren, in eine Tropfenform vorwir-
78 g | Tomaten getrocknet, ge- ken und mit der Ausrollmaschine auf 3 mm ausrol-
hackt len. Das Fondue (50 g Stlicke) in die Mitte legen
39 g | Rapsol und den Teigling satt aufrollen
21 g | Tomaten in Streifen, in
ol Backen
2 g | Oregano Nach einer guten Gare mit Vollei anstreichen und
in einem warmen Ofen mit Dampf backen. (Circa
20 Minuten)
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