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Hauptteig (6'616

2‘401()) g 8 (Wasse?* Herstellung

1'800 g Dinkelmehl hell

1'500 g Paramehl Stockgare: 1h
igg g g;%z:ﬂeiruhstuck Den Tei_g por_tion?_eren, rt_.lndwirken und anschliessen_d
50 g Curry oval. Die Teigsticke mit Verschluss nach untgn in
50 g Curry scharf gefettgte Formen a__bsetz_en. Vor dem mit Ei

bestreichen und schrag mit Sesam bestreuen. In

20 9 KurI_<uma einen mittelwarmen, vorgedampften Ofen
84 9 Spel_sesalz einschiessen. Nach der halben Backzeit den Zug
609 . Honig offnen und die Brote knusprig ausbacken.
100 g Backhefe
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Federkohl-Stern

Hergestellt von: Virginia Paissan Junior Brot-Chef 2016

Pizzateig (4'744)
1'400 g  UrDinkelweissmehl Herstellung ) _
1'400 g Vollkornmehl 2'300g Teig auf 2mm auswallen und kihlen. Mit
1'350 g  Wasser runden Ausstecher (12cm) Rondellen ausstechen. Je
54 g Speisesalz e@ne Rondf_alle mit 25g Ful!ung be.streichen und_ mit
405 g Olivendl einem zweiten zudecken. E|nschne|deq und zu einem
135 g Backhefe Stern .zusammenlegen. Nach der Stuckgare mit Ei
bestreichen und backen.
600 g Federkohl 200°C
120 g Honig 13 min.
240 g Magerquark
100 g Speckwirfel
Salz
Pfeffer
Curry
Alle Zutaten purieren und kihl stellen
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Super-Canapés

Hergestellt von: Virginia Paissan Junior Brot-Chef 2016

Toastbrote (2‘340) Avocado-Chili Fiillung (597)
2'445 g Toastbrotteig 130 g Baumnusse
20 g Curry 15 g Zitrone
100 g Spinat fein gemixt 2 g Chilischote
100 g Randen fein gemixt 250 g Avocados
100 g Ananas

Oliven-Gurken Fiillung (670)

300 g Salatgurke
250 g Feta

20 g Oliven schwarz
100 g Nature Joghurt

Salz und Pfeffer

Alles fein hacken und mischen

Meerrettich-Lachs Fillung (620)
400 g Lachs

200 g Creme fraiche

20 g Meerrettichschaum

Schnittlauch Salz Pfeffer

Alles fein hacken und mischen

Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern
Paketadresse Adligenswilerstrasse 29/22 - CH-6006 Luzern

Salz Knoblauch

Im Cutter zerkleinern und mischen

Herstellung

Randen-Toast: Oliven-Gurken Fllung
Spinat-Toast: Meerrettich-Lachs Fillung
Curry-Toast:  Avocado-Chili Fiillung

Alle Fillungen auf eine Seite des Toastbrotes
dressieren und nach Belieben dekorieren.
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