fam‘afb

Wettbewerb 2017 m————

Laura Meister

Backerei Konditorei Kreyenbiihl | 6000 Luzern 15
Junior Brot-Chef 2017

5 wstro  p=
HOTEL & GASTRO e AGRANO 55 5?59,! LQR}‘\“IU %(%
union s A

pIsTor  ETETEPTTTE MIWE  Wlest e cavns

RAUSCH



sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband

fwfu‘a/a

Wettbewerb 2017 ==

HOTEL & GASTRO

union

seit 1886

Gruyere- und Edelweissbrotchen
Hergestellt von: Laura Meister Junior Brot-Chef 2017

Vorteig Herstellung
320 g | Dinkelweissmehl Fiir den Vorteig die Zutaten am Vortag gut
4.9 | Flussighefe mischen und kiihl stellen.
200 g | Wasser Fur den Hauptteig alle Zutaten 4 Minuten
7.9 | Meersalz mischen, anschlieBend 2 Minuten
Haupttei auskneten.
1680 g | Dinkelmehl Typ 720
1040 g | Wasser Fur die Edelweissbrotchen 2300g
400 g | Eis entnehmen und in einem Kessel 30
16 g | Flissigmalz Minuten gehen lassen. In den restlichen
70 g | Zucker Teig die Tomatenstiickchen und die
66 g | Flissighefe Gruyeérewdirfel untermischen,
55 g | Meersalz anschlieBend 30 Minuten gehen lassen.
Vorteig Fir die Edelweissbrétchen Portionen von
\ - I00g Teig abwiegen und in gefette
Gruyerebrotch(‘en Alukapseln setzen. Gut garen lassen, den
240 g | Gruyere AOP, grob Edelweissdekor auflegen
gewdurfelt ’
>0 9 Tr,°gf2?;‘ée3vf{§ftk”et' Fur die Gruyere-brétchen Portionen von
Gruyére AOP, fein 80g Teig abwégen, rundwirken und in
geraffelt gefettete runde Aluférmchen setzen. Gut
garen lassen und mit der Schere jeweils
Edelweissbrotchen ein Kreuz in die Oberflache einschneiden
23 | Edelweissdekor und diese mit geraffeltem Le Gruyére AOP
bestreuen.
Backen 210 °C
Backzeit 15 Minuten

Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern
Paketadresse Adligenswilerstrasse 29/22 - CH-6006 Luzern
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Apéro-Spiessli mit Gruyere AOP

Hergestellt von: Laura Meister Junior Brot-Chef 2017

Brotchen
20 Seppibrotli
20 Burebrotli
20 Mutschli
Topping

Kirbiskernaufstrich

20

Brombeeren

20

Gruyere AOP, Streifen

Gruyére-Krauterbutter

Gekochte Eier, in
Scheiben geschnitten

Schnittlauch

Butter

Gruyére, gerieben

Sprossen

Frischkase-Quark-
Aufstrich

Riebli, in Scheiben

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

Herstellung
Vor dem Fullen den Boden jedes Brétchens

abschneiden und die Oberseite auf Holzspiesse
mit Schnittflache nach oben stecken.
Seppibrotli

Mit einer Sterntille Rosetten aus
Kirbiskernaufstrich dressieren, jeweils eine
Brombeere in die Mitte setzen und dahinter
drei Streifen von Le Gruyére AOP stecken.
Burebrotli

Das Brotli mit der Gruyére-Krauterbutter
bestreichen, zwei Scheiben Ei auflegen und mit
Schnittlauch bestreuen.

Mutschlibrotli

Die Brotli mit Butter bestreichen und Sprossen
darauf legen. Aus dem Frischkase-Quark-
Aufstrich kleine Kugeln formen, diese in
geriebenem Gruyére AOP walzen und etwas
flach dricken. Diese auf die Sprossen legen
und mit jeweils drei Rieblischeiben
ausgarnieren.

Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch
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Schwiizer Chassuppe
mit Le Gruyere AOP

Hergestellt von: Laura Meister Junior Brot-Chef 2017

Zutaten

Brotschale aus Burebrotteig
Schwiizer Chéssuppe mit Le Gruyére
AOP und Petersilie, gehackt
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