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Mini Quiche Lorraine
Hergestellt von: Nina Lithi Finalistin Brot-Chef 2017

Guss
) Veiia Herstellung
g (')I La m Zwiebel und Speck andiinsten und abkiihlen. Nun
100 g | Milc den Guss herstellen. Den Kuchenteig auf 2.5mm
200 g | Eier ) diinn ausrollen, stupfen und ausstechen und
120 g | Le Gruyere AOP danach in die vorbereiteten Férmchen legen.
geneber']. : Diese kurz in den TK legen. Danach in jedes
100 g | Speckwrfeli Férmchen Speck und Zwiebeln geben und mit
1 St | Zwiebel, gehackt dem Guss auffiillen. Wieder fiir 30min in den TK
Salz, Pfeffer, Muskat und danach backen.
Backen 185°C
Zeit 20min
Ergibt 20 Stk.
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72

Paketadresse Adligenswilerstrasse 29/22 - CH-6006 Luzern info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch



sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband

Wettbewerb 2017 ‘

HOTEL & GASTRO

union

seit 1886

Kaseravioli mit Salbei
Hergestellt von: Nina Lithi Finalistin Brot-Chef 2017

Fu;lslz)ng fir ig Stttl; Herstellung
9 o Alle Zutaten zusammen mischen.
50 g Quark
120 g | Le Gruyere AOP, Einen Blatterteig auf 2mm diinn ausrollen, auf
gerlebe"n die Taschlermaschine legen, Hohlrdume mit der
100 g | Baumnusse, gehackt Masse fiillen, Seiten anstreichen, Teig (iberlegen
70 g | Weissmehl und Deckel herunterklappen.
50 g Rosinen hell
5 St | Salbeiblatter, gehackt Abstehen lassen, mit Ei bestreichen und backen.
Pfeffer, Salz, Muskat
Backen 190 °C
Zeit 20 min
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
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Pumpernickel Canapés
Hergestellt von: Nina Lithi Finalistin Brot-Chef 2017

Biindnerfleisch-Mousse

1 St | Zwiebel
150 g Blundnerfleisch
1 Bd | Schnittlauch
400 g Philadelphia mit Krauter
150 g Le Gruyere AOP,
gerieben
Salz, Pfeffer
Pumpernickel
20. St | Le Gruyére AOP, Rollen

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

Herstellung

Schnittlauch, Zwiebeln und Bilndnerfleisch fein
schneiden. Danach zusammen mit den anderen
Zutaten mischen und abschmecken. Nun die Masse
in einen Dressiersack mit Sterntdlle flllen und kihl
stellen.

Spater auf die Pumpernickel (noch Rondellen
ausstechen) Rosetten spritzen und mit Schnittlauch
und Le Gruyére AOP Rollen ausgarnieren.

Kuhl anrichten und servieren.

Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch
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Hergestellt von: Nina Lithi Finalistin Brot-Chef 2017

~

Ruchbrotteig
1000 g Ruchmehl
20 g Salz
20 g Hefe
35 g Flissigmalz
600 ml | Wasser
300 g Le Gruyere AOP,
gerieben
100 g Kiarbiskerne
2075 g Total

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

Herstellung
Zu einem Teig kneten, Salz erst im 2.Gang

beigeben.

Stockgare
Einlage
Stlckgare
Backen
Ergibt

Le Gruyere AOP am Schluss beigeben.

60 min

100 g

15 min

200 °C/ 18 min / Dampf
20 Stk.

Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch



