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Dinkeltomatenbrot
Hergestellt von: Simon Peter Brot-Chef 2017

Fen?entlertelj Dinkeltelg Herstellung Fermentierter Teig
1'500 g | Dinkelmehl hell Mischzeit 8  Minuten
1'000 g | Wasser Stockgare 90 Minuten
20 g | Hefe
. 359 | Salz Bis zur Verarbeitung im Kiihler bei 5°C lagern
2'555 g | Total (Lagerzeit bis zu 48 Stunden)
Backtemperatur 235 °C
Dinkeltomatenbrot Backzeit 35 Minuten
1'700 g | Bio Dinkelweissmehl
40 g | Nature Joghurt
60 g | Hefe .
35g | salz Herstellung Dinkeltomatenbrot
10 g | Malz Mischzeit 10 Minuten
: : Kneten 3 Minuten
200 g Fetmer.\-tlerter Teig Stockgare 120 Minuten
600 g Bruhstuck__ 2 mal Aufziehen
60 g | Tomaten-Ol
20 9 | Tomaten-Pesto Teigstiicke von 100g herauslésen auf Tiicher
2.9 | Alpenkrauter absetzen und mit Dinkelmehl hell bestreuen, gut
400 g | Tomaten Getrocknet géren lassen.
‘250 g | Le Gruyere AOP Anschliessend 1 mal drehen und auf Bleche
3'380 g | Total absetzten, kurz entspannen lassen.
Backtemperatur 235 °C
Backzeit 18 Minuten
nach 10 Minuten Zug ziehen
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Kasegipfel

Hergestellt von: Simon Peter Brot-Chef 2017

Bu'tterglpfel.l - Herstellung
2'300 g | Bio Weissmehl Typ 550 Alle Zutaten 8 Minuten mischen dann Teig 1
400 g | Bio Xenia 15% Agrano Stunde in TK ruhen lassen.
150 g | Butter
1'280 g | Wasser Teig Tourieren 2 einfache Touren dann Pause,
100 g | Backhefe anschliessen die Dritte Tour geben
1'000 g | Butter zum Tourieren
5'230 g | Total Vor der Weiterverarbeitung gut durchkihlen
Fiilllung
200 g | Emmentaler AOP Eier, Mehl und Gewiirzmischung verriihren. Safran
400 g | Le Gruyére AOP in der Milch Auflésen und der Masse beigeben
100 g | Zwiebeln anschliessend mischen. Am Schluss Kase,
1 g | Knoblauchzehe Knoblauch und Zwiebeln darunter rihren ca. 12
250 g | Weissmehl Stunden im Klhler anziehen lassen.
2 g | Eier
500 g | Milch Backtemperatur 230 °C
10 g | Gewiirzmischung Backzeit 15 min
1 | Briefli Safran
1'464 g | Total

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

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




sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband

Wettbewerb 2017

HOTEL & GASTRO

union

seit 1886

Spinat Speckkiiechli & Le Gruyere AOP

Hergestellt von: Simon Peter Brot-Chef 2017

Klll%l:)%ntel%v - hi Herstellung
200 9 5 glssme Mehl Butter verreiben. Salz im Wasser
9 utter auflésen beigeben und zu einem Teig mischen
15 g | Salz
400 g | Wasser Kuchenteig ca. 8 Stunden Kiihlen vor der
- - - Weiterverarbeitung.
Spinat, Speckkiiechli 9
150 g | Speck Angedinstet Auf 1,5mm ausrollen stupfen und Kreise von
300 g | Blattspinat aufgetaut 10cm Durchmesser ausstechen Apéroférmli
200 g | Le Gruyére auslegen.
122 g 5\|/eeirssmehl Pro Stk.: 7,5g Speck, 15g Spinat, 10g Le
dre AOP, 2
20 g | Gewirzmischung Gruyere AOP, 20g Guss
250 g | Milch Eier, Weissmehl und Gewiirzmischung
250 g | Rahm verriihren Milch und Rahm beigeben mischen
Fiillung Backter_nperatur 230°§J
200 g | Emmentaler AOP Backzeit 20 min
400 g | Le Gruyére AOP
100 g | Zwiebeln Eier, Mehl und Gewiirzmischung verriihren.
1 g | Knoblauchzehe Safran in der Milch Auflésen und der Masse
250 g | Mehl beigeben anschliessend mischen.
2 g | Eier
500 g | Milch Am Schluss Kase, Knoblauch und Zwiebeln
10 g | Gewlrzmischung darunter rihren ca. 12 Stunden im Kuhler
1 | Briefli Safran anziehen lassen.
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Le Gruyere AOP Burger

Hergestellt von: Simon Peter Brot-Chef 2017

LE GRUYERE
mmnnn:,

Burger ; Herstellung
100 g | Le Gruy.ere AQF Champignons Putzen und im Olivenél anbraten
340 g | Hackfleisch wegstellen. Die Hélfte des Le Gruyére AOP
159 | Senf Reiben, den Rest in feinen Scheiben Schneiden.
15 g | Worcester-Sauce
25 g | Karotten Geraffelt Hackfleisch in eine Schiissel geben, Worcester-
Salz Pfeffer sauce, 50g Senf, gehakter Basilikum, geriebener
5 g | Peterli Getrocknet Le Gruyére AOP beigeben mit Salz und Pfeffer
50 g | Weissbrot eingeweicht wirzen, alles gut mischen.
750 g | Total
Mit der Hackfleischmasse kleine Frikadellen
- formen und diese in Einer heissen Pfanne garen.
Fiillung
20 st | Dinkelzopf Brotli Brétchen Aufschneiden mit Cocktailsauce
Teigeinlage 30g bestreichen Frikadellen auflegen, Le Gruyére
20 st | Hamburger gebraten Scheiben, Salatblatter, Champignons und
20 st | Le Gruyere AOP Tomaten Belegen. Mit der anderen
Kasescheiben Brotchenhalfte bedecken.
Scheiben Cherry
20 St
Tomaten Brotli Aufschneiden mit Cocktailsauce
10 St | Salatblatter bestreichen, Hamburger auflegen, Le Gruyére
100 g | Cocktailsauce AOP-Scheibe auflegen, Tomatenscheibe auflegen
190 g | Total und am Schluss Salat auflegen. Hamburger mit
Le Gruyere AOP Fahnlein verzieren.
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Safran-Kiseschnitten
Hergestellt von: Simon Peter Brot-Chef 2017

Streichmasse
200 g | Emmentaler AOP
400 g | Le Gruyére AOP
100 g | Zwiebeln
1 g | Knoblauchzehe

Herstellung

Eier, Mehl und Gewlrzmischung verrihren.
Safran in der Milch Auflésen und der Masse
beigeben anschliessend mischen.

250 g M_ehl Am Schluss Kése, Knoblauch und Zwiebeln
2 g | Eier darunter rithren ca. 12 Stunden im Kihler
500 g | Milch anziehen lassen.
10 g | Gewirzmischung
1 | Briefli Safran Streichmasse grossziigig auf

Sauerteigbrotscheiben streichen und backen.

Backtemperatur 230°C
Backzeit 18 Minuten
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