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Fondue-Brioche

Hergestellt von: Zoé Amrein Finalistin Junior Brot-Chef 2017

Briocheteig Herstellung
1680 g | Weissmehl Typ 400 Mehl, Milch, Malz, Zucker, Hefe und Eier
168 g | Vollmilch zusammen 10 Minuten im 1. Gang mischen.
56 9. | Flissigmalz Salz und Butter beigeben und im 2. Gang zu
80 g Kristallzucker einem
168 g Backhefe elastischen Teig auskneten. Le Gruyere AOP
700 g Eier gewdurfelt am Schluss schonend beigeben.
40 g Speisesalz
560 g Butter Stockgare 60 Minuten Raumtemp.
300 g | Le Gruyére AOP, 120 Minuten +5°C
gewdlrfelt
3752 g Total
Speisesalz Je 55g Briocheteig abwagen, aufarbeiten und in
Thymian, frisch Briocheform legen.
Eistreiche Mit Eistreiche bestreichen und mit Salz und
Thymian bestreuen.
Einlagegewicht 55 g
Stickzahl 68 Stk.
Endgewicht 50 g
Stuckgare 20 Minuten
Backtemperatur 180°C
Backdauer 18 Minuten
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

o Zuiet,

Wettbewerb 2017 -

HOTEL & GASTRO

union

seit 1886

Kase Milles-feuilles
Hergestellt von: Zoé Amrein Finalistin Junior Brot-Chef 2017

200 g Nature-Joghurt
7 St | Gelatineblatter Herstellung

20 g Senf Nature-Joghurt mit Senf, Cantadou und Gruyere
150 g | Gruyere AOP gerieben verruhren. Gelatinebldtter einweichen, auflésen,
175 g | Cantadou angleichen und beigeben.
250 g Cantadou Merrettich . .

40 g | Tomatenpiree Cant_adou Me_rrettlch mit Tomatensauce und

Paprika Paprika vermischen.

8 st | Pumpernickel Scheiben Pumpernickelscheiben halbieren. Je 100g
Mayonnaise zum Kasemousse gleichmassig auf 5 der Halften
Dekorieren verstreichen, eine weitere Hélfte dariiberlegen.
Schnittlauch zum Darauf wiederum je 70g Tomatenmousse
Dekorieren verstreichen und eine dritte Halfte darauflegen

835 ¢ und leicht andrtcken.

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

Schnitten min. 1 Std. gefrieren lassen.

Schnitten vierteln und anschliessend in Dreiecke
teilen. Mit Mayonnaise und Schnittlauch
garnieren.

Einlagegewicht
Stickzahl

429
20 Stk.

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

Hergestellt von: Zoé Amrein Finalistin Junior Brot-Chef 2017

3000 g Weizenmehl Typ 400
50 g | Speisesalz Herstellung
200 g Backhefe Mehl, Salz, Hefe, Wasser und Olivendl mischen
2000 g | Wasser und zu einem elastischen Teig kneten.
100 g Olivendl 30 Minuten Stockgare
570 ¢ gemischte Krauter, .
gehackt Krauter, Knoblauch, Pinienkerne, Salz, Gruyere,
40 g | Knoblauch, gepresst Olivendl und Pfeffer im Mixer fein purieren.
190 g Pinienkerne, gerdstet . . .
40 g Speisesalz Je 530g Teig abwagep und rechteckig auf 2mm
280 g Gruyére, gerieben ausrollen. Im TK anfrieren lassen. Je 150g
380 g OIivean’ Flllung aufstreichen und von der Langsseite her
Pfaffer aufrollen. Strang halbieren und miteinander
6850 g Total verdrehen. Zopf in gefettete Cakesformen legen.
Einlagegewicht 6859
Stickzahl 10 Stk.
Endgewicht 550g
Stockgare 30 Minuten
Stickgare 30 Minuten
Backtemperatur 220°C
Backdauer 25 Minuten in der Form
10 Minuten ohne Form

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

Hergestellt von: Zoé Amrein Finalistin Junior Brot-Chef 2017

200 g Speck, feine Tranchen
350 g | Eier hart gekocht, Herstellung
gehackt Einen runden Metallstab mit Silikonpapier umwickeln,
150 g Mayonnaise mit Specktranchen einvyickeln und bei 120°C kurz im
Dill, Paprika, Salz Ofen anbacken, anschliessend auskihlen lassen.
> St | Sauerteigbrotscheiben, Eier hacken, Mayonnaise, Dill, Paprika und Salz
rund ausgestochen beigeben und gut vermischen
5 St | Cherrytomaten, ’
gevie\rtelt Le Gruyere AOP in einer Bratpfanne erwarmen und
100 g | Gruyere AOP, gerieben schmelzen, anschliessend erkalten lassen. Die
20 St | Ganseblimchen Kéaseplatte aus der Pfanne nehmen und in
800 g [ Total gleichgrosse Stiicke teilen.

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

Toastscheiben mit rundem Ausstecher von 3cm
Durchmesser ausstechen.

Je ein Speckrélichen tber ein Toastrondell stiilpen, je
25¢g Eiermasse eindressieren und mit je 1
Kaseplattchen, 1 Ganseblimchen und einem Viertel
Cherrytomate garnieren.

Einlagegewicht 409
Stuckzahl 20 Stk.

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

Vollkornteig
1120 g Ruchmehl
620 g Vollkornmehl
70 g Backhefe
1120 g Volleier
45 g Speisesalz
225 g Butter
3200 g Total

Schinken-Kise-Kranz

1600 g Vollkornteig

200 g Schinken, gewdirfelt,
angebraten

10 g Kimmel
200 g Gruyére AOP, gewdlrfelt
Eierstreiche

20 g Kimmel zum Bestreuen
2030 g Total

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

Herstellung

Ruchmehl, Vollkornmehl, Hefe und Wasser
zusammen 5 Minuten im 1. Gang mischen.

Salz und Butter beigeben und im 2. Gang zu
einem elastischen Teig auskneten. Schinken und
Le Gruyere AOP am Schluss schonend beigeben.

Stockgare 60 Minuten

Je 100g abwagen und zu dinnen Strangen rollen.
Strange in der Halfte zusammenlegen und
verdrehen, oben zusammenfligen und
kreisformig absetzen, mit Ei anstreichen und mit
Kimmel bestreuen.

Einlagegewicht 100g

Stickzahl 20 Stk.

Endgewicht 80g

Stockgare 60 Minuten
Stickgare 20 Minuten
Backtemperatur 220°C

Backdauer 18 Minuten, dampfen

Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch
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Zwiebel-Biarlauchwahe
Hergestellt von: Zoé Amrein Finalistin Junior Brot-Chef 2017
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400 g Urdinkel-Kuchenteig
20 g | Barlauchpesto Herstellung
80 g | Vollrahm Vollrahm, Vollmilch, Eier, Le Gruyere AOP
20 g | Vollmilch verriuhren, mit Salz, Pfeffer und Muskat
45 g | Eier abschmecken. Kuchenteig auf 2mm ausrollen,
35 g Le Gruyére AOP ausstechen mit rundem Ausstecher (7cm @) und
gerieben ! Aluférmchen auslegen. Je 2g Barlauchpesto und
Pfeffer. Muskat. Salz 3g gehackte Zwiebeln hineingeben und je 10g
60 g Zwiebeln, gehackt, mit Guss einfullen.
660 g _?:;'E:r angedunstet Backen und auskuhlen lassen.
Einlagegewicht 35¢g
Stuckzahl 20 Stk.
Backtemperatur 200°C
Backdauer 18 Minuten
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
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Alphornli

Hergestellt von: Zoé Amrein Finalistin Junior Brot-Chef 2017

125 g Butterblatterteig
100 g | Huttenkase Herstellung
30 g Karotten, geraffelt Blatterteig auf 2mm ausrollen, mit dem Einteiler
50 g Le Gruyére AOP, in 3 cm breite Streifen schneiden.
gewdrfelt
50 g | Frischkdse mit Krautern Blatterteigstreifen auf vorbereitete Aluspitzen
35 g Sesam wickeln, mit Ei anstreichen, mit etwas Sesam
Salz, Pfeffer bestreuen und backen.
57St Ezt:lei:(l:lﬁen Gruyére wtlrfelp, mit HUtFenké_;e, geraffelten
660 g Total Karotten, Gruyere und Frischkdse vermengen und

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

mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Hornchen auskihlen lassen und Aluspitzen
entfernen, mit Fullung fillen und mit Petersilie
und Radieschen ausgarnieren.

Stlickzahl
Endgewicht

5 Stk.
70g

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




