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Chiabarot mit Quollfrisch dunkel
Maurus Signer, Brot-Chef 2018
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Poolish Herstellung
1500 g | Wasser 30°C Poolish: Alle Zutaten mischen, 3-4h bei
1500 g | Halbweissmehl Raumtemperatur stehen lassen und dann bis zum
5 g | Backhefe nachsten Tag bei 5°C lagern.
Chia-Mix: Zutaten mischen und bis zum nachsten
Chia-Mix Tag bei 5°C lagern.
230 g | Qudllfrisch dunkel
90 g | Chia samen Hauptteig: Alle Zutaten mischen und zu einem
plastischen Teig kneten. Chia Mix am Schluss
schonend beigeben.
Hauptteig
1500 g | Wasser 20°C Stockgare 1h
2880 g | Poolish Backen 210°C
3100 g | Weissmehl Backzeit 35 Minuten
50 g | Backhefe
110 g | Speisesalz
160 g | Bierbrot Konzentrat
320 g | Chia Mix

sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern
Paketadresse Adligenswilerstrasse 29/22 - CH-6006 Luzern

Brot-Chef Wettbewerb - www.brot-chef.ch
Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch/sbkpv
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Brandloscher Grill Biirli
Maurus Signer, Brot-Chef 2018

= * Quélifrisch -

traditionell schweize - »

Hauptteig Herstellung
600 g | Wasser 20°C Hauptteig: Alle Zutaten mischen und zu einem
720 g | Brandléscher plastischen Teig kneten. Gemiise zusammen mit
1600 g | Halbweissmehl Olivendl und Krauter kurz anbraten und am
50 g | Backhefe Schluss schonend beigeben. Teigstliicke von Hand
40 g | Speisesalz ausheben kurz stehen lassen stauben und
40 g | Trockenhebel backen.
300 g | Peperoni
300 g | Zucchetti Stockgare 1h

sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern
Paketadresse Adligenswilerstrasse 29/22 - CH-6006 Luzern

Stluckgewicht 180g

Backen
Backzeit

240°C
35 Minuten

Brot-Chef Wettbewerb - www.brot-chef.ch
Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch/sbkpv
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Chia-Bier Brotli

Maurus Signer, Brot-Chef 2018

Poolish Herstellung
1500 g | Wasser 30°C Poolish: Alle Zutaten mischen, 3-4h bei
1500 g | Halbweissmehl Raumtemperatur stehen lassen und dann bis zum
5 g | Backhefe nachsten Tag bei 5°C lagern.
Chia-Mix: Zutaten mischen und bis zum nachsten
Chia-Mix Tag bei 5°C lagern.
230 g | Quollfrisch dunkel
90 g | Chia samen Hauptteig: Alle Zutaten mischen und zu einem
plastischen Teig kneten. Chia Mix am Schluss
schonend beigeben. Broétli formen 15min stehen
Hauptteig lassen, stauben, schneiden und backen.
1500 g | Wasser 20°C
2880 g | Poolish Stockgare 1h
3100 g | Weissmehl Backen 220°C
50 g | Backhefe Backzeit 15 Minuten
110 g | Speisesalz
160 g | Bierbrot Konzentrat
320 g | Chia Mix

sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern
Paketadresse Adligenswilerstrasse 29/22 - CH-6006 Luzern

Brot-Chef Wettbewerb - www.brot-chef.ch
Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch/sbkpv



Wettbewerb 2018 m—— -

Rezepte

Bschorle Apfelschnecken

Maurus Signer, Brot-Chef 2018

Hauptteig Herstellung
600 g | Bschorle Hauptteig: Alle Zutaten mischen und zu einem
100 g | Weissmehl plastischen Teig kneten. Auf 1.8mm ausrollen,
300 g | Margo perfekt Streifen von 35x4cm schneiden, Flllung auf
60 g | Backhefe dressieren, Apfelscheiben auflegen, aufrollen und
in eine gefettete form legen.
Fiillung Nach dem Backen gelieren und mit gemahlenen
300 g | Mandelmasse Haselnlissen dekorieren.
100 g | Bschorle
Stlickgare 30min
Backen 210°C
Apfel Backzeit 15 Minuten
5 Apfel
In Scheiben schneiden
1000 g | Wasser
50 g | Kristallzucker
10 g | Zitronensaft
Aufkochen und Apfel
blanchieren

sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern
Paketadresse Adligenswilerstrasse 29/22 - CH-6006 Luzern

Brot-Chef Wettbewerb - www.brot-chef.ch
Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
info@hotelgastrounion.ch - www.hotelgastrounion.ch/sbkpv
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Schoggitreber Weggli

Maurus Signer, Brot-Chef 2018

Hauptteig Herstellung
500 g | Wasser 20°C Hauptteig: Alle Zutaten mischen und zu einem
820 g | Weissmehl plastischen Teig kneten. Biertreber und
50 g | Milchpulver Schokolade am Schluss schonend beigeben.
35 g | Backhefe Weggli formen und mit Ei anstreichen.
20 g | Speisesalz Anschliessend 30 min gehen lassen. Mit Ei
50 g | Butter anstreichen, schneiden und backen.
100 g | Biertreber gigcigare ég _
100 Schokolade gewiirfelt uckgare min
4 g Backen 210°C
Backzeit 15 Minuten
sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband Brot-Chef Wettbewerb - www.brot-chef.ch
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
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Laugenbagel mit Bieraufstrich
Maurus Signer, Brot-Chef 2018

Zutaten Herstellung
20 Laugenbagel Bagel aufschneiden und mit dem Bieraufstrich
300 g | Philadelphia bestreichen. Anschliessend nach Gutdiinken
100 g | Qudlifrisch flllen.

Zusammen mischen
60 Appenzeller
Braumeister-Schinken
Eisbergsalat

Kresse

Peterli
sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband Brot-Chef Wettbewerb - www.brot-chef.ch
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
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Raclette Treber Wiirfel

Maurus Signer, Brot-Chef 2018

Teig Herstellung
500 g | Wasser 30°C Hauptteig: Alle Zutaten mischen und zu einem
450 g | Halbweissmehl plastischen Teig kneten. Auf 6mm ausrollen,
450 g | Hirtenmehl Platte gut haben lassen, mit Cantadou
200 g | Biertreber bestreichen und mit Raclette scheiben belegen.
10 g | Speisesalz Anschliessend Speckwiirfeli verteilen und backen.
100 g | Backhefe

Nach dem Backen Wiirfel von 5x5cm schneiden,
ausgarnieren und warm servieren.

Zutaten
300 g | Raclette Kase Stockgare 1h
200 g | Speckwiirfeli Backen 180°C
100 g | Cantadou Backzeit 35 Minuten
sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband Brot-Chef Wettbewerb - www.brot-chef.ch
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
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Thunfisch-Avocado Tatar mit Bier Espuma
Maurus Signer, Brot-Chef 2018

Tatar Herstellung
600 g | Thunfisch sashimi Tatar: alle Zutaten mischen, abschmecken und in
gewdlrfelt Glaser abfillen.
400 g | Avocado gewirfelt
Zitrone Espuma: Zwiebel hacken und andiinsten, mit Bier
Limette abschmecken, Rahm beigeben und reduzieren.
Tabasco Passieren, pro Espuma beigeben in Rahmblaser
Salz fullen und mit 2 Kapseln laden. Gut schitteln und
Pfeffer auf die Glaser verteilen. Mit Treber Chips von
Zitronenthymian Appenzeller Bier dekorieren. Frisch geniessen.
Espuma

400 g | Honigbier
100 g | Vollrahm
50 g | Zwiebel
10 g | Pro Espuma

sbkpv - Schweizer Backerei- und Konditorei-Personal-Verband Brot-Chef Wettbewerb - www.brot-chef.ch
Hotel & Gastro Union - Postfach 3027 - CH-6002 Luzern Telefon 041 418 22 22 - Fax 041 412 03 72
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Quollfrisch-Birnen-Konfitiire
Maurus Signer, Brot-Chef 2018

Poolish Herstellung
400 g | Birnen gewirfelt Birnen in Wiirfel schneiden und mit Zitronensaft
20 g | Zitronensaft mischen. Zusammen mit Bier und Gelierzucker
400 g | Qudllfrisch 15min kochen lassen. In heiss ausgespulte Glaser
500 g | Gelierzucker abflllen und sofort verschliessen.
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