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Chasigs Bier-Brot

Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018

Hauptteig(4'4679g) Herstellung
60 g | Backhefe Hefe und Zucker in lauwarmer Milch anrthren,
850 g | Milch Mehl dazugeben und mischen. Danach Zwiebeln,
12 g | Zucker Bier Brot Konzentrat, Kase und Salz beigeben, 4
880 g | Weissmehl Minuten im 1. Gang, 3 Minuten im 2. Gang zu
1760 g | Ruchmehl einem Teig kneten. 10 min gehen lassen. Stlcke
400 g | Zwiebeln, gediinstet von 400 g abwagen, Brot formen, Stiickgare 30
200 g | Bierbrot Konzentrat min. Vor dem Backen mit Bier anstreichen und
25 g | Speisesalz bei 205°C 15 min mit Dampf, 20 Minuten mit
280 g | Appenzeller Kase offenem Zug backen.
gerieben
Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller Kéhler Bier
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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Bier Zwirbel
Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018

Hauptteig (1'8209g) Herstellung
1000 g | Ruchmehl Alle Zutaten 8 Minuten im 1. Gang, 4 Minuten im
24 g | Speisesalz 2. Gang zu einem weichen Teig kneten, Salz
30 g | Backhefe verzégert beigeben. Den Teig anschliessend 75
6 g | Anis Minuten zugedeckt ruhen lassen, wahrend dieser
760 g | Dunkles Appenzeller Zeit den Teig 2-mal aufziehen. Jeweils zwei 35 g
Bier schwere Teigteile Ianglich wirken und

zusammenzwirbeln. Auf einem Lochblech
nochmals 30 min garen lassen, mit Roggenmehl
leicht stauben und im vorgedampften Ofen bei
205°C 15 Minuten mit Dampf, 20 Minuten mit
offenem Zug backen.

Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller Vollmondbier
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Bier Chnopf

Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018

Hauptteig (1'8209g) Herstellung
1000 g | Ruchmehl Alle Zutaten 8 Minuten im 1. Gang, 4 Minuten im
24 g | Speisesalz 2. Gang zu einem weichen Teig kneten, Salz
30 g | Backhefe verzégert beigeben. Den Teig anschliessend 75
6 g | Anis Minuten zugedeckt ruhen lassen, wahrend dieser
760 g | Dunkles Appenzeller Zeit den Teig 2-mal aufziehen. Jeweils 70 g
Bier schwere Teigteile langlich wirken Einstrangzdpfe

formen und einrollen. Auf einem Lochblech
nochmals 30 min garen lassen, mit Roggenmehl
leicht stauben und im vorgedampften Ofen bei
205°C 15 Minuten mit Dampf, 20 Minuten mit
offenem Zug backen.

Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller Vollmondbier
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Tafle Vogl

Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018

Hauptteig (1'3909g)

Herstellung

764 g | Weissmehl Alle Zutaten zu einem Teig kneten, Butter nach 3
18 g | Trockenhebel Minuten und Salz nach 6 Minuten beigeben. Nach
7 g | Flussigmalz 20 Minuten Stockgare, Teigteile von 65 g
44 g | Milchpulver abwagen, Vogl formen und mit Eierstreiche
29 g | Backhefe anstreichen. Nach 50 Minuten Stiickgare die Vgl
4 g | Kristallzucker 30 Minuten in den Kiihlschrank stellen. Danach
36 g | Eier nochmals anstreichen, die Sultaninen einsetzen,
364 g | Wasser Schnabel einschneiden und bei 200°C 1 Minute
109 g | Butter mit offenem, 8 Minuten mit geschlossenem Zug
15 g | Speisesalz backen.
Sultaninen
Eierstreiche

Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller HOI Mango

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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Bireflade

Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018

Zutaten Herstellung
Kuchenteig Formen fetten, Kuchenteig ausrollen Dicke (1.2),
Guss locker stupfen und die Formen auslegen
Birnenweggenfiillung (Ausstecher 10.5cm). Birnenweggenfiillung

einflllen. Fir den Guss alle Zutaten gut mischen
und abflllen. Bei 190°C mit offenem Zug 40

Guss (1'063g) Minuten backen.
135 g | Zucker
45 g | Weissmehl
8 g | Vanillezucker
225 g | Eier
250 g | Vollrahm
400 g | Milch

Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller Naturperle Naturtrtb
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Kaseflade

Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018
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Zutaten (1'9469g) Herstellung
300 g | Appenzeller Kase Kase mit Wasser, Milch, Salz und Anis Gber Nacht
140 g | Wasser einweichen. Teig zu 2 Teilen a 500 g abwagen,
260 g | Milch rundwirken und 2 Formen damit auslegen. Kase
6 g | Speisesalz und Weissmehl gut mischen und auf dem Teig
Anis verteilen. Kurze Stiickgare und anschliessend bei
260 g | Weissmehl 205°C 5 min mit Dampf dann Zug offen ca. 15
1000 g | Halbweissbrotteig min backen.

Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller Alpstein Bock
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Bier Burger

Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018

Hamburgerteig (9699g)

Herstellung

242 g | Wasser Den Teig 8 Minuten im 1. Gang, 3 Minuten im 2.
50 g | Qudllfrisch Gang teigen. Salz nach 3 Minuten und Fett nach

350 g | Weissmehl 6 Minuten beigeben. 30 Minuten Stockgare,

161 g | Halbweissmehl| abwagen und rundwirken. 20 Minuten Stiickgare.
29 g | Milchpulver Bei 205°C 1 Minute mit gedffnetem Zug, dann 7
24 g | Backhefe Minuten mit Dampf backen.

3 g | Flissigmalz Bacon in einer Pfanne ohne Ol ca. 5 Minuten
9 g | Trockenhebel knusprig braten. Auf Kichenpapier abtropfen und
12 g | Speisesalz auskihlen lassen. In der selben Pfanne Olivendl
58 g | Butter erhitzen. Patties pro Seite ca. 2 Minuten
anbraten. Mit Cheddar belegen und weitere 2
Minuten braten. Brotchen aufschneiden, die
unteren Halften mit Barbeque Sauce bestreichen
Zutaten und mit Patties, Gurken und Bacon belegen.

Rindfleischburger

Cheddar

Bacon

Olivendl

Gewdlirzgurken

Barbequesauce

Obere Halfte der Brotchen auflegen

Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller Mielfiore

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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Bier Suppe

Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018

Suppe (5'5659)

Herstellung

120 g | Maizena
2500 g | Milch
2000 g | Quollfrisch hell
40 g | Zucker
5 B | Safran
900 g | Vollrahm
300 g | Eigelb
Paprika, Chilli
Speisesalz, Pfeffer
Schaum (1°'175g)
100 g | Zwiebeln
10 g | Butter
25 g | Weissmehl
250 g | Quollfrisch hell
250 g | Milch
250 g | Vollrahm
300 g | Eiweiss geschlagen
Salz, Pfeffer

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

fur die gelbe Suppe:

Maizena in Milch anrihren, Bier 1EL Salz, 1EL

Zucker, Safran beigeben und aufkochen.
Vollrahm mit 2 Eigelb mischen, zur Suppe

beigeben und aufkochen mit Chili, Paprika, Salz

und Pfeffer abschmecken.

Fir den Schaum:

Zwiebeln fein hacken, in Butter anbraten ohne
dass sie braun wird, Mehl dariber streuen und
andlinsten mit Bier abléschen, kurz aufkochen,

Milch, Rahm, Salz und Pfeffer beigeben,
aufkochen, ca. 20min kdcheln und dann so
purieren, dass viel Luft eingearbeitet wird.

Im Bierglas servieren.

Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller Qudllfrisch dunkel

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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Bier Wiirfel

Sarah Stadler, Junior Brot-Chef 2018

Biscuit (2'225qg) Herstellung
80 g | Sonnenblumendl Backform (Kapsel) einfetten und mit Mehl
440 g | Weissmehl bestdauben. Himbeeren waschen und verlesen.
250 g | Himbeeren Schokolade grob hacken. Mehl, Backpulver und
240 g | Maracaibo 65% Kakao in einer Schiissel vermischen. Eier,
15 g | Backpulver Zucker, Vanillezucker und 1 Prise__SaIz dickcremig
120 g | Kakaopulver aufschlagen. Mehlmischung und Ol abwechselnd
200 g | Eier unterrihren. Bier und Buttermilch nacheinander
300 g | Kristallzucker untermischen. Zum Schluss Schokolade und
30 g | Vanillezucker Himbeeren vorsichtig unterheben. Teig auf das
Speisesalz Backblech geben und glattstreichen. Im auf
500 g | Quélifrisch 180°C vorgehe[ztem Ofen ca. 25_ Minl_._lten backen.
50 g | Milch Ca. 1 _Stunde kihlen lassen und in Wrfel
schneiden.
Dazu empfiehlt Sarah:
Appenzeller IPA
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