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Editorial

Liebe Kochin,
lieber Koch!

Ein gesunder Lebensstil hilft, Zivilisationskrankheiten vorzubeugen. Ern&dhrungsbewusstsein hat in der
Gesundheitsforderung daher einen wichtigen Stellenwert. Da taglich rund 1,5 Millionen Menschen ihr
Mittagessen in Betriebskiichen einnehmen, will der Fonds Gesundes Osterreich die Unternehmen und
Betreiberinnen von GroBklchen ermutigen, ihre Mitarbeiterinnen und Gaste gesund und abwechs-
lungsreich zu verkdstigen. Entsprechende Ideen und Serviervorschlage finden Sie in diesem Kochbuch.

Die empfehlenswerten Rezepte wurden von den Teilnehmerinnen des 1. Osterreichischen Betriebs-
klchen-Wettbewerbs zur Verfligung gestellt. Der Wettbewerb lief von Mai bis August 2002 unter dem
Motto ,Osterreichische Betriebskiichen achten auf gesunde Ernahrung* und wurde vom Fonds Gesun-
des Osterreich in Kooperation mit der Osterreichischen Kontaktstelle Betriebliche Gesundheitsférde-
rung, dem Forum Osterreichischer Gesundheitsarbeitskreise (AKS-Austria), dem Verband der Ernah-
rungswissenschafter (VEO) und der Arbeitsgemeinschaft GroBkichen Osterreich (AGO) durchgefhrt.

Die teilnehmenden 45 GroBklchen, die taglich jeweils mehr als 100 Mitarbeiterinnen verpflegen,
beweisen, dass Speisen mit htherem vegetarischen Anteil wirklich groBartig schmecken und dass
Fisch sich sehr vielfaltig zubereiten lasst. Wir winschen lhnen viel Freude beim Ausprobieren der
abwechslungsreichen Rezepte!

Dennis Beck Mag. Rita Kichler @
Geschéiftsfiihrer Gesundheitsreferentin L Gsternercn

Sehr geehrte Damen,
sehr geehrte Herren!

Convenience-Produkte sind schon langst ein Stlck Zeitgeist geworden. Durch sie ist die Schwer-
arbeit fur Kéche leichter geworden. Durch den praxis- und produktgerechten Einsatz von Conve-
nience-Produkten wird der Fachmann nicht nur von Routinearbeiten, die auBerdem viel Zeit kosten,
weitgehend befreit, sondern er kann die gewonnene Zeit fur die eigene Kreativitdt nutzen. Vielleicht
haben so manche Convenience-Produkte die Phantasie angeregt und es wurde eine tolle Abwechs-
lung auf den Teller gezaubert. Ein Koch, der heute Convenience-Produkte einsetzt, ist nicht mehr
bequemer Mitarbeiter, sondern er ist ein cleverer Manager — speziell in einer Zeit des zunehmenden
Fachkraftemangels.

Convenience ist ein Angebot der Industrie zur geteilten Arbeit. Man denke nur an Tiefkihlprodukte,
die heute wie selbstverstandlich eingesetzt werden und auch noch zu Recht als ,frischer” gelten.
Markenprodukte mit hoher, gleich bleibender Qualitat, eine breite Palette an Variationsmdéglichkeiten
sowie eine hervorragende Kalkulationsgrundlage bzw. Kalkulationssicherheit sind nur einige der
vielen Vorteile von Convenience-Produkten.

Wir hoffen, wir kdnnen Ihnen etwas Arbeit abnehmen, und sind in unserem Streben immer bemuht,
die besten Produkte mit hdchster Sicherheit und Qualitat auf dem neuesten Stand fur Sie zu erzeugen.

Ihr Nestlé FoodServices Team m




Editorial

Liebe Kochin,
lieber Koch,

die Anforderungen, die an eine Kiche in der Gemeinschaftsverpflegung heute gestellt werden,
sind so vielféltig wie nie zuvor:

Das Gesundheitsbewusstsein ist gestiegen und dem sollte genauso Rechnung getragen werden
wie dem Wunsch der Tischgéste nach ,Wiener und Pommes®“. Nach den vielen Lebensmittelskanda-
len verlangen immer mehr Kunden, dass Lebensmittel von bester Qualitat verarbeitet werden, doch
die Kosten dafir sollten gleich bleiben.

Bedingt durch den steigenden Lebensstandard, soll das Angebot immer vielféltiger werden, doch
die Anzahl der Kuchenbediensteten wird aus Kostengrinden haufig reduziert.

Fur viele GroBkuchen kommt noch erschwerend hinzu, dass sie ihre Tischgaste oft Uber viele Jahre
hindurch (fast) taglich und manchmal dreimal taglich verpflegen. Nicht selten mussen GroBklchen
Tischgaste versorgen, die unter groBen Belastungen stehen, vor allem Krankenhausklchen, Kidchen
von Internaten und Altenheimen oder Betriebskiichen von Firmen mit schlechten Auftragszahlen.
Auch das muss bertcksichtigt werden. Wie sehr das Essen und die Gemutslage miteinander ver-
knupft sind, zeigen die vielen Sprichwdrter wie: ,Schlechte Nachrichten schlagen auf den Magen®
oder Schlagworte wie der ,Kummerspeck®.

Dabei hat sich gerade in den GroBkidchen in den letzten Jahren sehr viel im Bereich gesunde
Erndhrung und gute Lebensmittelqualitat getan. Es gibt kaum noch eine Mensa oder Kantine ohne
Salatbuffet. Nahezu alle Einrichtungen fur Gemeinschaftsverpflegung bieten ein fleischloses Wahl-
menU an und immer mehr GroBkichen kaufen Fleisch und Eier beim Bio-Bauern, denn Produkte von
Tieren, die artgerecht gehalten werden, weisen eine héhere Qualitat auf.

Aus erndhrungswissenschaftlicher Sicht wéare es noch notwendig, MaBnahmen zur Fettreduktion zu
treffen, nicht nur bei der Lebensmittelauswahl, sondern auch bei der Zubereitung. Bei der Auswahl
der Rezepte wurde darauf besonderes Augenmerk gelegt.

Gerade Sie als Koch und Kéchin in GroBklichen nehmen |hre Verantwortung, schmackhafte und
gleichzeitig gesunde Gerichte anzubieten, sehr ernst. Das hat nicht nur die rege Teilnahme am Wett-
bewerb fur GroBkiichen des Fonds Gesundes Osterreich gezeigt, sondern auch die hohe Qualitat der
eingesandten Rezepte. Um Sie alle in Inrem Bemuhen, Késtliches, Gesundes und manchmal auch
Neues auf die Speiseplane zu setzen, zu unterstitzen, habe ich einige interessante und wenig
bekannte Rezepte ausgewdahlt. Zum Ausprobieren, aber auch als Inspiration — denn schlief3lich und
endlich ist Kochen kein Handwerk, sondern eine Kunst.

Mag. Verena Rainer
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Kohlenhydrate

Kohlenhydrate - bringen
Gehirn und Muskeln auf Trab

Spitzensportlerinnen essen Nudeln, um sich Energie zu-
zufUhren. Unser Gehirn ernéhrt sich ausschlieBlich von
Kohlenhydraten. Kohlenhydrate sind unverzichtbar. Doch
wahrend Zucker oft in zu hoher Dosis konsumiert wird,
fehlt meist Stéarke.

Starke findet sich in allen Sorten von Getreide (Weizen,
Roggen, Gerste, Hafer, Hirse, Mais, Reis) und in Getrei-
deprodukten. Vollkornprodukte liefern zudem Vitamine,
viele Mineralstoffe und die notwendigen Ballaststoffe.
Starkehaltig sind weiters auch Kartoffeln und Hulsen-
frichte wie Bohnen, Linsen, Erbsen und Soja, die sehr
viel hochwertiges Eiweil3 beinhalten.

Starke ist mengenmaBig der wichtigste Nahrstoff — geben
Sie daher starkehaltigen Lebensmitteln bei der MenUpla-
nung den Platz, der ihnen zusteht.




Kohlenhydrate

Uberbackene 6-Korn-Palatschinken
mit Fenchel-Tomaten-GemuUse

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Klosterneuburg)

Zutaten
Palatschinken: 4 kg Frischkéase
3,2 kg Buchweizenmehl 300 g Maisstérke
4,51 Milch Salz, Petersilie, Kerbel, Salbei
30 Eier Fenchel-Tomaten-Gemduse:
Salz 15 kg Fenchel
Margarine oder Ol; 11 Gemusebouillon
zum Backen nach Bedarf 500 g Butter
Flle: 1,5 kg Zwiebeln
12 kg 6-Korn-Mischung 0,41 Olivenol
10 I Gemdusebouillon 5kg Tomatenwdrfel
8 kg Wurzelgemuse 200 g Knoblauch
(Karotten, Sellerie, Lauch) Salz, Pfeffer

Zubereitung

Palatschinken:

Aus Buchweizenmehl, Milch, Eiern und Salz einen Palatschinkenteig zubereiten und
mindestens eine Stunde quellen lassen. Palatschinken ausbacken.

Fur die Fulle die 6-Korn-Mischung in der GemuUsebouillon ddnsten und trocken aus-
dampfen lassen. WurzelgemUse waschen, putzen und in kleine Wurfel bzw. feine Ringe
schneiden, dampfen und auskuhlen lassen. Die Kornmasse mit dem Gemdise, Frischkéa-
se, Maisstarke und Krautern mischen und abschmecken. Die Buchweizenpalatschinken
fullen und auf Gastronormbleche schlichten. Bei 160 °C etwa 20 Minuten backen.

Fenchel-Tomaten-Gemdse:

Fenchelknollen sechsteln, auf Gastronormbleche legen, etwas salzen und pfeffern. Gemusebouillon angieBen und mit
zerlassener Butter betraufeln. Im Kombidampfer garen. Gehackte Zwiebeln in Olivendl anrdsten, gepressten Knoblauch
und TomatenwUrfel zugeben und abschmecken. Beim Anrichten je 1 Essl6ffel Tomatenwdrfel Uber den Fenchel geben.

Spaghetti ,Melanzani®

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche der EB-Restaurantsbetriebe Ges.m.b.H.)

Zutaten
10 kg Spaghetti 8 kg Karotten
Salz 500 g Zucker
11 Olivendl 21 Rotwein
8 kg Melanzani Salz, Rosmarin, Basilikum

4 kg rote Zwiebeln

Zubereitung

Spaghetti in Salzwasser ,al dente* kochen.

Melanzani waschen, in kleine Wrfel schneiden, Zwiebeln ebenfalls klein wirfeln. Melanzaniwtrfel in Olivendl anbra-
ten und aus der Pfanne nehmen, Zwiebeln ebenfalls anbraten und aus der Pfanne nehmen. Geschalte und gewdrfel-
te Karotten mit Salz, Zucker und Rotwein schmoren, bis sie bissfest sind. Melanzani und Zwiebeln beigeben und mit
frischem Basilikum und Rosmarin wirzen. Spaghetti unter das Gemuse mischen und abschmecken.



Kohlenhydrate

Pilzbuchteln

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Korneuburg-Stockerau)

Zutaten
3 kg Kartoffeln Flle:
1,25 kg Vollkornmehl 1,5 kg Zwiebeln
3,75 kg griffiges Mehl 4 kg Pilze
21 Milch 500 g Margarine
25 Dotter Salz, Pfeffer, Petersilie, Knoblauch,
55 g Germ Majoran, Muskatnuss

Salz, Zucker

Zubereitung /
Kartoffeln kochen, passieren und mit Mehl, Milch, Dotter, Salz und Zucker zu einem
Germteig verarbeiten. {
Fein gehackte Zwiebeln ansautieren und die geputzten und gehackten Pilze mitbraten. ‘
Pikant abschmecken und kalt stellen.

Buchteln formen und mit der Pilzmischung fullen. Im Rohr bei 180 °C 45 Minuten backen.
Dazu eine Krautersauce servieren.

Grunkernlaibchen mit Joghurtdip
und Rohkostsalat

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des BMW-Betriebsrestaurants)

Zutaten
6 kg Grunkern Joghurtdip:
81 Gemdusebouillon 61 Joghurt
2 kg Karotten Knoblauch, frische Krauter, Salz, Pfeffer
1kg Sellerie Rohkostsalat:
1 kg Kohlrabi 3 kg Zucchini
2 kg Knodelbrot 3 kg Karotten
20 Eier 3 kg WeiBkraut
Salz, Pfeffer, Muskat Zitronensaft
0,251 Ol
Zubereitung
_ _ _ @ Grtinkern st die
Grunkern schroten und in der Gemusebouillon garen. GemUse waschen, putzen, klein- Bezeichnung fiir
wdrfelig schneiden oder grob raffeln und unter die noch warme Getreidemasse ziehen. unreif geerntete
Befeuchtetes Knddelbrot und Eier beimengen, durchziehen lassen und abschmecken. Dinkelkérner, die Uber
Laibchen formen, auf Gastronormbleche legen, mit etwas Ol bepinseln und im HeiB- Buchenholzrauch ,ge-
luftofen knusprig braten. carrt” werden und da-

durch das typische Aro-
ma erhalten. Grinkern
ist vielseitig verwenad-
bar, besonders eignet
er sich fir Suppen, Auf-
ldufe und Laibchen.

Gehackte Krauter und gepressten Knoblauch unter das Joghurt ziehen und abschmecken.
Zucchini waschen, Karotten waschen und schélen, die duBeren Blatter des WeiBkrau-
tes entfernen und alles in Julienne schneiden bzw. hobeln. Mit Zitronensaft marinieren.



Kohlenhydrate

Geflllte Polentaschnitten
mit Sauerrahmsauce

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des Krankenhauses Zell am See)

Zutaten
17 1 Milch Sauce:
Salz, Muskat 1 kg Zwiebeln
5kg Polenta 300g Ol
12,5 kg GemUse nach Saison 3 kg Wurzelgemuse
Salz 300 g Tomatenmark
2,5 kg geriebener Kése 81 Wasser
60 Eier 500 g Mehl
0,51 Sauerrahm
0,251 Obers
Salz, Pfeffer
Zubereitung

Milch mit Salz und Muskat aufkochen, Polenta einrihren und unter Ridhren ausquellen lassen. Die Halfte der Masse
auf bebutterte Bleche streichen, den Rest auskihlen lassen.

GemuUse nach Saison waschen, putzen, zerkleinern und dampfen. Auf die Polenta verteilen und den Kase dariber
streuen. Dotter unter die UberkUhlte Polenta rdhren, Eiklar zu Schnee schlagen und unterheben. Die Masse auf die
Bleche verteilen und bei 160 °C ca. 90 Minuten backen.

Sauce:

Fein gehackte Zwiebeln anrésten und geputztes, kleinwlrfelig geschnittenes WurzelgemUse mitrésten. Tomatenmark
dazugeben, mit Wasser aufgieBen und kécheln lassen, bis das Gemuse weich ist. Mit dem Mehl binden und mit
Sauerrahm und Obers verfeinern; abschmecken.

Farfalle tricolore al Peperondo

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des BMW-Betriebsrestaurants)

Zutaten
8 kg Farfalle tricolore 4 kg Champignon
1kg Zwiebeln 1 Glas Pfefferoni mild (5 kg)
Knoblauch 1 Dose Tomatenpuree (5 kg)
500 g Margarine Oregano, Basilikum, Salz, Pfeffer
3 kg Zucchini 300 g griffiges Mehl
3 kg Tomaten 1 kg geriebener Parmesan
/ Zubereitung
Nudeln in Salzwasser al dente kochen.
Fur die Sauce gehackte Zwiebeln und Knoblauch in Margarine anschwitzen. Das Gemu-
- \ se waschen, putzen, wuirfelig schneiden und kurz mitrésten. Tomatisieren, wdrzen, mit
i etwas Wasser aufgieBen, kurz durchkochen lassen. Mit dem Mehl binden und
- abschmecken. Mit den Teigwaren und Parmesan servieren.

10 =



Kohlenhydrate

Kartoffellaibchen
mit Pilzen und Rahmgemduse

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche der Bausparkasse Wustenrot)

Zutaten
Kartoffellaibchen: Rahmgemdse:
25 kg mehlige Kartoffeln 10 kg Karotten
4 kg Pilze 5kg Stangensellerie
500 g Butter 5kg Fisolen
500 g Fruhlingszwiebeln 5kg Zwiebeln
50 Eidotter Paprika edelsuB
Petersilie, Kerbel, Muskatnuss, Salz Salz, Pfeffer, Liebstodckel (= Maggikraut)
Etwas Vollkornmehl zum Binden 31 Milch
21 Schlagobers
ca. 300 g Butter
ca. 300 g Vollkornmehl
Zubereitung
Kartoffellaibchen:

Kartoffeln dampfen, schélen und durch die Kartoffelpresse dricken. Pilze waschen, putzen und bléattrig schneiden,
mit den fein gehackten Zwiebeln in Butter diinsten und zu den gepressten Kartoffeln geben. Mit den Eidottern und
Gewdurzen vermengen, Vollkornmehl nach Bedarf zugeben und abschmecken. Laibchen formen, auf bemehlte Ble-
che legen und im Ofen bei 200 °C 10 Minuten backen.

Rahmgemduse:

Zwiebeln schalen und grob hacken, das restliche Gemuse waschen, putzen und schneiden und im Kombidampfer 7
Minuten in geschlossenen Blechen dampfen. In der Zwischenzeit aus Butter, Mehl, Milch und Rahm eine SoBe zube-
reiten und das Gemuse mit der Fllssigkeit, die sich im Dampfer gebildet hat, zugeben. Wirzen und kurz aufwallen
lassen.

Erdapfelpfanne mit Lauch und Schafskéase

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Firma Eurest)

Zutaten
20 kg Kartoffeln 4 kg Schafskase
4 kg Lauchzwiebeln 1 kg Margarine
10 kg GemuUsepaprika — bunt Salz, Pfeffer, frischer Thymian
Zubereitung

Kartoffeln mit der Schale dampfen, Uberkthlen, schélen und in Scheiben schneiden. Lauchzwiebeln und Paprika in
feine Streifen schneiden, in der halben Menge Margarine anschwitzen und knapp weich dunsten. Kartoffeln in der
restlichen Margarine anbraten, Gemuse und gewdrfelten Schafskase unterheben. Mit Salz, Pfeffer und frischem Thy-
mian wdrzen, kurz durchrdsten und servieren.

Dazu passen Blattsalate.

11



Kohlenhydrate

Bergkasenockerln mit Rucola-Sauce

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche der Reinhard Lasser Gastronomie)

Zutaten
10 kg Knodelbrot Rucola-Sauce:
1 kg Semmelbrosel 500 g Mehl
60 Eier 300 g Butter
10 | Milch 1,51 Obers
500 g Zwiebeln 81 Milch
3 kg Bergkéase Salz, Pfeffer, Muskat
500 g Petersilie 1,5 kg Rucola
Salz, Pfeffer 0,51 Sauerrahm
Zubereitung

Knoédelbrot, Brosel und Eier vermengen. Milch mit den fein gehackten Zwiebeln aufkochen und dazugeben. Bergkése
reiben, Petersilie hacken und ebenfalls beimengen. Aus dem Teig NockerIn formen (ca. 50 bis 60 g pro Stlck) und in
kochendem Salzwasser etwa 10 Minuten lang garen.

Fur die Rucola-Sauce aus Mehl, Butter, Obers, Milch und den Gewurzen eine Béchamel herstellen. Grob gehackten
Rucola beifigen und mit Sauerrahm verfeinern. Die Sauce sollte nicht zu lange warm gehalten werden, da der Ruco-
la sonst die frische grine Farbe verliert.

Nockerln mit der Sauce servieren.

Die Sauce kann selbstverstandlich saisonbedingt variieren. Probieren Sie die Nockerln auch mit Tomatensauce,
Champignonsauce oder einem feinen Letscho!

@ Rucola scharfen Geschmack und werden hauptsédchlich als
Rucola, auch Rauke oder Olrauke genannt, zahlt Salat verwendet, man kann sie aber auch garen, wie das
zur Familie der Kreuzblditler und stammt aus dem Rezept der Sauce zeigt, oder fir ein schnelles Nudelge-
Mittelmeerraum. Sie wird unter anderem in ltalien, Stad- richt verwenden.
frankreich und Agypten angebaut, gedeiht aber auch Rucola ist reich an Kalium, Kalzium, Zink und Betakarotin.
hierzulande und erfreut sich seit einigen Jahren groBer Die scharfen, sehr dlhaltigen Samen kann man als Gewlirz
Beliebtheit. Die zarten, gezackten Blétter haben einen wie Senfkérner verwenden oder zu Keimlingen ziehen.

12 =



Gemise

Gemiise - von der Suppe
bis zum Hauptgericht

Eine US-amerikanische Langzeitstudie zeigt, dass Men-
schen, die viel Gemuse und Obst essen, deutlich gesun-
der sind als solche, die wenig davon essen. Aber wie viel
ist viel? Man sollte finf Portionen GemuUse und Obst tag-
lich essen. Eine Portion entspricht 100 bis 150 Gramm.
Deshalb ist es besonders erfreulich, wenn Kéchinnen
und Kéche, die in der GroBkuche tatig sind, ansprechen-
de neue Gemusegerichte kreieren.

Auch Kuchen, die nur Mittagsverpflegung anbieten, kon-
nen ein bis zwei GemuUseportionen einplanen. Wenn Sie
bevorzugt saisonales, regionales Obst und GemUuse kau-
fen, bieten Sie Ihren Tischgéasten nicht nur Abwechslung
durch vitamin- und mineralstoffreichere Lebensmittel,
sondern helfen auch mit, die regionale Wirtschaft zu star-
ken und umweltbelastende Transportwege zu vermeiden.




Gemise

Brunnenkressesuppe

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Obersterreichischen EnergieAG)

Zutaten
3 kg Zwiebeln 0,251 Kuchenwein, weil3
500 g Margarine 20 | Rindssuppe
25 Bund Brunnenkresse 0,51 Obers

500 g glattes Mehl Knoblauch, Salz, Pfeffer

Zubereitung

Fein gehackte Zwiebeln in der Margarine anschwitzen; gewaschene, geputzte und zerkleinerte Brunnenkresse dazu-
geben. Mit dem Mehl stauben und Knoblauch dazugeben. Mit WeiBwein I6schen und reduzieren lassen. Suppe auf-
gieBen, aufkochen und mit dem Obers verfeinern. Abschmecken und vor dem Servieren aufmixen.

@ Kresse
Kressen zeichnen sich durch ihren scharfen, wdr-
zigen Geschmack, dhnlich wie Senf oder Rettich,
aus. Die echte Brunnenkresse wéchst in Wasserldufen.
Sie wird in geringen Mengen angebaut und ist im Han-

del daher nur selten erhéiltlich. Selbstversténdlich kann
dieses Rezept auch mit Gartenkresse zubereitet werden.
Ubrigens: Die Blétter aller Kressen eignen sich hervorra-
gend zum Wiirzen von Salaten, besonders von Kartoffel-

salat!

Kaisersuppe

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Korneuburg-Stockerau)

Zutaten

4 kg Kichererbsen

Salz, Pfeffer, Ingwer

151 Gemusebouillon Sojasauce
2,5kg Lauch 25 Eier
2,5 kg Karotten 1 kg Schinken
3 kg Tomaten Petersilie

2,5 kg Stangensellerie

Zubereitung

Kichererbsen am Vortag einweichen. GemuUse waschen und putzen. Lauch und Karotten in Julienne schneiden, Toma-
ten wurfeln und Stangensellerie in Scheiben schneiden. Kichererbsen und Gemuse in der Bouillon weich kochen.
Frisch geriebenen Ingwer dazugeben und wlrzen. Zersprudelte Eier dunnflissig in die kochende Suppe einrdhren,
dass Faden entstehen. Vor der Ausgabe Schinkenjulienne und gehackte Petersilie in die Suppe geben.

14 3



Gemise

Fenchel-Kartoffel-Suppe

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des BMW-Betriebsrestaurants)

Zutaten
500 g Margarine 2 kg Karotten
1kg Zwiebeln 121 Gemdusebouillon
5 kg Fenchel Kerbel, Schnittlauch
3 kg Kartoffeln Salz, Pfeffer
Zubereitung

4

Gehackte Zwiebeln in Margarine anschwitzen. Fenchel und geschélte Kartoffeln wirfe-
lig schneiden und beigeben. Kurz mitrésten und mit der Gemdusebouillon aufgieBen.
Nach kurzer Kochzeit die wirfelig geschnittenen Karotten zugeben und fertig kochen.
Die fein gehackten Krauter zugeben und abschmecken.

Pastinakencremesuppe

Rezept fur 100 Portionen (nach einem Rezept von Mag. Verena Rainer)

Zutaten
151 Rindsuppe, entfettet 500 g Mehl
250 g Margarine 0,51 Obers
5kg Pastinaken Zitronensaft, Salz, Kimmel, Muskatnuss,
2 kg Kartoffeln Lorbeerblatter, Petersilie
0,751 WeiBwein
Zubereitung

Pastinaken waschen, putzen und schneiden und in der Margarine anrésten. Mit WeiBwein und 1/3 der Suppe aufgie-
Ben. Geschalte, zerkleinerte Kartoffeln und Lorbeerblatter dazugeben und weich kochen. Lorbeer entfernen und
purieren. Restliche Suppe aufgieBen und mit dem Mehl binden. Suppe abschmecken und mit dem Obers verfeinern.

Zum Schluss gehackte Petersilie unterrthren.

Besonders gut schmeckt die Suppe, wenn Sie gerdstete Schwarzbrot- oder Vollkornbrotwiirfel dazu reichen.

@ Pastinaken
Pastinaken sind ein seltenes Gemdse. Das war
allerdings nicht immer so. Vor der Einfuhrung der
Kartoffel war die Pastinake aufgrund ihres hohen Stérke-
und Zuckergehaltes und der guten Haltbarkeit im Winter
sehr geschétzt. Heute wird die Pastinake nur in gerin-
gem Umfang und da meist von Biobé&uerinnen/Biobau-
ern kultiviert und angeboten.
Die Verwendung in der Kdche ist oft dhnlich wie bei Kar-
toffeln oder Karotten. Pastinaken sind reich an Kalium
und Folséure. Sie enthalten auch etwas Vitamin A und C,

einige B-Vitamine, Kalzium und Eisen. Pastinaken haben
von Natur aus einen sehr geringen Nitratgehalt.
Pastinaken schmecken wirzig und nussartig wie milde
Sellerie und zugleich stBlich wie Karotten. Gemischt mit
anderen Gemd sesorten schmecken Pastinaken gut als
Rohkost. Dazu passt eine Vinaigrette ebenso wie ein
Joghurt-Rahm-Dressing. Achtung: Pastinaken verfédrben
sich an der Luft, daher immer gleich mit Zitrone oder
Essig betrdufeln. Meist werden Pastinaken gegart als
Suppeneinlage, in Eintépfen, als Gemusebeilage oder
Gemusegericht verzehtrt.
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Gemise

Geeiste Gemusesuppe ,Gazpacho”

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche von Domus Facility Management)

Zutaten
3 kg Paprika (rot, gelb und grin) 41 Tomatensaft
4 kg Fleischtomaten 41 kalte entfettete Rindsuppe
4 kg Salatgurken 80 g Butter
1kg Zwiebeln Salz, Pfeffer, Knoblauch, Tabascosauce,
1 kg entrindetes Wei3brot Zitronensaft, gehackte Petersilie
0,41 Olivenol
/ Zubereitung
ﬁ Fur die Garnitur einen kleinen Teil Paprika, Gurken und Zwiebeln in kleine Wurfel

schneiden. Etwa 400 g des WeiBbrotes wdrfeln und in der Butter goldbraun résten.
Tomaten, Paprika, Gurken, Zwiebeln, WeiBbrot etwas zerkleinern und gemeinsam mit
Olivendl, Gewlrzen und der kalten Suppe mit dem Stabmixer passieren. Mit dem Toma-
tensaft aufftllen, wenn nétig Konsistenz regulieren, abschmecken und kalt stellen. In kal-
ten Suppenschalen anrichten und einige Gemuse- und WeiBbrotwdrfel darauf streuen.

Rote Rubensuppe auf Kartoffelbasis

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des Krankenhauses Klosterneuburg)

Zutaten
5,5 kg Kartoffeln 11 Sauerrahm
3 kg Rote Ruben Salz, Essig, Kimmel
20 | Gemusebouillon geriebener Kren
Zubereitung

Kartoffeln und 3/4 der Roten Riben schalen und in Wirfel schneiden. In der GemuUsebouillon weich kochen, salzen,
mit Kimmel wlrzen und passieren.

Vor dem Ausgeben mit Sauerrahm und Essig abschmecken. Die restlichen Roten Ruben kochen und in kleine Wirfel
schneiden. Als Einlage in die Suppe geben und mit geriebenem Kren garnieren.

Achtung, die Suppe darf nicht mehr kochen!
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Gemise

Minestrone Milanese

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Lenzing AG)

Zutaten
3 kg getrocknete weiRe Bohnen 1,5 kg Zwiebeln
2 kg Kohl 1 kg Tomatenmark
2,5 kg Lauch 1kg Spaghetti
5 kg Karotten 151 Gemduseboillon
2 kg Sellerie 400 g geriebener Parmesan
1,5 kg Kartoffeln Knoblauch, Salz, Basilikum,
2,5 kg Tomaten Salbei, Petersilie
051 Ol

Zubereitung /
Die getrockneten Bohnen waschen und Uber Nacht einweichen. Wasser abgieBen und n
in Salzwasser weich kochen und warm stellen. Inzwischen alle Gemuse waschen und -

in Streifen oder Wurfel schneiden; Tomaten blanchieren, hauten, entkernen und eben- L'ﬁ:'i-
falls zerkleinern. i
Die fein gehackten Zwiebeln und den Lauch anrésten, Knoblauch dazugeben, tomati-
sieren und mit der Suppe aufgieBen. Gemuse nach Gardauer zugeben: Karotten, Kar-
toffeln, Sellerie, Kohl und Tomaten. Spaghetti in mundgerechte Sticke brechen und
kochen. Gemeinsam mit den Bohnen und den frischen Krautern in die fertig gegarte
Suppe geben und abschmecken. Mit geriebenem Parmesan servieren.

Kalte Gurkensuppe

Rezept fur 100 Portionen (nach der Truppenkliche Wels)

Zutaten
8 kg Gurken Knoblauch, Saft von 5 Zitronen
2 kg weiBe Zwiebeln Salz, Pfeffer
2 kg Tomaten 1 Bund frische Krauter (Majoran,
10 | Huhnerfond Basilikum, Kerbel, Estragon)

0,31 Sauerrahm

Zubereitung /
Gewaschene, ungeschélte und entkernte Gurken, Zwiebeln, Knoblauch und gehaute-

te, entkernte Tomaten mit dem Stabmixer purieren. Zitronensaft und Hihnerfond auf-

gieBen und mit Sauerrahm und gehackten Krautern verfeinern. Abschmecken und min-

destens drei Stunden kalt stellen. Mit einigen Gurken- und Tomatenwdrfeln als Garnitur
servieren.
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Gemise

Zucchinisuppe

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche der Bausparkasse Wustenrot)

Zutaten

500 g Zwiebeln 1,5 kg Kartoffeln
250 g Butter 151 Gemusebouillon
5kg Zucchini Salz, frischer Salbei

Zubereitung

Zwiebeln in Butter anschwitzen und geschélte, klein gewurfelte Kartoffeln zugeben sowie gewaschene und gewurfelte
Zucchini. Beides kurz mitrésten und mit der Gemusebouillon aufgieBen. Etwa 20 Minuten kocheln lassen. Abschmecken
und zum Schluss frischen, gehackten Salbei dazugeben.

Quiche ,Provenzial®

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Lainz)

Zutaten
4 kg glattes Mehl 3 kg Fisolen (ev. tiefgekuhlt)
2,8 kg Margarine 1 kg Zuckermais, tiefgekuhlt
20 Eier 3 kg Tomaten
Salz Salz, Pfeffer, Krauter der Provence
3 kg Zwiebeln 30 Eier
051 Ol 31 Sauerrahm
3 kg GemuUsepaprika 2 kg geriebener Kase
3 kg Lauch
Zubereitung
Teig:

Aus Mehl, Salz, Margarine und Eiern einen Murbteig herstellen, folieren und gekuhlt rasten lassen.

Fille:

Zwiebeln in Streifen schneiden und in Ol goldgelb résten. Paprikastreifen mitrésten. Lauchringe, in mundgerechte
Stlcke geschnittene Fisolen und Mais zugeben, salzen und etwas mitdinsten. Zum Schluss geachtelte Tomaten
untermengen, mit Pfeffer und Krauter der Provence wirzen, abschmecken und Uberkthlen lassen.
Tortenspringformen mit dem Mdrbteig auslegen, Gemusefille darauf verteilen. Sauerrahm und Eier gut verquirlen,
Uber das Gemuse gieBen und mit geriebenem Kése bestreuen. Bei 180 °C ca. 40-50 Minuten backen.

pflicken kann. Schreitet der Friuhling weiter fort, sind

@ Krauter der Provence
Damit ist nicht das irdene Tdpfchen mit einem Mohn und Fenchelgrin die Favoriten, gefolgt von Salbei,

Allerlei an trockenen Kréuterstengeln gemeint,
sondern das Wissen um die Wirzkraft jedes einzelnen
Kréutleins. Natdrlich variieren die Gewlirze je nach Jah-
reszeit. Im Frdhjahr sind es wilder Rucola, Léwenzahn
und Sauerampfer, Portulak, Wildlauch und Brennnes-
seln, die man unter Olivenbdumen oder im Rebland
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Thymian, Rosmarin, Bohnenkraut und Basilikum. Im
Hochsommer griiBen Lavendel und Oregano. Gepflegte
Kréutergérten steuern das ganze Jahr tber frische Krdu-
ter bei: Minze, Koriander, Melisse, Schnittlauch, Blattpe-
tersilie — und natdrlich den Knoblauch.



Spargel-Palatschinken

Gemise

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Korneuburg-Stockerau)

Zutaten
200 Stuck Palatschinken 0,51 Erdnussél
16 kg Spargel 8 kg geschaélte Tomaten
1,5 kg Zwiebeln Salz, Pfeffer, Oregano
400 g Lauchstreifen 4 kg geriebener Kése
Knoblauch
Zubereitung

Spargel kochen. Fein gehackte Zwiebeln, Lauchstreifen und Knoblauch in Erdnussol
anschwitzen. Die zerhackten geschdlten Tomaten beigeben, wirzen und 10 Minuten
kécheln lassen. Leicht purieren. Spargel schrag in Sticke schneiden und in die Sauce
mischen. Die Palatschinken mit der Spargel-Tomaten-Sauce fullen, einrollen und in ein-
gedlte Backbleche legen. Mit der restlichen Sauce bedecken, dem Kése bestreuen und
Uberbacken.

ROomisches Gurkenfrikassee mit Dinkel

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des Landeskrankenhauses Klagenfurt)

Zutaten
15 kg Salatgurken 1 kg Sellerieknolle
1kg Zwiebeln 1kg Lauch
2 kg Tomatenconcasse 21 Gemusebouillon
500 g Butter 21 Sauerrahm
Salz, Pfeffer Dinkel:
Knoblauch, Oregano 5 kg Dinkel
Zum Binden: 2 kg Topfen 20% F.i.Tr.
1 kg Kartoffeln Salz
Zubereitung

Geschélte, waurfelig geschnittene Gurken mit Zwiebeln und Knoblauch in Butter
anschwitzen, Tomatenconcasse dazugeben, mit Salz, Pfeffer und Oregano wrzen.
Kartoffeln waschen und schalen, Sellerie und Lauch putzen und alles zerkleinern. In der
Gemusebouillon weich kochen. Mit dem Stabmixer passieren und Sauerrahm unterrih-
ren. Das Gurkengemuse damit binden und fertig abschmecken.

Dinkel in Salzwasser weich kochen und abseihen, salzen, mit dem Topfen vermischen
und mit einem Portionierer anrichten.
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Gemise

Chinapfanne mit Pilzen und Keimlingen

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des BMW-Betriebsrestaurants)

Zutaten
500 g Margarine Curry-Sauce:
2 kg Shitake-Pilze 500 g Zwiebeln
5kg Champignons 100 g Margarine
10 kg Chinamischung-Frischgemise 6 | Gemusefond
(z.B. Karotten, Stangensellerie, Lauch, Warzcreme-Curry
Paprika etc.) Salz, Pfeffer
0,51 Erdnussol Mehl zum Binden nach Bedarf
5 kg Chinakohl
2 kg Sprossenmischung 7 kg Reis
Sojasauce Salz

Salz, Pfeffer

Zubereitung
@ Shitake-Pilze

kommen ur- Pilze waschen, vierteln und in der Margarine anschwitzen. Frischgemuse waschen, put-

sprtinglich aus zen und in Streifen schneiden. In Erdnussél rasch und kurz anrdsten, den in Streifen
Ostasien und werden geschnittenen Chinakohl beigeben, ebenso die Pilze. Mit Sojasauce, Salz und Pfeffer
heutzutage auch in wiirzen. Zum Schluss die Sprossen unterheben.

unseren Breiten hédufig
kultiviert. Wegen ihres
besonders typischen
Geschmacks werden
sie gerne bei Ge-
richten der asiatischen
Klche verwendet.

Curry-Sauce:

Zwiebeln in Margarine anschwitzen, Wurzcreme-Curry beigeben, mit Gemusefond auf-
gieBen, mit Mehl binden und abschmecken.

Mit gekochtem Reis anrichten.

Crépes auf Paprikagemuse

Rezept fur 100 Portionen (nach der Truppenkliche Wels)

Zutaten
51 Milch 2 kg Zwiebeln
2,5 kg glattes Mehl 2 kg Paprika
20 Eier 2 kg Zucchini
Margarine oder O, 2 kg Melanzani
zum Backen nach Bedarf 200 g Tomatenmark
2,5 kg Tomaten Salz, Pfeffer, Knoblauch,
0,51 Olivenol Thymian, Petersilie
Zubereitung

Aus Milch, Eiern und Mehl einen Palatschinkenteig zubereiten, salzen und in Pfannen dinn ausbacken.

Paprika, Zucchini und Melanzani waschen und in Wirfel schneiden, Tomaten blanchieren, hauten, entkernen und in
Wirfel schneiden. Zwiebeln in Olivendl glasig résten, Paprika, Auberginen und Zucchini zugeben und mitrosten.
Tomatisieren, wirzen und die Tomatenwdurfel zugeben. Gemuse bissfest dinsten und abschmecken. Zum Schluss
gehackte Petersilie unterziehen. Crépes mit dem Gemuse fullen.
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Gemise

Vegetarische Maispizza

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Landeskrankenhauses Klagenfurt)

Zutaten
Pizzaboden: 0,51 Olivendl

4,2 kg Maisgrie = Polenta 6 kg Tomaten

12,51 Wasser 500 g Kapern

30 Eier 3 kg Reibkése
Salz Knoblauch

Belag: Oregano, Basilikum, Salz, Pfeffer

1,5 kg Zwiebeln ca. 300 g Butter fur Butterflockchen

1,5 kg Champignons

Zubereitung

Wasser mit Salz aufkochen lassen und Polenta einrthren. Unter Rihren 20 Minuten ausquellen lassen und abkuhlen.
Eier unter die Maismasse rdhren und auf befettete Bleche streichen.

Zwiebeln und Champignons fein schneiden und in Olivendl dinsten. Mit Knoblauch, Basilikum, Oregano, Salz und
Pfeffer wirzen und auf die Pizzabdden streichen. Tomaten hauten, in Scheiben schneiden und mit den Kapern auf
den Pizzabtden verteilen. Mit geriebenem Kése und ev. Oregano bestreuen und Butterflockchen draufsetzen. Bei
starker Oberhitze gratinieren.

Zartweizenragout mit sautierten Pilzen

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche von Domus Facility Management)

Zutaten
4 kg Zartweizen 31 Vollmilch
1 kg Karotten 11 Sauerrahm
1 kg Sellerie Salz, Pfeffer, Knoblauch,
1 kg gelbe Ruben gemahlener Kimmel
1 kg Zuckererbsen 14 kg Pilze
300 g Margarine 0,751 Ol
300 g Menhl Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie
Zubereitung )
@ Unter Zartweizen
Zartweizen in reichlich Salzwasser kochen und abseihen. Karotten, Sellerie und gelbe versteht  man
Ruben waschen, putzen und in kleine Wrfel schneiden. Gemeinsam mit den Erbsen in vorgegarten und
wenig Wasser knapp weich dinsten. Aus dem Gemusefond und der Milch mit Marga- anschlieBend getrockne-
rine und Mehl eine Bechamel kochen und den Sauerranhm unterriihren. Zartweizen und ten Weizen, der &hnlich

wie Parboiled-Reis sehr

Gemuse unter die Bechamel ziehen und gut abschmecken. .
einfach und  schnell

P!Ize waschen, putzen, vierteln oder in Streifen schneiden und nach Bedarf immer subereitet werden kann.

frisch scharf anbraten und abschmecken. e T e p—

Pilze auf dem Zartweizenragout anrichten und mit gehackter Petersilie bestreuen. allem wegen seines
guten Geschmacks, sel-
ner ,Bissfestigkeit” und
vielseitigen Verwendungs-
mdglichkeiten immer be-
liebter.
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Gemise

Fenchel mit Oliven und Parmesan

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Obersterreichischen EnergieAG)

Zutaten
25 kg Fenchel 2,5kg Oliven
2,51 KuchenweiBwein Salz
2,51 Wasser 1,5 kg Parmesan
4 kg Tomaten 0,51 Olivenol
Zubereitung

Fenchel waschen, halbieren und den Stielansatz herausschneiden. Auf befettete Bleche legen und mit dem Wein-Was-
ser-Gemisch UbergieBen. Tomaten blanchieren, hduten und in Warfel schneiden und mit den Oliven Uber die Fenchel-
stlcke verteilen und salzen. Etwa 40 Minuten bei 180 °C im Rohr schmoren lassen. Mit frisch gehobeltem Parmesan
bestreuen und mit dem Olivendl betraufeln. Eventuell noch Fenchelgrin darauf streuen.

Dazu passen italienische Reisgerichte.

@ Fenchel suBlicher Geschmack erinnert ein wenig an Anis. Gemdu-

Der vor allem in ltalien angebaute Gemdusefen- sefenchel ist reich an Vitaminen (Beta-Carotin, Folséure,

chel (auch Knollenfenchel genannt) wird als Vitamine C, K und E) und Mineralstoffen (Kalium, Kal-
Gemtuse gegart oder roh als Salat verzehrt. Sein mild- zium, Magnesium, Eisen und Mangan).

Sesamlaibchen mit Ratatouille

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kidche des Betriebsrestaurants Lenzesa der Lenzing AG)

Zutaten
Sesamlaibchen: 0,51 Olivendl
11 kg Kartoffeln 1 kg Karotten
40 Eier 1,5 kg Auberginen
1 kg Topfen mager 500 g Paprika grun
2 kg Weizenvollkornmehl 500 g Paprika rot
2 kg Sesam 1,5 kg Zucchini
1 kg Semmelbrosel 1 kg Tomatenmark
Salz, Pfeffer, Petersilie 50 g Pfefferoni
0,751 Ol zum Braten 150 g Paprika edelstf
Ratatouille: Knoblauch
2 kg Zwiebeln Salz, Pfeffer, Oregano
Zubereitung
Laibchen:

Kartoffeln grob raspeln und mit Eiern, Topfen, Mehl und Sesam vermischen. Semmelbrésel je nach Bedarf zufligen
und wiirzen. Laibchen formen und in wenig Ol herausbraten.

Ratatouille:

Zwiebeln in Ringe, Karotten in kleine Wurfel, das restliche Gemuse in groBe Wurfel schneiden. Zwiebeln in Olivendl
glasig andunsten, Gemuse dazu mischen, Tomatenmark beifigen und kurz mitrésten. Mit etwas GemUsebouillon auf-
gieBen und Gemuse bissfest garen. Mit gehackten Pfefferoni, Paprikapulver, Knoblauch, Salz, Pfeffer und Oregano
wdrzen.
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Gemise

Broccoli-Karfiol-Strudel

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des Krankenhauses Melk)

Zutaten
5 kg Strudelteigblatter 40 Dotter
5kg Karfiol 750 g Mehl
5kg Broccoli Salz, Pfeffer
51 Sauerrahm 250 g Margarine
Zubereitung

Karfiol und Broccoli in Réschen zerteilen und bissfest dampfen. Sauerrahm mit Dotter und Mehl glatt riihren, mit Salz
und Pfeffer wirzen und das trockene Gemuse untermengen.

Strudelblatter doppeln, fullen und einrollen. Auf Backbleche setzen und mit zerlassener Margarine bestreichen.
Bei 190 °C im vorgeheizten Rohr auf mittlerer Schiene ca. 30 Minuten goldbraun backen.

Strudel aus dem Rohr nehmen, 5 Minuten rasten lassen und portionieren.

Vegetarische Gemuselasagne

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des Landeskrankenhauses Klagenfurt)

Zutaten
5 kg Lasagneblétter, Trockenware 400 g Tomatenmark
Gemusefdlle: 0,61 WeiBwein
2 kg Broccoli 71 Gemusebouillon
2 kg Fisolen Salz, Pfeffer, Oregano, Basilikum,
2 kg Kohlrabi Knoblauch
2 kg Karotten Béchamelsauce:
Gemlisesugo: 600 g Margarine
2 kg Zwiebeln 400 g Vollkornmehl
1 kg Lauch 400 g Weizenmehl
800 g Karotten 71 Milch
1kg Sellerie Salz, Pfeffer, Muskat
051 Ol Parmesan

4 kg Tomaten

Zubereitung

Zwiebeln fein schneiden, Lauch und Karotten waschen, putzen und schneiden. Sellerie roh faschieren und alles in Ol
anrosten. Tomatenmark zugeben und mit WeiBwein I6schen. Tomaten blanchieren, hauten, kleinwlrfelig schneiden
und dem Sugo beigeben. Mit GemUsebouillon aufgieBen und mindestens 1/2 Stunde kécheln lassen. Wirzen und
abschmecken. Fur die Béchamelsauce Mehl und Margarine zu einer Roux verarbeiten, mit Milch aufgieBen, wirzen
und abschmecken.

GemUse waschen und putzen. Broccoli in Réschen teilen, Fisolen in Stlicke, Karotten und Kohlrabi blattrig schneiden
und im Kombidapfer knapp weich garen.

In befettete Gastronormbleche schichtweise Nudelblatter, Gemuse, Sugo, Béchamelsauce und Parmesan einflllen.
Mit Béchamel und Parmesan abschlieBen.

Bei 180 °C ca. 40 Minuten backen.
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Gemise

Indisches Gemiise mit Kichererbsen

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Osterreichischen Mensen
Betriebsges.m.b.H. TU Wien)

Zutaten
7,5 kg getrocknete Kichererbsen Salz, Pfeffer, Cayennepfeffer, Currypulver,
2 kg Zwiebeln Kreuzkimmel, Ingwer, Petersilie
051 Ol
2 kg Karotten Joghurt-Dip:
2 kg Sellerie 31 Joghurt (1%)
2 kg Lauch 31 Joghurt (3,6%)
1,5 kg Sojasprossen gemischte Krauter (Basilikum, Estragon,
2 kg Chinakohl Schnittlauch, Pfefferminze),
0,751 Sojasauce Kreuzkimmel, Salz
Zubereitung

Kichererbsen Uber Nacht einweichen. Wasser abschitten und in frischem Wasser etwa 90 Minuten weich kochen,
abgieBen und abtropfen lassen. Kochwasser nicht salzen! Zwiebeln, Karotten, Sellerie und Chinakohl in Streifen,
Lauch in Ringe schneiden. Zwiebeln in Ol ansautieren, Karotten, Sellerie und Lauch hinzufligen, gut durchrésten.
Gewdulrze und Sojasauce beiflgen, Chinakohl und Sojasprossen dazugeben und knackig résten. Zum Schluss die
Kichererbsen unterheben, abschmecken und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Fur den Dip Joghurt mit den frischen, gehackten Krautern und GewUlrzen vermischen und abschmecken.

Dazu passt am besten Naturreis oder Reis.

Die Kichererbsen kénnen auch durch andere Hulsenfrichte ersetzt werden. Rote Linsen sind geschélt, dadurch brau-
chen sie nicht eingeweicht werden und die Garzeit betrdgt etwa 20 Minuten.

Sommerlicher Feinschmecker-
Eintopf mit Pesto

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Voest Alpine Stahl Ges.m.b.H.)

Zutaten
10 kg festkochende Kartoffeln Pesto:
6 kg Karotten 12 Bund Thymian
6 kg Staudensellerie 25 Bund Petersilie
25 Bund Fruhlingszwiebeln 1 kg Parmesankéase
5 kg Fleischtomaten Knoblauch
0,251 Ol 1,51 Olivensl
191 Gemusesuppe Salz, Pfeffer
4 kg groBe Kartoffeln 1kg Kapern
3,51 Sauerrahm
Zubereitung

Kartoffeln, Karotten, Sellerie schalen und wdurfeln, Frihlingszwiebel putzen und in Ringe schneiden. Fleischtomaten
blanchieren, schalen und in Wirfel schneiden. Ol erhitzen und darin Kartoffeln, Karotten, Staudensellerie und Friih-
lingszwiebeln kurz andinsten. Suppe zugieBen, zum Kochen bringen und ca. 10 Minuten zugedeckt kécheln lassen.
Inzwischen die groBen Kartoffeln schélen, reiben und zum Andicken in die Suppe ruhren. Weitere 5 Minuten garen.
Tomaten kurz vor Ende der Garzeit zuflgen. Fur das Pesto Thymian und Petersilie grob hacken. Parmesan zer-
brockeln, Knoblauch zerdriicken und alles gemeinsam mit dem Olivendl im Mixer zerkleinern.

GemuUsesuppe mit Salz und Pfeffer abschmecken. Kapern zugeben. Mit Pesto und einem Tupfer Sauerrahm servieren.
Dazu kréftiges Bauernbrot reichen.
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Fleischgerichte

Fleischgerichte -
nicht immer! Aber wenn,
dann besonders feine

Auf der Hitliste vieler Gaste von Betriebsklchen
steht das Wiener Schnitzel ganz oben, was ab und
zu durchaus erlaubt ist. Fleisch muss aber nicht
jeden Tag die Hauptmahlzeit sein — es reichen zwei
bis drei Portionen pro Woche.

Ihre Gaste freuen sich Uber Qualitat und Abwechs-
lung auf dem Teller. Probieren Sie doch einmal die
Rezepte auf den folgenden Seiten.

Ubrigens: Fleisch von Tieren aus artgerechter Hal-
tung, die stressschonend geschlachtet worden
sind, ist zwar teurer, aber zarter und daher besser
zu kauen. Dieses Fleisch verliert beim Garen 10 Pro-
zent weniger Gewicht.
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Fleischgerichte

Mostbraten vom Behamberger Jungrind

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des BMW-Betriebsrestaurants)

Zutaten
16 kg Jungrind-Bratenteile 2 kg Karotten
Senf, Salz, Pfeffer, Worcester-Sauce 1,5 kg Sellerie
1kg Zwiebeln 2 kg Kartoffeln
Knoblauch 2 Liter Apfelmost
0,51 Rapsol 200 g Mehl griffig
1,5 kg Tomatenmark Petersilie
/ Zubereitung
@ Bratenteile mit Senf, Salz, Pfeffer und Worcester-Sauce am Vortag einmarinieren, im
" m:m:n—' Kombidampfer garen. )
el Gehackte Zwiebeln mit Knoblauch in Ol anschwitzen, klein geschnittene Karotten,
_'_“T Sellerie und Kartoffeln mitrésten, tomatisieren und mit Apfelmost aufgieBen. Den Bra-
tensaft beigeben, fertig garen, mit dem PuUrierstab mixen und abschmecken. Wenn
_H nétig, mit etwas Mehl binden.
e gl Als Beilage zu empfehlen sind: Krduternockerin, Serviettenknddel oder Dinkelreis.

Gerollter Schweinsbraten

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiuche des Krankenhauses Linz)

Zutaten
4 kg Blattspinat — tiefgekuhlt Jus:
1kg Zwiebeln 5 kg Schweinsknochen
250 g Margarine 051 Ol
Knoblauch, Salz, Pfeffer, Muskat 1,5 kg Sellerie
13 kg Schweinskarree 1,5 kg Karotten
1 kg Toastschinken in Scheiben 1kg Zwiebeln
1 kg Gouda oder Edamer in Scheiben 300 g Tomatenmark
Salz, Pfeffer Pfefferkdrner, Bouquet garni, Salz
Zubereitung

Blattspinat auftauen und entwassern. Fein gehackte Zwiebeln goldgelb résten, Spinat dazugeben, so lange weiter-
rosten, bis die Flussigkeit verdampft ist, und wdrzen.

Schweinskarree parieren, aufschneiden und plétten (ca. 3 cm dick). Mit Schinken- und Késescheiben belegen und
dem Spinat bestreichen. Einrollen, bridieren und im HeiBluftofen bei 150-160 °C langsam garen.

Jus:

Schweinsknochen und Partren in Ol anrésten. Geputztes und grob zerkleinertes Gemise und Zwiebeln mitrésten,
tomatisieren und aufgieBen. 2 Stunden langsam ké&cheln lassen. Dann Gewlrze zugeben und weitere 2 Stunden
kécheln lassen. Durch ein Sieb passieren, mit Mehl binden und abschmecken.

Gerollten Schweinsbraten in Scheiben schneiden und mit der Sauce servieren.

Dazu passen: Serviettenknddel und verschiedene Salate.
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Huhnerbrust mit Zucchini

Fleischgerichte

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der EnergieAG Oberbsterreich)

Zutaten
13 kg Huhnerbrust 1kg Zwiebel
0,251 Ol 0,51 Olivenol

250 g Margarine 14 kg Zucchini

2,51 Rindsuppe

Salz, Pfeffer, Oregano, Knoblauch

Salz, Pfeffer, Zitronensaft, Petersilie

Zubereitung

Huhnerbrust in 3 cm dicke Streifen schneiden. Ol und Margarine erhitzen, Hihnerstreifen darin knusprig braten, mit
Salz und Pfeffer wirzen. Fleisch herausnehmen, Bratenrtckstande mit der Suppe aufgieBen und aufkochen. Gehack-

te Petersilie und etwas Zitronensaft einrihren und Fleisch zurtick in den Saft legen.

Fein gehackte Zwiebeln in Olivendl anschwitzen, gewaschene und in Scheiben geschnittene Zucchini zugeben, salzen und
etwa 10 Minuten bei mittlerer Hitze résten. Wenn nétig, einen Schuss Wasser zugeben. Mit Pfeffer, gehacktem Knoblauch

und Oregano pikant wirzen. Dazu passen: Bandnudeln, Natur- oder Dinkelreis und Polenta.

Hiihnerkeulen in Sauerampfersauce
mit Polentaschnitten und Zwiebelkarotten

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Klosterneuburg)

Zutaten
Huhn: Polenta:
100 Stuck Huhnerkeulen ohne Haut 4 kg Maisgrie3
2 kg Wurzelgemuse 161 Wasser
500 g Zwiebeln Salz
051 O 500 g Butter
Knoblauch, Lorbeer, Nelken, Zwiebelkarotten:
Pfefferkdrner 15 kg Karotten
500 g Sauerampfer 2 kg Zwiebeln
300 g Butter 051 Ol
150 g Mais- oder Kartoffelstarke Salz

11 Schlagobers

Zubereitung

Das geputzte Wurzelwerk in kleine Wirfel schneiden, leicht anrésten und die gehack-
ten Zwiebeln befugen, mitrésten, Knoblauch zugeben und mit ca. 10 | Wasser auf-
gieBen, aufkochen, Lorbeer, Nelken und Pfefferkdrner zugeben, eine Stunde koécheln
lassen. Gesalzene Huhnerkeulen einlegen und weich dinsten. Auf Gastronorm-Bleche
legen und warm halten. Den Fond passieren. Nudelig geschnittenen Sauerampfer in
Butter leicht andlnsten, mit dem Fond aufgieBen und der Starke binden. Mit dem Obers
verfeinern. Wasser aufkochen, Mais einrieseln lassen, salzen und unter Ruhren
10 Minuten kochen lassen. Zugedeckt im Rohr 20 Minuten aufdlnsten lassen. Polenta
in eine gefettete Gastronorm-Schale fullen und erkalten lassen. In Scheiben schneiden
und vor dem Servieren in der Butter kurz abbraten.

Karotten waschen, schélen und in Stifte schneiden; im Kombidadmpfer garen. Die ge-
hackten Zwiebeln in Ol glasig dinsten, mit den Karotten vermischen und ab-
schmecken.

@ Sauerampfer er-
freut sich als Blatt-

gemtse, das vor
allem auf néhrstoffreichen
Wiesen gut gedeiht, immer
groBerer Beliebtheit. Sau-
erampfer wird aber auch
hédufig im Garten und am
Feld kultiviert. Sein Ge-
schmack ist fein séuerlich,
weshalb er sich hervorra-
gend zur Verfeinerung von
Salaten, Fleisch und Fisch-
gerichten sowie Spinatge-
muse eignet.
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Fleischgerichte

Osso buco ,,Gremolata®“ vom Truthahn

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche von Domus Facility Management)

Zutaten
26 kg Truthahn-Osso-buco 3 kg Karotten
(2 Scheiben a 130 g) 3 kg Sellerie
0,751 Olivendl 3 kg gelbe Ruben
1,5 kg Zwiebeln 0,251 Olivenol
80 g Tomatenmark 1 kg geschélte Tomaten
Knoblauch Gremolata:
0,51 WeiBwein 3 unbehandelte Zitronen
10| brauner Fond 1 Bund Petersilie
Salz, Pfeffer, Lorbeerblatt, Thymian 200 g Olivenol
Zubereitung

Osso buco beidseitig in Olivendl anbraten. Im Bratenrtckstand Zwiebeln anrésten, Tomatenmark zugeben und mit
WeiBwein abléschen. Knoblauch und Gewlrze zugeben und mit dem Fond aufgieBen. Fleisch im Ansatz weich duns-
ten und umstechen. Karotten, Sellerie und gelbe Ruben waschen, schélen, in kleine Wirfel schneiden und in Oliven-
6l anrosten. Zum Fleisch geben und weich dinsten. Zum Schluss die gewurfelten, geschalten Tomaten zugeben und
abschmecken.

Fur die Garnitur:

Zitronen dunn abschélen und die Schale in feine Brunoise schneiden. Mit gehackter Petersilie und Olivendl vermi-
schen. Mit einem Teelo6ffel beim Anrichten Uber das Fleisch nappieren.

Dazu passen: Teigwaren, Reis oder Polenta und Blattsalate.

Gemiusegulasch

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des KAV Korneuburg-Stockerau)

Zutaten

5 kg Rindfleisch aus der Schulter 3 kg gekochte weiBe Bohnen

3 kg Zwiebeln 3 kg Karfiol

051 Ol 3 kg Karotten

400 g Tomatenmark 3 kg Erbsen

101 Rindsuppe 3 kg Fisolen
Paprika, Majoran, Koriander, 1,5 kg Champignons
Kreuzkimmel, Salz 1 kg Lauch

Zubereitung /

Fleisch in 3 cm groBe Wurfel schneiden. Gehackte Zwiebeln in Ol goldgelb anrésten, @
Fleisch mitrésten. Tomatenmark und Paprika zugeben, mit der Rindsuppe aufgieBen Nockerl
und wurzen. GemuUse waschen und in mundgerechte Stlicke schneiden bzw. zerteilen. = -

Kurz bevor das Fleisch weich ist, zugeben und fertig kochen. Eventuell mit Mehl oder .
Starke binden.

Dazu passen Nockerin. =
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Fleischgerichte

Uberbackenes Hiihnerbriistchen

Rezept fur 100 Portionen (nach der Truppenkliche Wels)

Zutaten
11 kg HuUhnerbrustchen 15 Eier
051 Ol 1 Bund Estragon

1 Bund Kerbel
1 Bund Basilikum
1 Bund Petersilie

Salz, Pfeffer, Rosmarin
3 kg Naturreis
1,5 kg Parmesan, gerieben

Zubereitung

Von den Huhnerbristchen die Haut abziehen und die Knochen ablésen. Mit Salz, Pfeffer und Rosmarin wirzen und
beidseitig anbraten und bis am Punkt garen. Etwas Uberkthlen lassen. Naturreis kochen und Uberkulhlen lassen. Die
gehackten Krauter, die Halfte des geriebenen Parmesans und die Eier unter den abgekuhlten Reis mengen und
abschmecken. Die Masse auf den Huhnerbristchen verteilen, mit dem restlichen Parmesan bestreuen und bei
180 °C Uberbacken.

Beilagen: Petersilienkartoffeln, Grilltomate und bunte Salate.

@ Fleisch — ein kontroverses Thema
Mit steigendem Wohlstand wurde Fleisch von der
Festtagsspeise zur Alltagskost, wie der enorme
Anstieg des Fleischkonsums in den letzten 50 Jahren
zeigt — so liegt heutzutage der jahrliche Pro-Kopf-Ver-
brauch fdr Fleischverbrauch bei 95 kg. Enorm hoch ist
vor allem der Verbrauch von Schweinefleisch, der von
etwa 20 kg pro Kopf im Jahr 1949 auf 63 kg pro Kopf im
Jahr 1999 angestiegen ist.

Seit einigen Jahren sind in der Offentlichkeit immer wie-
der diverse Gegenbewegungen zu verzeichnen, die zur
Verunsicherung des Konsumenten beitragen. Schlag-
worte wie beispielsweise ,Vegetarier leben gestinder”
oder das oft negative Image, das Uber Schweinefleisch
vermittelt wird, die Verunsicherung, die durch Skandale,
z.B. BSE, entsteht, sind nur einige davon.

Schwein, Rind, Pute oder Huhn — welches ist denn
nun das Bessere?

Grundsétzlich ist zu sagen, dass Gefllugelfleisch im
Durchschnitt weniger Felt enthdlt als beispielsweise
Schweine- oder Rindfleisch. Dem steht jedoch die Tat-
sache gegenlber, dass Schweinefleisch eine wichtige
Quelle far Vitamin B1 ist, welches fdr die Funktion der
Nerven, Haut und Schleimhdute notwendig ist, und im

Vergleich zu den anderen Fleischarten fast dreimal so
viel von diesem Vitamin enthélt.

Doch wie jedes Lebensmittel kann Fleisch nur im Rahmen
der Gesamterndhrung beurteilt werden, in der alle Lebens-
mittelgruppen zu bertcksichtigen sind. Entscheidend ist
aus gesundheitlicher Sicht nicht die Frage ,Fleisch ja oder
nein?”. Fleisch stellt eine hochwertige EiweiBquelle dar und
ist zudem ein exzellenter Néhrstofflieferant, beispielsweise
far Eisen, das aus Fleisch etwa finfmal besser verwertet
wird als aus Lebensmitteln pflanzlicher Herkuntft.

Es geht also um einen maBvollen Verzehr von fettarmem
Fleisch und mageren Fleischwaren. Die Osterreichische
Gesellschatft far Erndhrung empfiehlt daher zwei bis drei-
mal pro Woche eine Portion von héchstens 150 Gramm
fur einen gesunden, ausgewogenen Speiseplan, wobei
es gilt, auf Abwechslung zu achten, um in den Genuss
aller notwendigen Néhrstoffe zu gelangen. An den dbri-
gen Tagen kommen fleischfreie Gerichte oder Fisch auf
den Tisch. Die Empfehlung bedeutet in der Praxis, dass
Fleisch vom Hauptbestandteil zur Beilage bei einer
Mahlzeit wird. Nach Ansicht der Erndhrungsfachleute
sichert man sich damit die erndhrungsphysiologischen
Vorteile von Fleisch und Fleischwaren und geht den
Nachteilen eines Uberkonsums aus dem Wege.
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Fleischgerichte

Putenbruststreifen mit knackigem
Asiagemuse und Ingwer

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Osterreichischen Mensen
Betriebsges.m.b.H. TU Wien)

Zutaten
10 kg Putenbrustfleisch 2,5 kg Sojakeimlinge
0,51 Erdnussol 3| Sojasauce
3,5 kg Karotten Salz, Cayenne-Pfeffer,
3,5 kg gelbe Ruben Ingwer, Currypulver
4 kg Lauch 1kg Sesam
Zubereitung

Putenbrust in feine Streifen schneiden, geschélte Karotten und gelbe Riben in feine Streifen und den Lauch in Ringe
schneiden. Fleisch in Ol anbraten, Karotten, gelbe Riben und Lauch beifligen und mitbraten, mit Salz, Cayenne-
pfeffer, geriebenem Ingwer und Currypulver wirzen und mit Sojasauce aufgieBen. Etwas dunsten, das Gemuse soll
knackig bleiben. Kurz vor dem Garende die Sojakeime beifligen und mit trocken geréstetem Sesam servieren.

Als Beilage empfiehlt sich Naturreis oder Dinkelreis.

Mangold-Schnitzel mit Goldhirse

Rezept fur 100 Portionen (nach einem Rezept von Diana Service)

Zutaten
Schnitzel: Hirse:
1kg Zwiebeln 1kg Zwiebeln
0,251 Olivendl 2 kg Karotten
10 kg Mangold 250 g Butter
Knoblauch 5kg Goldhirse
100 Stuck Kalbsschnitzel, a 100 g Salz, Pfeffer
0,51 Olivendl
Salz, Pfeffer Gemusebeilage:
Kalbsfond 10 kg Karotten
Salz, gehackte Petersilie
Zubereitung

Mangold blanchieren. Gehackte Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl andinsten, Mangold beigeben, mit Salz und Pfef-
fer wlrzen und die FlUussigkeit verdampfen lassen. Kalbsschnitzel plattieren und wirzen, Mangold darauf verteilen und
die Schnitzel in der Mitte zusammenklappen. Im Olivendl anbraten, mit Kalbsfond untergieBen und weich dinsten.
Fein gehackte Zwiebeln und geraspelte Karotten in Butter anschwitzen, Goldhirse beifligen, aufgieBen, dampfen und
abschmecken.

Karotten tournieren, dampfen, salzen und mit gehackter Petersilie bestreuen.

Kalbsschnitzel mit Hirse und Karotten anrichten.
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Fischgerichte

Ganz im Trend —
leichte Fischgerichte

Fisch ist eine gesunde und bekdmmliche Alternative
zu Fleisch. Fisch versorgt uns mit Vitamin D und Jod
und enthalt auBerdem reichlich mehrfach ungesattig-
te Fettsduren, die zur Senkung des Cholesterinspie-
gels beitragen. Fischmahlzeiten sind generell zu
empfehlen und sollten fixer Bestandteil des wochent-
lichen Speiseplans sein.

Dass Fisch mehr ist als gebackene Scholle, beweisen
die gelungenen Rezeptvorschlage auf den folgenden
Seiten. Diese Fischgerichte sind nicht nur besonders
kreativ, sondern auch fettarm und lassen sich in der
GroBkiche problemlos umsetzen. So manche
Betriebsklche kann sich durchaus mit einem Hau-
benlokal messen.
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Fischgerichte

Zanderstrudel

Rezept fur 100 Portionen (nach der Betriebsverpflegung BUDER)

Zutaten
Strudelteig: 2,5 kg Karotten
2,5 kg Weizenvollkornmehl 2,5 kg Sellerie
ca. 2| Wasser 2 kg gelbe Ruben
0,251 Ol 11 Obers
Salz 21 Milch
Fulle: 50 g Maisstarke
12 kg Zanderfilet Salz, Pfeffer, gehackte Petersilie
Zitronensaft
Zubereitung

Aus Vollkornmehl, Wasser, Ol und Salz einen Strudelteig kneten und 1 Stunde rasten lassen.

GemuUse waschen, putzen, in Julienne schneiden und blanchieren. Obers und Milch aufkochen, mit der Maisstarke
binden und wirzen. GemuUsestreifen und Petersilie unterziehen. Strudelteig ausziehen, mit dem Gemuse und dem
gewdrzten Zander belegen und einrollen. Im HeiBluftofen bei 180 °C ca. 15 Minuten backen.

Dazu passen Kartoffeln oder Reisgerichte.

Pochierter Lachs auf Blattspinat
mit Estragonsauce

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche der Lenzing AG)

Zutaten
Fisch: Sauce:
100 Stlck entgratetes Lachsfilet 1,3 kg Zwiebeln
(ca. 120-150 g pro Stuck) 300 g Butter
2| Wasser 200 g Tomatenmark
0,51 WeiBwein 500 g Mehl
500 g Karotten frischer oder getrockneter Estragon
500 g Sellerie Salz, Pfeffer, Zucker
200 g Zwiebeln Spinat:
Essig, Lorbeerblatter, Wacholderbeeren, 1 kg Zwiebeln
Pfefferkorner, Salz 300 g Margarine
10 kg Blattspinat tiefgekuhlt oder frisch
Knoblauch, Salz, Pfeffer
Zubereitung

Aus Wasser und WeiBwein, den geputzten, zerkleinerten Karotten, Sellerie, Zwiebeln sowie Lorbeerblattern, Wacholder-
beeren, Pfefferkérnern und einem Schuss Essig einen Fischfond zubereiten. Aufkochen und etwa eine Stunde leicht zie-
hen lassen, mit Salz abschmecken. Die Lachsfilets knapp vor dem Ausgeben ca. 10-15 Minuten im Fischfond pochieren.
Zwiebeln fein hacken und in Butter anschwitzen. Tomatenmark zugeben, mit Mehl stauben und mit Wasser aufgieen.
Aufkochen lassen und mit Estragon, Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschmecken.

Fein gehackte Zwiebeln in Margarine anschwitzen, Blattspinat dazugeben und unter haufigem Schwenken erhitzen.
Mit frischem, gehacktem oder gepresstem Knoblauch, Salz und Pfeffer warzen.

Dazu Kartoffeln reichen.
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Fischgerichte

Hechtbutterschnitzel
auf geschmorten Rahm-Gurken

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der EnergieAG Oberbsterreich)

Zutaten
10 kg Hechtfilet Rahm-Gurken:
1kg Zwiebeln 12 kg Gurken
200 g Butter 1 kg Zwiebeln
40 Semmeln 0,31 Olivendl
Petersilie 300 g Mehl
20 Eier 31 Gemusefond
Saft von 10 Zitronen 11 WeiBwein
0,21 Cognac 11 Schlagobers
2 kg Semmelbrosel frischer Dill, Salz
0,51 Olivendl

Salz, Pfeffer

Zubereitung /
Hecht faschieren. Zwiebeln grob hacken und in der Butter anschwitzen. Semmeln ein-
weichen, gut ausdricken und mit der Zwiebel und Petersilie faschieren. Mit dem Hecht,

den Eiern, Cognac, Zitronensaft und Semmelbrésel vermischen und abschmecken.
Laibchen formen und in Olivendl knusprig braten.

Gurken langs halbieren, entkernen und in 1/2 cm dicke Scheiben schneiden. Mit den

fein gehackten Zwiebeln in Olivendl anbraten. Stauben und mit Gemusefond und WeiB3-

wein aufgieBen, aufkochen. Schlagobers einkochen, frischen Dill untermengen und
abschmecken.

Dazu passen Naturreis oder Dinkelreis.

Zander auf Paprikakraut

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des KAV Korneuburg-Stockerau)

Zutaten
100 Stlck Zanderfilet a 140 g 5 EL Paprikapulver
Zitronensaft, Salz, Pfeffer 0,51 WeiBwein
0,751 Ol zum Braten 31 Wasser
4 kg Zwiebeln 8 Zehen Knoblauch
051 Ol 24 Stuck Paprika (grin, gelb und rot)
6 EL Kristallzucker Salz, Pfeffer

12 kg WeiBkraut

Zubereitung

Zander mit Zitronensaft sauern und pfeffern. Fischfilets braten — erst kurz vorher salzen.

Fein gehackte Zwiebeln in Ol anschwitzen, Zucker zugeben und leicht karamellisieren lassen. Nudelig geschnittenes
WeiBkraut zugeben, kurz mitrésten, paprizieren und mit WeiBwein abldéschen. Wasser aufgieBen und wirzen. Paprika
waschen, in Wirfel schneiden und 15 Minuten vor dem Garende zugeben. Abschmecken und die gebratenen Zan-
derfilets auf dem Kraut anrichten.

Dazu Salzkartoffeln reichen.
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Fischgerichte

Forellenfilet mit Mandeln,
Karotten und Zuckererbsen

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des BMW-Betriebsrestaurants)

Zutaten
100 Stuck Forellenfilet a 120-140 g 500 g Butter
Zitronensaft, Salz, Pfeffer, Salz
1,5 kg Mandelblattchen 20 kg Kartoffeln
7 kg Babykarotten 500 g Butter zum Schwenken
7 kg Zuckererbsen Dill, Petersilie
Zubereitung

Forellenfilet mit Zitronensaft, Pfeffer und Salz wirzen und im Kombidampfer schonend garen. Mandelblattchen in der
Pfanne trocken résten und die Fischfilets beim Anrichten damit bestreuen.

GemuUse dampfen, salzen und in der Butter schwenken.

Kartoffeln waschen, schalen, vierteln und garen. In der Krauterbutter schwenken und salzen.

Gebratenes Hokifilet mit
Fenchelgemiuise in Safransauce

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche von Domus Facility Management)

Zutaten
100 Stuck Hokifilet & 120-140 g 11 Schlagobers

1,51 Sonnenblumendl zu Braten 250 g Sauerrahm

1,2 kg Mehl 0,6 I WeiBwein
Salz, Zitronensaft, ev. Worcestersauce 1g Safran

Fenchelgemdse: 41 Fenchelfond

4 kg Fenchel 200 g Mehl zum Binden

1 kg Karotten Salz, Zitronensaft, Curcuma
Zubereitung

Die Fischfilets wirzen, mehlieren und nach Bedarf immer frisch braten.

Fenchel in Streifen, Karotten in Julienne schneiden und in wenig Flussigkeit blanchieren. Aus dem Fond eine leichte,
nicht zu dicke Gemusevelouté kochen. Dazu WeiBwein, Schlagobers, Safran und Sauerrahm einmixen und das blan-
chierte Gemuse unterziehen. Gut abschmecken. Fischfilets zur Halfte mit dem FenchelgemUse nappieren.

Die Zubereitung dieses Rezeptes eignet sich auch flr andere SuB- und Salzwasserfische.
Probieren Sie es doch einmal zur Abwechslung mit Seelachs!
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Fischgerichte

Pochiertes Zanderfilet auf Safransauce
mit Basilikumnudeln

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Klosterneuburg)

Zutaten
Fischfond: 2| Fischfond
121 Wasser Sauce:
21 WeiBwein 101 Fischfond
2 kg Fischreste Safran
500 g Sellerie 150 g Maisstarke
1kg Zwiebel 21 Schlagobers
1 kg Lauch Zitronensaft, Salz
500 g Champignons Nudeln:
Lorbeerblatter, Pfefferkorner, 6 kg Pappardelle
Korianderkérner, Pimentkérner, 0,31 Olivenol
Dill, Salbei, WeiBweinessig frisches Basilikum
100 Stuck Zanderfilet, 120-140 g pro Stuck Salz
Salz, Pfeffer, Zitronensaft
Zubereitung
Fischfond:

Wasser und WeiBwein mit dem geputzten Gemuse und Gewlrzen sowie den Fischresten aufstellen, aufkochen und
1-2 Stunden kocheln lassen. Zanderfilets salzen, pfeffern, mit Zitronensaft betraufeln und auf Gastronormbleche
legen. Mit Fischfond UbergieBen und vor dem Servieren ca. 15 Minuten bei 160 °C in den Kombidampfer geben. Dem
Fischfond die Safranfaden beimengen und ca. 15 Minuten leicht k6cheln lassen. Mit Maisstarke binden, Schlagobers
unterrdhren und abschmecken. Kurz vor dem Servieren etwas frischen Zitronensaft unterrthren.

Nudeln:
Die Pappardelle al dente kochen und abschrecken. Olivendl leicht erhitzen, frisches, gehacktes Basilikum zugeben
und die Nudeln darin schwenken und abschmecken.

@ Safran

Die getrockneten Blitennarben des Echten

Sie enthalten Karotinoide, vor allem den gelben Farb-
stoff Crocin, &dtherische Ole und Bitterstoffe. Safran hat

Safrans, einer vermutlich in Stidwestasien und
Stdeuropa heimischen, heute unter anderem in Spanien
und Griechenland — in kleineren Mengen auch im
Marchfeld — kultivierten Krokusart, dienen als W(irz-
und Féarbemittel, zum Beispiel fir Reis, Kuchen und
Saucen.

ein leicht bitter wdrziges Aroma. Um ein Kilogramm
Safran zu erhalten, missen rund 100.000 Blitennarben
gesammelt werden, daher ist Safran das teuerste
Gewdrz der Welt. Man sollte allerdings nur die Féden,
niemals Pulver kaufen, denn nur dann kann man sicher
sein, unverfélschten Safran zu erhalten!
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Fischgerichte

Lasagne mit Petersfisch
und rotem Pesto

Zutaten fur 3 Gastronormbleche a 35 Portionen
(nach der Kuche der EB-Restaurationsbetrieb Ges.m.b.H.)

Zutaten
14 kg Petersfischfilet 1kg Zwiebeln
Salz, Zitronensaft 300 g Margarine
5kg Lasagneblétter gran 8 kg Blattspinat

Salz, Pfeffer, Knoblauch

Béchamel:
1 kg Margarine Rotes Pesto:
1,5 kg Mehl 300 g Pinienkerne
10 1 Milch 0,51 Olivendl
Salz, Pfeffer, Muskatnuss 6 kg gewdurfelte Tomaten
500 g Parmesan

500 g Parmesan Knoblauch, Salz, Pfeffer

600 g frisches Basilikum

Zubereitung

Fisch salzen und leicht mit Zitronensaft sduern. Aus Margarine, Mehl und Milch eine Béchamelsauce zubereiten und

mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

Fein gehackte Zwiebeln in Margarine anschwitzen, Spinat zugeben, kurz mitdinsten und mit Salz, Pfeffer und fein

gehacktem Knoblauch abschmecken.

1. Schicht: Lasagneblatter in die Bleche legen, Fisch darauf legen, mit Béchamel bestreichen und Basilikumblattern
belegen.

2. Schicht: Mit Lasagneblattern belegen, den Spinat darauf verteilen und wieder mit Béchamel abschlieBen.

3. Schicht: Mit Lasagneblattern belegen, Fischfilets und Basilikum darauf legen. Mit Béchamel bestreichen und
Parmesan bestreuen.

Im Rohr bei 180 °C 30-40 Minuten backen. Auf dem Teller mit einem Essléffel Pesto anrichten.

Rotes Pesto:
Pinienkerne im Mixer zerkleinern, GewUlrze zugeben und langsam das Olivendl einschlagen. Tomatenwurfel und
geriebenen Parmesan untermengen und abschmecken. Beim Servieren je einen Essloffel Uber die Fischlasagne

geben.
Der Petersfisch ist kulinarisch gesehen eine inter-

@ Petersfisch
nationale Beriihmtheit. Mit seinem festen weillen

lich stark abgeplatteter, bis zu 70 cm langer Hochsee-
fisch mit jeweils einem charakteristischen schwarzen

Fleck an den Flanken. Der Legende nach soll der heili-
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und wohlschmeckenden Fleisch ist er ein ausgezeich-
neter Speisefisch, der im Geschmack an Zander
erinnert und sich sowohl zum Braten als auch zum
Garen (ber Dampf eignet.

Petersfisch, auch Heringskénig (wissenschaftlicher
Name: Zeus faber) genannt, ist ein diskusférmiger, seit-

ge Petrus diese beiden Punkte als Fingerabdriicke
hinterlassen haben, als er einen solchen Fisch aus dem
See Genezareth zog. Petersfisch kommt in allen gema-
Bigten Meeren, vor allem entlang der Atlantikkiste von
Norwegen bis Sudafrika, vor und erndhrt sich haupt-
sdchlich von Heringen.



Obst und Kuchen

Obst und Kuchen

Obstkuchen sind wohl die beliebtesten Mehlspeisen —
allen voran der Apfelstrudel. Die Teilnehmerinnen des
1. Osterreichischen Betriebskichenwettbewerbes
haben einige stBe Rezepte beigesteuert, die hier zum
Ausprobieren einladen.

Auch ohne Kuchen findet Obst bei vielen Géasten
guten Anklang und bereichert den taglichen Bedarf
an Vitaminen und Mineralstoffen.
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Obst und Kuchen

Mohn-Topfen-Schnitten mit Beeren

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiuche der EB-Restaurationsbetriebe Ges.m.b.H.)

Zutaten
500 g Butter 500 g Staubzucker
120 g Staubzucker 21 Obers
20 Eier 25 Blatt Gelatine
450 g Feinkristallzucker Saft von 5 Zitronen
750 g Waldviertler Graumohn, gerieben Beeren:
350 g Walnusse, gerieben 1,25 kg Himbeeren
Salz, Zimt, Vanillezucker 0,251 Wasser
Topfenfille: 100 g Puderzucker
4 kg Topfen 20% Fett 20 Blatt Gelatine
Zubereitung

Butter schaumig rdhren, Vanillezucker, Salz, Zimt und Puderzucker schaumig rthren. Nach und nach Eidotter unter-
ruhren. Eiklar mit Kristallzucker steif aufschlagen und abwechselnd mit dem Mohn-Walnuss-Gemisch unter die
Butter-Dotter-Masse heben. Dinn auf ein befettetes Blech streichen und bei 160 °C ca. 45 Minuten backen.

Topfen mit Zucker und Zitronensaft glatt rthren. Gelatine einweichen, ausdrtcken und Uber Dampf auflésen. Rasch
mit einigen Loffeln Topfenmasse verrthren, dann Gelatine unter die Topfenmasse rthren. Steif geschlagenes Obers
unterziehen und auf den Mohnboden verteilen. Kalt stellen.

Himbeeren mit Wasser und Zucker aufkochen, die eingeweichte Gelatine darin auflésen, etwas UberkUhlen. Beeren
auf die inzwischen fest gewordene Topfenmasse streichen und wieder stocken lassen.

Melonencocktail

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des BMW-Betriebsrestaurants)

Zutaten

3 Stick Wassermelonen 5 Stick Zuckermelonen

3 Stick Honigmelonen 6 Liter frisch gepresster Orangensaft
Zubereitung

Melonen halbieren, entkernen und kleinwdrfelig schneiden.
Den frisch gepressten Orangensaft beigeben und kalt stellen.
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Obst und Kuchen

Vollkornkuchen mit Marillen

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Voest Alpine Stahl Ges.m.b.H.)

Zutaten
1,7 kg Butter 1,7 kg Weizenmehl, griffig
1,7 kg Staubzucker 1,7 kg Weizenvollkornmehl
75 g Vanillezucker 75 g Backpulver
25 Eier 5 kg frische Marillen
Zubereitung

Butter und Staubzucker sowie Vanillezucker schaumig rdhren, die Eier nach und nach einrdhren. Mehl und Backpul-
ver vermischen und unterheben. Die Teigmasse auf befettete Bleche streichen, mit gewaschenen, halbierten Frich-
ten belegen und bei 170 °C ca. 50 Minuten backen.

Kurbis-Ingwer-Strudel

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Helios Kitzbuhel)

Zutaten
Strudelteig: 150 g Ingwer
4 kg glattes Mehl 7 kg Kurbisfleisch
051 Ol
Salz, Wasser 500 g Butter
Fdlle: 500 g Staubzucker
51 Wasser Vanillezucker
10 ungespritzte Orangen 30 Eier
10 ungespritzte Zitronen 700 g gerbstete Kurbiskerne
300 g Honig 400 g Brosel

3 Vanilleschoten

Zubereitung

Vorbereiten:

Wasser mit dem Saft und den Zesten der Orangen und Zitronen sowie dem Vanillemark und Honig aufkochen.
Ingwer in kleine Rauten und Kurbis in 2 cm groBe Stlcke schneiden, kurz im Sud aufkochen und in einem kuhlen Ort
ca. 2 Tage ziehen lassen.

Fulle:

Aus Butter und Staubzucker einen Abtrieb herstellen, Dotter einrthren. Die gut abgetropfte Kirbis-Ingwer-Masse,
Brosel, Kdrbiskerne und steif geschlagenes Eiklar untermischen.

Aus Mehl, Ol, Salz und Wasser einen Strudelteig kneten, rasten lassen und ausziehen. Mit Fulle bestreichen und bei
180 °C ca. 20-30 Minuten backen.

@ Ingwer pulverisierter Form erhéltlich, so ist heute das frische

Ingwer ist weltweit eines der wichtigsten und Ingwerrhizom im Handel schon relativ leicht erhéltlich.

geschétztesten Gewdrze, das seinen Ursprung Ingwer verleiht vielen pikanten und stBen Gerichten

im tropischen und subtropischen Asien hat. War er noch durch seinen zitronenartigen Geruch und einen relativ
vor Jahren in unseren Breiten vorwiegend in trockener, scharfen Geschmack die besondere exotische Note.
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Obst und Kuchen

Ribiselschnitte

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der EnergieAG Oberbsterreich)

Zutaten
Mdrbteig: 250 g glattes Mehl
800 g Mehl 140 g Maisstarke
600 g Margarine Fulle:
400 g Staubzucker 100 g Ribiselmarmelade
3 Dotter 2,5 kg Ribisel
4 g Backpulver 600 g Kristallzucker
geriebene Schale von 2 Zitronen 0,331 Wasser
Biskuitboden: 230 g Maisstérke
13 Eier 400 g EiweiB
400 g Kristallzucker 1 kg Kiristallzucker
Zubereitung

MUrbteig zubereiten, den Boden eines befetteten Bleches damit auslegen und backen. Biskuit zubereiten (Eier und
Zucker warm aufschlagen) und der GréBe des Murbteigbodens entsprechend auf ein Backpapier streichen und bei
180 °C backen. Murbteigboden mit Ribiselmarmelade bestreichen, Biskuitboden draufsetzen.

Wasser aufkochen, Maisstarke einkochen und mit Ribiseln und Zucker vermischen. Noch heif3 auf den Biskuitboden
streichen.

Eiwei3 mit einem Drittel des Zuckers aufschlagen; den Rest des Zuckers zum kleinen Flug kochen und ins geschla-
gene EiweiB einrthren. Auf die Ribiselmasse streichen und flammen.

Dinkel-Obst-Kuchen

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des KAV Korneuburg-Stockerau)

Zutaten
1,2 kg Margarine 750 g Dinkelmehl
600 g Staubzucker 150 g geriebenen Nisse
22 Dotter 30 g Backpulver
22 Eiklar Vanillezucker, gemahlener Zimt
600 g Kristallzucker 5kg Obst (Marillen, Kirschen, Zwetschken etc.)

400 g Mehl, griffig

Zubereitung

Margarine mit dem Staubzucker und Vanillezucker schaumig schlagen, nach und nach Dotter einrihren. Mehl mit
Backpulver und Nussen vermischen. Eiklar zu Schnee schlagen, Kristallzucker einschlagen und mit der Mehl-Nuss-
Mischung unter die Dottermasse heben. Auf befettete Bleche streichen und mit gewaschenem, ev. zerkleinertem Obst
belegen.

Bei 180 °C etwa 45 Minuten backen.
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Milchprodukte

Milch & Co -
damit Knochen wirklich
beinhart werden

Kalzium ist wichtig zum Aufbau und fur die Erhaltung
der Knochen. Kein anderes Lebensmittel enthalt so
viel Kalzium wie Milch und alle daraus hergestellten
Produkte. Dieses Kapitel zeigt, wie vielfaltig Milch-
produkte auch in der GroBkiche eingesetzt werden.
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Milchprodukte

Joghurtsuppe mit Sesam

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Krankenhauses Helios Kitzbuhel)

Zutaten
20 | Gemusebouillon 1 kg Sesam
51 Magerjoghurt Salz, Pfeffer
400 g Maisstarke frische Krauter der Saison

Zubereitung
Die gerdsteten
Sesamkdrner GemuUsebouillon aufkochen und abschmecken. Joghurt mit Maisstarke gut verrthren

verfeinern diese und die kochende Suppe damit binden.
Suppe mit einer nussi- ACHTUNG: Die Suppe jetzt nicht mehr aufkochen lassen.
gen Geschmacksnu- Sesam trocken rosten, frische Krauter hacken und beides auf die Suppe streuen.

ance. Sesam ist sehr
vielseitig verwendbar.
Zudem liefert Sesam
reichlich Kalzium und
stellt eine ideale Ergén-
zung zu Milchproduk-
ten dar, wie dieses
Rezept zeigt.

GrieBpudding

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des KAV Korneuburg-Stockerau)

Zutaten
91 Milch 0,21 Apfelsaft
Orangen- und Zitronenzesten 800 g Griel3
Salz 11 Schlagobers
1,3 kg Zucker 1,5 kg Frichte in Wrfel
Zubereitung

Milch mit Orangen- und Zitronenzesten, Salz, Zucker und Apfelsaft aufkochen.
GrieB3 einkochen und gut ausquellen lassen.
Leicht Uberkthlen lassen und geschlagenes Obers und Frichte unterheben. In Portionsschalen abftllen.
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Milchprodukte

Erdapfel-Kase mit Zwiebelgemuse

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des Landeskrankenhauses Klagenfurt)

Zutaten
20 kg Kartoffeln Zwiebelgemduse:
2 kg Zwiebeln 15 kg Zwiebeln
300 g Butter Knoblauch
51 Sauerrahm 500 g Butter
4 kg Champignons 31 WeiBwein
2 kg Kése Salz, Honig
Salz, Pfeffer, Schnittlauch
Zubereitung

Kartoffeln kochen, Uberkdhlen und grob reiben. Fein gehackte Zwiebeln in Butter glasig dunsten. Kartoffeln und Zwie-
beln mit Salz, Pfeffer, Schnittlauch und dem Sauerrahm vermengen und in befettete Gastronormbleche streichen.
Champignons waschen, putzen, vierteln und dinsten. Auf die Kartoffelmasse verteilen und mit geriebenem, gut
schmelzenden Kése dicht bestreuen und Uberbacken.

Zwiebelgemdise:

Zwiebeln schalen und grob stifteln. Gehackten Knoblauch in Butter anschwitzen, mit WeiBwein 16schen und die Zwie-
beln dazugeben. Weich dunsten, mit Honig glacieren und abschmecken.

Topfen-Kase-Laibchen

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche der Betriebsverpflegung Buder)

Zutaten
2 kg Zwiebeln 1,2 kg Haferflocken
300 g Margarine 30 Eier
8 kg Topfen — mager Petersilie, Knoblauch, Salz, Pfeffer
1,5 kg Emmentaler 0,751 Ol

2 kg Semmelbrosel

Zubereitung

Fein gehackte Zwiebeln in Margarine anschwitzen und auskuhlen lassen. Mit dem Topfen, grob geriebenem Emmen-
taler, Semmelbréseln, Haferflocken, Eiern, gepresstem Knoblauch und fein gehackter Petersilie vermischen und gut
abschmecken. Aus der Masse kleine Laibchen formen, im Ol anbraten, auf Gastronormbleche schlichten und bei
160 °C im Rohr etwa 10 Minuten fertig garen lassen. Dazu passt eine Schnittlauch- oder Lauchsauce.

Stérkehaltige Beilage nicht vergessen! Es eignet sich z.B. ein Kartoffel-Vogerlsalat.
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Milchprodukte

Kaspressknodel

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des Krankenhauses Zell am See)

Zutaten

250 g Margarine

31 Milch

2 kg Zwiebeln

Mehl nach Bedarf

6,5 kg Knodelbrot

Salz, Pfeffer, Muskat, Petersilie

5kg Kartoffeln

0,751 Ol

5 kg Pinzgauer Kése

250 g Butter

60 Eier

Zubereitung

Fein gehackte Zwiebeln in Margarine anrdsten und Uberkthlen. Knédelbrot, gekochte
und grob geriebene Kartoffeln und Kéase mischen. Milch und Eier versprudeln, mit den
Zwiebeln zur Masse geben, gut durchmischen und etwas rasten lassen. GewUlrze und
Mehl nach Bedarf zugeben.

Knodel formen, mit der Hand flach dricken (= pressen) und im Ol-Butter-Gemisch
goldgelb braten.

Traditionell werden Kaspressknddel mit Rindsuppe gegessen, doch schmecken sie
auch mit Salat hervorragend.

Gebackener Milchreis
auf Zwetschkensauce

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kuche des Krankenhauses Klosterneuburg)

Zutaten
61 Milch Zwetschkensauce:
3 kg Rundkornreis 15 kg Zwetschken
500 g Honig 1 kg Zucker
Vanilleschote, Salz 0,251 Rum
30 Dotter Nelkenpulver
30 Eiklar
0,751 Rapsal
Zubereitung

Milch mit Salz, Vanilleschote und Honig aufkochen, Reis einkochen und weich dinsten. Ausdampfen lassen.
In die Uberkuhlte Masse Dotter und steifen Eischnee unterheben. Milchreis in Talerform ausbacken.

Zwetschkensauce:

Zwetschken entkernen und mit Zucker und Rum weich kochen, mixen und passieren.
Mit Nelkenpulver abschmecken.
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Milchprodukte

Reissalat

Rezept fur 100 Portionen (nach der Kiche des KAV Korneuburg-Stockerau)

Zutaten
3,75 kg Rundkornreis 1,251 Orangensaft
71 Wasser 1,251 Apfelsaft
0,751 Orangensaft 0,251 Grapefruitsaft
10 kg Frichte nach Saison Zitronensaft
Sauce: 350 g Honig
0,31 Erdnussdl 21 Sauerrahm
1 kg Zucker Cayennepfeffer
21 WeiBwein
Zubereitung

Wasser und Orangensaft aufkochen, Reis einkochen und weich dinsten. Auskuhlen lassen, mit in mundgerechte
Stlicke geschnittenen Frichten der Saison mischen und mit der Sauce UbergieBen. Mindestens 30 Minuten ziehen
lassen.

Sauce:

Erdnussol erhitzen, Zucker darin karamellisieren, mit dem Wein abléschen. Die Safte, Honig und Sauerrahm unter-
rthren, mit Cayennepfeffer abschmecken und aufkochen lassen.

Spinatlasagne mit Schimmelkéase

Rezept fur 100 Portionen (nach der Hoheren Internatsschule des Bundes in Saalfelden)

Zutaten
1 kg Margarine 10 kg Blattspinat
1,5 kg Mehl 4 kg geschélte Tomaten
101 Milch 6 kg Schimmelkase
6 kg Lasagne-Teigblatter 500 g Parmesan
1 kg Zwiebeln Knoblauch, Oregano, Salz, Pfeffer

150 g Margarine

Zubereitung

Aus Margarine, Mehl und Milch eine Béchamel zubereiten und UberkUhlen lassen. Zwiebeln fein hacken, in Margari-
ne anschwitzen und den Blattspinat dazugeben. Zusammenfallen lassen, mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und ev. Muskat-
nuss wirzen und Uberkthlen lassen. Gastronormbleche mit etwas Béchamel bestreichen und Teigblattern belegen.
Tomaten grob hacken, mit Salz, Pfeffer, Knoblauch und Oregano pikant wirzen und auf die Teigblatter verteilen. Eine
Lage Teigblatter, darauf eine Lage Blattspinat und Schimmelk&se schichten — fortfahren, bis vier Lagen erreicht sind.
Mit Béchamel und Parmesan abschlieBen.

Bei 160 °C ca. 50 Minuten backen.
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Stichworte Verzeichnis
Stichwortverzeichnis
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Kartoffellaibchen mit Pilzen
und RahmMgemUSe ......coooiiiiiiiiiiii e 11
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R . } UNA 1OteM PESIO .ovvviiiiiiiie 36
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Zanderfilet pochiert auf Safransauce
Fenchel-Kartoffel-Suppe ... 15 it BASTKUMNUGEIN ..., 35
Fenchel mit Oliven und Parmesan ... 22 Zanderstrudel ... 32
Gemiise indisch mit Kichererbsen ... 24
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