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Schweinefleisch

Mexikanische

Pfefferpfanne
Zutaten fur 10 Portionen:
1,5 kg Schweinenacken,

geschnetzelt
300¢g Paprikastreifen, rot
300 g Bohnen, rot
3009 Zwiebelwdrfel
200¢g Speckwiirfel
gerauchert
(durchwachsen)
200 ¢ Creme fraiche
509 grune Pfefferkdrner
11 Tomatensauce
Pfeffer, Salz,

Paprikapulver

Zubereitung:
Geschnetzeltes mit dem
Schmalz in eine 40er GN-Wanne
geben und garen.

Danach das Fleisch entneh-
men und den Speck, Zwiebeln,
Bohnen und Paprikastreifen
diinsten.

Danach das Fleisch zugeben
und gut vermengen, Creme
fraiche darunter rihren und bei
80° C Niedertemperatur fertig
garen.

1. Geschnetzeltes
Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 75 °C
Zeit: 30 min.
Feuchte: 99

2. Gemuse und Speck
Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 130 °C
Zeit: 10 min.

Feuchte: 70

3. Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 80 °C
Zeit: 35 min.
Feuchte: 00

Dazu: Reis, Kartoffeln, Salate

Steakpfanne
Piazola

Zutaten fur 10 Portionen:
10 Stick  Schweinesteaks,

gebraten

2 kg Bratkartoffeln,
gebraten

500 g Mozzarella-Kase,
in Scheiben ge-
schnitten

1 Bund Basilikum

11 Tomatensauce,

dicke Konsistenz

Zubereitung:

Bratkartoffeln in eine 60 mm
graphitemaillierte Wanne
schichten, darauf die
Schweinesteaks legen. Die
Steaks mit der Tomatensauce
bestreichen und oben auf die
Késescheiben legen. Nach dem
Erhitzen mit Basilikumblattern
ausgarnieren.

1. gekochte Kartoffel-
scheiben

Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 220 °C
Zeit: 20 min.
Feuchte: 00

2. Steaks
Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 80 °C
Zeit: 15 min.
Feuchte: 70

3. Regenerieren
Betriebsart: Kombi-Dampf
Temperatur: 135 °C

Zeit: 35 min.

Feuchte: 70

Dazu: salate



Gefulltes
Schweinefilet

Zutaten fiir 10 Portionen:

4 Mittelgrol3e
Schweinefilet

100 g Creme fraiche

1 Ei

1509 Gemusewlirfel
(Lauch, Karotten,
Sellerie)

1 Bund Schnittlauch
Salz, Pfeffer,
Paprika

Zubereitung:
Schweinefilet sauber parieren
und die Spitze sowie den Kopf
grob wirfeln. Daraus bereiten
wir zusammen mit dem Ei,
Creme fraiche und den Gewdir-
zen in der Kiichenmaschine
eine Farce, der wir hinterher
noch die blanchierten Gemu-
sewdrfel und den Schnittlauch
beigeben.

In das Schweinefilet ein Loch
stoRen und mit dem Spritz-
beutel die Farce einfiillen.
Oder: Das Schweinefilet Iangs
aufschneiden, mit der Farce
fallen und binden.

Nun noch von aul3en wiirzen
und im Kombi-Dampfer garen.

1. Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 140 °C
Kern: 60 °C
Feuchte: 70

2. Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 160 °C
Kern: 68 °C

Feuchte: 00

Lendchen im
Blatterteig

Zutaten fir 10 Portionen:

600 g Schweinelendchen
(4 Portionen a 150 g)

4 Stick Blatterteigrechtecke
15x30cm

250 ¢g gekochter Schinken,
gewdrfelt

500 g Zwiebeln, gehackt

300 g Champignons,
geschnitten

2509 Brat

5¢g Schnittlauch

10g Petersilie

1 Ei

etwas Blatterteig
zum Verzieren

Zubereitung:

Lendchen mit Salz und Pfeffer
wurzen und scharf anbraten.
Anschlief3end erkalten lassen.

Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 180 °C
Kern: 52 °C
Feuchte: 00

Schinken, Zwiebel, Champig-
nons und Krauter anbraten
und das Brat unter die abge-
kUihlten Zutaten untermischen.
Wiurzen nach Geschmack.
Jeweils ein Viertel der Fillung
in der Breite der Lendchen
glattstreichen, das Lendchen
auflegen und die Rander mit Ei
bestreichen.

Den Blatterteig aufrollen, den
Ubrigen Blatterteig abschnei-
den, mit Ei bestreichen,
stippen, verzieren und auf ein
Backblech absetzen.

Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 170 °C
Zeit: 25-30 min.
Feuchte: 00
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Knusperbauch

Zutaten fur 10 Portionen:

2-3 kg Schweinebauch
mit Schwarte

Zubereitung:

Die Schwarte mit dem Rauten-
messer rautenformig einritzen.
Das unter der Schwarte
liegende Fettgewebe darf
nicht verletzt werden. Auf die
Schwarte das Kochsalz streuen
und 10 min. einwirken lassen.
Den Bauch von unten
(Knochenseite) mit Gyros-
Gewlirz-Salz wiirzen. Stecken
Sie den Kerntemperaturmesser
von der Seite zur Mitte des
Fleisches ein, eventuell schrag
und nach folgender Tabelle
garen:

1. Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 130 °C
Kern: 60 °C
Feuchte: 99

2. Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 190 °C
Kern: 70 °C

Feuchte: 10

3. Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 250 °C
Kein: 80 °C

Feuchte: 00

Kann kalt und warm verzehrt
werden.

Dazu: sauerkraut und
Bratkartoffeln
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Backerofen

Zutaten fur 10 Portionen:

1,5 kg Schweinehals in
2 cm-Wirfel geschnit-
ten bei 80° C vorge-
gart ca. 20 min.

450 g Schweinewrstchen
in 3 cm lange Stiicke
geschnitten

200 g Zwiebeln in Ringe
geschnitten

250 ¢ Zwiebeln in feine
Warfel geschnitten

jel gelbe, griine und rote
Paprikaschote
in Streifen

1Zehe  Knoblauch, gehackt

250 ¢ Lauch/Porree, in
Scheiben geschnitten

2Tl Salz

/2Tl Pfeffer

1El edelsuRer Paprika

1kg Kartoffeln, gekocht
etwas Schweinefett

Fir den Gul3:

200 g Créme fraiche

/2Tl Salz

etwas Pfeffer

1/8 1 Roséwein oder
Weil3wein

Zubereitung:

Eine 60 mm graphitemaillierte
Wanne mit dem Schweine-
schmalz ausstreichen und eine
diinne Schicht Kartoffeln
einfullen. Das Fleisch, Zwiebel-
wirfel, Porree, Paprika ver-
mengen und mit Salz, Pfeffer
und edelsiiem Paprika wir-
zen. Diese Mischung auf die
Kartoffeln geben und mit den
restlichen Kartoffeln abdek-
ken. Den Gul herstellen und
damit den Auflauf angiel3en.
Den Auflauf mit Brotteig ab-
decken, verzieren und mit
einem Kamin versehen.

1. Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 170 °C
Zeit: 45 min.

Feuchte: 99

2. Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 135 °C
Zeit: 20 min.
Feuchte: 70



Gartnerinbraten

Zutaten fur 10 Portionen:
1 Schweinenacken
100 g Kalbsbrat

5009 Broccoli, gedampft
100 g Zwiebelwiirfel,

gedampft
100 g Créme fraiche
Salz, Pfeffer
oder Gewdrzsalz
10g Knoblauchgewiirzsalz

Muskat und Aromat
nach Geschmack
1 Stangenei

Zubereitung:

Schweinenacken rollierend
aufschneiden. Die Innenseite
einritzen. Innen und aufRen mit
rotem Gewdlrzsalz wiirzen.
Broccoli mit dem Schmand und
den restlichen Zutaten purieren
und auf dem plattierten Nacken
ausstreichen. Auf Schweinenetz
oder Kollagenfolie legen, das
Stangenei auflegen und rollen,
so dal die Nahtstelle unten
zum Liegen kommt. Netz oder
Folie an der Stirnseite einschla-
gen und binden. Der Schweine-
nacken kann auch aus Griinden
der Arbeitserleichterung mit
dem Wurstfuller geftllt werden.

1. Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 120 °C
Kern: 65 °C
Feuchte: 80

2. Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 160 °C
Kern: 72 °C

Feuchte: 30

Dazu: Brétchen und Salat
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Rindfleisch

Roastbeef Delta fur
Kaltaufschnitt

Zutaten fir 10 Portionen:
3 kg Roastbeef

Zubereitung:

Roastbeef evtl. 24 Stunden in
Ol einlegen, mit rotem Gewiirz
wirzen oder mit einer Krauter-
kruste versehen.

1. Betriebsart: Heil3luft
Delta-Temperatur: 50 °C
Kern: 45 °C

Feuchte: 20

2. Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 200 °C
Zeit: 10 min.

Feuchte: 00

Danach sofort kaltstellen, nicht
im Ofen belassen.

Dazu: Remoulade




Roastbeef im
Absenkverfahren
fur Warm-Verzehr

Zutaten fiir 10 Portionen:

3 kg Roastbeef

500 g Krauterfrischkase
Semmelbrosel

109 Krauter der Provence

10g Knoblauchgewtirz-
salz

Zubereitung:

Das Roastbeef wiirzen und auf
den Deckel legen (Sehnen-
seite). Knochenseite mit Teig-
igel oder Steaker behandeln.
Aus Frischkase, Krauter der
Provence, Knoblauch-Gewtirz-
salz und Semmelbrdsel eine
Gratiniermasse herstellen und
das Roastbeef gleichméaRig auf
der Knochenseite bestreichen.

Garverfahren bis zu einer
Kerntemperatur von 52 °C
(englisch):

1. Schritt:
Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 180 °C
Zeit: 15 min.
Feuchte: 00

2. Absenken:
Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 52 °C
Kern: 52 °C
Feuchte: 10

3. Reifezeit:
Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 52 °C
Zeit: 60 min.
Feuchte: 10

Garverfahren bis zu einer
Kerntemperatur von 60 °C
(medium - durch):

1. Schritt:
Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 180 °C
Zeit: 15 min.
Feuchte: 00
ausbraten.

2. Absenken:
Betriebsart: Heiluft
Temperatur: 60 °C
Kern: 60 °C
Feuchte: 10

3. Reifezeit:
Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 60 °C
Zeit: 60 min.
Feuchte: 10

Roastbeef im
Krautermantel

Zutaten fir 10 Portionen:

3 kg Roastbeef
200 ¢ ol
100 g Kréauter der Provence

100 g
150-200 g

mittelscharfer Senf
Zwiebeln, fein
gehackt

frischen Knoblauch,
gerieben

Salz, Pfeffer

1-2 Zehen

Zubereitung:

Marinade aus Ol, Krautern,
Senf, Knoblauch, Zwiebeln und
Gewldrzen herstellen.

Damit das Roastbeef einreiben
und eine Nacht ziehen lassen.
Jetzt das Roastbeef noch ein-
mal gut mit Marinade umlegen
und danach in Schweinenetz
oder Kollagenfolie einpacken
und nach folgender Tabelle
braten:

1. Schritt

Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 180 °C
Zeit: 15 min.
Feuchte: 00

2. Absenken:
Betriebsart: Heilluft
Temperatur: 55 °C
Kern: 55 °C
Feuchte: 10

3. Reifezeit:
Betriebsart: Heil3luft
Temperatur: 55 °C
Zeit: 60 min.
Feuchte: 10
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Kalbsfleisch

Kalbsrucken

Zutaten fiir 10 Portionen:

1 Ganzer Kalbsriicken
500 g Soubise (Zwiebel-
mus mit weif3er

Sauce)
150g Schinken
30g Truffel
1721 Sc Mornay

Zubereitung:

Den Kerntemperaturfuhler nicht
direkt auf den Knochen stecken,
sondern an die dickste Stelle im
Fleisch kurz vor dem Knochen.
Ein Eisenstab im Riickenmark-
kanal verhindert das Aufbiegen
des Riickens. Nach dem Garen
Weiterverarbeitung zu kalten
Buffets, oder Banketts, z. B.
Kalbsriicken »Nelson«. Fleisch
vom Knochen l6sen, tranchi-
eren, Soubisemasse auf
Karkasse und zwischen die
Tranchen geben und diese mit
dinnen Schinkenscheiben und
Traffeln wieder aufsetzen.
Garen auf Rost, oder granit-
emaillierter Wanne.

Bei vorgeheiztem Ofen
Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur: 130 °C
Kern: 65-68 °C
Feuchte: 60

Kalbsnierenbraten

Zutaten fir 10 Portionen:

2 kg Nierenbraten
etwas Salz
etwas Pfeffer

50 g Ol

Zubereitung:
Sattelfleisch vom Knochen
I6sen, langs halbierte Niere
und Lende darin einschlagen
und als Rolle binden. Von
auf3en wiirzen und leicht
eindlen und auf einem Rost
mit Saucenfondwanne garen
bis zu einer Kerntemperatur
von ca. 70 °C bis 75 °C. Den
Fond zur Saucenbereitung
verwenden.

Betriebsart:
Kombi-Dampf
Temperatur. 130 °C
Kern: 75 °C
Feuchte: 45

Dazu: Junges Gemiise und
Karoffelgratin.



