Schweinebraten mit Rotkohl

Zutaten:
10 kg Schweinenacken o. Kn.



Bratensauce instant (nach Angabe)



2 Dosen(a´5 kg) Rotkohl



100 g Gänseschmalz



2 kg Apfelwürfel (TK)



1 Fl. Rotwein



Mondamin zum binden

Zubereitung:


Am Vortag das Fleisch mit Salz und Pfeffer einreiben und im gefetteten Bräter im Konvectomaten braten (ca. 1Stunde).Am nächsten Morgen der Länge nach durchschneiden und danach

in Scheiben von 80-100 g portionieren. In den Bräter legen, mit etwas Flüssigkeit bedecken und zugedeckt 1 ½ Stunden bei 100°C weichschmoren.

Rotkohl: Gewürfelte Zwiebeln in Schmalz anschwitzen, den Rotkohl dazugeben, mit gehackten Nelken würzen, 1 Fl.Rotwein und das Apfelmus dazugeben und 1 Stunde auf Stufe 2 kochen. Mit Mondamin binden. 

Hühnerfrikassee

Zutaten:
10 kg gekochtes Hühnerfleisch (TK)



1 kg Butter



4 Schaufeln Mehl



5 l Brühe



2 Dosen(3/1) Spargelabschnitte



2 Dosen(3/1) Champignons geschnitten



1 Btl. TK-Erbsen



1 Pkt. Hollandaise

Zubereitung:


Mit der Butter und dem Mehl eine helle Mehlschwitze machen, mit dem kalten Spargelwasser ablöschen und der heissen Brühe auffüllen.Aufkochen lassen. In der Kippbratpfanne das Hühnerfleisch mit den Champignons, Spargel und den Erbsen aufkochen die helle Sauce einrühren, wenn nötig durch ein Sieb passieren. Noch kurz kochen lassen, Hitze reduzieren und mit der Hollandaise legieren.

Deutsches Beefsteak

(HACCP beachten!)

Zutaten:
10 kg Rinderhack



2 Btl. Weißbrot (eingeweicht)



4 gr. Zwiebeln, gewürfelt



20 Eier



Salz, Pfeffer, Majoran, Petersilie



1 Kelle Senf



100 gr Mondamin

Zubereitung:


Das eingeweichte Brot gut ausdrücken, Zwiebeln in Butter anschwitzen und mit den anderen Zutaten zum Hackfleisch geben. Gut durchmischen.

Zu 100 gr. schweren Frikadellen formen.(Einweg-Handschuhe benutzen) Vor dem Braten im Kühlraum lagern, Arbeitsgefäße separat reinigen!(HACCP!)

Nicht zu knusprig braten! Kerntemperatur 75°C !

Blattspinat a la creme

Zutaten:
6 Btl. TK Blattspinat (15 kg)



2 l Milch



250 g Butter


1 kg Zwiebeln, gewürfelt



1 l Sahne



1 Pkt. Hollandaise



Salz, Pfeffer, Muskat



Mondamin Speisestärke

Zubereitung:


Die Zwiebeln im Kessel mit Butter anschwitzen, den aufgetauten Spinat und 2 l Milch beigeben.

Würzen und ½ Stunde leicht kochen lassen.

Mit Mondamin etwas eindicken und mit Sahne und Hollandaise legieren.

Rühreier
: 150 Eier aufschlagen, 2 Liter Milch, Salz und Pfeffer dazu. Durch feines Sieb passieren. Bis zur Zubereitung im Kühlraum abgedeckt lagern.In Butter im Kipper fertig machen, mit Schnittlauch bestreuen.

Putengeschnetzeltes „Indische Art“

Zutaten:
10 kg TK Putengulasch



3 kg Zwiebeln, gewürfelt



200 g Currypulver



1 Dose Tomatenmark



1x 5 kg Dose Birnen o. Pfirsich gewürfelt



1 Dose Ananaswürfel



200 g Rosinen



1 l Sahne

Zubereitung:


Zwiebeln in Öl anschwitzen(Kipper), das aufgetaute Fleisch (Achtung! HACCP!) beigeben. Anbraten, Curry, Salz und Tomatenmark dazugeben, kurz weiterbraten und mit den Früchten (inkl. Saft!) ablöschen.Ca.1 Stunde leicht schmoren lassen bei 100°C. Danach die Sahne einrühren und falls nötig, mit Mondamin noch etwas eindicken.

Reis: 3 kg Reis in reichlich Salzwasser(Kessel) weich kochen, Wasser ablaufen lassen. 1 Pkt. Butter untermischen. Für bunten Reis 1 Btl. TK Erbsen und 2 kg TK Paprikawürfel kurz vor Ende der Garzeit zum Reis geben.

Ungarisches Gulasch

Zutaten:
10 kg Rindergulaschfleisch



5 kg Zwiebeln, geschnitten



200 g Paprikapulver, edelsüß

je 2 Esslöffel Knoblauchpulver, Kümmel



1 Hand voll Majoran



1 Dose Tomatenmark



2,5 kg TK Paprikastreifen



1 Pkt. Creme fraiche



Mondamin

Zubereitung:


Zwiebeln in Öl hellbraun rösten, das Fleisch dazugeben, anbraten. Paprikapulver, Gewürze und danach Tomatenmark hinzufügen. Kurz weiter braten, Paprikastreifen beigeben. Mit 10 l Brühe ablöschen, ca. 1 ½ Stunden weich schmoren 

(bei 100°C). Wenn nötig, Wasser nachgiessen. Am Schluss ca. 200 g Mondamin mit Wasser und der Creme fraiche verrühren und das Gulasch damit binden.

Szegediner Gulasch

Zutaten:
10 kg Schweinegulasch roh



3 kg Zwiebeln, gewürfelt



2 kg Paprikastreifen, TK



1/1 Dose Tomatenmark



100 gr Paprikapulver, edelsüß



Majoran, Kümmel, Knoblauch



1 l Creme fraiche



Mondamin Speisestärke



1x10 kg Dose Sauerkraut

Zubereitung:




Zwiebeln in Öl hellbraun anschwitzen, das Fleisch dazugeben und anbraten. Paprikastreifen, Tomatenmark und Gewürze beifügen und mit 10 l Brühe ablöschen. Ca. 1 Stund langsam schmoren, wenn nötig Flüssigkeit nachfüllen und dann mit Mondamin und der Creme fraiche eindicken.

Paprikakraut: Das Sauerkraut mit 8 l Brühe ansetzen(etwas Zucker dazu, 10 Lorbeerblätter, Wacholderbeeren), nach 1 Stunde 3 l Fond vom Schweinegulasch (ruhig auch das Fett mit dazu!) abschöpfen und zum Kraut geben. Noch 1Stunde  langsam kochen und dann mit Mondamin binden.



Matjesfilet „Hausfrauen Art“

Zutaten:
100 Matjesfilets (Öl abgießen)

10 große Zwiebeln, in Streifen geschnitten


20 Äpfel, geschält, feinblättrig geschnitten

und in Zitronensaft mariniert

5 kg Salatmayonnaise

2 l Sahne, geschlagen(Sahnesteif!)

oder 2 l Creme fraiche

etwas Süßstoff

2 Hand voll Dillkraut

Zubereitung:


Sahne vorsichtig in die Mayonnaise unterrühren, Äpfel und Zwiebeln sowie die anderen Zutaten untermischen.

Pro Person 1 Matjesfilet mit der Sauce servieren, garnieren mit 1 frischem Dillzweig und Tomatenecke.

S P E I S E N P L A N

 Weihnachten 1
Heiligabend: 

Forelle blau mit Sahnemeerrettich




Butterkartoffeln, Kopfsalat




Creme Caramel

Abends:

Wienerle mit Kartoffelsalat

*

1. Weihnachtstag:
Entenbraten á l´ Orange




Rosenkohl, Kroketten




Zimteisstern

Abends:

Wildpastete mit Preiselbeeren

*

2. Weihnachtstag
Kalbsfrikassee mit Spargel

Erbsenreis




Zitronencreme 

Abends:

Toast Hawaii
Zutaten: 

Wegen der an Feiertagen ohnehin noch mehr angespannten Personalsituation habe ich nur Gerichte gewählt, die überwiegend als TK Ware erhältlich sind, da Frischware in diesen Tagen erfahrungsgemäß  sowieso nicht wirklich „frisch“ ankommt und die zum großen Teil am Vortag vorbereitet und portioniert werden können.

Forelle gibt es bei einigen Lieferanten idealerweise ohne Mittelgräte (TK)

Für die Ente ist es ratsam, „gegarte ½ Ente ausgelöst,TK“

zu verwenden (schön weich, ohne lästige Knochen)

Kann im Bräter fächerartig vorportioniert werden

Vor dem Service nur noch im Convectomat erhitzen

Instant Bratensauce mit Orangensaft verfeinern
Zur Wildpastete empfiehlt sich ein Minicroissant oder Laugenbrötchen.

Das Frikassee (ev. auch Hühnerfrikassee) passt als leichtes Gericht besonders gut für den 2. Weihnachtstag nach all den schwer verdaulichen Sachen während der Feiertage!

Zitronencreme zum kalt anrühren (Z.B. Paradiescreme)

Garnieren mit einer Scheibe Sternfrucht (Karambola)

Weihnachten  2

Heilig Abend:

Gedämpfte Lachsschnitte




Dillrahmsauce, Butterreis




Mandarinenkompott

Abends:

Russisches Ei garniert

*

1. Weihnachtstag:
Gefüllte Gänsebrust, Bratapfel




Rotkohl und Rohe Klöße




Vanilleeis mit Himbeersauce

Abends:

Festliches Weihnachtsbuffet

*

2. Weihnachtstag:
Putengeschnetzeltes mit Pilzen




Rahmsauce und Butterspätzle




Obstsalat mit Schlagcreme

Abends:

Backcamembert mit Preiselbeeren

Zutaten:

Gebutterte 1/1 GN Wanne mit Zwiebelwürfel belegen, die TK- Lachsfilets einlegen, salzen und mit Weißwein besprühen. Kann so im TK-Raum bleiben bis zur Zubereitung im Combidämpfer

Gefüllte Gänsebrust gibt es als TK Ware (Gänseroulade etc.) Vorteil: Kann vorbereitet und portioniert werden, keine Knochen, durch die Füllung kein „hartes“ Fleisch.

Auch Kartoffelklöße gibt es tiefgekühlt in guter Qualität.

Äpfel halbieren, mit Apfelausstecher Kerngehäuse entf.

Mischung aus Rosinen, Zimt und Zucker einfüllen

Mit Butter bepinseln und braten.

Am 2.Weihnachtstag empfiehlt sich ein leichtverdaulich-es Geschnetzeltes, da durch die Feiertage eh schon alle über“fressen“ sind

Daher zum Dessert statt Sahne lieber mit Milch aufgeschlagene Creme geben.

Weihnachten 3

Heiligabend:

Hühnersuppentopf mit Gemüse




Fleischklößchen und Reis




Bratapfel mit Vanillesauce

Abends:

Bunt garnierte Schinkenrolle

*

1. Weihnachtstag:
Hirschragout „Baden-Baden“




mit gefüllter Birne




und Butternudeln




Zimtcreme

Abends:

Königin Pastetchen, Ragout Fin

*

2. Weihnachtstag:
Putenrollbraten mit Rahmsauce

Grüne Bohnen, Serviettenknödel

Spaghettieistörtchen

Abends:

Geflügelsalat mit Ananas

Zutaten:
Hl.Abend: Äpfel halbieren, mit Apfelausstecher Kerngehäuse entfernen

Mischung aus Rosinen, Zimt und Zucker einfüllen

Mit Butter bepinseln und braten.

1. Weihnachtstag:

Hirschragout kann man vorkochen ohne zu binden, mit Wacholderrahmsauce und Steinpilzen, ev. getrocknete verwenden oder Champignons und mit Sauerrahm und Mondamin vor dem Service eindicken

½ Birne mit Johannisbeergelee füllen

Dessert: Cremepulver Vanille mit Milch aufschlagen, Zimtpulver zugeben, mit Sahne garnieren oder mit Karambola Stern.
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Abends Blätterteigpastetchen(gibt es fertig), Ragout fin gibt es in Dosen oder aus „Hühnerfleisch gekocht und gewürfelt(TK)“ selbst herstellen.

Putenrollbraten(TK) kann auch vorgebraten und portioniert werden. Serviettenknödel gibt es auch als TK Ware. Spaghettieis gibt es auch bei Schöller etc.

Ostern

Es empfiehlt sich gerade zu Feiertagen wie Ostern unbedingt auf Tradition bei der Speiseplanung zu setzen. Im Interesse der Gesundheit unserer Heim-bewohnern sollten wir allerdings versuchen, auf einen ausgewogenen Anteil von Fleisch, Gemüse und Kohle-hydraten zu achten. 

Durch die Ostereier und die schwer zu vermeidenden extra Süßigkeiten sind wir gezwungen, das Über-angebot an tierischem Eiweiß und Fett mit Hilfe überlegter Speisenauswahl zu kompensieren. Das heißt, wenigstens zum Abendbrot mal eine fleischlose Alternative wie Kaiserschmarrn mit Pflaumen- kompott oder eine Fruchtsuppe mit Grießklößchen statt des ewigen Wurstaufschnitts.

Eine gute Möglichkeit, das zu diesen Feiertagen wohl unvermeidliche Osterlamm anzubieten ist die aus der klassischen französischen Küche bekannte Zubereit-ungsart 

Lammkeule „Auf Bäckerin Art“
„Auf Bäckerin Art“ mit Bohnen im Speckmantel und Grilltomate. 
Je nach Größe ca. 6 Lammkeulen mit Knochen 

(Gesamtgewicht 15 kg)

 mit Lammgewürzmischung einreiben, ersatzweise mit Salz, Pfeffer, Rosmarin, Thymian, gepresster Knoblauch. Bei 180°C ca. 1 ½ Std. braten. Nach dem Abkühlen Knochen vorsichtig auslösen, Fleisch in dünne Scheiben schneiden, in tiefen 1/1 GN Behälter schichten. Die Knochen hacken, mit Wurzeln und Zwiebeln anbraten, Tomatenmark beifügen und mit Weißwein ablöschen. 1 Stunde auskochen, abschmecken und über das Fleisch gießen. 5 kg geschälte Kartoffeln in sehr dünne Scheiben schneiden und auf dem Fleisch verteilen. 2 Stunden vor dem Service bei 150°C im Ofen fertig garen. 

10 kg Prinzessbohnen TK

Die gegarten Prinzessbohnen mit dünnen Speck-streifen umwickeln, 15 Minuten vor dem Service mit in den Combidämpfer geben.

100 kleine Tomaten oben einritzen, würzen und kurz überbacken. 15 Minuten vor dem Service noch mal warm machen.

� Achtung, HACCP beachten! Eier müssen durchgegart sein!





