retigo’

COMBI OVEN SPECIALIST

Anwenderhandbuch

KOCHEN MIT SYSTEM

Cook & Chill
Cook & Freeze

by: Tobias Huber




Einleitung

-

Mit diesem Handbuch mochten wir
Ihnen erste Ansatze und ldeen
vermitteln, Ihre Betriebsablauf zu
hinterfragen und zu optimieren.

Sind die taglichen Abldufe gepragt
von Stress, Druck, und
Abhangigkeiten von verflgbarem
Personal?

Sind Sie zu wenig Unternehmer und
kaum mehr Gastgeber?

In welcher Form Anderungen von
Ablaufen hier eine deutliche
Veranderung ausmachen konnen,
mochte ich IThnen zeigen - mit dem
Ziel entspannterer Vorgange und dem
Fokus darauf, was Sie ausmacht:
Gastgeber sein!

Sprechen Sie uns an, wenn wir Sie
weiter begleiten durfen!

Ihr Tobias Huber & Retigo Team



“Die Schlacht wird
nicht in der Kliiche
gewonnen, aber
verloren”

Reiner Jorg

System Speisekammer
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I EINLEITUNG

COOK&CHILL
COOK&FREEZE
COOK&HOLD
COOK&SERVE .

Das Cook&Chill-Verfahren wurde ursprunglich in den 1960er Jahren in
den USA entwickelt, um grof3e Mengen an Speisen vorproduzieren,
schnellzukiuhlen und im richtigen Moment zu regenerieren. Ab den
1970er Jahren wurde dieses Verfahren auch nach und nach in Europa
umgesetzt und wurde Mitte der 90er Jahre immer popularer.

Das Verfahren zielte ursprunglich auf Krankenhauser und
Gemeinschaftsverpflegungen ab und konnte seit 1997 bei der BSR
(Berliner Stadtreinigung) als einer der ersten Einrichtungen in
Deutschland erfolgreich umgesetzt werden.



Cook&Freeze ist eine Abwandlung von Cook&Chill und zielt darauf ab,
durch Schockfrosten der vorproduzierten Lebensmittel, ein noch
langeres MHD zu erhalten. Bei richtiger Planung und Organisation,
kann hier eine Kiche hochst effektiv produzieren und sehr
kosteneffizient und gewinnbringend wirtschaften.

Eine Systemkiiche mit der Kombination von Cook&Chill und
Cook&Freeze ist hier das ,Zauberwort” und vereint beide Systeme mit
den notigsten Komponenten der Frischekiiche bzw. Anrichteverfahren.

Des Weiteren gibt es noch das Verfahren Cook&Hold. Ein frisch
produziertes Lebensmittel wird nach dem Garvorgang bis zum
Servieren warmgehalten. Der Nachteil hierbei ist, dass das
Lebensmittel evtl. den Kombidampfer blockiert und dieser flur weitere
Garprozesse nicht verwendet werden kann. Noch hinzu kommt, dass
nach einiger Zeit in der Warme und bei bewegter Luft die Qualitat der
Lebensmittel abnimmt. Ein Holdomat (Warmhalten bei stehender Hitze)
kann hier Abhilfe schaffen, dennoch bleibt die ,Tretmuhle”, jeden Tag
mit der Produktion von vorne anzufangen, erhalten.

Beim Cook&Serve werden Speisen produziert und direkt serviert.
Dieses Verfahren ist mit sehr hohem Personalaufwand und Stress
verbunden, da fast alle Arbeitsprozesse erst auf Abruf vonstatten
gehen. Es wird nach wie vor im klassischem a la Carte angewendet, ist
aber unter Berucksichtigung der aktuellen Personalsituation in der
Gastronomie nicht mehr wirklich zeitgemaR.



2 (
GRUNDSATZE

WAS IST
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ZU BEACHTEN L

* Oberstes Gebot bei Cook&Chill und Cook&Freeze ist eine
einwandfreie Hygiene in allen Arbeitsschritten und das Einhalten
der HACCP Vorschriften. Besonders gilt dies in Verbindung mit
Niedertemperatur-Garmethoden (siehe hierzu unsere weiteren
Anwenderhandbucher). Die DIN 10538 gibt ganz konkrete
Mindesttemperaturen und Maximalzeiten zum Garen,
Schockkuhlen, Schockfrosten, Regenerieren und Warmhalten vor,
nach denen man sich richten und die man ggf. auch nachweisen
konnen sollte.



Laut u.a DIN 10536/10506 gelten folgende Vorgaben /

Empfehlungen:

Verfahren

Kerntemperatur /
Dauer

Hinweise

Garen

+72 °C fUr 2 Min.

Abweichungen sind nach produktbezogener
Risikoabschatzung durch den Anwender
moglich.

Schnellkthlen

+65 °C auf + 3°Cin
maximal 90 Min.

Moglichst schnelles Durschreiten der
Temperaturzone +65 °C bis + 10°C,
danach Lagerung bei + 3°C

Schockfrosten

+65 °C auf-18 °Cin
maximal 240 Min.

Moglichst schnelles Durschreiten der
Temperaturzone +65 °C bis + 10°C,
danach Lagerung bei - 18°C

Regenerieren

+72 °C fUr 2 Min.

Moglichst schnelles Durschreiten der
Temperaturzone +65 °C bis + 10°C, danach
HeilBhalten bei + 72 °C fur mind. 2 Min.

Warmhalten

+65°C

Méglichst kurz, maximal 2-3 Std. gelten als
ublich

Tipp: Vernetzen Sie [hren Kombiddmpfer nber
combionline® und haben Sie jederzeit Zugriff auf

dlle HACCP Daten als Nachweis d E




Um diese Vorgaben einzuhalten, ist die entsprechende Technik
notwendig:

e Ein leistungsstarker Schnellkuihler / Schockfroster, welcher auf
-40°C kuhlt, ist Pflicht! Der Schockfroster muss von +90°C auf +3°C
in 90 Minuten bzw. auf -18°C in 240 Minuten Kerntemperatur
kihlen / frosten kénnen.

e Ein weiteres ,Muss” ist ein Premium-Kombidampfer, in welchem
Gar- und Regenerierprogramme perfekt an den Betrieb angepasst
werden kénnen und somit optimale Ergebnisse liefern. Flr den
Betrieb im a la Carte ist ein Einschub-Timer unerlasslich. Zudem
sollte er eine massive Qualitdt und héchste Zuverlassigkeit besitzen,
um evtl. Ausfalle auf ein absolutes Minimum zu reduzieren. Eine
jahrliche Wartung sollte Standard sein.

e Das Personal muss auf die Arbeitsprozesse, Hygienevorschriften
und die entsprechenden Geratschaften eingewiesen werden. Eine
regelmaldige Nachschulung ist zu empfehlen!

* Die Kapazitat des Schnellkuhlers / Schockfrosters sollte auf die
Produktionsgerate ausgerichtet sein, das heil3t, die Kapazitat sollte
in der Lage sein, umgehend nach dem Garprozess die gesamte
Produktmenge zum Herunterkuhlen /-frosten zu fassen.
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e Schnellkihlen 7 Schockfrosten
Es ist wichtig, dass die Lebensmittel innerhalb kurzester Zeit den
vorgegebenen Kudhl- oder Gefrierpunkt erreichen, damit die
keimrelevante, kritische Temperaturzone von +65 °C bis + 10 °C
moglichst schnell durchschritten wird und das Produkt mdéglichst wenig
Zeit hat, Flussigkeit durch “Ausdampfen” zu verlieren.
FUr die Produktqualitat selbst ist dies insbesondere beim
Schockfrosten sehr relevant: je schneller ein Lebensmittel gefroren
wird, desto weniger hat das im Produkt enthaltene Wasser Zeit,
auszukristallisieren. Das vermeidet das typische “wassern” von
gefrosteten Produkten. Als Resultat erhalt man regenerierte Produkte,
die einem frisch gegarten Produkt in Geschmack und Konsistenz
vollkommen ebenburtig sind.



* Regenerieren
Ebenso wichtig ist ein schonendes Regenerieren - entweder
vorportioniert (z.B. fertig kalt auf Tellern angerichtet) oder in groReren
Portionen, GN-weise.
Hierbei spielt der Kombidampfer eine wesentliche Rolle: beim
Regenerieren auf Tellern sind die Komponenten und das Klima so zu
wahlen, dass Kondenswasser oder Ubergaren vermieden wird.
Beim Regenerieren in grofBeren Portionen ist es wesentlich, die
Regenerierzeit nicht zu Uberschreiten und ein Austrocknen der
Produkte zu vermeiden.

e Vorproduzieren
Ob Convenience, High-Convenience oder selbst vorgegarte
Produkte verwendet werden (meist ist eine Kombination sinnvoll),
spielt eine untergeordnete Rolle. In jedem Fall ist bei eigener
Produktion wichtig, darauf zu achten, dass die Produkte ca. 80-90% des
Gargrads erreicht haben, bevor sie schnellgekihlt oder schockgefrostet
werden. Die restlichen 10-20% erreichen die Produkte wahrend des
Regenerierens und sind somit wunschgemal “auf den Punkt” gegart
beim Gast.



BEISPIELE

-RISCH,
KNACKIG,
_ECKER

e Beispiel 1: Brokkoli
Brokkoli wird in der traditionellen Kuche kurz blanchiert und dann im
Eiswasser gekuhlt, um die Farbe zu erhalten. Dies fuhrt zu
Geschmacksverlust, da sich der Brokkoli mit Wasser vollsaugt und beim
Erhitzen das Wasser samt Geschmack wieder austritt. Die Konsistenz
ist eher “matschig”. Mit einem Schnellkihler/Schockfroster umgeht
man das Eiswasserbad und somit das Vollsaugen des Brokkoli. Der
Garpunkt und die Farbe bleiben erhalten und das Gemuse kann in
optimaler Qualitat und Konsistenz aufbereitet werden.



e Beispiel 2: Kaiserschmarrn

Kaiserschmarrn ist ein Gericht, das a la Minute aufwandig zu
produzieren ist und die Ablaufe in der Kuche blockiert. Langere
Wartezeiten fur die Gaste und Stress in der Kuche sind die Folge.
Deutlich einfacher ist es, den Kaiserschmarrn nach Hausrezept vorab
zu prodzieren und bei Bestellung portionsweise zu regenerieren.
Hierbei ist das “Aushangeschild” des Hauses nach eigener Rezeptur in
maximal 10 Minuten am Gast.

* Beispiel 3: Saisonale Produkte

Ob Spargel Pfifferlinge, Erdbeeren & Co. - saisonale Produke
unterliegen ernte- und saisonbedingt massiven Preisschwankungen
und sind nur schwer im Wareneinsatz kalkulierbar.

Zum optimlaen Zeitpunkt preiswert gekauft und schockgefrostet sind
sie monatelang haltbar und kénnen qualitatserhaltend auf dem Teller
fur Begeisterung sorgen - bei hdchster Marge und sorglosem
Warenbestand.




COOK&CHILL

PROBLEMLOSER
IN DER GV

* Probleme in der Gemeinschaftsverpflegung
In der Gemeinschaftsverpflegung ist es aufgrund von Engpassen an
Kombidampfern oder Kesseln, in Verbindung mit zu wenig Personal,
vermehrt zu Verspatungen bei der Ausgabe und/oder Einbul3en von der
Qualitat der Speisen gekommen. Das Kerngeschaft begrenzt sich
geballt auf eine relativ kurze Zeit. Dadurch hat das Personal Stress und
die Geratschaften laufen auf Anschlag. Die geplanten Arbeitsprozesse
kdnnen nicht mehr eingehalten werden und Fehler ergeben sich
automatisch.



e Losung
Cook&Chill ist nichts anderes als das zeitversetzte Produzieren und
Haltbarmachen von Lebensmitteln. Beim Vorproduzieren und
anschlieBendem SchnellkUhlen von Speisen konnen Garprozesse auf
ruhigere Zeiten oder Tage verschoben werden.

* Beispiel:
Das Osso Bucco fur das Mittagsmenu am Dienstag wird nicht um 8 Uhr
morgens angesetzt und unter Hochdruck gegart, damit es bis
spatestens 11 Uhr fertig ist, sondern bereits am Montag nach dem
Mittagsservice in Ruhe und schonend zubereitet und anschlieRend
schnellgekuhlt. Es wird am Dienstag kurz vor dem Service in ca. 10
Minuten ganz entspannt regeneriert und kann serviert werden.

* Vorteil:
Das Kuchenpersonal kann in Ruhe und konzentriert arbeiten und die
Speisen beim optimalen Garpunkt und Geschmack in perfekter Qualitat
haltbar machen. Bei Bedarf wird dann innerhalb weniger Minuten
regeneriert und in einer top Qualitat serviert, ohne Stress und die
Fehlerquote sinkt immens. Die Kéche kdnnen sich im Service wieder
auf das Wesentliche, wie z.B. kreativ anrichten und ausgarnieren,
konzentrieren. Bei optimaler Lagerung, sprich Verpackung und
Lagertemperatur, wird mit Cook&Chill eine Haltbarkeit von mehreren
Tagen bis zu 2 Wochen erreicht. Der Personaleinsatz und der
Wareneinkauf kdnnen optimiert werden und die Arbeitsbedingungen
sind deutlich verbessert.



COOK&CHILL

PROBLEMLOSER
IM A LA CARTE

* Probleme im a la Carte Betrieb
Im klassischen Restaurantbetrieb ist der Fachkraftemangel heute mehr
denn je zu spuren. Gelernte Mitarbeiter kdnnen nur schwer gefunden
werden und das oft stressige Arbeitsumfeld sowie schwierige
Arbeitszeiten erfordern ein H6chstmald an Motivation, um
Fachpersonal auch dauerhaft zu halten und zu binden. Dartber hinaus
ist der Ausschuss oft hoch, da die genauen Bestellungen nur schwer
vorhersehbar sind. Gaste legen Wert auf regionale und saisonale
Produkte, sind aber oft nicht bereit, die Kosten, die der héhere
Wareneinsatz fordert, mitzutragen.



e Losung
Das bendtigte Mise en place fur die Speisekarte kann zeitversetzt in
aller Ruhe und in Perfektion von Profis zu “reguldren Arbeitszeiten”
vorproduziert und haltbar gemacht werden. Die Portionierung
erfolgt kalt, was die Foodcost schont, da hier einfacher und exakter
gearbeitet werden kann als bei der Heil3portionierung. Es kann wieder
gewinnbringend kalkuliert werden. Komponenten, die nicht selbst
vorbereitet werden kénnen, kdnnen in Form von “High-Convenience”
zugekauft werden.

Die Kiche wird aulBerhalb der Servicezeit zu 100% fur die Produktion
genutzt. Im Service muss nur noch regeneriert und nicht mehr mit
vielen Pfannen und Sauteusen auf dem Herd jongliert werden.
Regeneriert werden Einzelkomponenten als auch komplette Gerichte
auf Tellern. Kalt angerichtet und mit Hilfe vom Einschub-Timer

und vorgegebenen Zeiten ist das auch fur angelerntes Personal
problemlos zu meistern. Erganzt wird dies ggf. durch Komponenten,
die im System a la Minute z.B. gegrillt werden.

e Beispiel:
Schmorgerichte werden nicht alle 2-3
Tage produziert, sondern nur noch alle 2
Wochen. Sattigungsbeilagen wie Spatzle
oder Wedges werden nicht taglich,
sondern alle 3-4 Tage in groBerer Menge
vorproduziert. Der Zeit- und
Produktionsaufwand wird somit
verringert.



Die Klichenhilfe richtet in einer Minute
. ) . @ Teller Q
einen Gemuseteller mit mehreren
1@ 40% | & 135°C | ¥ 50%
Q U;[IJQ:OO ?3104:?14:00
. . . . . eller 2 Min eller 4 Min.
3-4 Minuten im Kombidampfer. Hierzu & 00500 l@o0eno

Teller 5 Min. | Teller 8 Min.

Komponenten an und regeneriert diesen in

nutzt sie den einschubtimer mit =
hinterlegten Programmen - die | | Tetersmin
Regenerierzeit ist somit immer im Blick,
auch wenn mehrere Teller (zeitversetzt)
regeneriert werden. T voan e

Wahrend der Regenerierzeit wird ein

0:03:19

Teller 4 Min.

pochiertes Ei zubereitet und anschlieRend
auf dem Gemuseteller angerichtet und
serviert. Arbeitsaufwand minimal, Zeit 5-6
Minuten ohne Stress.

e Vorteil
Der Servicestress beschrankt sich auf ein Minimum, die Mitarbeiter
haben Zeit um kreativ anzurichten, die Speisenqualitat bleibt immer
gleichbleibend auf einem hohen Niveau.
Es werden nur Waren verbraucht, welche auch bestellt wurden.
Der Verlust durch tagliche Uberproduktion reduziert sich drastisch.
Die Gaste kdnnen jetzt auch wieder mit besonderen Schmankerin
begeistert werden, fur welche vorher einfach die Zeit fehlte oder der
Aufwand zu grold war.



COOK&FREEZE

DIE
KONIGSDISZIPLIN

e Was ist Cook&Freeze?
Die Steigerung von Cook&Chill und die Kénigsdisziplin in Sachen
zeitversetzte Produktion ist Cook&Freeze. Hierbei werden die
vorproduzierten Lebensmittel nicht nur gekuhlt, sondern gefrostet.
Hierzu ist ein leistungsstarker Schockfroster unbedingt notwendig.
Die Lebensmittelindustrie hat das Schockfrosten bei -40° bereits in den
1930er Jahren entwickelt. Seit den 1980er Jahren wurde Technik
vereinzelt in GroBkichen mit enormem Kostenaufwand installiert. Seit
den 2000er Jahren werden leistungsstarke Gerate, die bis -40°C kuhlen,
auch fur jede GrolRe von Klichen angeboten.



Das konventionelle Einfrieren galt lange Zeit als die schlechteste
Methode Lebensmittel Uber einen langen Zeitraum zu lagern.

Alle Lebensmittel bestehen aus Zellstrukturen, gefullt mit und
umgeben von Wasser. Beim konventionellen Einfrieren gefriert dieses
Wasser langsam und es bilden sich grobe Eiskristalle, welche die
Zellstrukturen zerstoren und dadurch die Qualitat der Lebensmittel
extrem verschlechtern. Sichtbar durch Gefrierbrand und extremen
Wasseraustritt beim Auftauen. Gemuse, Obst und Pilze sind matschig,
Fisch und Fleisch ist trocken und strohig.

Beim Schockfrosten sorgt die massive Kalte von -40°C dafur, dass die
Flussigkeit in den Zellen sehr schnell gefriert und sich dadurch nur
winzigste Eiskristalle bilden, welche die Zellstruktur nicht zerstoren.
Beim Auftauen bleibt die Zellstruktur komplett erhalten und die
Qualitat der Lebensmittel ist nahezu wie vor dem

einfrieren. Durch diese Technologie ist es moglich, nicht nur
zeitversetzt zu produzieren und hierbei von einer deutlich langeren
Lagerzeit vorproduzierter Komponenten zu profitieren, sondern auch
Angebote von Lieferanten besser zu nutzen und somit noch
wirtschaftlicher zu arbeiten.

Beispiele
e Wahrend der Saison kann Rehriucken gunstig und in grof3en
Mengen gekauft werden. Die einzelnen Portionen werden
portionsweise schockgefrostet und Uber die Saison hinweg
verkauft.




Sollte der GrolBhandler ein tolles Fischangebot haben kann der
Fisch portionsweise schockgefrostet werden.

Wiener Schnitzel mussen nicht mehr im a la Carte paniert werden
und rauben hierbei wertvolle Arbeitszeit. Sie kdnnen einmal die
Woche paniert und anschlieBend schockgefrostet werden. Die
Lagerung erfolgt bei -18° im Froster. Bei Bedarf werden die
gefrorenen Schnitzel wie ein frisches Schnitzel verarbeitet.
Kaiserschmarrn kann in grollen Mengen produziert und
anschlieBend schockgefrostet werden. Wahrend des Service kann
dieser in etwa 7 Minuten bei grofReren Mengen im Kombidampfer
oder portionsweise in der Pfanne regeneriert werden.

Saisonale Produkte wie Spargel, Pfifferlinge & Co. kdnnen zu
einem gunstigen Zeitpunkt eingekauft und schockgefrostet werden.
Zum Start der neuen Saison, wenn die Preise noch hoch sind, hat
man einen wirtschaftlichen Vorteil dem Wettbewerb gegentber, der
mit mehr Wareneinsatz kalkulieren muss.




ENERGIE

MEHR TECHNIK »
MEHR VERBRAUCH

Wie sieht es mit den Verbrauchswerten aus?

Man mag zunachst meinen, dass der intensivierte Einsatz von
moderner Kiuchentechnik womaoglich zu héheren Stromkosten fuhren
wird. Das Gegenteil ist jedoch der Fall:

e Beim Vorproduzieren kann - da ohne Zeitdruck gearbeitet wird - auf
Niedertemperaturgarmethoden, Garen uber Nacht oder Sous-
Vide Garen zuruckgegriffen werden. Diese Methoden sorgen nicht
nur far eine deutlich verbesserte Produktqualitat und weniger
Garverlust, sondern verbrauchen auch wesentlich weniger Energie,
als herkdmmliche Garverfahren.



Konkret heil3t das:

Garzeit Energie' Garverlust Garverlust
verbrauch Schwein Rind
Herkdmmliches
0 0
Garen bei 160 °C 2 Stunden 10 kWh 30 % 50 %
Garen gber Nacht 17 Stunden 6 KWh 0% 40 %
bei 80 °C

e Dadurch, das Produktion und Service zeitlich entkoppelt werden,
laufen nicht mehr alle Kichengerate gleichzeitig unter Volllast.
Das vermeidet Stromspitzen und damit zusammenhangende
Zusatzkosten.

e Typische “Stromfresser” die z.B. beim Warmhalten im Cook&Hold
Verfahren dauerhafte Verbraucher sind, entfallen beim Cook&Chill
oder Cook&Freeze Verfahren vollstandig, da bedarfsgenau
regeneriert wird.

e Der Einsatz eines Schnellkthlers / Schockfrosters ist trotz héherem
Spitzenverbrauch deutlich energieeffizienter als das Kihlen oder
Einfrieren mit herkdmmlicher Technik, da die Einfrierzeit deutlich
klrzer ist. Der bedarfsgerechte Batchbetrieb und weniger
Energieverlust in Form von Kalte (weniger TUréffnungen, bessere
Isolierung) tragen ihr Ubriges dazu bei. EI.I'I '.IE

Einen Hberblick dber die Einsparpotentiale bei der I‘::F._
Arbeit mit Retigo Kombidiampfern finden Sic hfu E



Fazit

Spruche wie ,Wer Mise en place
macht ist feige” oder ,Kochen muss
weh tun” gehdren der Vergangenheit
an!

Die Systemkuche in Verbindung mit
Cook&Chill und Cook&Freeze ist die
Zukunft und sorgt fur geregelte
Arbeitszeiten, keine Teildienste,
regelmaRige freie Wochenenden und
ein angenehmes Arbeitsklima.
Daruber hinaus vergroRern sich
Gewinne, Ausschuss wird reduziert
und die Qualitat am Gast bleibt
gleichbleibend hoch, ohne auf die
individuelle Note verzichten zu
mussen.

Hierzu bedarf es nur etwas Mut, neue
Wege zu gehen, meist uberschaubare
Investitionen in die notige Technik
(oft kann vorhandene Technik
grof3teils in das neue System mit
integriert werden) und ein Coaching,
um alte Strukturen aufzubrechen und
neue, effizientere Wege
einzuarbeiten. Kontaktieren Sie uns,
wir beraten Sie gerne!



REZEPTE

OSSO BUCCO

Zutaten

2 kg Kalbshaxenscheiben
150 g geschalte Karotten
150 g Stangensellerie
100 g geschalte Zwiebeln
500 g Pelati Tomaten
Salz

Pfeffer

Mehl zum wenden

0,1 | Olivendl

0,5 | Weillwein

3 Knoblauchzehen geschalt
Thymian

Oregano

1 Lorbeerblatt

0,7 | Kalbsfond



Zubereitung & Schnellkiihlen / Schockfrosten

Beinscheiben in Mehl wenden und in einem Topf oder Kipper mit
Olivendl scharf anbraten bis leichte Réstaromen entstehen. Die
Beinscheiben herausnehmen und zur Seite stellen. Im selben Topf das
Mirepoix kurz anrésten. Tomaten hinzugeben und mit rosten. Wenn es
am Topfboden ansetzt mit Weillwein aufgieRen und einreduzieren
lassen. Diesen Vorgang 3-4 mal wiederholen. Anschliel3end Kalbsfond
aufgiel3en. Die Beinscheiben in einen tiefen GN-Einsatz geben und mit
der FlUssigkeit aus dem Topf bedecken. Nun alle anderen Zutaten
hinzugeben und im Kombidampfer bei 140°C fur etwa 3 Stunden bei
70% Kombidampf schmoren. Nach dem schmoren die Beinscheiben
ausstechen und sofort schnellktGhlen. Die Sauce passieren, ggf.
einreduzieren lassen, abschmecken und ebenfalls schnellkthlen.

Bei Verwendung innerhalb der nachsten 2 Tage die Sauce und die
Beinscheiben separat lagern.

Bei Verwendung im a la Carte die Beinscheiben portionsweise mit
Sauce vakuumieren und kuhl lagern. Haltbarkeit etwa 5 Tage.

Die einzeln vakuumierten Beinscheiben konnen auch hervorragend
schockgefrostet werden und sind somit bis zu 3 Monate bei -18°C
haltbar.

Tipp
Der Schmorvorgang kann perfekt bei 80°C trockener Hitze, 40%
Luftergeschwindigkeit und getaktetem Liifterrad Gber Nacht (10-12

Stunden) durchgefiihrt werden.



OCHSENBACKE
ASIA STYLE

Zutaten (fur 12 Portionen)
12 Ochsenbacken
6 Stk Zitronengras
150 g Ingwer

2 Chillis

1kg Zwiebeln

1kg Karotten

1kg Stangensellerie
2 EL Tomatenmark
2 | Pflaumenwein
700 ml Reisessig

300 ml Sojasauce
2 | Kalbsfond
100 ml Teriyakisauce



Zubereitung & Schnellkiihlen / Schockfrosten

Ochsenbacken in einem Topf oder Kipper mit Ol scharf anbraten bis
Rostaromen entstehen. Die Ochsenbacken herausnehmen und zur
Seite stellen. Im selben Topf das Mirepoix kurz anrésten. Tomatenmark
hinzugeben und mit résten. Wenn es am Topfboden ansetzt mit
Pflaumenwein aufgieBen und einreduzieren lassen. Diesen Vorgang 3-4
mal wiederholen. Anschlie3end Kalbsfond, Reisessig und Sojasauce
aufgiel3en. Die Ochsenbacken in einen Tiefen Einsatz geben und mit
der FlUssigkeit aus dem Topf bedecken. Nun alle anderen Zutaten
hinzugeben und im Kombidampfer bei 140°C fur etwa 3 Stunden bei
70% Kombidampf schmoren. Nach dem schmoren die Ochsenbacken
ausstechen und sofort schnellkUhlen. Die Sauce passieren,
einreduzieren, abschmecken und ebenfalls schnellkUhlen. Bei
Verwendung innerhalb der nachsten 2 Tage die Sauce und die
Ochsenbacken separat lagern.

Bei Verwendung im a la Carte die Ochsenbacken portionsweise mit
Sauce vakuumieren und kuhl lagern. Haltbarkeit etwa 5 Tage.

Die einzeln vakuumierten Ochsenbacken kdnnen auch hervorragend
schockgefrostet werden und sind somit bis zu 3 Monaten bei -18°C
haltbar.

Tipp

Der Schmorvorgang kann perfekt bei 80°C trockener Hitze, 40%
Liftergeschwindigkeit und getaktetem Lifterrad dber Nacht
(10-12 Stunden) durchgefiihrt werden.



KNODELTRIS

Zutaten (fur ca. 20 Knodel)
3 kg Knddelbrot

1 | Milch

200 gr. Butter

500 g Zwiebelwurfel

Salz, Pfeffer, Muskat

20 Stk. Eier

500 g Blattspinat (frisch oder TK)
500 g Champignons

200 g Fetakase

3 Stk. Rote Paprika

Frischer Thymian




Zubereitung & Schnellkiihlen / Schockfrosten

Zwiebelwurfel in Butter anschwitzen, die Milch zugeben und
aufkochen. Heisse Milch Uber das Knddelbrot geben, etwas abkuhlen
lassen, die Eier darunter geben, mit Salz, Pfeffer und Muskat wurzen
und alles gut verkneten. Den Spinat anschwitzen und abschmecken,
schnellkGhlen. Danach grob hacken. Die Champignons waschen, gut
trocknen und vierteln, danach anschwitzen, abschmecken,
schnellkihlen. Die Paprika und den Feta in feine Wurfel schneiden.

Die Kédelmasse in drei Teile teilen. Je einen Teil mit Spinat,
Champignons und Feta-Paprika vermengen. Zu Rollen mit ca. 5-7 cm
formen und in Klarsichtfolie einschlagen. Die Rollen ca. 20-25 bei 99°C
im Kombidampfer dampfen. AnschlieBend sofort schnellkdhlen.
GekUhlte Rollen kénnen in ca. 1cm dicke Scheiben portioniert werden.
Die Scheiben kédnnen portionsweise auf Blechen schockgefrostet
werden. In Beuteln verpackt sind sie 2-3 Monate haltbar.

Zum Regenerieren im Kombidampfer eignet sich ein Kombidampfklima
von 130°C mit 30% Feuchtigkeit fur ca. 4-6 Minuten auf Tellern oder auf
Blechen. Ebenso konnen die gekuhlten sowie die gefrosteten Scheiben
auf dem Grill gebraten werden.

Tipp

Knédeltris ist als fleischloses Gericht DIE Alternative zu Késespadtzle.

Fur ,Fleischige” kann nattrlich auch mit Speckwtirfeln gearbeitet werden!
Als Tris mit NufSbutter, Ruccola und Parmesanspéne servieren.

Spinat- und Champignonknédel eignet sich auch als sehr gute Beilage zu
Wild- oder Schmorgerichten. Bergkdse statt Feta macht die Sache wdurziger.
Wenn man das Knédelbrot durch in Wurfel geschnittenes, entrindetes
Weifsbrot ersetzt, werden die Knddel feiner und luftiger.



KAISERSCHMARRN

Zutaten (fur ca. 4 Vollportionen) Tipp

500 gr. Mehl

1 L Milch (kalt)

12 Eier L (kalt)

1 Prise Salz

Butter, Zucker zum
Karamellisieren
Puderzucker
Apfelmus
Zwetschgenroster

Da dieser Teig keinen Zucker
beinhaltet, kann aus dem
gefrorenen Schmarrn auch

eine herzhafte Variante mit z.B.
Speck und Zwiebeln, Pilzen oder
Gemiise erstellt

werden.



Zubereitung & Schnellkiihlen / Schockfrosten

Das Mehl mit der Milch und dem Salz glattrihren. Die Eier zugeben und
vorsichtig unterheben, so dass sich das Eigelb verteilt und das Eiweil3
noch Schlieren zieht. Den Teig in einen beschichteten AMT-Brater mit
55 mm Hohe geben und im vorgeheizten Kombidampfer bei 180°C mit
40% Dampf fur 16 Minuten backen. Der Kaiserschmarrn ist jetzt noch
etwas ,gatschig”. Wer ihn mehr durchgebacken will, der gibt nochmal
180°C Heilluft fir 2 Minuten dazu. Den Kaiserschmarrn sofort auf ein
grolRes Schneidebrett stirzen, mit 2 Holzsparteln dampfheild zerrupfen
und schnellstmaoglich in den -40°C kalten Schockfroster geben. Wenn
der Kaiserschmarrn gefroren ist, in gewlnschter Menge vakuumieren
und bei -18°C im TiefkUhler lagern.

Bei Veranstaltungen:

Je nach Menge den gefrorenen Kaiserschmarrn auf ein oder mehrere
GN-Behalter verteilen, Butterfocken und Zucker daruber geben und im
vorgeheizten Kombidampfer bei 140°C mit 40% Dampf flr 5-7 Minuten
regenerieren. Alles gut durchmischen und anrichten. Mit Puderzucker
bestreuen und mit Zwetschenroster und Apfelmus garnieren.

Fiur’s a la Carte:

Eine Portion gefrorenen Kaiserschmarrn in einer Schale im
Kombidampfer bei 140°C mit 40% Dampf fur 4 Minuten regenerieren.
In einer Pfanne Butter und Zucker auflésen und den warmen
Kaiserschmarrn darin karamellisieren. Mit Puderzucker bestreuen und
mit Zwetschgenrdster und Apfelmus garnieren. Mandeln und/oder
Rosinen kdnnen zum Karalmellisieren hinzugegeben werden.
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