3 GERICHTE: MATERIALANFORDERUNG UND ARBEITSWEISE

Suppeneinlagen

GrieBnockerl

Arbeitsweise Zutaten bereitstellen.
(D Butter schaumig riihren.
@ Eiund GrieBB dazugeben, wiirzen.
® Mit Kaffeeloffel Nockerl in siedendes
Salzwasser abstechen.
@ 10 Minuten ohne Deckel kochen lassen.
® Mit kaltem Wasser abschrecken und

®

Schinkenschoberl (Schinkenbiskuit)

Profiteroles (Brandteigkrapfen)

Materialanforderung fiir 10 Portionen

1 Stck. Ei (50 g)
50 g Butter
100 g Grief3

Gewlirze: Salz, Muskat, gehackte
Petersilie

zugedeckt 10 Minuten, ohne Warme-
zufuhr, ziehen lassen.
In Bouillon servieren.

Materialanforderung fiir 10 Portionen

0,1251 Wasser
30 g Butter
75 g Mehl

2 Stck. Eier

Gewlirze: Salz

Materialanforderung fiir 10 Portionen

5 Stck. Eigelb
5 Stck. Eiweil Arbeitsweise
100 g Mehl ' (1) Wasser, Butter und Salz aufkochen. Brandteig mit Spritzbeutel/Lochtlille auf
60 g Gekochter Schinken (1) Gesiebtes Mehl im Sturz in die Fliissig-  Backtrennpapier dressieren.
Gewdirze: Salz, Muskat keit geben.

(1) Mit einem Holzspachtel abbrennen, bis
sich die Masse vom Geschirr 19st.

Arbeitsweise | (1) In kaltes Geschirr umfullen. '
; s : . o . (1) Eier einzeln unterarbeiten.

O] Eéa?;zemn't Salz und Muskat schaumig Zutaten flir Suppenbiskuit bereitstellen. (t) Brandteig in Erbsenform auf ein feuch-

@ Eiweil zu Schnee schlagen. @ tBe(fi B‘Zlg(():hﬂslpgézerd Minuten goldbraun

(3 Gesiebtes Mehl und Eiweil3 abwechselnd unter die Eigelbmasse heben. — ' 9

() Fein geschnittene Schinkenwiirfel unterziehen. '

() Sofort auf gefettetes Pergamentpapier streichen und bei 200 °C ca. 10 Minuten gold-

S)

braun backen.

Pergamentpapier abziehen, nach dem Erkalten in Rauten oder Wiirfel schneiden. Hell gebackene, Profiteroles.



