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Alle Mengenangaben beziehen
sich auf 150 Portionen

Davon sollen mind. 30 Portionen
vegetarisch sein.

Bitte achten Sie darauf, dass einige
Kéasesorten NICHT vegetarisch sind,
da sie LAB enthalten.

Gerne koénnen Sie je nach Gericht
zusatzlich auch einen Salat und/oder
einen Nachtisch anbieten.
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Gemiisepfanne mit Quinoa

Einkaufsliste

e 15kg Quinoa

e 5 Kkg Karotten, gewdrfelt

e 5Kkg Zucchini, gewurfelt

e 3 kg Paprika, gewurfelt

e 3 kg Zwiebeln, gewdrfelt

e 3 kg Tomaten, gewdrfelt

e 3 kg Champignons, geschnitten
e 6 Knoblauchzehen, gehackt
e 1 Liter Gemusebrihe

e 300 g Petersilie, gehackt

e 150 g Paprikapulver

e 150 g Kreuzkimmel

e 1 Liter Olivendl

e Salz & Pfeffer



Zubereitung

Den Quinoa grundlich unter flieBendem Wasser abspulen
und in reichlich gesalzenem Wasser kochen.

Dann abtropfen lassen und beiseitestellen.

Das Olivendl bei mittlerer Hitze in der Kippbratpfanne
erhitzen. Zwiebeln und Knoblauch hinzufligen und unter
standigem Ruhren etwa 5 Minuten lang braten, bis sie weich
sind.

Karotten, Zucchini, Paprika und Champignons hinzugeben
und etwa 10-15 Minuten unter Ruhren braten, bis sie weich
sind.

Dann die gewUrfelten Tomaten, die Gemusebrihe und die
Gewdrze hinzugeben. Alles gut umrthren und unter
gelegentlichem Ruhren etwa 20 bis 30 Minuten kdcheln
lassen, bis das GemUse weich und die SoBe eingedickt ist.

Den gekochten Quinoa hinzufiigen und alles gut umrthren,
um ihn zu integrieren. Noch einmal alles fur 5-10 Minuten
kdcheln lassen.

Servieren Sie die Gemusepfanne am besten mit frischer
Petersilie!



Karfiol-Nudelauflauf

Einkaufsliste

27 Stk Karfiol (4 ca. 500 g)
15 kg Nudeln nach Wahl (z.B. Spiralnudeln)
ca. 40 Eier (GroBe M)
20 Liter Milch
8 kg geriebenen Kase (Mozzarella und/oder
Pizzakasemischung)
5 kg Zwiebeln
1 kg Petersilie
1 Pkg. (500g) Maisstarke
1 kg Semmelbrosel
2 kg Butter
Salz, Pfeffer & Muskatnuss (gerieben)

Zubereitung

Den Karfiol putzen, waschen, in kleine Réschen teilen und
im Dampfgarer al dente garen.



Spiralnudel in Salzwasser im Kipper al dente kochen und
anschlieBend zur Seite stellen.

Die Zwiebeln zu kleinen Wurfeln schneiden und die
Petersilie fein hacken.

Die Butter im Kipper schmelzen, Zwiebelwurfel hinzugeben
und bis sie glasig sind anbraten. AnschlieBend die Milch
hinzugeben und schlieBlich die Maisstarke einrthren.

Das ganze ca. 3 min unter stetigem Umruhren kécheln
lassen.

Dann die Petersilie und etwa die Halfte vom Kéase mit
einrUhren.

Die Nudeln und den Karfiol hinzugeben und schlielich die
Eier unterrthren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss je nach Geschmack
wuarzen.

Am Ende alles in Einséatze flllen, mit dem restlichen Kése,
sowie den Semmelbrdseln bestreuen und alles fur
ca. 10 min im Dampfgarer Uberbacken.



Semmelknodel mit Pilzen

Einkaufsliste

fiir die Knodel
15 kg Semmelwdurfel

8 Liter Milch
100 Eier

3 kg Butter

3 kg Zwiebeln, fein gehackt
10 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz & Pfeffer

fir die PilzsoBe
25 kg Champignons, in Scheiben geschnitten
3 kg Zwiebeln, fein gehackt
10 Liter GemuUsebruhe
8 Liter Schlagobers
2 kg geriebener Emmentaler
1,5 kg Butter
1 Pkg (500g) Maisstarke
5 Bund Petersilie
Salz & Pfeffer



Zubereitung

Knddel

Milch erwérmen (aber nicht kochen lassen!) und Uber
die Semmelwdurfel gieBen. Alles gut vermischen und
ca. 30 Minuten ziehen lassen.

Zwiebeln in der Butter glasig dunsten, Petersilie hinzufligen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Dann die Eier zu den eingeweichten SemmelwUrfeln geben
und alles gut vermengen. Die Zwiebeln hinzufigen und
erneut gut durchmischen.

Aus dem Teig mit feuchten Handen Knédel formen.
Diese dann in einem groBen Topf mit Salzwasser etwa
20-30 Minuten gar ziehen lassen.

PilzsoBe

Champignons und Zwiebel in der Butter im Kipper anbraten
bis sie weich sind.

Maisstarke hinzugeben und alles gut umruhren.

Die Gemusebrthe und den Schlagobers unter stetigem
umrdhren hinzufigen. Die SoBBe kdcheln lassen, bis sie
eingedickt ist.

Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Servieren Sie die Knddel mit der SoBe und garnieren Sie das
Gericht mit geriebenem Emmentaler!



Medlterranes Ofengemuse

Einkaufsliste

30 kg Erdéapfel festkochend
5 kg Tomaten
5 kg Zuchini
5 kg Paprika
5 kg Karotten
3 kg Zwiebeln
3 kg Melanzani
5 kg Champions
5 Knollen Knoblauch
10 kg Feta Kase
5 Liter Olivendl
getrocknete Krauter (z.B. Thymian, Oregano, Basilikum)
Salz & Pfeffer

Zubereitung

Die Erdapfel und das Gemuse waschen und in mundgerechte
Stlcke schneiden.



Alles gleichméBig auf Kocheinséatze fur den Dampfgarer
aufteilen.

GroBzugig mit Olivendl, Balsamico, Knoblauch und Krauter
vermengen.

Das Gemuse im Dampfgarer so lange anbraten, bis alles
bissfest gebraten ist.

Tipp

Zum mediiterranen Ofengemdse passt sehr gut ein
Sauerrahm-Joghurt Dip. Es kann auch in einen grinen oder
bunten Salat germengt und mit einem frischen Sttick Brot

serviert werden.
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Griechischer Salat mit Pita-
oder Fladenbrot

Einkaufsliste

38 Salatgurken
38 gelbe Paprika
19 kg Tomaten
20 kg rote Zwiebeln
8 kg Schafskase
4 kg Oliven (entkernt)
5 Itr Olivendl
38 Zitronen
40 Fladenbrote oder 150 Pitabrote
Salz, Pfeffer & Oregano

Zubereitung

Das ganze GemuUse in kleine Wurfel bzw. Scheiben oder
Ringe schneiden.

Das Dressing besteht aus dem Olivendl und Zitronensaft mit
Salz und Pfeffer und Oregano abgeschmeckt.
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SuBkartoffel-Spinat-
Kichererbsen Pfanne
o _

Einkaufsliste

15 kg Blattspinat (frisch oder tiefgefroren)
35 kg SuBkartoffeln
7 kg Karotten
35 Bund Fruhlingszwiebeln
15 kg Kichererbsen (Abtropfgewicht)
3 Liter Ol (hitzebestandig — zum anbraten)
1 ltr Sojasauce
Salz + Pfeffer

Zubereitung

StBkartoffeln schalen & grob wirfeln und in kochendem
Salzwasser kochen.

Karotten und Frihlingszwiebeln klein schneiden.
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Die Kichererbsen mit den SuBkartoffeln und den Karotten im
Kipper leicht anbraten.

AnschlieBend die Frihlingszwiebeln und den Spinat
hinzugeben, mit etwas Wasser abldéschen und mit der
Sojasauce, Salz, Pfeffer wirzen.

Minze-Zitronen Dipp

20 Itr griechischer od. turkischer Naturjoghurt
1 Itr Zitronensatft (fertig oder aus ca. 50 Zitronen frisch
gepresst)
500 g frische Minze
Salz & Pfeffer

Die Minze im Hacksler zerkleinern, mit dem Joghurt
vermengen und mit dem Zitronensaft, sowie Salz und Pfeffer
nach Belieben abschmecken.
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Mexikanische Burritos (vegan)

Einkaufsliste

10 kg rote Zwiebeln
15 kg Kidneybohnen (Abtropfgewicht)
6 kg Mais (Abtropfgewicht)
5 kg Reis
20 gelbe Paprika
10 kg gehackte Tomaten (Dose)
10 Tuben Tomatenmark
300 Tortilla Wraps
3 Itr Ol (hitzebestandig)
8 kg Rucola Salat
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Zubereitung

Den Reis im Dampfgarer kochen.

Zwiebeln und Paprika in kleine Wurfel schneiden.

Zwiebeln im Kipper glasig andinsten. Paprika,
Kidneybohnen, Mais und Reis hinzugeben. Das Ganze mit
den gehackten Tomaten und dem Tomatenmark abléschen
und mit Salz und Pfeffer nach Belieben wirzen.

Die Wraps im Ofen kurz vorwarmen.

Auf einem Teller ein Wraps ausbreiten, 2-3 EL der Masse
hinzugeben und mit etwas Rucola garnieren.
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Gnocchi al Pomodoro

Einkaufsliste

30 kg Gnocchi

15 kg Tomaten, gehackt

4 kg Zwiebeln, gehackt
10 Knollen Knoblauch

4 Liter Olivendl

5 kg Tomatenmark

5 kg Parmesan (gerieben)
600 g Zucker

Salz & Pfeffer

Zubereitung

Die Gnocchi in Siebeinsatze im Dampfgarer garen bis sie al
dente sind (ca. 2-3 Minuten)

AnschlieBend Zwiebeln & Knoblauch klein schneiden und mit
Olivendl im Kipper glasig anbraten.
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Die gehackten Tomaten, Tomatenmark, Zucker und Salz
hinzugeben und gut umrahren.

Alles unter gelegentlichem Ruhren etwa 30-40 Minuten
kdcheln lassen, bis die Tomaten zu einer dicken Sol3e
reduziert sind.

Die Gnocchi in die TomatensofBe geben und gut umrthren.
Dann den geriebenen Parmesan hinzugeben und noch

einmal umruhren, bis der Kase geschmolzen und die Gnocchi
heiB sind.

Tipp
Servieren Sie die Gnocchi am besten mit ein wenig
schwarzem Pfeffer und zusdtzlichem Parmesan!
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Vegetarische Gemuselasagne

Einkaufsliste

Fur die Lasagne

15 kg Lasagneblatter

5 kg Spinat (frische oder gefroren)

10 kg Zucchini, in Scheiben geschnitten
10 kg Melanzani, in Scheiben geschnitten
5 kg Mozzarella-Kase

5 kg Parmesan-Kése

30 kg passierte Tomaten

10 kg Zwiebeln, gehackt

10 Knollen Knoblauch

15 Liter GemUsebruhe

3 Liter Olivendl

Salz & Pfeffer

Fur die Bechamelsauce

10 Liter Milch
5 kg Butter

18



e 3 kg Mehl
e 1 Pkg Lorbeerblatter

Zubereitung

Sie fangen am besten mit dem Gemiise an

Braten Sie die Zwiebeln, die Zucchini-, die
Melanzanischeiben und etwas zeitverzégert den Spinat im
Kipper mit etwas Olivendl leicht an.

Geben Sie anschlieBend die gehackten Tomaten und die
GemuUsebruhe hinzu.

Alles gut umrthren und unter gelegentlichem Ruhren etwa 30
Minuten kdcheln lassen bis die SoB3e eingedickt ist.

Zubereitung der Bechamelsauce

Die Butter im Topf vorsichtig zum Schmelzen bringen.

Sie darf dabei nicht anbrennen! AnschlieBend das Mehl
vorsichtig unter standigem Ruhren dazugeben und schliel3lich
die warme Milch ebenfalls unter stetigem umrudhren
hinzufugen.

Alles ca. 10min unter standigem umruhren kbécheln lassen.

Jetzt kann die Lasagne geschichtet werden
Wahlen Sie lieber mehrere flachere Kochgeschirre, als nur ein
oder zwei sehr tiefe.
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Beginnen Sie mit einer dinnen Schicht Bechamelsauce und
daruber eine Schicht Lasagnebléatter und dann wieder eine
Schicht Bechamelsauce.

Geben Sie dann eine Schicht Gemusesauce darauf und
bestreuen Sie diese groBzigig mit geriebenem Mozzarella-
und Parmesan-Kése.

AnschlieBend wieder eine Schicht Lasagneblatter —>
Bechamelsauce —> GemUsesauce-Kase ->... Wiederholen
Sie diesen Vorgang und achten Sie darauf, die oberste
Schicht mit einer groBztgigen Menge Kése zu bedecken!

Die Lasagne anschlieBend im Dampfgarer bei 180°C fur etwa

45-60 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen und
goldbraun ist.

Immer wieder nachsehen, dass der Kase nicht anbrennt!
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Couscous-Salat mit Baguette

Einkaufsliste

Zubereitung

10 kg Couscous

10 Itr GemUsebrihe

10 Tuben Tomatenmark

38 rote Paprika

38 gelbe Paprika

10 kg Mais (Abtropfgewicht)

15 Bund Fruhlingszwiebeln

30 Zitronen od. 1 Itr Zitronensaft
2 Itr Olivendl

1 Itr Reisessig (oder Apfelessig)
Salz & Pfeffer

50 Stangen frisches Baguette

Couscous mit aufgekochter Gemusebrihe UbergieBen und
10min ziehen lassen. (Die genaue benbtigte Menge der
Gemusebruhe steht auf der Couscous-Verpackung.)
Gemuse und Krauter waschen und klein schneiden.
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AnschlieBend alles miteinander vermischen und mit Essig, Ql,
Salz & Pfeffer und dem Zitronensaft nach Belieben
abschmecken.
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Linsen-Quinoa Salat m.
Aubergine mit Baguette

Einkaufsliste

7,5kg ungekochte Beluga Linsen
7,5kg ungekochtes Quinoa

10 Tuben Tomatenmark

10 kg Zwiebeln

1 kg grobes Meersalz

10 Bund Fruhlingszwiebeln

10 kg Cherrytomaten

75 Melanzani

20 Bund glatte Petersilie

40-50 Baguette

Zubereitung

Linsen kochen und absieben. Ebenso den Quinoa.
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Zwiebeln fein wirfeln und glasig anbraten. Melanzani
hinzugeben und mit anbraten.

Alles mit etwas Wasser abléschen und das Tomatenmark und
Salz hinzugeben. So lange kdcheln und je nach Bedarf
zusatzliches Wasser hinzugeben, bis die Melanzani cremig
weich ist.

Lauchzwiebeln in diinne Scheiben schneiden, die Persilie fein
haken und die Tomaten halbieren.

SchlieBlich die Lauchzwiebeln, Petersilie, Tomaten, Linsen
und Quinoa zu den Zwiebeln und Melanzani hinzugeben und
alles gut vermischen.

Den Salat am besten leicht warm zu einem Stlck frischem
Baguette servieren.
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Wassermelonensalat mit

Sellerieschnitzel

._._ 4 ¥ b

Einkaufsliste

40 kg Wassermelone

2 kg Rucola

4 kg Feta

2 kg Walnusskerne

5 Bund Minze

5 kg schwarze Oliven (ohne Kern)
10 Bund Fruhlingszwiebeln

1 Liter Olivenol

5 Liter Balsamico dunkel

1 kg Salz

2 kg Pfeffer

20 Knollen Sellerie

50 Eier

3 kg Mehl

7,5 kg Semmelbrosel

20 Liter Sonnenblumendl zum Braten

25



Zubereitung Wassermelonensalat

Wassermelone und Feta in Warfel schneiden. Minze und
Fruhlingszwiebeln zerkleinern und Oliven halbieren. Alles in
eine groBe Schissel geben und je nach Geschmack mit Ol
Essig, Salz und Pfeffer abschmecken.

Zubereitung Sellerieschnitzel

Sellerieknollen schéalen und in ca. 1 cm breite Scheiben
schneiden. Selleriescheiben im Ofen ca. 10 min vorgaren.
AnschlieBend panieren und im Sonnenblumendl frittieren.
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Tortellini Salat mit Rucola,
Parmesan und getrockneten
Tomaten

Einkaufsliste

20 kg Tortellini mit vegetarischer Fullung
3 kg Pinienkerne (oder Sonnenblumenkerne)
4 kg Rucola

10 Bund Basilikum
5 kg Parmesan
5 kg getrocknete Tomaten
5 kg Mozzarella

50 Knoblauchzehen
5 kg grunes Pesto
2 Liter Balsamicoessig dunkel
2 Liter Olivendl
1 kg Salz

500 g Pfeffer

1 Tube Senf
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Zubereitung

Tortellini kochen und abkihlen lassen. Pinienkerne anrdsten.

Rucola und Basilikum grob klein schneiden. Parmesan und
Parmaschinken in feine Streifen schneiden. Getrocknete
Tomaten abtropfen lassen und klein schneiden. Mozzarella
wurfeln.

Alles in eine Schussel geben.

Fur das Dressing den Knoblauch sehr fein hacken oder
pressen. Pesto, Senf, Honig, Balsamico, Olivendl, Knoblauch,
Salz und Pfeffer miteinander verrihren, abschmecken und
Uber den Salat geben. Gut durchmischen!

Tipp

Zusétzlich noch Ziegenkdse, sowie eingelegte
bzw. gegrillte Paprika oder Oliven schrmecken
auch sehr gut in dem Salat.
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Toast Hawai & Kopfsalat mit
Yoghurtdressing

Einkaufsliste

150 XXL Toastscheiben oder 300 normale Toastschreiben
150 bzw. 300 Scheiben Kase

30 Paprika
150 bzw. 300 Ananasscheiben
15x 400g Champignons

30 Zucchini

25 Kopfsalate

25 Bund Radieschen

20 x 400g Cherrytomaten

6,5 kg Naturjoghurt

2 kg Schnittlauch (fein gehackt)

2 kg Dill (fein gehackt)
1 Liter Zitronensaft
Salz & Pfeffer
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Zubereitung

Paprika & Zucchini in kleine Wurfel, Champignons in feine
Scheiben schneiden.

Gemuse auf Toastscheiben verteilen. Je eine Ananasscheibe
und schlieBlich eine Scheibe Kése darauflegen.

Beschichtete Bleche mit Backpapier auslegen und die
Toastscheiben darauflegen.
Kopfsalat in kleine Stlcke reiBen oder schneiden und

waschen.

Radieschen in dinne Scheiben schneiden, Cherrytomaten
halbieren und zum Salat hinzugeben.

Naturyoghurt, Zitronensaft, Salz & Pfeffer, sowie Dill und
Schnittlauch je nach Geschmack zu einem Dressing
verarbeiten und mit dem Salat vermengen.

Toastscheiben ca. 7 min in den Ofen mit Grillfunktion geben.

1 x XXL Toast + Salat bzw. 2 normale Toastscheiben + Salat
pro Person.
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Pizza Baguette m|t Gurkensalat

Einkaufsliste

40 Stangen Baguette
10 Zucchini
10 x 400g Champignons
6 Pkg. Tricolore Paprika
ca. 3 kg eingelegte (gegrillte) Artischockenherzen
Kéase: 3 kg (geriebener) Pizzakase &/oder Mozarella

30 kg Strauchtomaten

5 kg rote Zwiebeln

2 Liter Olivendl
400 g Basilikum (frisch oder gefroren)
Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Das Baguette langs aufschneiden und die jeweiligen Halften
halbieren.

Zucchini, Artischockenherzen und Paprika klein wurfeln.
Champignons in dunne Scheiben schneiden.

Zuchini, Artischockenherzen, Paprika und Champignons
vermischen und die Baguette damit belegen. Anschlieen
den Kéase darlber streuen und mit Grillfunktion auf Bleche im
Ofen erhitzen.

Tomaten und Zwiebeln wirfeln, Basilikum klein haken und
alles vermengen. SchlieBlich mit Ol, Salz & Pfeffer zu einem
Salat anmachen.

Je 1 Stuck Baguette mit Salat auf einem Teller servieren.
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Kaiserschmarrn mit Apfelmus

Einkaufsliste

10 kg Mehl
1,5 kg Zucker
200 Eier
15 Liter Milch
2 kg Butter
1,5 kg Rosinen
2 kg Staubzucker
1 Pkg. Salz
50 kg Apfelmus
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Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz, Eidotter und Milch zu einem dickflussigen
Teig verrthren

Eiklar zu einem steifen Schnee schlagen und unter den Teig
heben.

Butter in Pfanne aufschdumen lassen und den Teig langsam
eingieBen und beidseitig anbacken

AnschlieBend Teig in Backrohr bei ca. 180 Grad HeiBluft
10-12min goldbraun fertig backen.

Fertigen Teig in unregelméaBige Stlcke zerreiBen, Rosinen
hinzugeben und nochmal kurz in heiBes Backrohr geben.

Kaiserschmarrn auf dem Teller mit Staubzucker bestreuen
und gemeinsam mit Apfelmus servieren.

34



Mohnnudeln mit Apfelmus

Einkaufsliste

20 kg Kartoffeln (mehlig)
4 kg Mehl (glatt)
2 kg WeizengrieB3
5 kg Butter
40 Eier
4 kg Mohn
3 kg Staubzucker
30 kg Apfelmus
Salz & Pfeffer
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Zubereitung

Kartoffeln kochen, schalen und durch eine Kartoffelpresse
(bzw. Fleischwolf) dricken und mit Mehl, GrieB, Salz, 2 kg
Butter und dem Eidotter (am besten mit den Handen) zu
einem Teig kneten

Aus dem Teig anschlieBend die Nudeln formen und in leicht
gesalzenes, schwach kdéchelndes Wasser geben bis sie oben
schwimmen.

Restliche Butter in Kipper zerlassen und darin die Nudeln
kurz anrésten.

Mohn und Staubzucker vermischen und zu den Nudeln
hinzugeben und alles gut vermischen.

Auf dem Teller die Mohnnudeln mit Puderzucker bestreuen
und gemeinsam mit Apfelmus servieren.

Tipp

Die Nudeln kénnen alternativ auch
bereits fertig gekauft werden.
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Thailandische Kurbissuppe

Einkaufsliste

20 kg Kurbis, am besten Hokkaido

8 kg Kartoffeln

3 kg Karotten

3 kg Zwiebeln

13 Liter GemuUsebruhe

10 Liter Kokosmilch

3 Liter Pflanzendl, hocherhitzbar

300 g geriebener Ingwer

300 g rote Currypaste

Optional: 5kg Sauerrahm zum verfeinern

Tipp
Einige Kdrbissorten — wie der Hokkaido —
eignen sich besser fir Suppen!



Zubereitung

Die Kurbisse entkernen und in gleich groBe Stlicke schneiden.
Die Zwiebeln schélen und vierteilen.

Die Kurbisstucke und die Zwiebeln im Kipper/Topf dinsten
bzw. anbraten bis die Zwiebeln glasig sind.

AnschlieBend den Kirbis und die Zwiebeln mit der
Gemusebrihe und der Kokosmilch abléschen, sowie die
geschalten und geviertelten Kartoffeln hinzugeben.

Alles so Lange kdcheln lassen, bis die Zutaten angenehm
weichgekocht sind.

Danach mit dem Pdurierstab alles zu einer glatten Suppe
purieren und je nach Geschmack mit dem Ingwer, der
Currypaste, sowie Salz und Pfeffer wirzen.

Bei Bedarf noch etwas Wasser hinzugeben bis die gewlnschte
Konsistenz erreicht ist.



Karfiol-Nudelauflauf

Einkaufsliste

27 Stk Karfiol (4 ca. 500 g)

15 kg Nudeln nach Wahl (z.B. Spiralnudeln)

ca. 40 Eier (GroBe M)

20 Liter Milch

8 kg geriebenen Kase (Mozzarella und/oder
Pizzakdsemischung)

5 kg Zwiebeln

1 kg Petersilie

500g Maisstarke

1 kg Semmelbrésel

2 kg Butter

Salz, Pfeffer & Muskatnuss (gerieben)



Zubereitung

Den Karfiol putzen, waschen, in kleine Réschen teilen und
im Dampfgarer al dente garen.

Spiralnudel in Salzwasser im Kipper al dente kochen und
anschlieBend zur Seite stellen.

Die Zwiebeln zu kleinen Wrfeln schneiden und die Petersilie
fein hacken.

Die Butter im Kipper schmelzen, Zwiebelwdurfel hinzugeben
und bis sie glasig sind anbraten. AnschlieBend die Milch
hinzugeben und schlieBlich die Maisstarke einrthren.

Das ganze ca. 3 min unter stetigem Umruhren kdcheln
lassen.

Dann die Petersilie und etwa die Halfte vom Kéase mit
einrthren.

Die Nudeln und den Karfiol hinzugeben und schlieB3lich die
Eier unterrthren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss je nach Geschmack
wurzen.

Am Ende alles in Einséatze flllen, mit dem restlichen Kése,
sowie den Semmelbrdseln bestreuen und alles fur
ca. 10 min im Dampfgarer Uberbacken.



Semmelknodel mit
Schwammerlsauce

Einkaufsliste

15 kg Semmelwdurfel

8 Liter Milch
100 Eier

3 kg Butter

3 kg Zwiebeln, fein gehackt
10 Bund Petersilie, fein gehackt
Salz & Pfeffer

25 kg Champignons, in Scheiben geschnitten
3 kg Zwiebeln, fein gehackt

10 Liter GemuUsebruhe

8 Liter Schlagobers

2 kg geriebener Emmentaler
1,5 kg Butter
1 Pkg (500g) Maisstarke
5 Bund Petersilie
Salz & Pfeffer



Zubereitung

Knédel

Milch erwérmen (aber nicht kochen lassen!) und Uber die
Semmelwurfel gieBen. Alles gut vermischen und ca. 30 Minuten
ziehen lassen.

Zwiebeln in der Butter glasig dunsten, Petersilie hinzuflgen
und mit Salz und Pfeffer wirzen.

Dann die Eier zu den eingeweichten Semmelwurfeln geben
und alles gut vermengen. Die Zwiebeln hinzufugen und erneut
gut durchmischen.

Aus dem Teig mit feuchten Handen Knédel formen. Diese dann
in einem groBen Topf mit Salzwasser etwa 20-30 Minuten gar
ziehen lassen.

Pilzsauce

Champignons und Zwiebel in der Butter im Kipper anbraten
bis sie weich sind.

Maisstarke hinzugeben und alles gut umrthren.

Die GemUsebrUhe und den Schlagobers unter stetigem
umrthren hinzufigen.

Die SoBe kdcheln lassen, bis sie eingedickt ist.

Mit Salz und Pfeffer wirzen. Fertig.



Kasespatzle

—_—

Einkaufsliste

35 kg fertige Spatzlenudeln

15 kg Bergkéase

7 kg Emmentaler

5 kg Butter

2 kg Zwiebel (in Ringe geschnitten)
Salz & Pfeffer

Zubereitung

Die Spatzlenudeln in Siebeinséatze aufteilen und im Dampfgarer
dampfen bis sie al dente sind. In der Zwischenzeit den Kase
reiben.

AnschlieBend die Spéatzle in mehrere geschlossene Einsatze
aufteilen (dabei ist es kein Problem, wenn ein wenig
.Spatzlewasser” mitgeschopft wird). Sofort den geriebenen



Kase dazugeben und mit dem Kochlbffel durchmischen.
Der Kase sollte durch die noch heiBen Spétzle ein wenig
schmelzen und ,Faden” ziehen.

Zum Schluss die Spatzle auf Teller anrichten und mit den in
Butter goldbraun gebratenen Zwiebeln garnieren.



Gnocchi al Pomodoro

Einkaufsliste

30 kg Gnocchi

20 kg Tomaten, gehackt
4 kg Zwiebeln, gehackt
10 Knollen Knoblauch

4 Liter Olivendl

2 kg Tomatenmark

5 kg Parmesan (gerieben)
600 g Zucker

Salz & Pfeffer
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Zubereitung

Die Gnocchi in Siebeinsatze im Dampfgarer garen bis sie
al dente sind (ca. 2-3 Minuten)

AnschlieBend Zwiebeln & Knoblauch klein schneiden und mit
Olivendl im Kipper glasig anbraten.

Die gehackten Tomaten, Tomatenmark, Zucker und Salz
hinzugeben und gut umrahren.

Alles unter gelegentlichem Ruhren etwa 30-40 Minuten kdcheln
lassen, bis die Tomaten zu einer dicken SofBe reduziert sind.

Die Gnocchi in die TomatensoBe geben und gut umrdhren.

Dann den geriebenen Parmesan hinzugeben und noch einmal
umrthren, bis der Kase geschmolzen und die Gnocchi heil3
sind.

Tipp

Servieren Sie die Gnocchi am besten
mit ein wenig schwarzem Preffer

und zusétzlichem Parmesan!
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Gemuselasagne

g\

Einkaufsliste

Fir die Lasagne

e 15 Kkg Lasagneblatter

5 kg Spinat (frische oder gefroren)

e 10 kg Zucchini, in Scheiben geschnitten
e 10 kg Melanzani, in Scheiben geschnitten
e 5 Kkg Mozzarella-Kase

e 5 Kkg Parmesan-Kase

e 30 kg passierte Tomaten

e 10 kg Zwiebeln, gehackt

e 10 Knollen Knoblauch

e 15 Liter Gemusebrihe

e 3 Liter Olivendl

e Salz & Pfeffer

Fliir die Bechamelsauce
e 10 Liter Milch

e 5 Kkg Butter

e 3kg Mehl

e 1 Pkg Lorbeerblatter
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Zubereitung

Sie fangen am besten mit dem Gemiise an

Braten Sie die Zwiebeln, die Zucchini-, die Melanzanischeiben
und etwas zeitverzdgert den Spinat im Kipper mit etwas
Olivendl leicht an.

Geben Sie anschlieBend die gehackten Tomaten und die
Gemusebrihe hinzu.

Alles gut umrtdhren und unter gelegentlichem Ruhren etwa
30 Minuten kocheln lassen bis die SoBe eingedickt ist.

Zubereitung der Bechamelsauce

Die Butter im Topf vorsichtig zum Schmelzen bringen. Sie darf
dabei nicht anbrennen! AnschlieBend das Mehl vorsichtig
unter standigem Ruhren dazugeben und schliel3lich die warme
Milch ebenfalls unter stetigem umrihren hinzuftigen.

Alles ca. 10min unter standigem umrUhren kécheln lassen.

Jetzt kann die Lasagne geschichtet werden

Wahlen Sie lieber mehrere flachere Kochgeschirre, als nur ein
oder zwei sehr tiefe.

Beginnen Sie mit einer dinnen Schicht Bechamelsauce und
daruber eine Schicht Lasagnebléatter und dann wieder eine
Schicht Bechamelsauce.

Geben Sie dann eine Schicht Gemusesauce darauf und
bestreuen Sie diese groBzigig mit geriebenem Mozzarella-

und Parmesan-Kése.
13



AnschlieBend wieder eine Schicht Lasagneblatter —>
Bechamelsauce —> Gemusesauce-Kase -> ...

Wiederholen Sie diesen Vorgang und achten Sie darauf, die
oberste Schicht mit einer groBzugigen Menge Kase zu
bedecken!

Die Lasagne anschlieBend im Dampfgarer bei 180°C fur etwa
45-60 Minuten backen, bis der Kase geschmolzen und
goldbraun ist.

Immer wieder nachsehen, dass der Kase nicht anbrennt!
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Erdapfelgratin

Einkaufsliste

30 kg Erdéapfel (festkochend)

10 L Schlagobers

4 | Milch

40 Eier

1 L Ol (hitzebestandig)

Je 1 Packung Salz, Pfeffer, Muskatnuss

Zubereitung

Erdapfel kochen, schélen und in dinne Scheiben schneiden.
AnschlieBend die Erdapfel in Einsatze schlichten.

Schlagobers mit Milch und Eier verquirlen und mit Salz, Pfeffer
und Muskatnuss nach Belieben wurzen.

SchlieBlich die Masse gleichmaBig uber die Erdapfel gieBen

und alles fur ca. 45 min im Ofen backen. Dieses Gericht eignet
sich auch hervorragend als Beilage.
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Medlterranes Ofengemuse

Einkaufsliste

30 kg Erdéapfel festkochend
5 kg Tomaten

5 kg Zucchini

5 kg Paprika

5 kg Karotten

3 kg Zwiebeln

3 kg Melanzani

5 kg Champions

5 Knollen Knoblauch

10 kg Feta Kése

5 Liter Olivendl
getrocknete Krauter (z.B. Thymian, Oregano, Basilikum)
Salz & Pfeffer
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Zubereitung

Die Erd&pfel und das Gemuse waschen und in mundgerechte
Stlcke schneiden.

Alles gleichmaBig auf Kocheinsatze fur den Dampfgarer
aufteilen.

GroBzugig mit Olivendl, Balsamico, Knoblauch und Krauter
vermengen.

Das Gemuse im Dampfgarer so lange anbraten, bis alles
bissfest gebraten ist.

Tipp

Zum mediterranen Ofengemtise passt sehr gut
ein Sauerrahm-Joghurt Dip. Es kann auch

in einen grdnen oder bunten Salat gemengt und
mit einem frischen Stick Brot serviert werden.
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SuBkartoffel-Spinat-
Kichererbsen Pfanne
_ s

Einkaufsliste

15 kg Blattspinat (frisch oder tiefgefroren)
35 kg SuBkartoffeln

7 kg Karotten

35 Bund Fruhlingszwiebeln

15 kg Kichererbsen (Abtropfgewicht)

3 L Ol (hitzebestandig — zum anbraten)

1 L Sojasauce

Salz + Pfeffer

Zubereitung

SuBkartoffeln schalen und grob wurfeln und in kochendem
Salzwasser kochen.

Karotten und Fruhlingszwiebeln klein schneiden.

Die Kichererbsen mit den SutBkartoffeln und den Karotten im
Kipper leicht anbraten.
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AnschlieBend die Frihlingszwiebeln und den Spinat
hinzugeben, mit etwas Wasser abléschen und mit der
Sojasauce, Salz, Pfeffer wirzen.

Minze-Zitronen Dip

e 20 | griechischer od. tlrkischer Naturjoghurt

e 11 Zitronensaft (fertig oder aus ca. 50 Zitronen
frisch gepresst)

e 500 g frische Minze

e Salz & Pfeffer

Die Minze zerkleinern, mit dem Joghurt vermengen und mit
dem Zitronensaft, sowie Salz und Pfeffer nach Belieben
abschmecken.
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Tortellini mit Krautersauce

Einkaufsliste

20 kg Tortellini

8 L Sahne

2 kg Butter

10 kg Schmelzkase

2 kg Krautermix (frisch oder tiefgefroren)
Salz und Pfeffer

Zubereitung

Die Tortellini in Salzwasser kochen.

Sahne, Butter, Schmelzkase und Kréauter zu einer Sauce
verarbeiten.

Sauce und Tortellini miteinander vermengen.
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Vegetarische Tortellini-Pfanne

Zutaten

50 Packungen Tortellini vegetarisch gefullt
20 Stk. Lauchstangen

10 kg Champignons

10 Knollen Knoblauch

3 kg Zwiebeln

25 Stk. Brokkoli

10 kg Fisolen

25 Pkg. Cocktailtomaten

5 kg Parmesan

10 Liter Sahne

500g Gemusebrihe-Pulver
3 kg Butter

Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Die Tortellini in Salzwasser ,al dente” kochen, abgieen und
beiseitestellen.

Die Bohnen in Salzwasser ca. 8 Minuten kochen, dann die
Brokkoliréschen fur weitere 3-4 Minuten dazugeben, das
Gemuse abgieBen, kalt abschrecken und beiseitestellen.

Butter in einer Pfanne erhitzen und klein gehackte Zwiebeln
und geschnittener Lauch, geviertelte Pilze und gepresster
Knoblauch darin anschwitzen.

AnschlieBend mit der Sahne abldéschen und die Tortellini,
Fisolen und die Brokkoliréschen untermischen und alles heif3
werden lassen.

Die halbierten Cherrytomaten unterheben.

SchlieBlich mit dem GemuUsebriuhe-Pulver und dem Salz und
Pfeffer abschmecken

Mit geriebenem Parmesan bestreut servieren.

22



Putengeschnetzeltes in
Champignon/Zucchini-
RahmsoBe

Einkaufsliste

30 mittelgroBe Zwiebeln (1 x 10 Kilo Sack)
1 Dose (ca. 500g) geschélter Knoblauch
10 kg frische Champignons

10 kg Zucchini

6 Liter Rapsél/Sonnenblumendl

3 Liter Creme Fraiche mit Krauter (und 1 Liter Rahm)
Pteffer

10 Bund frische Petersilie

Gemusesuppe Bruhwurfel

Mehl oder Maizena (zum binden der Sol3e)
25 kg Huhner/Putenfilet

20 kg Pasta oder 12 kg Reis
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Zubereitung

Die Zwiebel abziehen und fein wirfeln. Die Champignons in
dinne Scheiben schneiden. Zucchini waschen, halbieren und
ebenfalls in dinne Scheiben schneiden. Das Fleisch in
mundgroBe Stlicke schneiden.

Das Rapsdl in einer groBen Pfanne erhitzen und die
Putensttcke darin ca. 3 Minuten unter Wenden kross anbraten.
Nacheinander die Zwiebel, Champignons und Zucchini zum
Fleisch geben und 2 Minuten mitbraten lassen. Sahne zuflugen
und ca. 3 Minuten einkochen lassen, bis die SoBe samig ist. Mit
Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Petersilie waschen, trocken schutteln, abzupfen und fein
hacken. Uber das Putengeschnetzelte streuen.
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Fleischlaberin mit Erdapfelsalat

Einkaufsliste

Fleischlaberl

20 kg Faschiertes gemischt (Schwein/Rind)
40 Eier

40 Semmeln

Majoran (4 Handvoll)

Salz und Pfeffer

2 kg Zwiebel fein gehackt

2 kg Brosel

20 | Frittierfett

Erdapfelsalat

25 kg Salaterdéapfel

2 kg Zwiebel fein gehackt

1| Apfelessig

11 Sonnenblumendl

Wasser oder Gemusebrihe nach Bedarf
3 Tuben Estragonsent

Salz und Pfeffer
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Zubereitung

Man nehme 4 GeféaBe und verteile/vermische je 5 kg Fleisch,
je 10 Eier, je 50 dag Zwiebel.

Dazu kommen pro GefaB noch 10 in kleine Stickchen
zerzupfte, eingeweichte und dann fest ausgedrlckte Semmeln.

Das Ganze jeweils immer mit einer Handvoll Majoran, Salz und
Pfeffer fest durchkneten. Daraus faustgroBe Laberin formen
und diese noch in Brosel wélzen. In Ol/Frittierfett
herausbacken. Fertig!

Erdapfel kochen, schélen und abkuhlen lassen. Zwiebel fein
hacken, Erdapfel in Scheiben schneiden mit Essig, Ol und Senf
mischen. Wenn nétig mit Wasser oder besser Gemusebrihe
begieBen. Salzen und pfeffern (je 1 Handvoll).
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Reisfleisch mit Krautsalat

Einkaufsliste

22 kg Schweinsschulter
60 Stuck Zwiebel

4 Knollen Knoblauch

2L 0l

30 g Paprikapulver edelsul3
30 g Paprikapulver scharf
20 L Gemusebrthe

15 g Kimmel gemahlen
30 g Majoran

12 kg Reis

10 Stlck Krautkopfe

50 g Salz

1L Essig

1L Ol

1 Hand Zucker

15 g Kimmel ganz
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Zubereitung

Reisfleisch

Das Fleisch in mundgerechte Stlcke schneiden und im heien
Fett anbraten. Dann die Hitze reduzieren und die gewdrfelten
Zwiebel mit dem Knoblauch zugeben und

mitbraten.

Mit GemuUsebrihe abldéschen und mit Pfeffer, Salz, Paprika,
Kdmmel und Majoran wirzen. Den Reis
dazugeben und alles aufkochen lassen.

Bei geringer Hitze mit Deckel garen lassen bis der Reis die
Bruhe aufgesogen hat. Nach Bedarf noch einmal mit Pfeffer
und Salz nachwdurzen, fertig!

Krautsalat

Das Kraut fein hobeln und mit der heiBen Marinade aus den
Ubrigen Zutaten UbergieBen
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Kaiserschmarrn mit Apfelmus

/

Einkaufsliste

10 kg Mehl
1,5 kg Zucker
200 Eier
15 Liter Milch
2 kg Butter
1,5 kg Rosinen
2 kg Staubzucker
1 Pkg. Salz
50 kg Apfelmus
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Zubereitung

Mehl, Zucker, Salz, Eidotter und Milch zu einem dickflUssigen
Teig verrthren

Eiklar zu einem steifen Schnee schlagen und unter den Teig
heben.

Butter in Pfanne aufschdumen lassen und den Teig langsam
eingieBen und beidseitig anbacken

AnschlieBend Teig in Backrohr bei ca. 180 Grad HeiBluft
10-12min goldbraun fertig backen.

Fertigen Teig in unregelmaBige Stlcke zerreiBen, Rosinen
hinzugeben und nochmal kurz in heies Backrohr geben.

Kaiserschmarrn auf dem Teller mit Staubzucker bestreuen
und gemeinsam mit Apfelmus servieren.
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Mohnnudeln mit Apfelmus

Einkaufsliste

20 kg Kartoffeln (mehlig)
4 kg Mehl (glatt)
2 kg WeizengrieB3
5 kg Butter
40 Eier
4 kg Mohn
3 kg Staubzucker
30 kg Apfelmus
Salz & Pfeffer
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Zubereitung

Kartoffeln kochen, schalen und durch eine Kartoffelpresse
(bzw. Fleischwolf) dricken und mit Mehl, GrieB3, Salz,

2kg Butter und dem Eidotter (am besten mit den Handen)
zu einem Teig kneten

Aus dem Teig anschlieBend die Nudeln formen und in leicht
gesalzenes, schwach kdéchelndes Wasser geben bis sie oben
schwimmen.

Restliche Butter in Kipper zerlassen und darin die Nudeln kurz
anrosten.

Mohn und Staubzucker vermischen und zu den Nudeln
hinzugeben und alles gut vermischen.

Auf dem Teller die Mohnnudeln mit Puderzucker bestreuen und
gemeinsam mit Apfelmus servieren.

Tipp:

Die Nudeln kénnen alternativ auch bereits fertig
gekauft werden und dann eignet sich dieses Gericht
auch hervorragend als Nachspeise.
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