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© Roger Eberle / Ausbildungsplan Inhaltsverzeichnis
Seit Anforder-
eIeN"1 | ehrjahr [Thema Terminvorgabe | ungen
Nr. erfiillt
1’4
1 1 Grundbriihen; Fonds
2 1 Kartoffelschnittarten
3 1 Gemiseschnittarten
4 1 Gemiisecremesuppen
5 1 Gemuseplireesuppen
6 1 Gemisesuppen
7 1 Kraftbriihen
8 1 Fleisch-, Fisch-, Krustentiercremesuppen
9 1 Hilsenfriichte-, Getreidesuppen
10 1+2 Kalte Suppen & Kaltschalen
11 1+2 Spezial- und Nationalsuppen
12 1+2+3 |Braune Saucen + Buttersaucen
Bechamel, Gemise-, Kalbs-,Gefllgel-, Fisch-cremesaucen /
13 1+2 Tomatensaucen
14 2 Kalte Saucen
15 1 Salatsaucen
16 1 Salate
17 1 Gemusegerichte Sieden; Sous-vide; Schmoren
18 1 Gemusegerichte Dinsten & Glasieren
19 1+2 Frittierte und Geflillte Gemisegerichte
20 142 Gemise Gratinieren & Sautieren
21 1 Eier- und K&segerichte
22 142 Hilfsmittel + Zutaten
23 2+3 Kalte Gerichte aus Fischen und Krustentieren
24 2 Terrinen - Pasteten - Gallantinen - Mousses
25 1+2 Kalte Fleisch- und Gem{isegerichte
26 142 Warme Vorspeisen: Diverse Snacks
27 1+2 Warme Vorspeisen: Teigsnacks & Frittieren
28 1+2 Fische
29 2+3 Fisch: Pochieren ; Sautieren ; Frittieren
30 2+3 Fisch: Grillieren; Backen im Ofen; Schmoren
31 2 Kartoffelgerichte Sautieren & Fritieren
32 2 Kartoffelgerichte Sieden; Backen im Ofen
33 142 Gerichte aus Getreide
34 2 Reis-, Mais-, Getreidegerichte
35 243 Geflligel
36 3 Fleischgerichte Schmoren
37 3 Fleischgerichte Sautieren
38 3 Fleischgerichte Braten + Grillieren
39 3 Fleischgerichte Sieden & Backen im Ofen
40 3 Fleischgerichte Diinsten & Pochieren
41 3 Wildgerichte
42 3 Krustentier- und Weichtiergerichte
43 3 Nationalgerichte
44 1+2+3 |Slssspeisen Cremen & Saucen
45 1+2+3 |Sissspeisen Teige & Massen
46 1+2+3 |Kalte Siissspeisen
47 1+2+3 |Warme Siissspeisen
48 1+2+3 |Gefrorene Sissspeisen
49 1+2+3 |Kuchen & Torten
50 2+3 Konfekt & Pralinen
51 1+2+3 |Brote




© Roger Eberle / Ausbildungsplan

Name Lernende,-er:

Grundbrihen- & Fonds

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
. , Kalt ansetzen; blanchieren; heiss-kalt Datum| UK 1
Bouillon - Bouillon abspiilen; kalt ansetzen; sieden; 42
Sign.
Karkassen im Ofen rosten, Mirepoix
- _ |beigeben, tomatieren, mit Wasser Datum
Brauner Ge,fIUQelfond abléschen, 2-3 x zur Glace einkochen; 43
Fond de volaille brun Weisswein; Krauter + Gewiirze letzte
Stunde Sign.
Karkassen andunsten;Matignon od
Heller Gefliigelfond - kleines Mirepoix mitdiinsten, Wasser Datum
. auffillen + aufkochen; Weisswein ; am 43
Fond de volaille blanc Siedepunkt ziehen lassen; Krauter +
Gewiirze letzte Stunde Sign.
. Graten wassern; Matignon andiinsten;
FIS_Chfond Fumet C_je Graten andiinsten; Weisswein + Wasser; 44 Datum
poisson / Fond de poisson aufkochen; 30 min ziehen lassen si
Ign.
Gemiusefond - fond de  |zwiebeln + Matignon andiinsten; Wasser; 44 |Datum
légumes aufkochen; 45 min sieden
Sign.
Gewohnlicher Fischsud|zutaten aufkochen; 30 min sieden; letzte 46 |Daum
- Court-bouillon ordinaire  |5min Pfefferkdrner; Spitzsieb passieren
Sign.
Hummerkarkassen zerstossen; anrdsten; Dat
Hummerfond - Fond de |Cognac flambieren; 2. Pfanne Matignon 46 aum
homard dinsten; Karkassen dazu; Weisswein +
Fischfond; 60 min am Siedepunkt ziehen
Sign.
(Hummer, Scampi; Riesenkrevetten)-
Krustentierfond - Fond Karka.ssen zerstossen; an.résten;"Cognac Datum
) flambieren; 2. Pfanne Matignon diinsten; | 47
de custaces Karkassen dazu; Weisswein + Fischfond;
60 min am Siedepunkt ziehen Sign.
Datum
Sign.
Knochen + Flisse in Braisiere im Ofen
résten; Mirepoix; Tomatenpiiree; 2-3x mit
- Dat
Brauner Kalbsfond Wasser; reduzieren; Weisswein; 48 =T
Fond de veau brun einkochen; Wasser; 3h am Siedepunkt;
Kréuter letzte 60 min Sign.
Knochen + Fiisse; blanchieren (kalt);
Heller Kalbsfond - Fond |heiss-kalt abspiilen; kalt ansetzen; 4g [Datum
de veau blanc Siedepunkt; abschdumen; 3h am
Siedepunkt; 60 min Gemiise + Krauter Sign.
Knochen + Partiren in Braisiere im Ofen
résten; Mirepoix; Tomatenpiiree; mit Datum
. " Rotwein + Wasser abléschen; 2-3x
Wildfond - Fond de glb/er reduzieren, mit Fond brun auffiillen; 3h 50
am Siedepunkt; Krauter wahrend letzter
Stunde beifiigen Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 1

Seite 1
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Name Lernende,-er:

Kartoffelschnittarten

Inhaltsverzeichnis

_ Grundzu- Pauli .
Gericht / Spezielles , Instruktion / Uben / Vorzeigen
bereitungsart |See"N"
Parmentier- Wiirfel 0.8 cm Blanchieren / Ik_)ir;:] Datum
Kartoffeln Kantenlange Braten im Ofen s 381 | sign.
.. _ . Lehr-
Bratkartoffeln \é\;ﬂién 1.5cm gla?chlg regf/ buch [22uUm
ge raten im Olen | g 38 | gign,
. i Blanchieren / Lehr-
Maxime-Kartoffeln \ngiwr::rlﬂ;: e2 cm Braten im Ofen | buch [2&um
9 oder frittiert S. 381 | sign.
Lehr-
Strohkartoffeln Julienne Frittieren buch [22Um
S. 381 | Sign.
Kartoffelstabchen / |-.. Lehr- ]
e/ |Zgndholz-Grosse Frittieren buch 22U K3
Allumettes
S. 381 | Sign.
Lehr-
Pommes frites Stabchen 6-7 cm Frittieren buch F22uUm
S. 381 | Sign.
2 ; Lehr-
Pont-neuf-Kartoffeln St(?raclgin 2 cm dick / Frittieren buch [22uUm
9 S. 381 | Sign.
Lehr-
Kartoffel-Chips hauchdiinne Scheiben |Frittieren buch fR2um
S. 382 | sign.
. Lehr-
Scheiben - D
Waffelkartoffeln ; atum
toffe (Gemiisehobel) Frittieren Sbuch
. 382 Sign.
Backerinnen- . i Lehr- ;
nne Scheiben; 3-4 mm dick Blanchlgren / buch (2uml UK1
kartoffeln Braten im Ofen .
S. 382 | sign.
. ) L. . Lehr- .
Savoyer-Kartoffeln Sclrnedlﬁighz rr;m S'Ck’ g(f:hmoren 'm buch 22 UK 2
y parier en S. 382 | Sign.
. Lehr-
Olivenkartoffeln ausgestochen I;Iar;chlgregf/ buch |R2um
raten im Lten S. 382 | sign.
; Lehr-
Haselnusskartoffeln |ausgestochen blanchieren / buch |2um
Braten im Ofen .
S. 382 | Sign.
. Lehr-
Pariser Kartoffeln  |ausgestochen glal?[chlgregf/ buch |2um
raten im ien S. 382 | Sign.
i ; Lehr-
Knoblauchkartoffeln tourniert/ Blanchlgren / buch |2atum
Knoblauchzehe Braten im Ofen .
S. 382 | Sign.
; ) ; Lehr-
Schlosskartoffeln ;[_oéunrn(laert /ca.4-5cm Sla?chlgre(r)]f/ buch |2atum
9 raten im Lien S. 382 | sign.
; ) Lehr- . .
Salzkartoffeln E)éunrn(laert/ ca. 5-6 cm Sieden buch |2atum Ok2 | UK3
9 S. 382 | Sign.
. Lehr- .
Schmelzkartoffeln  [tourniert / 7-8 cm Lénge gcf:grrroren m buch |2um K2
S. 382 | Sign.
Lehrjahr: 1 Seite 2
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Name Lernende,-er:

Gemuseschnittarten

Inhaltsverzeichnis

Pauli
Gericht / Spezielles , Instruktion / Uben / Vorzeigen
Seiten-Nr.
Lehr-
Brunoise Wiirfel; 1,5mm Kantenlange buch |R2um
S. 317 | Sign.
Lehr-
Jardiniere Wairfel; 5mm Kantenlange buch |R2um
S. 317 | Sign.
Lehr-
Macédoine Wiirfel; 8mm Kantenlange buch |Raum
S. 318 | Sign.
Lehr-
Tomates concassées Tomatenwiirfel; 8mm Kantenlange | buch |2u™
S. 318 | Sign.
. Streifen, ca. 1mm Breite und 3 cm Lehr- o um
Julienne Lange ’ buch
9 S. 318 | Sign.
Batonnets gtébch?n ca. 5mm Breite und IBEZL Datum
cm Lange S. 318 | Sign.
Lehr-
Paysanne feinblattrig ca. 1 cm Kantenlange buch 22
S. 317 | Sign.
. Schnetzeln (Zwiebeln, Pilze Lehr- 1 o um
Emincieren Zucchetti ’ ’ buch
ucchettl, ...) S. 317 | sign.
. Hauchdiinne Streifen (Lattich Lehr | atum
Chiffonade Birlauch. S ¢ ’ buch
arlauch, Sauerampfer ...) S.317 | ggn.
Datum
Sign.
Lehr-
Tourniertes Gemuse ca. 3 cm Lange buch [R2um
S. 318 | Sign.
Lehr-
Artischockenbdden buch f22um
S. 318 | Sign.
Lo Grobe Wirfel ca. 1,5-2cm Lehr | b
Mirepoix Kantenlznge ’ buch
9 S. 319 | Sign.
Zwiebeln, Sellerie, Leh
Matignon fir Fischgerichte Petersmenst.eng“el ’ Champllgnons, bicL Datum
Fenchel - feinblattrig od. kleine S 319
Wiirfel ' Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 1
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Name Lernende,-er:

Gemusecremesuppen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Artischockencreme - Zubereitung Cremesuppen: 135 [Datum UK 4
Créme dartichauts Matignon in Butter andiinsten Sign.
Blumenkohlcreme - Entsprechend geschnittenes Gemiise Datum UK 2
Créme Dubarry / creme de | beigeben und mitdiinsten (Diinstvorgang| 138
. i it
chou-fleur mind. 10-15 min!) Sign.
. mit Mehl stauben, leicht auskiihlen
Broccolicreme - Creme lassen 139 |Datum UK 3
de brocoli mit heissem Gemiisefond auffiillen, unter
Riihren aufkochen Sign.
Champignoncreme - Weich sieden lassen, abschdumen i
A i (ca. 30 min) Datum UK 4
Creme de champignons de 140
Paris Fein mixen Sign
Durch Drahtspitzsieb passieren = feine
Fenchelcreme - Creme de Konsistenz 141 |Datum UK 4
fenouil Aufkochen, abschmecken, mit Rahm
verfeinern Sign.
Ingwercreme - Creme de Einlage mitkochen oder beigeben, 1ag |Datum UK 4
ingembre garnieren
ginge b Sign.
Frihlingszwiebelsuppe - Dat (K 4
Creme d'oignons de mit oder ohne Entenbruststreifen 144 O
printemps Sign.
Gefliigelfond mit Gewiirzen um 25% ein-
Lauchcremesuppe - k?chen; Matignon, Champigr'ions, 147 |patum| K1
Créme aux poireaux Gemiisebananen, Mehl, Fond, mixen und
Passieren, Vollrahm Sign.
Karottencreme - Creme 147 |Datum UK 3
de carottes Sign.
Kressecreme - Creme de | Blanchierte Kresse (im Pacojet) letzte 5 1ag |Datum UK 4
cresson min mitkochen; mixen, passieren
Sign.
Kartoffelcremesuppe - Dat 0K 4
Créme de pommes de mit gerosteten Brotcroutons 148 |20
terre Sign.
Kirbiscreme - Créme de 149 |Datum UK 3
courge Sign.
Maiscreme - Creme de 149 |Datum UK 4
Nisslisalatcreme - Créme 150 |Datum UK 4
de mache Sign.
Spargelcreme - Creme Hintere Teile der Spargel + Fond, als 155 |Datum UK 2
' Einlage gekochte Spargelspitzen
d'asperges geg pargelsp Sign.
Spinatcreme - Créme Blanchierter Spinat letzte 5 min 156 Datum UK 4
d'épinards mitkochen; mixen, passieren
Sign.
Tomatencreme - Créme | Als Einlage Tomatenwiirfel (geschilt und 157 |Datum UK 3
de tomates ohne Kernen) S
ign.

Lehrjahr: 1
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Name Lernende,-er:

Gemuseplreesuppen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.

' i Zubereitung Piireesuppen: LB
Artischockenpiireesuppe- d ppen: Datum
Plrée d'artichauts Matignon in Butter andiinsten 346 | sign.
Barlauchplreesuppe mit | Entsprechend geschnittenes Gemiise Datum
Morcheln - Pirée a l'ail beigeben und mitdiinsten (Diinstvorgang
des ours aux morilles mind. 10-15 min!) Sign.
Blumenkohlpiireesuppe- Kartoffeln beigeben

. L w < Datum
Pdrée Dubarry / Plirée de — - "

hou-fleurs mit heissem Gemiisefond auffiillen, unter
¢ Riihren aufkochen Sign.
. Weich sieden lassen, abschdumen (ca.
Broccoliplireesuppe - 30min) Datum
Plirée de brocoli e G .
Sign.

Champignonsplireesuppe| Durch Lochspitzsieb passieren (nur

v < , .. . .. . Datum
- Pirée de champignons grobe Riicksténde zuriickgehalten, ergibt
de Paris gehaltvollere Konsistenz) Sign
Fenchelpireesuppe - Aufkochen, abschmecken, mit Rahm Datum
Plirée de fenouil verfeinern S

ign.

Karottenpliree - Plirée de Einlage mitkochen oder beigeben, 346 |Datum UK 4
carottes garnieren Sign
Kressepiiree - Pirée de Blanchierte Kresse (im Pacojet) letzte Datum
cresson 5min mitkochen; mixen, passieren

Sign.
Kiirbispliree - Plirée de Datum
courge Sign
Maispiireesuppe - Plirée Datum
de mais Sign.
Ratatouillepiiree - Plirée Datum
de ratatouille Sign.
Sauerkrautpiiree - Plrée Sauerkraut roh oder gekocht Datum
de choucroute si

ign.
Spargelpuree - Plirée Hintere Teile der Spargel + Kriftiger Datum
' Spargelfond,

d'asperges parg Sign.
Spinatpiiree - Plirée Blanchierter Spinat (im Pacojet) letzte Datum
d'épinards 5min mitkochen; mixen, passieren

Sign.
Topinamburpiree - Plirée Datum
de topinambours Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Lehrjahr: 1

Seite 5
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Name Lernende,-er: Gemusesuppen

Inhaltsverzeichnis

Zubereitung Gemisesuppen:

Zwiebeln, Lauch, Wirsing in Fettstoff andlinsten

Restliches Gemiise (ohne Kartoffeln) beigeben und mitdiinsten (Diinstvorgang mind. 10-15 min!)

mit heissem Gemiisefond auffiillen, unter Riihren aufkochen; abschaumen

nach 10 min Siedezeit Kartoffeln beigeben

Knapp weich sieden lassen, abschdumen (ca. 30 min)

Evt. weitere Zutaten beigeben (gekochte Teigwaren, Hiilsenfriichte, Reis, Tomatenwiirfel, Rahm)

Abschmecken und mit Krautern bestreuen

Beilagen: Es eignen sich Reibkase, gerdstete oder mit Kase iiberbackene Brotscheiben

. . Pauli . - .
Gericht / Spezielles soron-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
- R Fein gehackte Zwiebeln, Lauch, Wirsing + Datum UK 2
Gemiisesuppe dorfliche . ’ N
A P " . Mehl + Gemiisefond + Fideli + 128
rt - Potage villageoise Kerbelblittchen Sign.
Fein gehackte Zwiebeln, Speck-schwarte, Datum| UK 1 UK 2
Gemiisesuppe Bauernart 4  Lauch, Karotten, Sellerie, Wirsing,
). 129
Potage paysanne Kartoffeln, + Mehl + Gemiisefond + .
gehackte Petersilie Sign.
Fein gehackte Zwiebeln, Speck-schwarte, Datum UK 2
Gemiisesuppe Planzerart {Lauch, Karotten, Sellerie, Pfalzerkarotten, 130
Potage cultivateur Kohlrabi, Zucchetti + (Gemiise-)Bouillon .
+ gehackte Petersilie Sign.
Gemﬁsesuppe Fein gehackte Zwiebeln, Lauch, Datum UK 2
H fr nart - Pot Kartoffeln + Mehl + Gemiisefond + Rahm 130
ausirauena otage + Schnittlauch + geréstete Brotscheiben
bonne femme (Semmeln) Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 1 Seite 6




© Roger Eberle / Ausbildungsplan [T]
Name Lernende,-er: Kraftbrihen

Inhaltsverzeichnis

Zubereitung der Kraftbrihen:

Klarfleisch mittelgrob hacken, mit Zutaten mischen,

Klarifikation einige Stunden kuiihl lagern

Mit kaltem, fettfreiem Fond auffiillen und gut verriihren

Unter zeitweisem Riihren (Bratschaufel) zum Siedepunkt erhitzen - am Siedepunkt halten (Fisch 30
min / Rest 60 min)

Durch doppeltes Passiertuch abschopfen. Mit Klichenpapier entfetten

Abschmecken, evt. separat gegarte Einlage beigeben.

Alle Kraftbriihen werden durch ein Passiertuch passiert und mit Kiichenpapier entfettet.

. . Pauli . - .
Gericht / Spezielles Saen-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Rindsbouillon + mageres Kuhfleisch, Datum 0K 3
Kraftbriihe - Consommé | Eiweiss, Matignon, Tomatenabschnitte, | 114 |~
Krauter, Gewiirze + Wasser (Eis) Sign.
L . . - Datum UK 3
Backerbsen - Pois frits Mehl, Salz, Vollmilch,-rahm, -ei ; Frittieren| 122
Sign.
Eierstich - Royale Vollei, Vollmilch, Salz - pochieren 123 Datum Uk2 | UKs
Sign.
Griessklésschen - Butter, Vollei, Griess, Salz, Pfeffer - 1o3 |Datum UK 2 UK 4
Quenelles de semoule Pochieren 5
Ign.
Pfannkuchenstreifen / Mehl, Salz, Vollmilch,-rahm, -ei, Pete.rsme atum| UK 1
- , . gehackt - Pfannkuchen backen, in 125
Fladli - Célestine Streifen schneiden Sign.
v . , . Englischbrot in Scheiben, Vollei, Datum UK 3
Kaseschnitten -Diablotins Parmesan, Paprika 124
Sign.
Vollei, Mie de pain, Parmesan, gehackte Datum 0K 2
Mille fanti - Mille fanti Petersilie, Salz, Pfeffer verriihren und in | 124 au
kochende Bouillon einriihren. Sign.
Kleine Windbeutel - Im Dressierbeutel mit Lochtaille Nr. 4 Datum UK3 | U4
Profi y kleine runde Klosschen dressieren, bai | 124
rofiteroles 220°C ca. 8 min ausbacken Sign.
Gefligelfond + Rind- und
Gefliugelkraftbrihe - Geflugelklarfleisch (1:2), angebratene | .. |Datum UK 4
Consommé de volaille Gefligelkarkassen, Eiweiss, Matignon,
Krauter, Gewiirze + Wasser (Eis) Sign.
Wildfond + Rind- und Wildfleisch (1:2),
Wildkraftbriihe - angebratene Wildabschnitte, Eiweiss, | ., |Datum
Consommé de gibier Matignon, Krauter, Gewilirze + Wasser
(Eis) Sign.
Tomatenfond 20 min kochen, durch
Tomatenessenz - doppeltes Passiertuch passieren; 121 Datum UK 4
Essence de tomates Klarifikation mit Kichererbsen, grob
gehackt, doppelt passieren; Einlage Sign.

Lehrjahr: 1 Seite 7
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Name Lernende,-er: Fleisch-.Fischcremesuppen

Inhaltsverzeichnis

Pauli
Gericht / Spezielles S,:tl:n_ Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Zubereitung Cremesuppen: Datum
Matignon in Butter andiinsten Sign.
Entsprechend geschnittenes Gemise Datum
beigeben und mitdiinsten (Diinstvorgang
mind. 10-15 min!) ,
Sign.
mit Mehl stauben, leicht auskiihlen
lassen Datum
mit heissem Fond auffiillen, unter Riihren
aufkochen Sign.
Weich sieden lassen, abschdumen (ca. 30
min) Datum
Fein mixen Sign.
Durch Drahtspitzsieb passieren = feine
Konsistenz Datum
Aufkochen, abschmecken, mit Rahm
verfeinern Sign.
Einlage mitkochen oder beigeben, Datum
garnieren
Sign.
Fischcremesuppe - 131 |Datum
Creme de poisson .
Sign.
Fischcremesuppe mit Datum
Muscheln - Creme de 131
poisson aux moules Sign.
Gefliigelcremesuppe - 13p |Datum UK 2
Creme de volaille
Sign.
Gefliigelcremesuppe mit .
\ , Datum UK 2
Curry - Créme de volaille 132
au curry Sign.
Kalbfleischcreme - 133 |Datum UK 2
Créme de veau .
Sign.
Kaninchencremesuppe
mit Rosmarin - Créme de 153 {Ratm
lapin au romarin Sign.
Weincremesuppe mit
Auvernier - Créeme au vin 134 fRatm
d'Auvernier Sign.
Wildcremesuppe mit
Herbstrompeten - Créeme 134 |Datum
de gibier aux cornes
d'abondance Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 1 Seite 8
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Name Lernende,-er: Hulsenfrichte & Getreidesuppen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Zubereitung Butter od. Pflanzenfett + Gemiisebrunoise + eingeweichte Hiilsenfriichte + Bouillon od.
Hulsenfriichtesuppen: Gemiisefond + Rahm = Piireesuppe (nicht gemixt + passiert)
Zubereitung . . . . " .
Hilsentrachieniir Butter od. Pflanzenfett + Matignon + eingeweichte Hiilsenfriichte + Kartoffeln + Bouillon
ulseniruchlepuree od. Gemiisefond = Mixen, durch Lochsieb passieren + Rahm = Piireesuppe
suppen:
Kartoffeln + Speckschwarte mitkochen; Datum OK 2
Gelberbsensuppe 2 h sieden mixen, passieren, Rahm + 159 =2
abschmecken; Croutons separat Sign
Kartoffeln + Speckschwarte mitkochen; .
.. . . . Datum UK 2
Grunerbsensuppe 2 h sieden mixen, passieren, Rahm + 160
abschmecken; Croutons separat Sign.
Lj 1 1/2 h sieden, Kartoffeln dazu, 30 min 161 Datum UK 2
Insensuppe sieden, mixen, passieren .
Sign.
Kartoffeln , Rotwein, 2 h sieden, mixen Datum
Rote-Bohnen-Suppe und durch Spitzsieb passieren, Rahm, 161
Croutons beifligen Sign.
Kartoffeln + Speckschwarte mitkochen; .
. . . . Datum UK 2
Weisse Bohnensuppe 2 h sieden mixen, passieren, Croutons 162
separat Sign.
Zubereitung Butter od. Pflanzenfett + Gemiisebrunoise + Getreide + Bouillon od. Gemiisefond +
Getreidesuppen: Rahm = Getreidesuppe (nicht gemixt + passiert)
Zubereitung Butter od. Pflanzenfett + weisses Matignon + Getreide/ Getreidemehl + Bouillon od.
Getreidecremesuppen: Gemiisefond = mixen + passieren +Rahm = Getreidecremesuppe
mit Mehl gestaubt, 40 min sieden, Datum UK 3
Gerstensuppe abschmecken 163 .
Sign.
Griesssuppe mit Griess in Lyonerpfanne ohne Fett 163 |Datum UK 1 UK 3
Gemusewlirfelchen anrosten = intensiver Geschmack S
ign.
Haferflocken in Lyonerpfanne ohne Fett Datum
Haferflockensuppe anrosten = intensiver Geschmack 164
Sign.
Hafer-Lauch-Suppe mit mit Hafermehl stiuben, frischen Kerbel 165 |Datum UK 3
ehackt
Croutons g Sign.
Maisgriesssuppe mit Oliven Datum
Suppe mixen 165
und Knoblauch-Croutons PP
Sign.
Reiscremesuppe mit 166 |Datum UK 3
Kokosmilch Sign.

Lehrjahr: 1 Seite 9
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Name Lernende,-er:

Kalte Suppen & Kaltschalen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Kalte Suppen

. |Rhabarber, Zwiebeln, Inger, Zucker - diinsten, Lehr-
Rhabarbercremesuppe mit |Anis, Orangensaft, Rahm, Bouillon, 30 min buch Datum

|ngwer S|eden_, mixen, passieren, kalt stellen, Schlagrahm S. 350
unterziehen Sign.

9

Zitronengras, Ingwer, Zwiebeln, Knoblauch, Lehr-
Kok h Tomaten, Chamignons, Kurkuma, Currypaste, buch Datum

okosschaumsuppe Kokosmilch - 60 min sieden, passieren, S. 351
abschmecken ’ Sign.
Datum

Gurkensuppe

Sign.
Datum

Gazpacho 192
Sign.
Kalte Kartoffelsuppe - 193 |Datum
Vichyssoise Sign.
Kalte Tomatensuppe mit 194 |Datum
Ananas Sign.

Kaltschalen

stets gut gekiihlt servieren !

Apfelkaltschale mit
Champagner

195

Datum

Sign.

Birnenkaltschale mit
Williams

196

Datum

Sign.

Holunderblitenkaltschale

196

Datum

Sign.

Melonen-Mango-Kaltschale

197

Datum

Sign.

Nektarinenkaltschale mit
Prosecco

197

Datum

Sign.

Zwetschgenkaltschale mit
Joghurt

198

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Lehrjahr:1+2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Spezial & Nationalsuppen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Spezialsuppen
Germiny-Suppe - Potage  |Butter, Sauerampfer, Kraftbriihe, Rahm, 167 |Datum
Germiny Eigelb (Liaison), Kerbel, Salz, Pfeffer
Sign.
Ochsenschwanz, Kalbsflsse, Mirepoix,
Klare Tomatenpiiree, Rotwein, Fond brun - 169 Datum UK 4
Ochsenschwanzsuppe Klarifikation, Karotten, Sellerie, Lauchwdrfel,
Sherry Sign.
Kokosschaumsuppe - kann auch als kalte Suppe serviert werden Datum
\ . . ! 171
Creme de coco mousseline |(mit Schlagrahm verfeinert)
Sign.
Petersilienwurzelsuppe mit Datum
o 175
fritierten Krevetten
Sign.
Rahmsuppe mit gelben
. Datum
Peperoni, Ingwer + 176
Zitronengras Sign.
Nationalsuppen
Zwiebeln, Halbweissmehl gerdstet, Bouillon, Datum UK 3
Basler Mehlsuppe Rotwein, Salz, Pfeffer, Sbrinz gerieben 179
separat .
Sign.
Gelberbsen eingelegt, gepokelte Datum
Berner Maritsuppe Schweinshaxe, Speck, Gemuse, Bouillon, 179
Kartoffeln .
Sign.
Borrtsch (Russland) 180 (Ratm
Sign.
. Dat UK 3
Biindner Gerstensuppe 180 ==
Sign.
Dat
Caldo verde (Portugal) 181 ==
Sign.
Griechische Bohnensuppe 183 [Raum UK
Sign.
Gratinierte Zwiebelsuppe 183 (2atm K2
Sign.
Gemusesuppe mit 1go [Datum
Muscheln Sign.
Dat
Gulaschsuppe (Ungarn) 184 |40
Sign.
Fein gehackte Zwiebeln, Lauch, 4-5
Minestrone (Italien) Saisongemiise, Borlotti-Bohnen, Kartoffeln + 185 Datum| UK 1
Heisser Fond + Tomatenplree, Reis,
Teigwaren, Pesto + gehackte ital. Petersilie
Sign.
Lehrjahr: 1+2 Seite 11




© R.Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Braune Saucen + Buttersaucen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seien-] Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Braune Kalbs-, Gefliigel-, Wildrahmsaucen und Ableitungen
. Dat
Balsamico-Sauce 72 20
Sign.
Bordeleser Sauce - 23 |Datum
Rotweinsauce Sign.
Braune Champignons- 23 |Datum
sauce Sign.
. D
Demi-glace 74 (RUm
Sign.
. Dat
Gebundener Kalbsjus 74 2240
Sign.
. Datum
Jagersauce 75 :
Sign.
Dat
Knoblauchsauce 75 |0
Sign.
. Dat
Madeirasauce 76—
Sign.
D
Morchelsauce 76 |Raum
Sign.
. . D
Orangensauce mit Portwein 77 ;‘“m
ign.
. D
Pikante Sauce 77 Aum
Sign.
D
Senfsauce 78 |Raum
Sign.
. D
Steinpilzrahmsauce 78 |um
Sign.
. . D
Wild-Demi-Glace 79 (UM
Sign.
. D
Wildpfeffersauce go (um
Sign.
. D
Wildrahmsauce go |oaum
Sign.
. D UK 1
Zwiebelsauce go |Rauml U
Sign.
Buttersaucen und Ableitungen
Bearner Sauce g3 |Ratum K4
Sign.
Choron-Sauce g3 |Ratum
Sign.
. Datum
Djion-Sauce 83 :
Sign.
Hollandische Sauce 83 Détum
Sign.
Datum
Foyot-Sauce 84 :
Sign.
Dat
Malteser Sauce 84 (=
Sign.
Dat
Schaumsauce 84 (=
Sign.

Lehrjahr: 1+2+3
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© R.Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Béchamel:Fisch:Gefliigel:Tomaten

Inhaltsverzeichnit Sau Cen

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-] Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Bechamel-, Creme- und Gemiiserahmsaucen
D
Bechamel-Sauce 66 |
Sign.
Datum
Cremesauce 66 [—
Sign.
. Dat
Gemiisecremesauce 66 |
Sign.
D
Kerbelrahmsauce 67 UM
Sign.
D
Mornaysauce R el
Sign.
Fischsaucen und Ableitungen
Fischrahmsauce 6g |alum
Sign.
Fischrahmsauce mit Datum
68
Fenchel und Safran Sign.
Fischrahmsauce mit 69 |Datum
Trauben Sign.
Gefligel- und Kalbsrahmsaucen und Ableitungen
D
Albufera-Sauce 69 [um
Sign.
. D
Gefliigelrahmsauce 70 (UM
Sign.
Gefligelrahmsauce mit 70 |Datum
Champignons Sign.
D
Kalbsrahmsauce 71 [RRum
Sign.
. D
Kalbsrahmsauce mit Senf 71 [RRum
Sign.
. Datum
Krautersauce 71
Sign.
: D
Paprikasauce 72 |RAum
Sign.
Tomatensaucen und Ableitungen
- Dat
Neapolitanische Sauce 81
Sign.
. Dat
Portugiesische Sauce g1 =
Sign.
Provenzialische Sauce gy |[atum
Sign.
. Dat UK 2
Tomaten-Concassé g (=
Sign.
Tomaten-Coulis go |[atum
Sign.
Dat
Tomatensauce g3 =
Sign.

Lehrjahr: 1+2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Kalte Saucen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seton-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Vinaigrette-Sauce und Ableitungen
Eier-Vinaigrette 87 Dgtum
Sign.
Gemuse-Vinaigrette 87 Détum
Sign.
Ravigote-Sauce 88 Dgtum
Sign.
Tomaten-Vinaigrette 88 De}tum
Sign.
Vinaigrette-Sauce 88 Da}tum
Sign.
Vinaigrette mit gerdsteten o0 |Daum
Kernen Sign.
Mayonnaise und Ableitungen
Cocktailsauce 9o [Ratum
Sign.
Dill-Senf-Sauce oo |Patum
Sign.
Griine Sauce go |Datum
Sign.
Mayonnaise-Sauce 91 |Datum
Sign.
Remouladensauce go |Patum
Sign.
Tatarensauce g3 |Datum
Sign.
Diverse Kalte Saucen und Chutneys
Aioli-Sauce g3 |DRatum
Sign.
Cumberland-Sauce 94 [Datum UK 4
Sign.
Fenchel-Krautersauce g4 |Ratum
Sign.
Hagebuttensauce g5 |Datum
Sign.
Holundersauce g5 [Ratum
Sign.
Meerrettichschaum og [Ratum UK 4
Sign.
Preiselbeersauce g7 |Datum
Sign.
Quitten-Chutney gg |Datum
Sign.
Senfsauce zu Graved Lachs 99 D;“U"*
ign.
Susssaure Sauce zu asiatischen Gerichten 100 D;““m UK 2
ign.

Lehrjahr: 1

Seite 14




© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Salatsaucen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Salatsaucen
Amerikanische Salatsauce o0p [23tum
Sign.
Avocado-Dressing 20p |Raum
Sign.
Baumnussdressing mit 5p7 |Datum
Orangensaft Sign.
Casar-Salatsauce o7 [Ratum
Sign.
Einfache Salatsauce oog [Ratum
Sign.
Franzosische Salatsauce oog [Ratum
Sign.
ltalienische Salatsauce pog [Ratum
Sign.
Rahmsalatsauce mit oog |Datum
Orangen Sign.
Salatsauce mit Datum
) 230
Speckstreifen Sign.
Thai-Dressing 231 (Ratum
Sign.
Rohe Gemiisesalate
Gurkensalat o0 |2atum| UK
Sign.
Rettichsalat 206 |2AM
Sign.
Roher Karottensalat 206 |23M UK 3
Sign.
Roher Fenchelsalat o7 |23lum UK 3
Sign.
Roher Zucchettisalat o7 |23lum UK 3
Sign.
Rotkabissalat 20g |2aum
Sign.
Tomatensalat mit Basilikum o10 |Raum| UK1
Sign.
Weisskabissalat p10 |22lum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 1
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Salate

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Gegarte Gemiisesalate
Datum
Sign.
Blumenkohlsalat 11 {RAlM UK 2
Sign.
Gegarter Karottensalat 11 {RAlM UK 2
Sign.
Gekochter Randensalat 211 D;’“m
ign.
Gemischter Spargelsalat 51p |Datum
(mit Scampis) Sign.
Kartoffelsalat mit 513 [Ratum
Mayonnaise Sign.
Russischer Salat 213 [Raum UKS
Sign.
Salat von griinen Bohnen 214 [Raum K4
Sign.
Zweifarbiger Zucchettisalat 214 D;‘“m k2
ign.
Prufun_gsgerlcht Salat BetrieblR2tUM
assortiert; 3 Sorten Sign.
Hulsenfriichtesalate
Salat aus griinen Linsen 215 |Raum UKS
Sign.
(Weisser) Bohnensalat 215 (Ratum
Sign.
Diverse Salate
César-Salat mit Poulet- 00 |Datum
briistchen Sign.
Gemdisesalat mit Poulet- opq |Datum
Satay-Spiesschen Sign.
Salatbukett mit sautierten 004 |Datum UK 4
Jakobsmuscheln Sign.
Friichte-Currysalat 21g |Raum uKs
Sign.
Avocadosalat (mit o1g |Datum
Krevetten) Sign.
Griechischer Salat 200 |Raum UKS
Sign.
Mexikanischer Salat opq {RAlM
Sign.
Nizza-Salat 200 (RatuM UK
Sign.
Rustikaler Siedfleischsalat 224 D:‘“m
ign.

Lehrjahr: 1
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Gemiuse Sieden, Vakum; Schmoren

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Gemiusegeriche Garmethode Sieden
Krautstiele an Rahmsauce 3gg {Ratum K4
Sign.
Pikante Kichererbsen 3gg |2aum UK 4
Sign.
Spargeln Mailander Art 390 |Raum
Sign.
Topinambour mit Krautern 390 |Raum
Sign.
Schwarzwurzeln an Datum UK 4
390
Rahmsauce Sign.
Garmethode Dampfen / Garen im Vakuum
Artischockenbdden Datum
, 392
(sous-vide) Sign.
Brisseler Endivien Datum UK 2 UK 4
. 392
(sous-vide) Sign.
Fenche'l 393 Datum UK 3
(sous-vide) Sign.
Gedampfter Brokkoli 393 (Ratum} UK1
Sign.
Caramelisierte Kastanien 393 |Datum
(sous-vide) Sign.
Karottenflan 394 (Paum UKz
Sign.
Garmethode Schmoren
Geschmorte Dérrbohnen 395 Ratum UK 4
Sign.
Geschmorte Briisseler 395 |Datum UK 4
Endivien Sign.
Geschmorter Fenchel 396 RAlM UK s
Sign.
Geschmorter Lattich mit Datum UK 2
. 396
Gemisen Sign.
Geschmorter Rotkohl 397 |2aum UK s
Sign.
Geschmorter Weisskohl 39g {RAlM UK 4
Sign.
Geschmorter Stangen- 39g |Datum UK 2
sellerie Sign.
Sauerkraut 399 RAlM UK 2
Sign.
Lehrjahr:1 Seite 17




© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Inhaltsverzeichnis

Gemuse Dunsten & Glasieren

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Gemusegerichte
Artischockenragout 399 [PRum
Sign.
Gedlinstete Kefen 400 |Raum UK 2 UK 4
Sign.
Gedunsteter Blattspinat mit 400 |Datum UK 4
Pinienkernen Sian.
Gedulnsteter Kirbis mit 401 |Datum UK 3
Kokosmilch Sion.
Gedunsteter Blattmangold 401 |Datum
mit Lauch Sion.
Glasierte Gurken 401 |2atum UK 2
Sign.
Glasierte Karotten 402 |Ratum] UK | UK2 UK 4
Sign.
Glasierte Kastanien 402 |Raum
Sign.
Glasierte Perlzwiebeln 402 |Raum UK 4
Sign.
Glasierter Kirbis 405 |Ratum
Sign.
Gurken mit Dillrahmsauce 405 |Raum UK 3
Sign.
Junge Erbsen franzésische 405 |Datum
Art Sign.
Ratatouille 406 |Datum| UK UK 3
Sign.
Spinat mit Rahmsauce 407 |Raum
Sign.
Vichy-Karotten 408 |Ram UK 3
Sign.
Tomate provenzialische Art 409 [Raum UK 2
Sign.
Pilzgerichte
Gediinstete Morcheln 400 Raum
Sign.
Sisssaure Pilze 407 [22um
Sign.
Lehrjahr: 1 Seite 18




© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Frittierte & Geflllte Gemiise

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Frittierte Gemusegerichte
Frittierte Auberginen mit 411 |Datum
Haselnlssen Sign.
Frittierte Champignons 411 [Raum
Sign.
Frittierte Schwarzwurzeln 412 (RaM
Sign.
Frittierter Blumenkohl 412 (RAM UK3
Sign.
Frittierter Knollensellerie 413 (Ratm
Sign.
Gemdise Fritto-Misto im Datum
: 413
Tempura-Teig Sign.
Im Backteig fritierte Datum
: 414
Auberginen Sign.
Im Ei frittierter Blumenkohl 414 [R3UM
Sign.
Pakoras (Frittierte Kartoffel- Datum
.. 415
Gemduse-Nocken)
Sign.
Geflillte Gemiise
Gefiillte Auberginen 424 |R2UM
Sign.
Gefiillte Champignons 405 [Datum UK 3
Sign.
Geflllte Kohlrabi 406 |22tum
Sign.
Gefilllte Peperoni 427 |Raum
Sign.
Gefilllte Wirsingrouladen 428 |Raum
Sign.
Geflillte Zucchetti 499 |Daum
Sign.
Lattichroulade 430 |Raum
Sign.
Kohlkdpfchen 432 |Raum UKS
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr:2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Gemuse Gratinieren & Sautieren

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Gratinierte Gemiise
Geflillte Tomaten Datum
- 409
provenzialische Art Sign.
Gratinierter Blattspinat mit Datum
. 409
Champignons Sign.
Gratinierter Blumenkohl 410 [aum UK 2
Sign.
Gratinierter Lauch 410 (RaM UK 2 UK 4
Sign.
Datum
Sign.
Sautierte Gemiise
Kirbis-Mais-Galetten 416 pRA1M
Sign.
Sauerkrautk(ichlein 416 [22UM
Sign.
Sautierte Auberginen im Ei 416 |Datum UK 2
mit Krautern Sign.
Sautierte Randen mit 417 |Daum
Baumniissen Sign.
Sautierte Steinpilze mit Datum
. 417
Knoblauch und Krautern Sign.
Sautierte Peperoni-Viertel 417 (Ratm K2
Sign.
Sautierter Broccoli mit 41g |Datum
Austernsauce Sign.
Sautierter Fenchel in Datum
418
Sesamkruste Sign.
Sautierter Rosenkohl 419 (Ratum UK s
Sign.
Sellerie-Piccata 419 [PRUM K2
Sign.
Slisssaure Gemiise mit Datum
420
Tofu Sign.
Siissmaisgaletten 420 |Raum
Sign.
Wok-Gemiise 421 (aum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr:2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan

Name Lernende,-er: Eier-& Kasegerichte

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Eiergerichte
Eier im Tépfchen 376 (atm
Sign.
Omelette 377 (atm k2
Sign.
Pochierte und gratinierte Datum UK 2
. g 378
Eier auf Blattspinat Sign.
Ruhrei mit Krautern 37g |Raum K2
Sign.
Spanische Tortilla 379 (Ratum k2
Sign.
Datum
Sign.
Kasegerichte
Basler Zwiebelwahe 3gp (atm
Sign.
Fondue mit Gruyere und Datum
380
Emmentaler Sign.
Fondue mit Gruyere, Datum
- 382
Tilsiter und Appenzeller Sign.
Frittierter Camembert 3g3 |Raum
Sign.
Gebackene Kasebuchteln 3g3 [atm
Sign.
Kasekroketten mit Datum UK 2
384
Peperonata Sign.
Kaseauflauf 3g6 [oatm
Sign.
Kasekuchen mit Birnen 3g6 [amm
Sign.
Késeschnitten mit Tomaten Datum
. 387
und Schinken Sign.
Kase-Speck-Kuchen 3g7 |Raum UKs
Sign.
Pfannkuchen mit Datum UK 2
v gm 388
Kéaseflllung Sign.
Pfannkuchen mit Spinat- Datum
.. 388
Quark-Fullung Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr:1 Seite 21




© Roger Eberle / Ausbildungsplan

Name Lernende,-er: Hilfsmittel und Zutaten

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Aromaten
" Datum
Bérlauchpesto 33 :
Sign.
Basilikumpesto 33 |[2aum
Sign.
Gewtirzsalzmischung ftr Datum
. 35
Fisch Sign.
Gewtirzsalzmischung ftr 35 |Datum
Lamm Sign.
Gewtirzsalzmischung ftr Datum
. 35
Geflugel Sign.
Marinaden
Marinade fiir Gefliigel 36 [:Ttum
ign.
Marinade fir Sautierte & Datum
s . 38
frittierte Fische Sign.
Marinade fiir Lammfleisch 38 D:”m
ign.
Marinade fir Datum
. . 39
Schweinefleisch Sign.
Hilfsmittel o
. Fallung fur div. Fleischgerichte oder
Semmelmasse mit . . . Datum
) . . . als Beilage (Knddel) zu Fleisch- 41
Philadelphia-Frischkase . .
oder Fischgerichten Sign.
Semmelmasse mit Datum
getrockneten Tomaten, Flllung fur div. Fleischgerichte 41 P
Oliven, Basilikum Sign.
. Datum
Buttermischungen Sion.
. , UK 2
Café de Paris 5y fDatum J
Sign.
Krauterbutter 53 [2aum
Sign.
" .. . . Datum
Zuger Krauterbutter Far Fischgeriche Zuger Art 57 S
ign.
Thai-Limonen- Datum
. 57
Gewldirzbutter Sign.
Farcen Datum
Sign.
Rohe Fisch-Mousseline- 6y |Datum
Farce Sign.
Rohe Kalbfleisch- Datum
. 61
Mousseline-Farce Sign.

Lehrjahr:1+2 Seite 22




© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

und Krustentieren

Inhaltsverzeichnis

Kalte Gerichte aus Fischen-

Gericht / Spezielles SP:t:rl,l Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Heringssalat nach Datum
islandischer Art 234 Sign.
Lachs-Zandertatare mit g7 |Datum UK 4
Gemdisesalat an Vinaigrette Sign.
Raucherforellenfilet auf o539 |Datum
Saisonsalat Sign.
Raucherlachsrosetten mit 040 |Datum UK 4
Meerrettichschaum Sign.
Asiatischer Glasnudelsalat
mit grillierten 246 |PRUM
Riesenkrevetten Sign.
Krevetten-Cocktail mit o4g |Datum UK 4
Avocados Sign.
Lauwarmer Forellensalat Datum
mit Sprossen und Zucchetti 248
Sign.
Datum
Sign.
Marmor von Seeforelle und o5 |Datum
Seezungen im grinen Kleid Sign
Riesenkrevetten mit
exotischen Friichten und 051 {RAluM
Limonenjoghurt Sign.
Seeteufelsalat mit griinen o54 |Datum
Spargeln Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr:2+3
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Pasteten, Terrinen, Gallantinen

Inhaltsverzeichnis

Pauli ,
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Pasteten
Kalbfleischpastete mit Datum
.. 258
getrockneten Frichten Sign.
Rehpastete 259 [Ratum
Sign.
Schweinsfiletpastete mit opo |Datum UK 4
Dérrpflaumen Sign.
Datum
Sign.
Terrinen
Fasanenterrine mit Datum
. 264
Waldpilzen Sign.
. . D UK
Gemiseterrine 268 |22um K3
Sign.
Hausterrine im Datum UK 3
269
Lauchmantel Sign.
Kalbfleischterrine mit Datum
270
Apfelsalat Sign.
Mediterrane Gemiiseterrine 574 |Datum
mit Senfplireesauce ,
Sign.
. D
Mozzarella-Terrine 275 [2aum
Sign.
Zander-Lachs-Terrine im Datum
. 280
Karottenkleid Sign.
Galantinen
Gefligelgalantine mit Datum
.. 282
getrockneten Frichten Sign.
. UK 3
Hechtgalantine ogg |Dalum
Sign.
Zandergalantine nach Datum
287
moderner Art Sign.
Datum
Sign.
Mousses
Artischockenparfait und ogg | Datum
Gemusesalat Sign.
D
Karottenmousse 09y |RAluM
Sign.
Kirbismousse mit Randen g3 |Datum
und Sprossen Sign.
Schinkenmousse mit Datum 0K 3
Linsen- und 294 =4
Stangensellerie Sign.
Spargelmousse mit Datum
. . 296
gerauchtem Stor Sign.

Lehrjahr: 2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Kalte Fleisch-& Gemiisegerichte

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Kalte Fleischgerichte
Carpaccio mit frischen Datum
.. 304
Steinpilzen Sign.
Kaltes Siedfleisch mit Datum
. 305
Linsensalat Sign.
Siedfleischterrine mit Datum
307
Sauerkraut Sign.
Tatar-Beefsteak 308 |Raum k4
Sign.
Kalter Kalbsbraten mit Datum
.. 309
Haselnlissen Sign.
Kalbsmilkensalat mit Eier- Datum
.. 310
schwammchen Sign.
Vitello tonnato 312 [Raum
Sign.
Mariniertes kaltes Rippchen Datum
o 1 313
mit Kichererbsensalat ,
Sign.
Tempura von Lammbhuft auf Datum
317
Mango-Avocado-Salat Sign.
Lauwarme Entenbrust mit 3qg |Datum
mediterranen Gemiisen Sign.
Pouletbrustrolle mit Datum
.. 320
Ananasfacher Sign.
Poulet-Melonen-Cocktail 321 D;‘“m
ign.
Rehfiletroulade mit Pilz- Datum
322
salat; Cumberlandsauce Sign.
Sautierte Wildentenbrust Dat
mit Orangen-Himbeer- 324 (=T
Vinaigrette Sign.
Wildhasen-Kaninchen- Datum
. 325
Gefligel-Marmor Sign.
Kalte Gerichte aus Gemuse, Obst und diverse
Crostini mit Olivenpaste 326 D;“”m
ign.
Geflllte Feigen mit Ziegen- Datum
. .. 327
fischkase Sign.
Gemiise-Cocktail mit Datum
328
Sesam Sign.
Marinierter Tofu mit Datum
. 330
Gemdusesalat Sign.
Pilzcocktail 33p [Paum
Sign.
Tzaziki 333 [2aum
Sign.

Lehrjahr: 1+2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Diverse Snacks

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Cevapcici 363 [2aum
Sign.
Couscous mit Gemuse und Datum
i 364
Krautern Sign.
Eierschwadmme-Tofuragout 365 |Datum
mit Serviettenknddel
Sign.
Fanfkornpfannkuchen mit Datum
. .. 366
Spinatfllung Sign.
Gedampfte Reisbéllchen Datum
) . : . 366
mit Schweinefleisch gefullt Sign.
Gedampfte Teigtaschen mit Datum
. 367
Krevettenfillung Sign.
Gedampfte Teigtaschen mit
Rind-und 368 [aum
Schweinefleischfillung Sign.
Kichererbsencurry 369 |Raum
Sign.
Kichererbsenschnitten 370 |Raum
Sign.
Kleine Fleischburger 370 (Ratm K2
Sign.
Kleine marinierte
.. . Datum
Geflugelspiesschen vom 371
Grill Sign.
Marinierte Pouletfligel Datum
. 371
nach asiatischer Art Sign.
Puy-Linsen-Kiichlein 372 (Ratm
Sign.
Satay-Spiesschen mit Datum
. . 372
Rindfleisch Sign.
Schinkenauflauf 373 |Raum
Sign.
Spinatauflauf 374 (Patm
Sign.
Zander-Krevetten-Kiichlein 375 |Raum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 1+2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Warme Vorspeisen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Gebackene Snacks aus Teig
Blatterteigkrapfen mit 337 |Datum
Meeresfriichten Sign.
Blatterteigkissen mit Pilzen 338 D;t“m UK s
ign.
Blatterteigkrapfen mit 338
Wildfillung
Flammkuchen mit Zwiebeln Datum
341
und Speck Sign.
Focaccini mit Kartoffeln Datum
. 342
und Thymian Sign.
Knusprige Pilzrolle 343 (Ratm
Sign.
Meeresfrichtekuchen mit Datum UK 3
344
Safran Sign.
Lothringer Speckkuchen 346 D;‘“m ks
ign.
Pastetchen mit feinen Datum
.. 347
Gemiisen Sign.
Pizza mit Schinken und Datum UK 2
. 348
Champignons Sign.
Frittierte Snacks
Frittierte malayische 351 |Datum
Fleisch-Kartoffel-Taschen Sign.
Frahlingsrollen mit 350 |Datum
Schweinefleischfillung Sign.
Frittierte Pouletfligel Datum
. . 354
amerikanische Art Sign.
GemUse-Samosas 354 [22UM
Sign.
Geflligelkroketten 355 (2aum
Sign.
Gemiisekroketten 356 (oatm
Sign.
Gemiise-Tempura 357 |Raum
Sign.
Kichererbsen-Spinat- Datum
358
Kugeln Sign.
Mexikanische Empanadas Datum
oo . 359
mit Rindfleisch Sign.
Scampi im Backteig 361 (oamm
Sign.
Vegetarische Datum
g 362
Frihlingsrollen Sign.
Wontons mit 363 |Datum
Schweinefleisch Sign.

Lehrjahr: 1+2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Fische

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles <o | Instruktion / Uben / Vorzeigen
elten-Nr.
Datum
Sign.
Lehr- Dat
Seezunge filetieren buch 2atum
S. 405 | Sign.
Lehr- Dat
Zander filetieren buch 2atum
S. 405 | Sign.
Lehr- Dat
Steinbultt filetieren buch 2atum
S. 405 | Sign.
Lehr-
(Regenbogen)-Forelle o | Dawm
filetieren 5 405 | sin
Lehr- Dat
Lachs filetieren buch |2atum
S. 405 | Sign.
Saibling filetieren Datum
Sign.
Datum
Sign.
Rezept- Dat
Fischfumet buch |2aum
S. 44 Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 1+2
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© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Fisch Pochiert;Sautiert;Frittie

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Pochieren in Fond:
Pochierte Hechtklésschen |Blattspinat-Beet, Fischrahmsauce, frittierter 689 |Datum
Lyoner Art Lauch Sign.
: ; Blattspinat-Beet, im Rotwein pochieren,
In ROtW?m pochierte . binden mit Beurre manié, mit Butter 684 Datum
Zanderfilets auf Blattspinat |, fmontieren Sign.
Pochierte Fischfilet Pochieren, Fischrahmsauce, Hollandaise, Gg7 |Datum UK 3
Hausfrauenart Petersilie gehackt, Champignon, Fleurons Sign
Pochierte Forellenfilet Pochieren; mit Beurre manié binden, Krauter 6gg |Datum UK 3
Zuger Art gehackt Sign.
Pochierte Seezungenfilet  |Grzb: pochieren / glasieren mit Hollandaise / 694 |Datum UK 3
mit Tomaten Tomatenwiirfel Sign.
: ; Pochieren; Fischrahmsauce, Diinstfond
chhlerte Seezungentilets reduziert, Rahm, Hollandaise, mit Fleurons | 697 Datum
mit Krevetten garnieren Sign.
Pochierte Steinbuttfilets mit |Pochieren; abbinden, Safranfaden, Datum
. o . 700
Safranfaden Gemdisejulienne-Beet und Tomatenstreifen Sign
Datum
Sign.
Pochieren im Sud:
Mittelstiick vom Lachs im Poissonniere; pochieren, Hollandaise mit Datum UK 4
) Schlagrahm, Zitronenviertel; 680
Sud mit Schaumsauce Krauterkartoffeln Sign.
Steinbutttranchen im , , o
. Sud mit Pochieren bei ca. 70-75°C in Poissoniére; 681 Datum
weissen sua mi Fischrahmsauce mit Schlagrahm + Kerbel
Kerbelsauce Sign.
Sautieren:
. L Dat UK 4
Sautierte Forelle Miillerinart aum
Sign.
Sautierte Felchenfilets mit 206 |Daum
Kapern und Tomaten Sign.
Sautiertes Lachskotelett mit Dat
Raucherlachs und 708
Meerrettichkruste Sign.
Sautiertes Zanderfilet mit 245 |Datum UK 3
Kréauter-Sesam-Kruste Sign.
. Dat
Seezungenstreifen Murat 713 20
Sign.
Frittieren:
Frittierte Felchenfilets im 716 |Datum UK 3
Backteig Sign.
Dat
Seezunge Colbert 718 =
Sign.
Lehrjahr: 2+3 Seite 29




© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Fisch Grilliert;Backen;Schmoren

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Grillieren:

Grillierte Rotbarben mit Datum
. 721
Ratatouille Sign.

Grillierte Seeteufel- Dat
medaillons im Zucchetti- 720 =20
mantel Sign.
Grillierte Seeteufeltranche Datum
722
auf Lauchbeet Sign.
Grillierte Lachsschnitzel mit Datum UK 3
. 723
Rotweinbutter
Sign.
Red Snapperfilet vom Grill 70g |Datum
. 3
mit Mangosauce Sign.
Steinbutttranchen vom Grill Datum
: 724
mit Choron-Sauce Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Backen im Ofen / Garen im Heissrauch - im Dampf - in einer
Hille
Petersfischfilets aus dem Datum
. . 725
Dampf mit Kaviarsauce
Sign.
Wolfsbarschfilet mit Datum
725
Kartoffelkruste Sign.
Wolfsbarsch in der Salz- Datum
726
kruste
Sign.
Wolfsbarschfilet mit Datum
. .. . 727
Lachsschaum im Blatterteig S
ign.
Datum
Sign.
Schmoren:
Geschmorter kleiner Datum
. . 728
Steinbutt mit Buttersauce Sign.
In Rotwein geschmorter 709 |Datum
Zander mit Zwiebel-Confit
Sign.

Lehrjahr: 2+3

Seite 30




© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Kartoffeln Sautieren&Frittieren

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Sautieren
Bratkartoffeln - Pommes 444 |Datum UK 4
risolées Sign.
Kartoffelgaletten 446 |22UM K2
Sign.
Schlosskartoffeln 446 [2UM UK 3
Sign.
Lyoner Kartoffeln 447 |Raum
Sign.
Rosti / Berner Rosti 447 |B3um
Sign.
Frittieren
Birnenkartoffeln / 44g |Datum UK 4
Pommes Williams
Sign.
Chips-Kartoffeln 449 [PANM K4
Sign.
Dauphine-Kartoffeln 450 (atm k4
Sign.
Frittierte Kartoffelkrapfen Datum
450
/ Pommes Lorette
Sign.
Frittierte Kartoffelkugeln / 450 |Datum
Pommes Saint Florentin
Sign.
Frittierte Kartoffelstabe / 450 |Datum
Pommes Pont-Neuf
Sign.
Frittierte Dat 0K 4
Mandelkartoffelkugeln / 453 (=0
Pommes Berny Sign.
Kartoffelkroketten / 454 |Datum UK 4
Pommes croquettes
Sign.
Waffelkartoffeln / Datum
456
Pommes gaufrettes
Sign.
Zindholzkartoffeln / Datum UK 3
456
Pommes allumettes
Sign.
Datum
Sign.
Lehrjahr: 2 Seite 31
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Name Lernende,-er:

Kartoffeln Sieden & Backen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Sieden & Dampfen
Gratiniertes 5 K
Kartoffelpiiree - Pommes 434 [22Um 3
Mont-d'or Sign.
Kartoffelpiiree 434 |Paum| UK
Sign.
Salzkartoffeln 436 [2M UKz | UKS
Sign.
Schneekartoffeln 436 [2M UK 3
Sign.
Schmelzkartoffeln 436 [AM K2
Sign.
Bouillonkartoffeln - Datum UK 3
. 438
Pommes au bouillon Sign.
Lauchkartoffeln - 439 |DRatum UK 3
Pommes aux poireaux Sign.
Gratinierte Dat 0K 2
Kartoffelscheiben - 438 (=0
Pommes savoyarde Sign.
Backen im Ofen
Duchesse-Kartoffeln 440 [22UM UKz
Sign.
Gebackene Kartoffel- 5
rosetten mit Tomaten - 440 PRUM
Pommes marquise Sign.
Kartoffelgratin - Gratin 440 |Datum UK 4
dauphinois Sign.
Rosmarinkartoffeln 443 [2aum
Sign.
Mit Gemiise gefiillte 443 |Datum UK 3
Kartoffeln Sign.
Braten im Ofen
Bickerinnenkartoffeln 444 [D3UM]L UK
Sign.
Gebratene Kartoffel- Dat K 3
kugeln - Pommes 445 =T
parisienne Sign.
Kartoffelgaletten 446 |R2Um K2
Sign.
Maxime-Kartoffeln / 446 |Datum
Pommes Maxime Sign.
Schlosskartoffeln - 446 |Datum UK 3
Pommes chéateau Sign.

Lehrjahr: 2
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Name Lernende,-er:

Gerichte aus Getreide

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Teigwaren
Basilikumnudeln 468 [T UKz | UKS
Sign.
Hausmachernudeln 472 |Raum
Sign.
Safrannudeln 475 |Raum UKz | UKS
Sign.
Tomatennudeln 476 |22um K2
Sign.
Spaghetti Bologneser Art 47g |Raum
Sign.
Spaghetti Mailander Art 47g |Raum
Sign.
Spaghetti mit Datum
481
Tomatensauce Sign.
Teiggerichte
Brandteignocken - Datum UK3 | UK4
, . 481
Gnocchi parisienne Sign.
Cannelloni mit Rindfleisch- | .. o iiiung mit Rindfleisch 5.59 | ag2 |22
fuIIung Sign.
Capuns 483 |Raum
Sign.
Lasagne verdi mit Fleisch- Datum UK 4
.. 488
fuIIung Sign.
Pizokel Puschlaver Art 491 |Raum
Sign.
Quarkspétzli 492 [Patm
Sign.
Ravioli mit Quarkfillung  |Quarkfillung S.58 493 [atm
Sign.
Ravioli mit Steinpilzen Steinpilzfiillung S.59 495 |Raum
Sign.
T Datum
Ravioliteig 497
Sign.
Spatzli 497 |2atum UK 3
Sign.
Schlutzkrapfen 498 |Raum
Sign.
Tomatenspétzli 499 |Paum| UKT
Sign.
Tortellini mit Ricotta- Datum
. .. 500
Spinatfiillung Sign.
Lehrjahr: 1+2 Seite 33
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Name Lernende,-er:

Reis, Mais-, Weizengerichte

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Diverse Kartoffelgerichte
Kartoffelkldsse 458 [Ratm
Sign.
Kartoffelnnocken - 460 |Datum UK 3
Gnocchi piemontese Sign.
Kartoffelpizokel - Pizokel 463 |Datum UK 2
aux pommes de terre Sign
Schupfnudeln - Datum UK 2
466
Schupfnudeln Sign.
Reis-, Mais- und Weizengerichte
Ebly mit Kokosmilch und Datum UK 2
. 502
Gewdrzen Sign.
Gedampfter Parfimreis 502 (2atum
Sign.
Griessnocken - Gnocchi 503 |Datum UK3 | UK4
romaine Sign.
Indischer Gewdrzreis Datum
. . 505
(Basmati-Reis) Sign.
Maisroulade mit Spinat- 507 |Datum
fullung Sign.
Pilaw-Reis 508 [2um S
Sign.
Polenta 509 Datum UK 2
Sign.
Risotto 511 Datum| UK1 UK 3
Sign.
Siissmaiskroketten 52 |Raum
Sign.
Trockenreis / Riz créole 52 |Raum Uks | OK4
Sign.
Vollwert-Getreidegerichte und Diverse
Dinkelpizokel 514 [atm
Sign.
Griinkernbratlinge 514 [atm
Sign.
Haferkichlein 515 (2atum k4
Sign.
Rollgerstenkiichlein 5y7 (2atum
Sign.
Vollreis-Risotto 51g (2atum
Sign.

Lehrjahr: 2
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Name Lernende,-er:

Geflagel

Inhaltsverzeichnis

Pauli ..
Gericht / Spezielles Seiten- | Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
. ] in 8 Stlicke zerlegen Lehr- 1 im
Schnittart Poulet Sauté buch
423 | Sign.
abflammen auf Gasherd; Lehr- 1 im
Poulet binden (bridieren) buch
424 | Sign.
Vorbereiten fiir & I'américaine Lehr- 1 im
Masthuhn zum Girillieren buch
425 | Sign.
. _ Ausbeinen fir Gallantine ; Datum
Masthuhn fir Gallantine Herstellung Farce Son
Geflugelfond hell Datum
Sign.
Poulet fir a I'américaine vorbereiten,
mind. 30 min. marinieren; beidseitig
Grilliertes Hahnchen grillieren, auf Backblech legen, Mie de
amerikanische Art - pain + Butter, mit Oberhitze Uberkrusten;| g, [Datum UK 3
Poulet arillé 4 I'américai Tomatenhalften + Speckscheiben
oulet grille a famericaine grilliert, geb. Gefligelfond, Poulet
tranchieren
Sign.
Geschmortes Masthuhn Schmoren: Wie fir Poulet sauté in 8
. . Stiicke schneiden '
in Rotwein - Poularde au |° ' 620/621230UM UK
vin rouge Sign.
Gedampfte Poulardenbrust 615 |Datum
mit Gemusestreifen
Sign.
Gefliigelfrikassee mit Diinsten: 617 |Daum
Estragon Si
gn.
Gefiillte Sautieren:
Maispoulardenbrust mit 619 |Patum
Roquefort - Supréme de
poularde farci au roquefort Sign.
Pochiertes Pochieren:
Pouletbriistchen mit o6 |Datum
Gurken - Supreme de
poulet poché Sign.
i i Poelieren: ’
rI:](i)tegeerrt:Ussjgnges Perlhuhn |FQelieren: 628/620/22UM UK 4
Sign.
Pouletroulade mit Mandel- |Sautieren / Braten im Ofen: 633 |Datum
Zitronenfullung Sign.
Pouletbriistchenroulade mit |Pochieren: s3p |Daum
Riesenkrevetten Sign.
Datum
Sign.
Lehrjahr: 2 + 3 Seite 35
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Name Lernende,-er: Fleischgerichte Schmoren

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Geschmorte Dat
Rindfleischrolichen 566 |———
Appenzeller Art Sign.
Glasierte gefiillte Kalbsbrust 5e7 (atum
Sign.
Geschmorter Rindshuftspitz 5eg | Datum UK 3
mit Gemusen
Sign.
Glasierte Kalbsbrustschnitten 571 [2aum UK3
Sign.
Glasierte Kalbshaxe Datum UK 4
. . 572
bargerliche Art Sign.
Glasierte Kalbskopfbackchen 573 |Datum UK 3
in Barolo Sign.
Glasierte Kalbsmilken mit Datum
- 574
Apfeln Sign.
Glasierter Bauernschinken 575 Datum UK 4
mit stisser Kruste Sign.
Glasierter Kaninchenschenkel 576 |2aum
Sign.
Glasierter Datum
. 578
Schweinshalsbraten Sign.
Kalbsragout mit Datum| UK 1
579
Grossmutterart Sign.
Kaninchenragout Tessiner Art 5g{ (atum UK2
Sign.
Karbonade von Rindfleisch 52 |2aum UK 2
Sign.
Lammragout mit kleinen Datum
. 583
Gemlisen Sign.
Ossobucco cremolata 584 [2aWm UK3
Sign.
Rindsragout mit Balsamico- Datum
585
Sauce Sign.
Rindsschmorbraten Datum UK 3
586
Burgunder Art Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 3 Seite 36




© Roger Eberle / Ausbildungsplan
Name Lernende,-er:

Fleischgerichte Sautieren

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Kalbsgeschnetzeltes Zircher Datum
521
Art .
Sign.
Im Ei sautiertes gefilltes Datum
. . . 523
Kalbsschnitzel mit Spinat Sign.
Piccata milanese 504 [DAWM
Sign.
Rindsfiletgulasch Stroganow 505 (2atum k2
Sign.
Saltinbocca alla romana 505 [Daum
Sign.
Sautierte Kalbsfilet-Mignons Datum
. 526
an Steinpilzrahmsauce Sign.
Sautierte Kalbsleberstreifen Datum
. 527
mit Schalotten Sign.
Sautierte Kalbslebertranchen Datum
. - 527
auf gedunsteten Apfeln S
ign.
Sautierte Kalbsschnitzel mit Datum| UK 1
529
Rahmsauce Sign.
Sautierte Lammchops Datum
o 530
provenzialische Art Sign.
Sautierter Kaninchenschenkel 531 |2aum
Sign.
Sautierte Lammrlickenfilet auf Datum
.. 532
Fenchelpilree Sign.
Sautierte Rindsfilet-Mignons 534 |Datum
mit Rotweinsauce Sign.
Sautiertes Entrecote Café de 535 |Datum UK 2
Paris Sign.
Sautiertes Kalbsschnitzel Datum
536
Cordon bleu Sign.
Sautiertes Kalbssteak mit Datum
536
Morchelrahmsauce Sign.
Sautiertes Schweinskotelett Datum UK 2
\ 538
Walliser Art Sign.
Wiener Schnitzel 539 |2aum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 3
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Name Lernende,-er:

Fleisch Braten & Grillieren

Inhaltsverzeichnis

Pauli N
Gericht / Spezielles Seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Grillieren
Grilliertes Kalbspaillard mit Datum
. 542
Zitrone
Sign.
Grilliertes Rumpsteak mit Datum
. 543
Tomaten und Zwiebeln Sign.
Braten
Gebratene Kaninchenrolle mit Datum
. .. 544
Eierschwammen
Sign.
Gebratener Lammgigot mit Datum
. . 545
rotem Zwiebel-Ingwer-Confit Sign.
Gebratene Spareribs 546 (2atum
Sign.
Gebratenes Kalbskarree mit 546 |Datum UK 4
Portweinsauce Sign.
Gebratenes Lammkarree in Datum UK 2 UK 4
.. 547
der Krauterkruste Sign.
Roastbeef englische Art 549 (2atum k4
Sign.
Schweinsbraten mit Datum| UK 1
. oom 550
Dorrfrichten Sign.
Garen bei Niedergartemperatur
Datum
Sign.
Gebratenes
. .. . Datum
Schweinskotelettstiick mit 552
Estragon-Bier-Sauce Sign
Roastbeef englische Art 553 |Raum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Poelieren
Poeliertes Kalbsfilet mit Datum
. 554
Steinpilzen Sign.
Poeliertes Kalbsnierstlick mit Datum UK 4
. 555
Pilzen Sign.

Lehrjahr: 3
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Name Lernende,-er:

Fleisch Sieden & Backen im Ofen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Sieden
Lammgigot gesotten mit 600 |Datum
Kapernsauce Sign.
Irish Stew 601 [P2um
Sign.
Kalbsblankett mit bunten Datum UK 2
.. 602
Gemdisen Sign.
Kalbszunge mit Datum
: 604
Schnittlauchrahmsauce Sign.
Lammblankett mit Minze 605 (oatum
Sign.
Siedfleisch mit Gemuse- 07 |Datum
vinaigrette Sign.
Uberbackene Kutteln 608 [2atm UK
Sign.
Uberbackenes Siedfleisch Datum| UK 1
) . 609
mit Zwiebelsauce Sign.
Gefliigelblankett 616 |P2uM
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Backen im Ofen
Berner Zungenwurst im Datum
. . 556
Gewdrzbrotteig Sign.
Lammriickenfilet mit Datum
557
Kartoffelkruste Sign.
Rindsfilet Wellington 5E0 (At
Sign.
Rippchen im Brotteig 5eo (atum
Sign.
Schweinsfilet im Datum
. \ 563
Birnbrotteig Sign.
Waadtlander Saucisson im Datum
. ) 564
Brioche-Teig Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Lehrjahr: 3 Seite 39
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Name Lernende,-er:

Fleisch Dunsten & Pochieren

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Dinsten
Kalbsfrikassee mit Herbst- 5g7 |Datum UK 2
trompeten Sign.
Lammcurry mit Kicher- Datum
. 588
erbsen und Peperoni Sign.
Lammfrikassee mit Curry 5gg [2aum k2
Sign.
Rindsdiinstragout 591 |Raum
Sign.
Szegediner Gulasch 592 |Raum
Sign.
Ungarisches Gulasch 593 (Ratum k2
Sign.
Wiener Kalbsrahmgulasch 593 (atum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Pochieren / Garen im Dampf / Garen im Vakuum Datum
Gedampftes Schweinsfilet 594 |Datum
im Karottenmantel Sign.
Gerauchtes 5
Schweinsnierstiick mit 595 |Pum
Grapparahmsauce Sign.
Im Rosmarindampf Datum
. . 595
gegartes Lammriickenfilet Sign.
Im Rotwein pochiertes Datum
. . 596
Rindsfilet Sign.
Kalbfleischkugeln mit Datum UK 2
. 597
Champignonsrahmsauce Sign.
Kénigsberger Klopse 5gg [2atm
Sign. UK 2
Kut’FeIn mit 5gg |Datum
Weissweinsauce Sign.
Pochiertes Kalbsfilet mit Datum
. 599
Zitronenschaum Sign.
Schweinshaxe mit Datum
. .. 599
Gemusewdirfeln Sign.
Datum
Sign.
Lehrjahr: 3 Seite 40
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Name Lernende,-er:

Wildgerichte

Inhaltsverzeichnis

Gericht /

Spezielles

Pauli

Seiten-
Nr.

Instruktion / Uben / Vorzeigen

Geschnetzelte
Wildentenbrust mit
Wacholderrahmsauce

649

Datum

Sign.

Rehpfeffer Jagerart

654

Datum

Sign.

Rehrickenfilet mit frischen
Feigen und Muskattrauben

657

Datum

Sign.

Sautierte
Rebhuhnbriistchen auf
Portweinrisotto

659

Datum

Sign.

Sautierte Rehschnitzel
Mirza

662

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Lehrjahr: 3
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Name Lernende,-er:

Krusten- und Weichtiergerichte

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Béarenkrebs mit Ingwer, 5
Frithlingszwiebeln und 731 P
chinesischen Nudeln Sign.
Flusskrebse Bordeleser Art 732 (2aum
Sign.
Geflillte Calamares Datum
, 733
mediterrane Art Sign
Gratinierte Austern 734 (22um
Sign.
Hummer amerikanische Art 735 (2alum
Sign.
Hummer Thermidor 73g (2aum
Sign.
Hummerfrikassee mit Noilly Datum
739
Prat Sign
Jakobsmuscheln auf Lauch 2740 |Datum
mit Champagnersauce ,
Sign.
Miesmuscheln in Datum
741
Safransauce Sign.
Miesmuscheln nach Datum
742
Seemannsart Sign.
Scampi mit Erbsenravioli Datum
746
auf Krebsbuttersauce Sign
Scampi vom Girill in der
oy Datum
Zucchettibliite auf 748
Kalbskopf mit Tomaten Sign.
Scampi-Frikassee mit Datum
750
Morcheln und Ingwer .
Sign.
Spaghetti mit Datum
751
Venusmuscheln Sign.
Uberbackene Datum
. 752
Miesmuscheln Sign.
Warme Austern mit Sherry 753 (atm
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.

Lehrjahr: 3
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Name Lernende,-er:

Nationalgerichte

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Berner Platte 669 [lm
Sign.
Bollito misto mit Salsa Datum
670
verde
Sign.
Bouillabaisse marseillaise 671 [Ramm
Sign.
Luzerner Chiigelipastete p74 DM
Sign.
Datum
Moussaka 676
Sign.
Nasi Goreng 677 |R2um UK 4
Sign.
i Datum
Bahmie Goreng
Sign.
Paella valenciana 678 [22lm
Sign.
Wiener Backhendl 678 [22um
Sign.
Pollo a la chilindron - .
Pouletschenkel mit Oliven 679 |22M UK3
und Rohschinken Sign.
Stifado (Rindsragout mit Datum
. . 679
kleinen Zwiebeln)
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
Datum
Sign.
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Name Lernende,-er:

Cremen & Saucen

Inhaltsverzeichnis

i Pauli
Gericht / Spezielles ] N _
P Seite Instruktion / Uben / Vorzeigen
Cremen

Bayrische Creme 770 |Ratum UK 5
Sign.

Buttercreme mit Eiweiss 770 |Daum UK 5
Sign.

Buttercreme mit Vollei 774 |2aum UK 5
Sign.

Diplomatencreme 774 |2atum UK 2 UK 5
Sign.

Englische Creme 772 |aum
Sign.

Gebrannte Creme 772 [:T‘”m UK
ign.

Joghurtcreme (mit Datum UK 2

773

Erdbeeren) Sign.

Kaffeecreme 773 |Datum
Sign.

Mandelcreme 774 |2aum
Sign.

Quarkcreme 774 |Raum| UK1
Sign.

Schaumcreme 775 |Ratum
Sign.

Vanillecreme 275 |Datum UK 2
Sign.

Zitronencreme 775 |Datum UK 3
Sign.

Saucen

Aprikosensauce 776 |Datum UK 2 UK 4
Sign.

Cassis-Sauce 776 |Datum
Sign.

Erdbeersauce 776 |Ratum
Sign.

Himbeersauce 776 |Dam UK 2 UK 5
Sign.

Kalte Weinschaumsauce / 7 |Datum

Sabayon froid Sion.

Rotweinsauce 777 |aum UK 5
Sign.

Schokoladensauce 77g |Dam UK 2
Sign.

Vanillesauce 778 Datum UK 2 UK 3 UK 4
Sign.

Weinschaumsauce / 778 (2aum

Sabayon Sign.

Lehrjahr: 1+2+3
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Name Lernende,-er:

Siussspeisen Teige & Massen

Inhaltsverzeichnis

i Pauli
Gericht / Spezielles . . ]
P Seite Instruktion / Uben / Vorzeigen
Teige
i Datum
Backteig 756 o
Berliner (Hefesussteig) 756 E;?;unm UK 2 UK 5
Brandteig (gesalzen) 757 %ﬁ;”nm
Blinis 757 |oaum UK 4
Sign.
Brandteig (suss) 758 E:;unm UK 2 UK 5
Brioches 758 |Daum
Sign.
Deutscher Blétterteig 760 E;a;;unm UK 5
Geriebener Teig 760 E;a;;unm UK 5
Halbblatterteig 761 |Datum UK 5
Sign.
Linzer Teig 761 |Raum UK3 | UK5
Sign.
Pastetenteig 761 |Datum
Sign.
Pfannkuchenteig (salzig) 762 [;;Unm
Pfannkuchenteig (slss) 762 E:;unm
i i Datum UK 2
Pizzateig 762 S
Savarin-Teig 763 |23tum UK3 | UK5
Sign.
Strudelteig 763 |Raum UK 5
Sign.
Tourierter Hefeteig 764 E;a;;unm
Zuckerteig 764 (22UM UK 5
Sign.
Massen
Genueser Biskuit 765 |Ratum UK 5
Sign.
Gratinmasse 765 |Ratum
Sign.
U Datum
HUppenmasse 766 o
Japonais-Masse 767 Zﬁ;“nm UK 5
Kalte Schneemasse 767 Zﬁ;“nm UK 5
Loffelbiskuits 767 [22um UK 5
Sign.
Rouladenbiskuit 768 DSj;unm UK 5
Schokoladenbiskuit 768 DSj;unm UK 5
Warme Schneemasse 769 Z?;unm UK 5
Lehrjahr: 1+2+3 Seite 45
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Name Lernende,-er:

Kalte Sussspeisen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles seiten-| Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Pochierte Cremen
Creme franzdsische Art 786 |23um UK s
Sign.
Gestlrzte Karamelcreme 786 |23um UKS | UKS
Sign.
Gestirzte Getreidepuddinge
Flammeri mit Erdbeeren 7g7 (2aum
Sign.
Griess Viktoria 7gg [2atm UKS
Sign.
Reis Kaiserinart 789 |2aum UKS
Sign.
Mousses & Schaume
Apfelmousse 790 (atum UK 4
Sign.
Dunkle Datum| UK1 | UK2
791
Schokoladenmousse Sign.
Erdbeer-, Himbeer-mousse 793 (Daum| UK1 UKS
Sign.
Weisse Datum UK 2 UK 5
795
Schokoladenmousse Sign.
Rahm- und Cremesiissspeisen
Charlotte Kénigliche Art 796 [2AtM UKS
Sign.
Charlotte russische Art 798 (2aum UKS
Sign.
Cremeschnitten goo fRatum
Sign.
Eugenia-Torte Melba go1 |Raum
Sign.
St. Honoré-Torte go2 [2aum
Sign.
Windbeutel mit Rahm - 804 |Datum UK 2 UK 5
Choux a la creme Sign.
Blitzkrapfen - Eclairs 804 [RatuM K2
Sign.
Creme Katalanische Art go5 fRatum
Sign.
Tirami s g1 |Datum
Sign.
Fruchttértchen mlt. D|pIo_matencreme, Datum UK 5
Saisonfriichten, Fruchtgelee Sign.
Lehrjahr: 1+2+3 Seite 46
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Name Lernende,-er:

Warme Sussspeisen

Inhaltsverzeichnis

. . Pauli . - .
Gericht / Spezielles Sore Instruktion / Uben / Vorzeigen
Datum
Apfelauflauf 814
Sign.
Apfel Basler Art g14 [Ratum UK 3
Sign.
Apfelcharlotte g15 (oatum
Sign.
Apfelkrapfen g15 (oatum UK3 | UKs5
Sign.
Apfelkichlein 816 Détum UK 3
Sign.
Apfelstrudel 816 Détum UK 5
Sign.
Apfel im Schlafrock gig (atum UK 5
Sign.
Auflaufomelette g1g aum
Sign.
Auflauf Rothschild g1g [Paum UK 4
Sign.
Birnenjalousie gop (Ratum UK3 | UKs
Sign.
Brot- und Butterpudding 822 D;mm UK 4
ign.
Englischer Griesspudding Datum
. . 824
mit Aprikosensauce Sign.
Frankfurter Pudding mit Datum
i 824
Rotweinsauce Sign.
Grand-Marnier-Auflauf mit Datum
825
Orangensauce Sign.
Kaiserschmarrn go5 [2aum] UK
Sign.
Frichte flambiert Datum UK 4
Sign.
Pudding Diplomatenart gog [P2um UK 2
Sign.
Pfannkuchen Williams 828 D;‘“m
ign.
Pfannkuchen Suzette 828 D;‘“m UK 4
ign.
Pfannkuchen Marachino 828 D;‘“m UK 4
ign.
Quarkauflaufpudding 829 Dsétum UK 2
ign.
Quarkkrapfen mit Datum UK 4
. 830
Himbeersauce Sign.
Reisauflaufpudding mit Datum UK 2
i 831
Himbeersauce Sign.
Vanilleauflauf g3o |Datum
Sign.
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Name Lernende,-er:

Gefrorene Sissspeisen

Inhaltsverzeichnis

Pauli .
Gericht / Spezielles Seiten-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Apfelsorbet g3p fatum UK3
Sign.
Aprikosenglace g3p |2atum
Sign.
Bananen-Sauerrahmglace Pacojet 836 [atm
Sign.
Cassata napoletana g3g [22um
Sign.
Eisauflauf Grand Marnier g3g [22um UK s
Sign.
Eisbiskuit Jamaika g3g {RuT UK5
Sign.
Erdbeerglace g4p [atm
Sign.
Eisbombe Aida g4p [22um UK 5
Sign.
Himbeersorbet Pacojet g4p |Raum 0K 5
Sign.
Joghurtglace Pacojet g4p [22um UK 5
Sign.
Rahmgefrorenes mit Datum
843
Schokolade Sign.
Rahmgefrorenes mit Datum UK 5
0] 842
Baumnuissen Sian.
Schaumgefrorenes g4 [P2um K2
Sign.
Schaumgefrorenes mit Datum UK 2
. 846
Joghurt und Zitrone San.
Schaumgefrorenes mit Datum
847
Mango Sign.
Schaumgefrorenes mit Datum
847
Rhabarber Sign.
Uberraschungsomelette g4g |Raum
Sign.
Honigglace Pacojet g4g |Raum OK 4
Sign.
Vanilleglace gag |2aum Ok4 | UKs
Sign.
Zitronensorbet gag [22UM
Sign.
Lehrjahr: 1+2+3 Seite 48
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Name Lernende,-er:

Kuchen & Torten

Inhaltsverzeichnis

; . Pauli ) . .
Gericht / Spezielles seten] Instruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Aargauer Rueblitorte g5p [Datum UK 3
Sign.
Apfelkuchen - Tarte aux g5p | Datum UK 5
pommes Sign
Apple Pie g53 |Datum UK 2
Sign.
Aprikosenkuchen mit Guss g53 {atum UK 2
Sign.
Erdbeerkuchen g54 |Datum 0K 2
Sign.
Geriihrter Gugelhopf 855 |22
Sign.
Gleichschwercake g55 |aum 0K 5
Sign.
Hefegugelhopf g5 |Datum
Sign.
Hefekranz / Russenzopf 856 |2atum UK 5
Sign.
Konigskuchen 856 |2atum
Sign.
Linzer Torte 856 |2atum UK3 | UKs5
Sign.
Osterkuchen g5 |Datum
Sign.
Pfarrhaustorte 856 |2atum UK 2
Sign.
Sachertorte g5 |Datum
Sign.
Schokoladen-Birnentorte g56 foatum
Sign.
Schwarzwalder-Torte 856 |2atum UK 5
Sign.
Tarte Tatin g5 |Datum
Sign.
Tiroler Cake g56 |oaum] UK
Sign.
Zitronencake 856 Datum UK 3
Sign.
Zuger Kirschtorte g56 |aum 0K 5
Sign.
Datum
Sign.
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Name Lernende,-er:

Inhaltsverzeichnis

Konfekt & Pralinen

i : Pauli . . .
Gericht / Spezielles saien-| INstruktion / Uben / Vorzeigen
Nr.
Konfekt
Amaretti Datum UK 3
868 | Sign.
Badener Chrabeli Datum
868 | Sign.
Brownies gg7 |Ratum UK 2
Sign.
Brunsli g7 |Datum
Sign.
Butterplatzchen g70 |Raum UK3
Sign.
Haselnuss-Cantucci g7{ |Ratum UK 2
Sign.
Haselnussmakronen g7o [Datum UK3 | UKs5
Sign.
Heidelbeer-Muffins g73 (Ratum
Sign.
Katzenzlngli g74 |Datum UK 3
Sign.
Kokosmakronen g7a |Datum UK 2
Sign.
Kokos-Tuiles g75 [2aum
Sign.
Mailanderli g75 |Datum UK 3
Sign.
Mandelbiskuits g7 [2aum] UK
Sign.
Ochsenaugen g77 |Datum
Sign.
Preussen g7g |2aum UK 5
Sign.
Sablés g7g |Datum UK 5
Sign.
Schenkeli 879 Datum UK 2 UK 5
Sign.
Spitzbuben ggo |Ratum
Sign.
Vanillebretzeln ggq |Datum
Sign.
Vanillegipfel ggq |Datum
Sign.
Zimtsterne ggo |Datum
Sign.
Pralinen
Framboises gga |Datum
Sign.
Rahm-Truffes, dunkel 889 Dsa.“um
ign.
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Name Lernende,-er:

Brote

Inhaltsverzeichnis

Gericht /

Spezielles

Pauli

Seiten-
Nr.

Instruktion / Uben / Vorzeigen

Baumnussbrot

894

Datum

Sign.

Hausbrot

Haus-
rezept

Datum

Sign.

Bauernbrot

Haus-
rezept

Datum

Sign.

Zopf

Haus-
rezept

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Lehrjahr: 1+2+3
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Name Lernende,-er:

Vorlage hoch leer

Inhaltsverzeichnis

Gericht /

Spezielles

Pauli

Seiten-
Nr.

Instruktion / Uben / Vorzeigen

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Datum

Sign.

Lehrjahr:

Seite




