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DEIN
REZEPTE, DIE BLEIBEN.
LIEBLINGS

KOCH

GUTE

ZUTATEN
DIE BASIS

MOMENTE

TK-Steinpilz - TK-Artischocke - Kartoffel

150 Event-Fingerfood-Teller insgesamt - keine zusatzliche Reserve

01 ‘ TK TROCKEN ROSTEN

Ca. 1,2 kg TK-Steinpilze und 1,6 kg TK-Artischocken
nach Packungsangabe auftauen, abtropfen und klein
schneiden. Getrennt portionsweise rosten. 300 g
Schalotten in 150 g Butter anschwitzen. Zielgewichte
nach dem Garen: 800 g Pilze, 1,4 kg Artischocken
und 250 g Schalotten.

02 ‘ MASSE & PROBESTUCK

2,4 kg gegarte, ausgedampfte Kartoffeln grob
stampfen. Gemduse, Bratbutter, 400 g Parmesan, 150
g Eigelb und 150 g Starke einarbeiten. Salzen,
pfeffern. Nicht purieren. Flach ausstreichen und
vollstandig kalt stellen. Startwert: 38 g Masse je
Rock.

03 ‘ PANIEREN & FRITTIEREN

500 g Panko mit 350 g dunklen Brotbrdseln mischen.
Rocks in 450 g Mehl, 900 g Vollei und Broseln
panieren. Bei 170-175 °C portionsweise goldbraun
frittieren und innen vollstandig durcherhitzen.
Probestlick wiegen: Ziel 45 g fertig. Rohportion bei
Bedarf anpassen.

04 ‘ CREME - 7,5 KG FERTIG

2,6 kg gegarte, geschalte Kartoffeln pressen. 2,9 kg
warme Milch, 850 g Sahne, 425 g Butter und 725 g
Parmesan einarbeiten. Mit Salz und Muskat wirzen,
passieren. Fertige Creme wiegen und mit warmer

Milch auf 7,5 kg einstellen.

05 ‘ QUICK TOPPING & SERVE TK spart
750 g fertiges Quitten-Pickle abtropfen und wiirfeln. Vorbereitu ng.
100 g Brotbrésel in 30 g Butter résten; mit 150 g o
gerosteten Haselnlssen und 20 g getrockneter TrOCken rOSten
Petersilie mischen. Je Teller: 50 g Creme, 45 g bleibt Pflicht.
fertiger Rock, 5 g Pickle und 2 g Erde.
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Einkauf - Zubehor - Alternativen

150 Event-Fingerfood-Teller insgesamt - keine zusatzliche Reserve

01 EINKAUF

O

Ca. 1,2 kg TK-Steinpilze - 1,6 kg TK-Artischocken

Alternative: frische Ware; bendétigt werden gegart 800 g Pilze + 1,4 kg
Artischocken. Ausbeute prifen.

Ca. 6 kg rohe mehligkochende Kartoffeln

Alternative: vorgegarte Kartoffeln ohne Zusatze: 2,4 kg Masse + 2,6 kg
Creme, gegart/geschalt.

300 g Schalotten - 605 g Butter insgesamt

Alternative: milde Zwiebeln; Butter: 150 g Masse + 425 g Creme + 30 g
Erde.

1.125 g Parmesan - 150 g Kartoffelstarke

Alternative: Hartkdse mit mikrobiellem Lab fir vegetarische Rocks;
Maisstarke.

150 g Eigelb - 900 g Vollei - 450 g Mehl

Alternative: Eier trennen und abwiegen; helles Dinkelmehl statt
Weizenmehl.

500 g Panko - 450 g dunkle Brotbrosel

Alternative: grobe Semmelbrésel; Brotbrésel: 350 g Panade + 100 g
Erde.

2,9 kg Milch + nach Bedarf - 850 g Sahne

Alternative: ungesufRter Haferdrink + Hafercuisine; auf 7,5 kg fertige
Creme einstellen.

750 g Quitten-Pickle, Abtropfgewicht

Alternative: fertige eingelegte Birne, mild stiR-sauer; abgetropft
abwiegen.

150 g gerostete Haselniisse - 20 g getr. Petersilie

Alternative: Sonnenblumenkerne; getrockneter Schnittlauch.

Frittierol - Salz - Pfeffer - Muskat

Alternative: raffiniertes Raps- oder Sonnenblumendl; Muskat optional.

02 ZUBEHOR

GROSSE PFANNEN + TOPFE

Alternative: Brater; TK-Ware in mehreren
kleinen Chargen rosten.

WAAGE + STAMPFER +
PRESSE

Alternative: Gabel fiir die Masse; feines
Sieb fur die Creme.

BLECHE + KUHLPLATZ

Alternative: flache Formen; Masse
vollstandig kalt werden lassen.

FRITTEUSE + THERMOMETER

Alternative: hoher Topf, Olthermometer und
Schaumloffel.

VOR DEM START

Pro Teller ca. 102 g. TK-Einkaufsmengen
sind Planwerte: Wasserverlust schwankt.
Gar- und Abtropfgewichte kontrollieren.
Kuhl- und Frittierzeit fur 150 Stiick
einplanen. Ohne Pilzeinweichen,
Sous-vide und selbst gekochtes Pickle.

Mengenangaben sind Richtwerte. Produktqualitat, Grofe und Wassergehalt der Zutaten sowie Kochgeschirr, Hitze und Garzeit kénnen den

Bedarf verandern. Konsistenz priifen und nach Geschmack abschmecken.

Rezept: Ben Henger - Food-Abbildung: Kl-generiert - Alternativen redaktionell erganzt.
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