Garmethoden Schlachtfleisch / GemuUse / Starkebeilagen
Grafische Darstellung «Lebensmittel — Fliissigkeitsverhaltnis»

Farbskala Lebensmittel / Flussigkeiten
Schlachtfleisch, Geflugel
Starkebeilage «Kartoffeln, Reis, ...»
Gemiuse

Wasser
Gemiusefond
Bouillon
Kalbsfond
Demi-glace

Im Ofen, Kombisteamer, auf dem Herd

=

ie:
Schmoren von ganzen Fleischstucken Glasieren von ganzen Fleischstiicken

10 % Mirepoix 10 % Mirepoix
«Nach zwei Drittel der Garzeit — Deckel weg
Schmoren von portionierten und stetig arrosieren = glanzende Glasur»

Fleischstiicken «Ragout»

10 % Mirepoix

Trockenreis Pilaw Risotto

+ Aromaten (Zwiebeln, ...)
+ Aromaten (Zwiebeln, ...)

Schmoren von Schmelzkartoffeln Schmoren von Gemise

+ Aromaten (Butter, Gemusewdrfel, ...)

10 % Matignon

© Gastro | Marz 2022 «Berufskenntnisse» EFZ | EBA Basiswissen ,Rezeptaufbau” | Seite 1 von 1



