Das Rezept von Jana Burren
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FRESH SALAD

LA CUISINE
DES JEUNES

hwet izer
g ScFle isch

KOCHWETTBEWERB 2023




Das Rezept von Jana Burren

fir 4 Personen

ZUTATEN

Wagyu und Simmental Grill-Patty

700 g

120¢
6g

Flat Iron

vom Schweizer Hornochsen

Fett vom Schweizer Rind

Salz Fleur des Alpes

Demi-glace Honiglack

250¢g

20g

Fond aus Knochen

vom Schweizer Hornochsen

Honig aus Minsingen

Garnitur Lack

8¢g Mohn aus Herolfingen
140 ¢ Speck
Laugenbun
Vorteig
83g Weissmehl TS50
Mihle Strahm, Minsingen
42¢g Wasser
0,75g  Hefe, frisch
Teig
126¢g Vorteig
217 g Weissmehl TS50
Mihle Strahm, Minsingen
7g Salz
25g Zucker
13g Vollei
38¢g Butter
13g Milch
g Hefe, frisch
10g Lauge
S5g Mohnsamen

Aioli mit gerostetem Jungknobli

30g Knoblauchzehe mit Haut
vom Rohrer Hof

20g Balsamico weiss

M0g Milch

255g Rapsol
Salz
Muskatnuss
Cayennepfeffer

Garnitur Aioli

1g Kerbel

Sg gelbe Ganseblimchen

Pickled Rotkraut mit Senf

150¢
6g
M2g
S0g
45¢g
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Rotkohl
Senfkorner

Weissweinessig
Zucker
Salz

Salat
100 g
4g

30g
o8

75¢g
40¢g

Zuckerhut

Kerbel
Frahlingszwiebeln
weisse Ganseblimchen

Schnittlauchvinaigrette
Kronig (Hobelfrischkase)

Frittierte Zwiebelringe

S0g
20¢g

kleine Zwiebeln
Maizena

Salz

Zitronenzeste

Knusperkugel Surprise

Kartoffelmasse

350g  Kartoffeln Typ C
von Landwirt Rothenbuhler
25g Eigelb
20¢g Kronig vom Panoramahof
30¢g Petersilie
Salz
Muskat
Cayennepfeffer
Zitronenzeste
Panieren
150¢g Vollei
75g Mehl
100 ¢ Paniermehl, weiss
75¢g Panko
Hornochsgehackets
80g Flat Iron
vom Schweizer Hornochsen
30g Zwiebeln
S5g Knoblauch
20¢ Tomatenplree
S50¢ Rotwein
250 g  brauner Rindsfond
Salz
Pfeffer
Apfelchutney
75¢g Granny-Smith-Apfel
(mit Schale)
15g Zwiebeln
70g Balsamico weiss
20¢g Zucker
/itronenzeste
Salz
Cayennepfeffer
Pfeffer

Garnitur Apfeljulienne/Kerbel

35g
g

Granny-Smith-Apfel
Kerbel

Fresh Salad
Marinierte Kohlrabchen
150 ¢ Kohlrabi vom Rohrer-Hof
10g Balsamico
S5g Zitronensaft

Zitronenzeste

Salz

Schnittlauch-Holunder-Vinaigrette
10¢g Schnittlauch
75¢g Rapsol
75¢g Balsamico, weiss
15g Holundersirup
15g Zitronensaft
Zitronenzeste
Salz
Pfeffer

Marinierte Spargeln
100 g Spargelspitzen, grin,

vom Rohrer-Hof

10g Balsamico, weiss

10g Rapsol

5g Holundersirup

5g Zitronensaft
Zitronenzeste
Salz

Kerbelol

10¢g Kerbel

5g /itronenzeste

50¢ Rapsal

Eingelegte rote Zwiebeln
20¢ Zucker

20¢ Essig

30¢g rote Zwiebeln
2g Thymian

Kerbelcreme

40¢ Aloli

10¢g Kerbelol
Kerbelpaste vom Ol

Gerostete Haselnusse

25¢ Haselnlsse

Garnitur
g Kerbel
10¢g weisse Ganseblimchen



Das Rezept von Jana Burren

ZUBEREITUNG

Wagyu und Simmental Grill-Patty

Flat Iron (5 mm) und Nierenfett (3 mm) durch den Fleischwolf
lassen. Beides zusammen in eine Schissel geben, mit Salz vermengen
und leicht ankneten. In einer Ringform mit 10,5 cm Durchmesser
leicht andriicken. Anschliessend in einen Vakuumbeutel geben und
luftdicht verschliessen. In ein 53 °C warmes Wasserbad geben und
30 Minuten sous-vide garen. Nach 30 Minuten herausnehmen
und im Shock-Freezer kithlen. Zum Schicken in der Grillpfanne ein

Grillmuster geben.

Demi-glace Honiglack

Rindsfond zur gewiinschten Konsistenz einreduzieren, den Honig
beigeben und das Patty beidseitig damit bestreichen. Speck in einer
Bratpfanne auslassen und anschliessend trocken tupfen. Speck

zerkleinern und mit Mohn mischen.

Laugenbun
Vorteig
Alle Zutaten zu einer homogenen Masse mischen und fir mindestens

12 Stunden im Kihlschrank garen lassen.

Teig

Alle Zutaten zu einem Teig kneten. 10 Minuten abgedeckt stockgaren
lassen. Den Vorgang noch einmal wiederholen 7 Minuten kneten
und weitere 10 Minuten abgedeckt stockgaren lassen. 100 g
schwere Kugeln formen, rund wickeln, einzeln in eine eingefettete
Form legen. Anschliessend leicht flachdriicken und 30 Minuten bei
70 °C aufgehen lassen. Die rohen Buns mit Lauge bepinseln, den
Mohn dariberstreuen und mit einem Kreuzschnitt einschneiden. Im
auf 250 °C vorgeheizten Ofen (Ober- und Unterhitze) 6 Minuten
zugedeckt backen. Deckel entfernen, mit Wasser in den heissen Ofen
sprihen (10 Einheiten aus einer Spriihflasche) und weitere 9 Minuten
bei 200 °C fertig backen. Die Buns auf einem Gitter auskihlen

lassen.

Aioli mit gerostetem Jungknobli

Knoblauchzehe mit Schale in den Ofen geben und bei 180 °C

15 Minuten rosten. Anschliessend den Knoblauch in ein hohes
Gefass geben. Alle restlichen Zutaten ausser dem ol beigeben und
fein mixen. Zum Schluss die Aioli mit dem Ol aufmontieren und
abschmecken. Von der fertigen Burgersauce 40 g beiseitestellen (fiir

die Kerbelaiol). Die Sauce wird zudem auch separat gereicht.

Pickled Rotkraut mit Senf

Rotkraut fein emincieren und zusammen mit Weissweinessig,
Salz, Zucker und Senfkdrnern aufkochen. Wenn das Rotkraut
durchgezogen ist, den Sud abgiessen.

Salat

Zuckerhut in feine Streifen schneiden, Kerbel und weisse Ganse-
blimchen zupfen. Die Frihlingszwiebeln schrag emincieren. Alles
vermengen und am Schluss die Vinaigrette dazugeben. Fertigen
Salat auf den Burger geben. Abschliessend den Kronig fein tber
den Salat raffeln.
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Frittierte Zwiebelringe

Aus der Zwiebel Ringe schneiden, diese in Maizena wenden und
leicht abklopfen. Ringe im 180 °C heissen Ol frittieren, bis sie
goldbraun sind. Auf ein Papier geben zum Abfetten. Mit Zitronen-
zeste bestreuen und im Tellerrechaud fertig trocknen, bis sie schon

knusprig sind.

Knusperkugel Surprise

Kartoffelknusperkugeln

Kartoffel schalen, in Wirfel schneiden, in einen Topf mit Wasser
geben und weich kochen. Durch eine Kartoffelpresse driicken.
Restliche Zutaten beigeben, gut vermengen und abschmecken. Die
fertige Masse in eine Silikonform dressieren und den gefrorenen Hack-
fleischkern mittig in die Kartoffelmasse legen. Die Kugeln einfrieren
und gefroren panieren (der Paniervorgang wird zweimal wieder-
holt, beim ersten Mal mit feinem Paniermehl, beim zweiten Mal mit
grobem Panko). In der 170 °C heissen Fritteuse vorfrittieren,
anschliessend im Ofen bei 170 °C 4-5 Minuten backen. Zum Schluss
die Kugeln bei 180 °C frittieren, bis sie schon knusprig sind.

Hornochsgehackets

Flat Iron durch den Fleischwolf lassen, in heissem Rapsol kraftig
anbraten, die gehackten Zwiebeln dazugeben, den Knoblauch und
das Tomatenplree beigeben und anrésten. Mit Rotwein abloschen
und einkochen. Mit Rindsfond aufgiessen und 30 Minuten leicht
sieden. Abschmecken und in eine kleine, runde Silikonform abfullen.

In den Shock-Freezer geben und gefrieren.

Apfelchutney
Apfe\ in kleine Wirfel schneiden, alle restlichen Zutaten beigeben,

leicht einkochen und abschmecken.

Garnitur Knusperkugel
Aus dem Apfel Julienne schneiden und den Kerbel zupfen.

Garnitur Aioli
Kerbel trocknen und fein mixen. Mit einem Sieb dariberstauben

und gezupfte Ganseblumchen platzieren.
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Fresh Salad

Marinierte Kohlrabchen

Kohlrabchen schalen und auf der Aufschnittmaschine (0,5 mm)
aufschneiden. Mit Balsamico, Zitronensaft, Zitronenzeste und Salz

marinieren, vakuumieren und ziehen lassen.

Schnittlauch-Holunder-Vinaigrette
Schnittlauch und Rapsdl fein mixen, die restlichen Zutaten

beigeben und am Schluss die Vinaigrette durch ein Sieb passieren.

Marinierte Spargeln
Spargelspitzen diinn aufschneiden und alle restlichen Zutaten

beigeben und vermischen.

Kerbelol
Kerbel, Rapsol und Zitronenzeste fein mixen. Danach durch einen

Kaffeefilter passieren.

Eingelegte rote Zwiebeln
Rote Zwiebeln in Spickel schneiden. Zucker und Essig aufkochen
und Spickel im Sud ziehen lassen.

Kerbelcreme

Aloli und 10 g Kerbelol vermischen.

Gerostete Haselnusse
Nusse im Ofen bei 180 °C 10 Minuten rosten und zerkleinern.

Garnituren

Kerbel und weisse Ganseblimchen zupfen.

Unsere Power-Partner im Bereich Nachwuchsférderung:

HOTELLERIE
GASTRONOMIE ZEITUNG

WELLE (9

Prasentation/Anrichten

Burger

Die Burgerbuns halbieren und in der Pfanne anrosten. Beide
Bunhalften mit der Aioli bestreichen. Das Rotkraut auf dem Boden
verteilen. Das mit Lack bestrichene Patty mit Mohn und Speck
bestreuen und auf dem Rotkraut anrichten. Die knusprigen
Zwiebelringe und den Salat auf dem Patty verteilen. Den Kronig
uber den Salat raffeln und mit dem Deckel den Burger schliessen.
Den Burger mittig mit einem CNS-Nagel durchstechen und auf

dem rechteckigen Teller anrichten.

Knusperkugel

Mit einem Dressierbeutel das Apfelchutney auf den fertig
frittierten Kugeln anrichten. Apfeljulienne und gezupften Kerbel auf
dem Apfelchutney anrichten. Die ausgarnierte Kugel neben dem

Burger auf dem Teller anrichten.

Aloli mit gerostetem Jungknobli

Aioli aus einem Dressierbeutel mit Lochtulle auf einen flachen Stein
dressieren. Mit Kerbelpulver stauben und mit gelben Ganseblimchen
ausgarnieren. Den Stein auf das Dipschalchen mit dem Holzdeckel

anrichten.

Fresh Salad

Die marinierten Kohlrabchen zu einer Rose aufwickeln und in der
Reisbowl anrichten. Die Spargelspitzen verteilt in die Kohlrabchen
stecken und die eingelegten roten Zwiebeln darauf platzieren. Mit
Vinaigrette und Kerbeld| betraufeln und mit der Kerbelcreme
einzelne Punkte setzen. Die gerosteten Haselnlsse darauf verteilen
und mit Kerbel und den weissen Ganseblimchen ausgarnieren.
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