Leistungsbeispiele Rind- und Kalbfleisch

Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.

-

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
Filetsteaks 200 Rost
’ E 300°C E 260°C, 3 Min. @ 10%
Rinderlende 2009 Rost
E 300°C E 260°C, 3 Min. @ 10%
Roast beef 2 Stiick pro Rost Rost
Prime Rib
Rinderbraten ca. 10 kg pro GN-Behalter GN 65 mm ar
Schmorbraten mit Rostgemtise und Briihe ansetzen E 180°C E 135°C, é’ 95°C,
OFA <
Rinderrouladen 180 g pro Roulade ca. 30 Stlick pro Einsatz | GN 40 mm E ar
180°C, @ 60% E 135°C, 95°C,
® o
Tafelspitz Gargut in Behalter mit Rostgemiise
Ochsenbrust und Gewiirzen einlegen Ochsenbrustund | GN 40 mm-
Kall

Tafelspitz bei 2,5-3 kg

Filet Wellington 2 Stiick Alu-Backblech gelocht E E iar @
280°C 220°C, 54°C, 20%
Kalbskotelett 2509 Rost E
300°C E 260°C, 3 Min. @ 10%
Kalbsfilet, Rinderfilet | Fleischsaft mit GN auffangen im Ganzen, Rost und
pariert mit Braunungsfett einstreichen GN 20 mm E 300°C, @ 10% E 260°C, 3 Min. @ 10%

Kalbsleber

180 g Scheiben mehlieren,
mit Braunungsfett einstreichen

granitemailliert

E 300°C, @ 10%

E . 200°C, 5 Min. @ 70%

Kalbsbraten
Kalbslende
Kalbsriicken

2-3 kg, 2 Stiick pro Rost
mit Braunungsfett einstreichen

Rost und GN 20 mm

Kalbsschulter
Kalbshaxen
Kalbsbrust gefiillt

2 Stiick pro Rost
3 Stiick pro Rost
2 Stiick pro Rost
Fleischsaft mit GN auffangen

Rost und
GN 65 mm

Kalbsschnitzel
paniert

80-100 g pro Schnitzel
10 Stiick pro Blech
mit Braunungsfett einstreichen

granitemailliert

E 300°C, @ 10%

E 230°C, 5 Min. @ 10%

Kalbsknochen
fiir Sauce

2 kg Knochen pro Blech
nach 2/3 Réstgemiise zufiigen

granitemailliert
20 mm

E 200°C, @ 10%

E 150°C, 90 Min. @ 40%

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x111 10x2/1 20x111 20x2/1
iar 72 Stiick 120 Stiick | 240 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick
Cool down w auf 85°C 54 °C, m E @ 10%
iar 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
Cool down w auf 85°C 53°C, B E @ 10%
ar 2 Stiick 3 Stiick 6 Stiick 6 Stiick 12 Stiick
+NT-Garen, 58°C
Anbrattemperatur 180°C
24kg 40kg 80 kg 80 kg 160 kg
75 Stiick 125 Stiick | 250 Stiick | 250 Stiick | 500 Stiick
+Delta-T Garen, A 60 24kg 40 kg 80 kg 180 kg 60 kg
ar
95°C
ar ar 24kg 40kg 80 kg 80 kg 160 kg
E 130°C, é 54°C, @ 20% E 200°C, g 54°C, @ 20%
iar 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
Cool down - auf 85°C é. 54°C, B E @ 10%
iar 24Stiick | 40 Stiick | 80 Stiick | 80 Stiick 160 Stiick
Cool down - auf 85°C 54°C, B E
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
+Profile, Braun 2 24kg 40 kg 80 kg 80 kg 160 kg
ar
54°C
+Profile, Braun 3 24kg 40kg 80 kg 80 kg 160 kg
ar
80°C
60 Stiick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
12kg 20kg 40 kg 40 kg 80 kg
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Leistungsbeispiele Schwein- und Lammfleisch

Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.

-

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
Lammkeule Rost
hohl I
Lammkarée pariert ca. 16 Stiick auf Rost Rost
E 300°C E 260°C, 3 Min. @20%
Lammkotelett ca. 70 g, 24 Stiick auf Rost Rost 1ar
E 300°C E 260°C é’ 54°C @ 10%
Lammknochen 2 kg Knachen pro Blech granitemailliert
fiir Sauce nach 2/3 Réstgemiise zufiigen 20 mm E 200°C E 150°C, 90 Min. @ 40%
Kasslernacken, Eisbein | 2 Stiick pro Rost Rost
Knochenschinken
Leberkése 4 Stiick pro Blech bei 1kg GN-Blech
in Aluschalen
Spareribs erst kochen, marinieren, grillen Rost
3 Rippen pro Rost 100°C 100°C, 60 Min. @ 100%
Schweinemedaillons 70 g, 20 Stiick auf Rost Rost

E 300°C

E 250°C @ 20% & 58°C

Schweinekotelett

Bréunungsfett einstreichen

granitemailliert 20 mm

E 230°C

E 200°C, 10 Min. @ 10%

paniert darauf achten, dass Panade trocken
Frikadellen 150 g, 14 Stiick pro Blech granitemailliert war
Hackbraten 3 Stiick pro Blech E 300°C E 200°C @ 40% é’ 80°C
Meatballs 50 g, 30 Stiick pro Blech granitemailliert E E

300°C 180°C, 8 Min. @ 40%
Schweinebraten 2 Stlick pro Rost Rost
Schweinenacken 2 Stiick pro Rost Rost
Schweinekeule
Schweinekrustenbraten | 2 Stiick pro Rost Rost

Schweinehaxen

Speck

20 Scheiben pro Blech

granitemailliert

E 300°C

E 160°C, 14 Min.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x111 10x2/1 20x111 20x2/1
&
+NT-Garen 58°C |6 Stick 9 Stiick 18 Stiick 18 Stiick | 36 Stiick
Anbrattemperatur 180°C
ar
Cool down - auf 85°C é 54°C @ 20% B B 72 Stiick 160 Stlick | 320 Stiick | 320 Stiick | 640 Stiick
144 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick | 480 Stiick | 960 Stiick
12kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
+Delta-T, A 20
ar 2 Stiick 3 Stiick 6 Stiick 6 Stiick 12 Stiick
80°C
+Profile Braun 1
iar 18kg 30kg 60 kg 60 kg 120 kg
75°C
E 250°C Vorheizen @ 60% E 180°C, 20 Min. @ 40% 9kg 15kg 30 kg 30 kg 60 kg
72 Stiick 120 Stiick | 240 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick
48 Stiick | 80 Stiick | 160 Stiick | 160 Stiick | 320 Stiick
86 Stiick 140 Stiick | 280 Stiick | 280 Stiick | 560 Stiick
18 Stiick 30 Stiick 60 Stiick 60 Stiick 120 Stiick
180 Stlick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 900 Stiick
+Profile Braun 2
iar 24kg 40kg 80 kg 80 kg 160 kg
72°C
+Profile Braun 4
ar 24kg 40kg 80 kg 80 kg 160 kg
72°C
+Profile Braun 5
war 18kg 27kg 54kg 54kg 108 kg
80°C
120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
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Leistungsbeispiele Wiirste, Terrinen und Aufldufe

Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.

, N

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
WeiBwurst briihen 2 Fleischhaken, Eisenstab und Rost Rost iar
als Einhangevorrichtung 100°C 75°C é’ 70°C

Wiirste regenerieren

Kerntemperatur

20 mm ungelocht

100°C

75°C g 70°C

Leberknédel

20 mm ungelocht

100°C

80°C, 15 Min.

Halbkonserven

Fiillgewicht 200 g

Rost oder20 mm

100°C

100°C, 40 Min.

Waurst in Glésern

Glaser auf Warmeeinwirkung
und Kiihlung priifen, 250 g

Rost oder 20 mm

100°C

100°C, 50 Min.

Rostbratwiirste 2 kg pro Blech granitemailliert E E @
300°C 180°C, 5 Min. 10%
Terrine die Formen sauber ausstreichen Rost g
100°C 78°C 72°C
Pastete Rost f
E 100°C E 80°C g 70°C, @ 100%
Génseleberterrine Rost g
100°C 75°C 58°C
L: GN 40
CZ?l?er;sni " E 260°C E 160°C, 35 Min, @ 60%
Kartoffelauflauf GN 40 mm
E . 260°C E . 160°C, 35 Min @ 60%
Gemiiseauflauf GN 40
emiseadtad " E 260°C E 160°C, 35 Min @ 60%
Moussaka GN 40 mm
B &l s B & wcsumn @
Quiche Lorraine Port. @ 8 cm, 2 cm Hohe auf GN-Blech GN-Blech

E 260°C

E 160°C, 25 Min.

. @ 60%
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2. Schritt 3. Schritt 1QT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x11 10x2/1 20x111 20x2/1
160 Stlick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
180 Stlick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
12kg 18kg 36 kg 36 kg 72kg
24 Stiick 40 Stiick 80 Stiick 80 Stiick 160 Stiick
12 Stiick 20 Stiick 40 Stiick 40 Stiick 80 Stiick
15 kg 25kg 50 kg 50 kg 100 kg
120 Port. 200 Port. | 400 Port. | 400 Port. 800 Port.
120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.
120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.
120 Port. 200 Port. | 400 Port. | 400 Port. 800 Port.
180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
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Leistungsbeispiele Wild und Gefliigel

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen ‘ 1. Schritt
Rehriicken spicken, nach Bedarf Rost oder g

Riickenmark mit SpieB versehen 20 mm granitemailliert | werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur
Rehkeule hohl auslésen, wiirzen, Rost oder g

bardieren, binden 65 mm werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur
Rehschulter spicken, nach Bedarf GN 65 mm g

werkseitig eingestellt 58°C, 130°C Anbrattemperatur
Hasenriicken spicken, nach Bedarf Rost oder iar
20 mm granitemailliert E 180°C E 130°C d 54°C @ 40%

Hasenkeule heiBe Sauce angieBen 20 mm ar
gespickt ungelocht E . 180°C E 140°C db 72°C @ 90%
Fasan bardieren mit griinem Speck Rost oder

brustseitig 20 mm granitemailliert E 200°C E 160°C, 20 Min. @ 20%
Wildente wiirzen, spicken Rost oder

20 mm granitemailliert E 180°C E 140°C, 45 Min. @ 20%
Suppenhiihner Salate, Vorspeisen etc. GN 40 mm g ©
100°C 85°C 78°C 100%

Truthahn 4 kg ab und zu glacieren Rost

Fond auffangen E 160°C E 130°C, 100 Min. @ 40%
Gans Rost oder

40 mm granitemailliert

100°C

100°C, 20 Min.

Entenbrust Barbarie

NT-Weiter garen

Rost oder
20 mm granitemailliert

E 180°C

E 160°C g 45°C @ 40%

Grill-Hahnchen (ganz) | trocken, Gewirze kréftig einreiben Hahnchenrost

frisch 900-1100 kg

1. Hahnchen (ganz) trocken, Gewilrze kraftig einreiben

Grillphase, zwingend ist einen Schnellkiihler Hahnchenrost

fiir Vorproduktion 2u benutzen

2. Hahnchen (ganz) einige Minuten vor dem Beschicken

Grillphase, aus der Kiihlung nehmen Hahnchenrost
befertig

Hahnchenkeule auf Rost legen Rost

Enten auf RATIONAL Entenrost Entenrost

1,5-2 kg, 8 Stiick E 180°C E 150°C, 50 Min. @ 100%
70

Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.

BV
P

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x111 10x2/1 20x111 20x2/1
+NT-Garen 6 Stiick 10 Stiick 20 Stiick 20 Stiick 40 Stiick
+NT-Garen 18kg 30kg 60 kg 60 kg 120 kg
+NT-Garen 18kg 30kg 60 kg 60 kg 120 kg
24 Stiick 40 Stiick 80 Stiick 80 Stiick 160 Stiick
36 Stiick 60 Stiick 120 Stiick | 120 Stiick | 240 Stiick
E 220°C, 5 Min. @ 20% 18 Stiick 30 Stiick | 60 Stiick | 60 Stiick 120 Stiick
9 Stiick 15 Stiick | 30 Stiick | 30 Stiick | 60 Stiick
18 kg 30kg 60 kg 60 kg 120 kg
E 150°C, 10 Min. @ 40% 4 Stiick 6 Stiick 12 Stiick 12 Stiick 24 Stiick
E 40°C, 60 Min. @ 40% E 150°C, 60 Min. @ 30% B 4 Stiick 6 Stiick 12 Stiick 12 Stiick 24 Stiick
ar
E 130°C é 54°C @ 40% 24 Stiick | 40 Stiick | 80 Stiick | 80 Stiick 160 Stiick
GRILHAEHN 16 Stiick 24 Stiick | 48 Stiick | 48 Stiick | 96 Stiick
(1) CC-HAEHN 16 Stiick 24 Stiick 48 Stiick 48 Stiick 96 Stiick
(2) REG-HEAN 16 Stiick 24Stiick | 48 Stiick | 48 Stiick | 96 Stiick
GRILHAEHN 72 Stiick 120 Stiick | 240 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick
E 180°C, 20 Min. @ 30% 6 Stiick 10 Stiick 20 Stiick 20 Stiick 40 Stiick
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Leistungsbeispiele Fisch, Schalen und Krustentiere

Gargut

Vorbereitung

Behalter/Zubehor

Vorheizen

1. Schritt

Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.

&

Lachs
(ganze Schaustiicke)

Lachs evtl. mit Kartoffeln stiitzen,
Bauchlappen nach auBen stellen,
KT einsetzen

Rost und
20 mm ungelocht

100°C

75°C, g 60°C

Menge pro Beschickung ca.

Lachsforellenfilet 1609 Rost oder
20 mm ungelocht 100°C 75°C, 6 Min.

Lachssteak 1609 Rost oder
Timbales 20 mm ungelocht 100°C 80°C, 8 Min.

Lachssoufflé

Dariolen, Kokotten, Timbales,
Materialfahigkeit beachten

Rost

100°C

70°C, 15 Min.

Steinbuttfilet

160 g, evtl. Gemiisejulienne

20 mm ungelocht

100°C

75°C, 6 Min.

Heilbutt

160 g, Salz, Pfeffer, gehackte
Krauter, Vin blanc

20 mm ungelocht

100°C

75°C, 6 Min.

Seezungenrélichen

80g

20 mm ungelocht

100°C

75°C, 6 Min.

ii‘i‘::!:fnertig 28? bge’f:t‘elifelri]néeer;zi\z:) :;Tén ;?arr::trgmalllien E 300°C E 220°C, 10 Min. @ 20%
Forellen gebraten wiirzen, leicht dlen ;roarr'?gmaimen E - E 250°C 15 i @ %
porelenties Easagpnsieh e ot e B wcomn
Muscheln Wein, Gemiisejulienne etc. zufiigen :lggi?oecrhe‘s mm o0 -
FischkloBchen ;;*f;;lajéfgrmen 20 mm ungelocht o0 -
Fischterrine exakt ausstreichen, abdecken Rost g

' 80°C 72°C g 62°C
Riesengarnelen 20 mm granitemailliert

E 300°C

E 260°C, 3 Min. @ 10%

Zanderfilet inkl. Haut

160 g, mit Braunungsfett einstreichen

20 mm granitemailliert

E 230°C

E 200°C, 4 Min. @ 90%
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6x1/1 10x111 10x2/1 20x111 20x2/1
2 Stiick 3 Stiick 6 Stiick 6 Stiick 12 Stiick
60 Stiick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Port. 100 Port. | 200 Port. | 200 Port. | 400 Port.
180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
30 Stiick 50 Stiick 100 Stiick | 100 Stiick | 200 Stiick
30 Stiick 50 Stiick 100 Stiick | 100 Stiick | 200 Stiick
30 Stiick 50 Stiick 100 Stiick | 100 Stiick | 200 Stiick
6kg 10 kg 20kg 20kg 40 kg
300 Stiick | 500 Stiick | 1000 Stiick | 1000 Stiick | 2000 Stiick
9 Stiick 15 Stiick 30 Stiick 30 Stiick 60 Stiick
180 Stlick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
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Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann

. .. .. . durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die .i_a/
LelstUHngelsplele Gemiise und Bellagen angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und miissen gegebenenfalls individuell angepaBt werden. ‘/’a/
Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.

6x1/1 10x1/1 10x2/1 20x1/1 20x2/1
Brocl e omm goct 100°C 100°C, 12 Min. 15kg 25kg 50 kg 50 kg 100 kg
Blumenkott e Ganee omm goct 100°C 100°C, 20 Min. 12 Kopfe 20 Képfe | 40Képfe | 40 Kopfe | 80 Kopfe
Rosenkohl frisch, eingeschnitten 40 mm gelocht o0 00°C 15 i 5k kg kg kg kg
seinat e 85 et 100°C 100°C, 4 Min. 6kg 10 kg 20 kg 20kg 40 kg
Kohlrabi gestiftelt, frisch 40 mm gelocht . o0 . 00 15 5k i kg kg 0k
Karotten frisch, gestiftelt oder scheiben 40 mm gelocht o0 — 5k - S0k S0k 0k
Junge Erbsen e oot 100°C 100°C, 8 Min. 15 kg 25kg 50 kg 50 kg 100 kg
Spargel gebiindelt oder lose 40 mm gelocht o0 - ok 5k kg kg kg
Tomaten ?(l)anr:;z:(?nf(i;rsszéfs., Salat con cassé 2&;522%? " 100°C 100°C, 2 Min. 225 Stiick | 450 Stick | 900 Stiick | 900 Stiick | 1800 Stiick
Bohnen frisch blanchieren, Eiswasser 40 mm gelocht o0 00°C i 5k i kg kg kg
Pl Zgﬁzalggot?:hl;\et:fmn ommoct 100°C 100°C, 15 Min. 6 kg 10kg 20kg 20 kg 40kg
rl\)’::i:gieren) e omm geoct 100°C 100°C, 4 Min, 9 Kopfe 15Kopfe | 30 Kgpfe | 30 Kopfe | 60 Kopfe
f;:’f"i‘;lﬁ:)“h"te“ \r:iagr?rBzgg\l:Qrg 5‘253"5;‘-'”‘9” gentenalier E 180°C E 160°C 3 75°C @ 30% 75 Stiick 125 Stiick | 250 Stiick | 250 Stiick | 500 Stiick
g:)erbafke'n'er Jr:‘ii\e}r-ilfl’lal:msc'-‘ub fostodkr20mm E 300°C E 250°C, 8 Min. @ 20% 90 Port. 150 Port. 300 Port. 300 Port. 600 Port.
Gemiselonserien ?ﬁ;n?;lr’wcghenfﬁtee'rder ooseraden fostoser20mn 100°C 90°C, 40 Min. 45 Stiick 75 Stiick 150 Stiick | 150 Stiick | 250 Stiick
Gemisefln firkae fostoser20mm 100°C 90°C, 20 Min. 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
fotlrodladen Gﬁwz::;ggge?z‘igtggsg) {ommoenenaiiet E 160°C E 140°C, 40 Min. @ 90% E 160°C, 10 Min. @ 20% 75 Stiick 125 Stiick | 250 Stiick | 250 Stiick | 500 Stiick
Piie gebraten T/g g;&!ﬁ?ﬁi::o?;?;{fgii: granitemailliert E 300°C E 200°C, 5 Min. @ 20% 6kg 10 kg 20kg 20kg 40 kg

Blech mit vorheizen
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Leistungsbeispiele Eier und Beilagen

Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt

Eier Zeit ab Dampfséttigung 65 mm gelocht

(hart gekocht) 100°C 100°C, 7 Min.
Eier in der Kokotte Rost

(pochiertes Ei) 100°C 90°C, 10 Min.

Royal Eierstich

in Formen oder GN-Behéltern

40 mm ungelocht

100°C

85°C, 45 Min.

Eierstich im Darm

an Roste kniipfen und in Garraum hangen

Rost oder 20 mm

100°C

85°C, 30 Min.

Rithrei Eier einschlagen, 40 mm ungelocht

Milch oder Sahne verquirlen . 100°C . 90°C, 20 Min.
Salzkartoffeln quer geviertelt, salzen 100-150 mm gelocht

qgut durchmengen 100°C 100°C, 30 Min.
Pellkartoffeln groBe Kartoffeln kdnnen auch als 100-150 mm gelocht

Idaho Potatoe auf Rost gegart werden 100°C 130°C, 40 Min.
KloBe/Knodel Wasserzugabe und Quellzeit beachten GN 20 mm

100°C

100°C, 25 Min.

Bratkartoffeln

auf Punkt gegart, auf lose
Schiittung achten

20 mm granitemailliert

E 300°C

E 230°C, 15 Min. @ 20%

Kartoffeln in Folie

Kartoffeln in Folie einhillen
(evtl. vorher anddmpfen)

Rost oder 20 mm

E 300°C

E 200°C, 40 Min. @ 90%

Pommes Macaire

gleichméBig auf Behdlter verteilen

20 mm granitemailliert

E 300°C

E 220°C, 10 Min. @ 20%

Reis Langkom, Fond-Wasser-Briihe: 40 oder 65 mm
Verhaltnis 2:1, ungelocht 100°C 100°C, 20 Min.
quellen verkiirzt Garzeit
Wildreis Verhaltnis 3:1, gut quellen lassen 40 oder 65 mm
verkiirzt Garzeit ungelocht 100°C 100°C, 45 Min.
Milchreis 3 Teile Milch, 1 Teil Rundkornreis, 40 oder 65 mm
Zimtstange, Zucker, Vanille ungelocht 90°C, 40 Min.
Pommes TK 2 kg pro Korb, vorfrittierte Produkte Frittierkorb

E 300°C

E 220°C, 6 Min. @ 100%
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durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die .5_3‘
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden. >
2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10611 10x2/1 20x11 20x21
300 Stiick | 500 Stiick | 1000 Stiick | 1000 Stiick | 2000 Stiick
60 Stiick | 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
12 Liter 20 Liter 40 Liter 40 Liter 80 Liter
ca. 15 Liter | 30 Liter 60 Liter 60 Liter 120 Liter
12 Liter 20 Liter 40 Liter 40 Liter 80 Liter
24 kg 42kg 80-90kg | 80-90kg | 160-180 kg
18kg 36 kg 60-72kg | 60-72kg | 120154 kg
180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
12kg 20 kg 40 kg 40 kg 80 kg
120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
240 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick | 800 Stiick | 1600 Stiick
6kg 10kg 20 kg 20 kg 40kg
6 kg 10kg 20 kg 20 kg 40 kg
6 kg 10kg 20 kg 20 kg 40 kg
E 220°C, 4 Min. @ 40% E 240°C, 5 Min. @ 10% 12kg 20kg 25kg 25kg 30 kg
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Leistungsbeispiele Backwaren, Brot, Brotchen, Desserts

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt
Apfelstrudel mit geklarter Butter einstreichen 20 mm granitemailliert E E @
(Strudelteig) oder Alu perforiert 250°C 170°C, 25 Min. 20%
TK-Apfelstrudel mit geklarter Butter einstreichen 20 mm granitemailliert

oder Alu perforiert E 260°C E 180°C, 20 Min. @ 30%
Biskuitboden sauber austreichen 20 mm granitemailliert
(Biskuitrouladen) E 300°C E 180°C, 12 Min. @ 60% B
Biskuitbéden @ 26 cm, jeder 2. Einschub Rost
Ring E 300°C E 160°C, 40 Min. 60%

Blatterteig, Pasteten
Fleurons

exakt mit Ei bestreichen

20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

E 180°C

E 160°C, 12 Min. @ 90% a

Blatterteig-Teilchen

jeder 2. Einschub

20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

Blechkuchen jeder 2. Einschub 20 oder 40 mm

ungelocht E 300°C E 160°C, 45 Min. @ 40%
Brandteig gleichmaBig aufspritzen 20 mm granitemailliert
(Windk ) E 240°C E 180°C, 5 Min. @ 100% B
Croissants 20 mm granitemailliert

oder Alu perforiert
Kompott Friichte gleichmaBig schneiden, 65 mm ungelocht

nach dem Ddmpfen nachziehen lassen

100°C

90°C, 8 Min. @ 100%

Obst-Garnituren

Apfel, Bimen etc. tournieren

GN-Blech 20 mm

100°C

90°C, 6 Min. @ 100%

oder ausstechen
HeiBe Friichte TK-Ware
Himbeeren, Erdbeeren, Brombeeren Rost 100°C 70°C, 4 Min. @ 100%
im Serviergeschirr
Obst-Konserven @ 10-12 cm, z. B. Bime, Rost oder 20 mm
(Glaser) Fiillmenge 1 Liter 100°C 100°C, 60 Min. @ 100%
Kabinettpudding Kastenformen auskleiden Rost

(Folie oder Backpapier)

. 100°C

. 90°C, 45 Min. @ 100% E

Creme Caramel

Dariolen, Kokotten, Timbales etc.

Rost oder 20 mm

100°C

85°C, 35 Min. @ 100% Q

(Glaser)
Hefekuchen jeder 2. Einschub 20 mm granitemailliert E E @
180°C 160°C, 10 Min. 90%
Hefezopfe 500 g, wahrend des Backens 20 mm granitemailliert
mit Zuckerwasser bestreichen oder Alu perforiert E 180°C E 160°C, 35 Min. @ 50% E
Kasekuchen Masse sauber einstreichen 40 mm granitemailliert E E
iirbtei ! 160°C 130°C, 60 Min. @ 40% B @
Miirbteigboden Formen auslegen 40 mm granitemailliert E E
200°C 170°C, 25 Min. @ 60%
Marmorkuchen Formen exakt ausstreichen Rost E
180°C E 160°C, 45 Min. @ 60%
Mischbrot in der ersten Minute beschwaden 20 mm granitemailliert

qgut ruhen lassen

oder Alu perforiert

E 180°C

Beschwaden E 160°C, 75 Min.

@ 100% B

Miirbteig und

auf gleichmaBige Stérke achten

20 mm granitemailliert

E 180°C

E 160°C, 12 Min. @ 100% a

Bact i je nach Filllung

20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert

Sandgeback 20 mm granitemailliert

E 180°C E 160°C, 12 Min. @ 60%
Savarin Formen sauber auskleiden Rost

E 200°C E 175°C, 15 Min. @ 60%
Stollen leichte Masse Rost

E 180°C

E 160°C, 60 Min. @ 100% B
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Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.

.
=

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x111 10x2/1 20x111 20x2/1
6 Stiick 10 Stiick | 20 Stiick | 20 Stiick | 40 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
6kg 10 kg 20kg 20kg 40 kg
6 Formen 10 Formen | 20 Formen | 20 Formen | 40 Formen
E 200°C, 5 Min. @ 60% 45 Stiick 75 Stiick 150 Stiick | 150 Stiick | 300 Stiick
CROISSAN nach GroBe des Backgutes
90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 300 Port. | 600 Port.
E 160°C, 8 Min. @ 100% a 45 Stiick 75 Stiick | 150 Stiick | 150 Stiick | 300 Stiick
CROISSAN 36 Stiick 60 Stiick | 120 Stiick | 120 Stiick | 240 Stiick
90 Port. 150 Port. 300 Port. 300 Port. 600 Port.
180 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick | 600 Stiick | 1200 Stiick
90 Stiick 150 Stiick | 300 Stiick | 300 Stiick | 600 Stiick
30 Stiick 50 Stiick 100 Stiick | 100 Stiick | 200 Stiick
12 Stiick 20 Stiick 40 Stiick 40 Stiick 80 Stiick
120 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick | 400 Stiick | 800 Stiick
E 180°C, 15 Min. @ 60% 6kg 10 kg 20 kg 20 kg 40kg
6 Stiick 10 Stiick | 20 Stiick | 20 Stiick | 40 Stiick
150 Port. 250 Port. 500 Port. 500 Port. 1000 Port.
150 Port. 250 Port. 500 Port. 500 Port. 1000 Port.
12 Formen | 20 Formen | 40 Formen | 40 Formen | 80 Formen
9 Stiick 15Stiick | 30 Stiick | 30 Stiick | 60 Stiick
144 Stiick | 240 Stiick | 480 Stiick | 480 Stiick | 960 Stiick
CROISSAN 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
12 Stiick 20 Stiick | 40 Stiick 40 Stiick | 80 Stiick
30 Stiick 50 Stiick | 100 Stiick | 100 Stiick | 200 Stiick
12 Formen | 20 Formen | 40 Formen | 40 Formen | 80 Formen
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Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.

.

Leistungsbeispiele Backwaren, Brot, Brotchen, Desserts

Gargut Vorbereitung Behalter/Zubehor Vorheizen 1. Schritt 2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x111 10x2/1 20x111 20x2/1
Streuselkuchen Streusel gleichmaBig verteilen 20 mm oder40 mm E E @
granitemailliert 80°C 60°C, 30 Min. 80% 120 Port. 200 Port. 400 Port. 400 Port. 800 Port.
Wiener-Boden Masse gleichmaBig verteilen 20 mm granitemailliert
E 200°C E 180°C, 12 Min. @ 80% B
WeiBbrot (700 g) jeder 2. Einschub 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert E 220°C E 180°C, 10 Min. @ 100% E 180°C, 20 Min. @ 30% 12 Stiick 20 Stlick 40 Stiick 40 Stiick 80 Stiick
Aufbacken, Baguettes, 20 mm granitemailliert BAGUETTE 60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
Brotchen, Jour-Geback oder Alu perforiert
Zimtschnecken Garen Dampf 30°C 20 mm granitemailliert
oder Alu perforiert E 220°C E 190°C, 10 Min. @ 80% 36 Stiick 60 Stiick 120 Stick | 120 Stiick | 240 Stiick
Zwetschgendatschi Friichte gleichmaBig belegen 20 mm granitemailliert
E 180°C E 160°C, 35 Min. @ 20% 90 Port. 150 Port. | 300 Port. | 300 Port. | 600 Port.
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Leistungsbeispiele TK-Convenience

Gargut

Vorbereitung

Behalter/Zubehor

Vorheizen

1. Schritt

Poulardenbrust
Florentin mit

hung

200 g mit zerlassener Butter oder
Combiphase bestreichen

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 170°C 3 65°C @ 60%

Poulardenbrust
Marco Polo mit
Broccolifiillung

210g

granitemailliert

E 200°C @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Hahnchenbrust Caprese
mit Auflage von
Tomaten, Mozzarella,
Basilikum

2109

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Maispoulardenbrust
mit
Morchel-Sahne-Farce

200g

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Perlhuhnbrust mit
Génseleber und
Leberparfait gefiillt

2009

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 160°C g 65°C @ 60%

Poulardenbrust
Marengo gefiillt mit
Champignons, Tomaten-
concassées, Krautern

1809

granitemailliert

E 200°C, @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Schweinefilet
umhiillt mit
Broccolimischung
im Schweinenetz

ca. 1 kg antauen

granitemailliert

E 180°C @ 60%

E 130°C g 65°C @ 60%

Gefliigelroulade
Florentin mit
Fleischfarce

Spinat und Krauter

160g

granitemailliert

E 200°C @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Gefliigelroulade
Indonesische Art mit
chinesischem Gemiise
und Reis

1609

granitemailliert

E 200°C @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

Poulardenbrust
Marbella mit
mediterraner
Gemiiseauflage

und Blatterteiggitter

210g

granitemailliert

E 200°C @ 60%

E 170°C g 65°C @ 60%

TK-Pizza

mit ungebackenen Teig

Rost

E 280°C @ 100%

E 250°C, 5Min. @ 100%
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Bitte beachten Sie, da es sich bei den Kapazitatsangaben immer um eine Vollbeschickung handelt. In Einzelféllen kann
durch eine Reduzierung der Beschickungsmenge die Speisenqualitét erhdht werden. Lebensmittel sind Naturprodukte, die
angegebenen Garzeiten und -temperaturen sind Anhaltspunkte und missen gegebenenfalls individuell angepaBt werden.

2. Schritt 3. Schritt IQT-Programme Menge pro Beschickung ca.
6x1/1 10x111 10x2/1 20x111 20x2/1
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stlick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
6 Stiick 8 Stiick 12 Stiick 12 Stiick 24 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick
60 Stiick 100 Stiick | 200 Stiick | 200 Stiick | 400 Stiick

E 250°C, 4 Min. a @ 100% 12 Stiick 20 Stiick | 40 Stiick | 40 Stiick | 80 Stiick
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