Kartoffelgratin
. Aufwand 3 Art  V 4 N 4
Franzésische Art
Vorbereitungszeit | 1P+ 20m | 3 Oh 20m
Laurin Mehrle :
Garzeit 45m  Om Personalanzahl 3
LM-18/22-V-N-23 Unterart - Skalierbarkeit voll
24. Februar 2022 Anmerkung Kinder lieben es
Zyklen und Bewertung Gerate 7al.
M’sch -
M’scher Normal 1 Bewer?fmg SM -
Zyklus Seemoos . O Warm (60 °C) Kombidampfer Backofen
Komponenten
Art Komponente Zusatz 1P Richtdauer 4P 4P 5
V Erstes 0m Os 0m Os
Vorwiegend
V Kartoffel festkochend 240 g 0 Stk Om Os 960 g 0 Stk Om Os
(wichtig)
V Kochsahne 15% Fett 50 ml Om Os 200 ml om Os
V Krauterfrischkase 25g Oom Os 100 g Om Os
\Y Butter In Fléckchen 5g Om Os 20 g Om Os
V Salz 0,25 TL Om Os 1TL Om Os
V Pfeffer WeiB 0,13 TL om 0s 0,5 TL om 0s
\Y Muskatnuss Gerieben 0,5TL Oom Os 2TL Om Os
N Speckwdrfel 50 g 0m Os 200 g 0m Os

Erste Arbeit

1. Kartoffeln waschen und in 2 Millimeter dicke Scheiben hobeln bzw. schneiden.

2. Auflaufform mit Butter einfetten und Kartoffelscheiben dachziegelartig arrangieren. Bei rechteckigen
Formen an der schmalen Seite beginnen und reihenartig fortfahren.

Erste Arbeit

1. Kochsahne, Krauterfrischkase, Salz, Pfeffer und Muskatnuss mit Schneebesen verrihren.

Die Masse gleichmaBig Uber die Kartoffeln gieBen.

Butterflockchen darlber verteilen.

Backofen auf 200 °C trockene Umluft einstellen. Cornelius eher auf 180 °C.

2
3
4.
5. Auf mittlerer Schiene ca. 45 Minuten backen. Allerdings nach 35 Minuten nachsehen. Variiert nach
Ofen.

6. Wird es oben zu braun, mit Alufolie bedecken.

1. Speckwdrfel bevor man sie mit den Kartoffelnscheiben vermischt in einer Pfanne auslassen.

2. Mit Kartoffelscheiben vermischen und normal weiter verfahren. Ansonsten kann man sie auch
spererat sevieren, ein jeder Fleischesser kann sich die nach dem Backen selber darauf legen.

A. Geschichte

Jung ist jenes Gratin, wird es erst 1788 erwahnt. Wenn der Franzose etwas kann, ist es gutes Essen
machen. Es ist zwar einfach, aber wurde es auch den Grafen serviert.
Kartoffeln mit Fett kann nur gut sein.

B. Zusatz

1. Erster SM-Zyklus war ein voller Erfolg

C. Links

1. Originalrezept



https://emmikochteinfach.de/kartoffelgratin-rezept-klassisch-und-einfach/

Kartoffelgratin
. Aufwand 3 AtV 4 N 4
Franzosische Art
Vorbereitungszeit | 1P = 20m | ) Oh 20m
Laurin Mehrle .
Garzeit 45m Om Personalanzanhl 3
LM-18/22-V-N-ZS Unterart - Skalierbarkeit Voll
24. Februar 2022 Anmerkung Kinder lieben es
Kartoffelgratin
Franzésische Art
Laurin Mehrle L M
Fortl. Nr.: 18 Jahr: 22 Grundart: \Y Zusatzart: N Unterart:
24. Februar 2022 LM-18/22-V-N-ZS

Kinder lieben es

Personalanzahl: 1 Aufwand: 3 Anmerkung:

M.’scher Zyklus Nr.: 1 Skalierbarkeit: Voll

SM: 0 M.’sche Bewertung:

Hauptserviertemp.:

Garzeit 1| 49m Richtdauer Grund- und Zusatzart 3 : om

Garzeit 2 Om Richtdauer Unterart 3 : Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl Grundart: Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl Zusatzart: Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl & Personal Grundart: om
Zusatzdauer abhangig von Portionsanzah & Personal Zusatzart: Om
Zusatzdauer abhangig von Personalanzahl: Om
Zusatzdauer unabhénig: | 20m

Richtzeit: 20m = Oh 20m
1P 20m

Zusatzportionen: Multiplikator:
Oder Abzug:
Portionen Grundart: 0 V 4 4 1,00 4
Portionen Zusatzart: 0 N 4 4 1,00 4
Portionen Unterart 1: 0 - 0 0 _ 1,00 0
Portionen Unterart Z: 0 0 0 1,00 0
Portionen Unterart L: 0 - 0 0 _ 1,00 0
Portionen nach Art aufgeschlisselt:
Gesamtportionen: 0
Portionen Grundart: 0 V
Portionen Zusatzart: 0 N
Portionen Unterart 1: 0 -
Portionen Unterart Z: 0
Portionen Unterart L: 0

1P. Pl 4P 4P. | 3
V 1 Erstes om 0s om 0s
Vorwiegend
\ 2 Kartoffel festkochend 240 g 0 Stk 0m Os 960 g 0 Stk 0m Os
(wichtig)
V 3 Kochsahne 15% Fett 50 ml om 0s 200 ml om 0s
Vv 4 Krauterfrischkése 259 om 0s 100 g 0m Os
Vv 5 Butter In Flockehen 59 om 0s 20g om 0s
V 6 Salz 025 TL om 0s 1L om 0s
Vv 7 Pfeffer WeiB 013TL | omos 05TL om 0s
Vv 8 Muskatnuss Gerieben 05TL om 0s 2TL om 0s
N 10 | Speckwdrfel 509 om 0s 200 g om 0s

Gerate 7al. Referenztabelle

SM

-
=S

Kombidampfer

Backofen

Erste Arbeit

1. Kartoffeln waschen und in 2 Millimeter dicke Scheiben hobeln bzw. schneiden.

2. Auflaufform mit Butter einfetten und Kartoffelscheiben dachziegelartig arrangieren. Bei rechteckigen
Formen an der schmalen Seite beginnen und reihenartig fortfahren.

Erste Arbeit

1. Kochsahne, Krauterfrischkase, Salz, Pfeffer und Muskatnuss mit Schneebesen verrihren.

Die Masse gleichméBig Uber die Kartoffeln gieBen.

Butterflockchen darutber verteilen.

Backofen auf 200 °C trockene Umluft einstellen. Cornelius eher auf 180 °C.

SU ol I R A

Auf mittlerer Schiene ca. 45 Minuten backen. Allerdings nach 35 Minuten nachsehen. Variiert nach
Ofen.

6. Wird es oben zu braun, mit Alufolie bedecken.

1. Speckwdurfel bevor man sie mit den Kartoffelnscheiben vermischt in einer Pfanne auslassen.

2. Mit Kartoffelscheiben vermischen und normal weiter verfahren. Ansonsten kann man sie auch
spererat sevieren, ein jeder Fleischesser kann sich die nach dem Backen selber darauf legen.

) |
nang

A. Geschichte

Jung ist jenes Gratin, wird es erst 1788 erwdhnt. Wenn der Franzose etwas kann, ist es gutes Essen
machen. Es ist zwar einfach, aber wurde es auch den Grafen serviert.
Kartoffeln mit Fett kann nur gut sein.

B. Zusatz

1. Erster SM-Zyklus war ein voller Erfolg

2. 60.000 g Kartoffeln passen exakt in Cornelius und Conny zusammen. Sonst bendtigt man zwei
Beschickungen.

C. Links

1. Originalrezept



https://emmikochteinfach.de/kartoffelgratin-rezept-klassisch-und-einfach/
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Komponenten Verzeichnis

Art. Nr. | Art |Y2"| Pos. | Komponente Zusatz 1P Srobe | oo, | e
GemUBezwiebel 250 g 1 Stk 1m 0s
Knoblauchzehen 49 1 Stk om 6s
GroBe Karotte 200g 1 Stk om 18s
Knollensellerie 1.000 g 1 Stk 5m 0s
Lauch / Poree 1 Stk 2m 18s
Kartoffeln
Paprika 200 g 1 Stk 1m 18s
Champignon Ungebdirstet 509 1 Stk om 12s
Brotscheibe 509 1 Stk
403 LS Bauernbrot Webers 500 g
503 LS Mannerbrot Webers 500 g
456 LS UDK Brot Webers 500 g
Hefezopf 0. Rosinen Webers 500 g
Mehrkornquarkbrot Webers 750 g
N LS Burger Maultaschen Die Gerollten 88 g
N LS Burger Maultaschen Die Besten 100 g
N LS Burger Maultaschen Die Schwabischen 60g
(Ennetten
Gramm 1g
Milliliter 1 mi
Essloffel 1EL 15 ml
Teeloffel 1L 5ml
Blatt 18l
Portionen 1P,
Messerspitze 1 Msp
Pack 1PK
Prise 1pn
Schuss, Spur, Spritzer 1 Spr
Stange 1stg
Stlck 1 Stk
Tropfen 1T
Bund 1 Bd.
Schissel 1 Schissel
Kanne 1 Kanne
Auswahl z.B. Teebeutel 1 Auswahl
Eimer z.B. MUsli 1 Eimer
Glas z.B. Marmelade 16l




