Spinat-Ricotta-Cannelloni
Aufwand Art |V 4 0 0
Vorbereitungszeit | 1R+ 6m > Oh 12m
Rebecca Hinrichs )
Garzeit Om  Om Personalanzahl 1
RH-8/22-V--S Unterart - Skalierbarkeit
24. Februar 2022 Anmerkung
Zyklen und Bewertung Geréte 7al.
M’scher Normal | O Bew“gﬁﬁ:g 0 SM =
Zyklus Seemoos . O Warm (60 °C) Cornelius Ofen
Hobelmaschine / Zapzarap-
Maschin
Topf Topf
Komponenten
Art |U3%" | Pos. | Komponente Zusatz 1P Richidaver | 4 P, OP. 2
Vv 1 Erstes 0m Os 0m 0s
\V 2 Spinat Tiefkuhl 50 g 1 Stk Om Os 200 g 4 Stk Oom Os
V 3 Ricotta 25g 0m Os 100 g 0m Os
Vv 4 Knoblauchgranulat 0m Os 0m Os
\ 5 Zwiebeln 300 g 0,5 Stk 6m Os 1.200 g 2 Stk 12m Os
\Y 6 Cannelloni 0,13 Stk Om Os 0,5 Stk Om 0s
\Y 7 Butter 39 0m Os 10g Om 0s
\Y 8 Mehl 39 0m Os 10g Om 0s
Vv 9 Milch 31g Om Os 125 g 0m Os
Vv 10 | Passierte Tomaten 38g Om Os 150 g 0m 0s
V 11 Parmesan Gerieben 109 Om Os 409 Om Os

Erste Arbeit

1. Spinat in einem groBen Topf auftauen lassen, abschmecken mit Salz, Pfeffer, Salz und Muskatnuss

wurzen.

2. Zwiebeln und Knoblauch schélen und klein schneiden oder hobeln.

3. Haélfte des Parmesans mit dem Ricotta und den Eier zu einer Masse vermengen.

4. Spinat und Ricotta-Masse vermengen und in die Cannelloni fullen.

5. Passierte Tomaten etwas einkochen lassen und wirzen.

6. Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl unterrlhren. Unter Rihren bei mittlerer Hitze 2min
anschwitzen.

8. Dann unter RUhren mit dem Schneebesen mit der Milch abléschen und 2min sanft kdcheln lassen.

9. Restlichen Parmesan unterheben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

10. Halfte der Tomatensauce in Form geben/Boden bedecken. Cannelloni in Form legen und mit
Tomatensauce sowie Belchamelsauce bedecken.

11. Im Ofen bei 200 °C trockene Hitze etwa 25 Minuten. Eigentlich 225 °C Ober/Unterhitze.
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Spinat-Ricotta-Cannelloni

Aufwand AtV 4 0 0
i Vorbereitungszeit | 1P+ 6m | > Oh 12m
Rebecca Hinrichs Garzeit Om  Om Personalanzahl 1
RH-8/22-V--S Unterart - Skalierbarkeit
24. Februar 2022 Anmerkung
Spinat-Ricotta-Cannelloni
Rebecca Hinrichs R H
Fortl. Nr.: 8 Jahr: 22 Grundart: \Y Zusatzart: Unterart:
24. Februar 2022 RH-8/22-V--S
Personalanzahl: 1 Aufwand: Anmerkung:
M.’scher Zyklus Nr.: 0 Skalierbarkeit: Kosten:
SM: 0 M.’sche Bewertung: Hauptserviertemp.: Warm (60 °C)
Garzeit 1 Om Richtdauer Grund- und Zusatzart3:| 12m
Garzeit 2 Om Richtdauer Unterart 3 : Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl Grundart: Om
Zusatzdauer abhéngig von Portionsanzahl Zusatzart: Om
Zusatzdauer abhangig von Portionsanzahl & Personal Grundart: Om
Zusatzdauer abhangig von Portionsanzah & Personal Zusatzart: Om
Zusatzdauer abhangig von Personalanzahl: Om
Zusatzdauer unabhanig: Om
Richtzeit: 12m = Oh 12m
1P 6m

Zusatzportionen: Multiplikator:
Oder Abzug:
Portionen Grundart: 0 V 4 4 1,00 4
Portionen Zusatzart: 0 0 0 0 0 1,00 0
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 0
Portionen Unterart 1: 0 -
Portionen Unterart Z: 0
Portionen Unterart L: 0

Richtd

1P. e 4P 0P | 3
\ 1 Erstes om 0s 0m 0s
Vv 2 Spinat Tiefkahl 509 1 Stk 0m 0s 2009 4 Stk om 0s
V 3 Ricotta 259 om 0s 100 g Om 0s
V 4 Knoblauchgranulat om 0s om 0s
V 5 Zwiebeln 300 g 0,5 Stk 6m Os 1.200 g 2 Stk 12m Os
V 6 Cannelloni 0,13 Stk om 0s 0,5 Stk om 0s
Vv 7 Butter 39 0m 0s 109 0m 0s
V 8 Mehl 3g om 0s 10g om 0s
V 9 Milch 31g om 0s 1259 om 0s
Vv 10 | Passierte Tomaten 38g om 0s 150 g 0m 0s
V 11 Parmesan Gerieben 109 om 0s 4049 om 0s
Gerate 7al. Referenztabelle

SM =

Cornelius Ofen

Hobelmaschine / Zapzarap-

Maschin

Topf Topf

Erste Arbeit

wdlrzen.

1. Spinat in einem groBen Topf auftauen lassen, abschmecken mit Salz, Pfeffer, Salz und Muskatnuss

2. Zwiebeln und Knoblauch schalen und klein schneiden oder hobeln.

Halfte des Parmesans mit dem Ricotta und den Eier zu einer Masse vermengen.

Spinat und Ricotta-Masse vermengen und in die Cannelloni flllen.

Passierte Tomaten etwas einkochen lassen und wirzen.

oo~ ®

anschwitzen.

Butter in einem Topf zerlassen und das Mehl unterrihren. Unter Rihren bei mittlerer Hitze 2min

©

Dann unter Rihren mit dem Schneebesen mit der Milch abldéschen und 2min sanft kdcheln lassen.

9. Restlichen Parmesan unterheben, mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

10.

Halfte der Tomatensauce in Form geben/Boden bedecken. Cannelloni in Form legen und mit
Tomatensauce sowie Belchamelsauce bedecken.

11.

Im Ofen bei 200 °C trockene Hitze etwa 25 Minuten. Eigentlich 225 °C Ober/Unterhitze.
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Komponenten Verzeichnis

Art. Nr. | Art |Y3¢"| Pos. | Komponente Zusatz 1P. oo | s | Sone | e
GemuBezwiebel 250 g 1 Stk 1m Os
GemuUsezwiebel EDEKA 600 g 1Stk 6m 0s
Knoblauchzehen 4q 1 Stk om 6s
GroBe Karotte 200g 1 Stk om 18s
Knollensellerie 1.000 g 1 Stk 5m Os
Lauch / Poree 1Stk 2m 18s
Kartoffeln
Paprika 200 g 1 Stk 1m 18s
Champignon Ungebrstet 50 g 1 Stk om 12s
Banane 250 g 1 Stk
Reismilch Zum Kochen, niemals zum Kaffe
Sojamilch Eher zum kochen, da Reismilch zu viel Eigengeschmack aufweist
Mandelmilch Zum Kaffee, nicht zum kochen falls Nussallergiker
Hafermilch
Hafermehl
rtware
Steak
Rote Wurst
WeiBe Bratwurst
cowirz
Koriander Fir 17% der europaischen Voélker schmeckt Koriandergewdrz wie Seife
|Beckwaren
LS Brotscheibe 509 1 Stk
LS Brotchen 80g
403 LS Bauernbrot Webers 500 g
503 LS Mannerbrot Webers 500 g
456 LS UDK Brot Webers 500 g
702 LS Hefezopf 0. Rosinen Webers 500 g
686 Mehrkornquarkbrot Webers 7509
N LS Burger Maultaschen Die Gerollten 889
N LS Burger Maultaschen Die Besten 1009
N LS Burger Maultaschen Die Schwabischen 609
Cornflakes Ein 10 Liter Eimer werden gerne von 100 Personen pro Tag eingenommen 1.700 g 1 Eimer
angores
Mehl Type 405 25000 Gramm passen in die weiBe Tonne 25.000 g 1 Eimer
Salz 159 1EL
Zucker 49 1L
Tomatenmark 159 1EL
Tomatenpulpe sind passierte Tomaten.
Passierte Tomaten Gehackte Tomataten kdnnen durch plrieren zu passierten Tomaten werden im
Notfall.
(nheiten
Gramm 19
Milliliter 1 ml
Essloffel 1EL 15 mi
Teeloffel 1L 5mi
Blatt 18I
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 Schiissel
Kanne 1 Kanne
Auswahl z.B. Teebeutel 1 Auswahl
Eimer z.B. Musli 1 Eimer
Glas z.B. Marmelade 16l




