Rezept mit Zusammensetzung

Chicorée mit Zimt und Chili
Angaben fir 1 kg
1. Schritt
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Chicorée weiss offen 1,000 kg Gemisedepositér national
EC Knoblauch 825g Becher Haco 0,005 kg Pistor
Peperoncini rot 0,005 kg Gemiisedepositér national
Zimt ganz 420g Wiberg 0,006 kg Pistor
HOLL Rapsodl Pistor 20l 0,035 Lt Pistor
Rohr-Rohzucker, Import, fein, Sack 1 kg 0,015 kg Pistor
Kochwein weiss 10It,Profit 0,100 Lt Pistor
Orangensaft 100%, Tetra, Mattinella, 11 0,200 Lt Pistor
Maizena 2,5kg Knorr 0,010 kg Pistor
Wasser 0,025 Lt Not defined
Abschmecken Salz/Pfeffer UR 0,008 kg Rezeptur
Kerbel Bund 0,005 kg Gemiisedepositar national
VORBEREITUNG
Chicorée waschen, riisten, langs vieteln und dann in 4 cm Stiicke schneiden
Peperoncini waschen, abtropfen lassen und fein hacken
Kerbel waschen, abtropfen lassen und hacken
ZUBEREITUNG
Halfte des Rapsodls erhitzen
Knoblauch und Peperoncini mit der Zimtstange andinsten
Zucker beigeben und schmelzen
mit Weisswein und Orangensaft abléschen und zum kochen bringen
Maizena mit Wasser anriihren und die Sauce damit abbinden
Sauce mit Salz abschmecken
andere Halfte des Rapsdl erhitzen
Chicorée darin anbraten
mit der Sauce mischen und einmal aufkochen
Chicorée mit Kerbel garnieren und dann servieren
Abschmecken Salz/Pfeffer UR
Angaben fur 0,0075 kg
ZUTATEN:
Salz m.lod/Fluor 10x1kg 0,007 kg Pistor
Pfeffer weiss gem.440g Butty 0,000 kg Pistor

ZUBEREITUNG:
1. Das Salz und den Pfeffer mischen.
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