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Als 2-tagiges Seminar vor Ort

Ort, Termin und Zeit:

- Eigener Schulungsraum oder Kiiche

- Termine auf Anfrage

- 1. Tag von 10.00 bis 17.00 Uhr. 2. Tag von 8.00 bis 15.00 Uhr
-Fur individuelle Privatbuchung bis 5 Teilnehmer

Far Interessenten:

- Intensivlehrgang gilt als Rezepterweiterung fiir Seminar Wurst, Pasteten & Terrinen. Und kann
auch als eigenstandiges Fachseminar gebucht werden

- Peter Fuchs demonstriert und zeigt die wichtigsten Rezepte sehr detailliert Fachschulengeman

- Teilnehmer erhdlt alle Rezepturen der Privaten Kochschule Peter Fuchs

- Kosten fiir das Seminar Gebéacke und Galantinen Nr. J012: 1990,00 Euro (zusétzlich MwSt)

- Beinhaltet: Lebensmittel und alle zubereiteten Rezepte

- Sicherer Ablauf der gesamten Veranstaltung

-Anmeldung direkt in der Kochschule:
Email: Kochschule.Fuchs@t-online.de
Fax: 07552-6666
oder an Adresse

Tipp Als Uberraschung:
Seminar-Gutscheine als Geburtstags- oder Weihnachtsgeschenk

-Gutscheine kdnnen Seminare der Kochschule angefordert werden

Schulen, Innungen und Verbénde:
-Professionell, fachlich orientierte Lehrgénge erhalten eine andere
Beschreibung und Kostenberechnung auf Anfrage.

Alle Rechte vorbehalten. Nachdruck und sonstige Wiedergabe, auch auszugsweise, . .
nur mit Genehmigung. www.kochschule-fuchs-de. Ruf: 07552-6666
Termine auf Anfrage Fachthema: Gebacke und Galantinen Wild/ Nr. J012 T h eo r I e + P raX I S
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Theorie und Praxis flr Jager
Erweiterte Rezepte

Gebacke & Galantinen

Gebacke, Pies, Tartes und Brot:

Amerikanische Duck-Pie (a two crust)

Wildentenragout pikant,
mit Bldtterteig gebacken, modern.............

British Wild boar-Pie (a top crust)
Wildschweingulasch pikant,
als Schiisselpastete gebacken, klassisch......

Russische Kulibiaka

Fischpastete mit Miirbeteig
und Pfannkuchen, klassisch....................

Schwedische Fiskpaj
Lachs mit Zander saftig
in Butterteig gebacken, klassisch.............

Schweizer Pilze-Lauch Wihe

Butterteig in Kuchenform mit Eierguss,
Pilze und Lauch gebacken, klassisch.........

Schwiabischer Zwiebelkuchen

Hefe-Schmalzteig mit Rahm und
gedunstete Zwiebel, gebacken klassisch.....

Brot und Feingebicke:

Italienische Focaccia
Fladenbrote mit pikanten Beldgen............

Wiirttemberger Laugenstangen
Weizenfeinteig mit Backpulverlauge.........

Franzosische Brioche
Butterteig im Férmchen gebacken...........
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Galantinen und Ballotinen:

Poularden Galantine
Entbeintes Masththnchen,
einfache gerollte Methode.....................

Stubenkiiken Galantine
entbeintes Junghithnchen,
klassisch in Form gebracht....................

Fisch Galantine
ausgeloster Fisch gefillt,
gerollte Methode................oc.

Gefliigelbrustballotine
gefillt mit traditioneller
Gratin-Farce...............ooo

Cuisse de canard farci
Entenkeule als Ballotine
geftllt..........oo

Zusatzlich beigefiigt:

Teilnehmer hatten sich diese Rezepte dazu gewiinscht

Wurstrezepte

Flotte Wild-Leberwurst im Mixer
Einfach im Mixer hausgemacht...............

Flotter Wild-Fleischkise im Mixer

Einfach im Mixer hausgemacht................

Kiichenrezepte

Kalbsbries pochiert Grundrezept.....
Zartes Briesparfait.....................
Kalbsbries Scheiben gebacken...
Kartoffel-Selleriegratin...............
Wildschweintortellini...................
Bayrisch Kraut..........................

Sauerkraut.............ccooiiiiiiii,
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Alle Rechte vorbehalten. Nachdruck und sonstige Wiedergabe, auch auszugsweise,

nur mit Genehmigung. www.kochschule-fuchs-de.

Termine auf Anfrage

Ruf: 07552-6666
Fachthema: Gebacke und Galantinen Wild/ Nr. J012
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Beispiel: Fachkunde
Herstellung Zwiebelkuchen

Zwiebelkuchen

(Anwendungs-Beispiel in rechteckiger Form)

Anleitung in Arbeitsschritten

1. Fir Fullung Zwiebeln wiirfeln 2. Sahne- und Sauerrahm Eier-Guss
oder in Streifen schneiden. Im Mischung nach Rezept
Wasser ca. 2 Minuten abkochen, herstellen. Es kann auch mit
abschiitten, abtropfen und mit etwas Kiimmel oder anderen
Butter ca. 10 Minuten farblos an- Gewdirzen verfeinert werden.

schwitzen. Nun Speckwirfel an-
anbraten, mit Zwiebel vermischen

3. Ausgerollter Teig wie auf Seite 6
Arbeitsschritt 6 beschrieben in
der vorbereiteten, gefetteten und

mehlierten Backform ein-
legen

4. Vorbereitete abgekiihlte Zwiebeln | 5. Eier-Guss gleichméagig auf die

gleichmdRig auf dem Teig ver- Zwiebel gieRen. Mit einem Ess-
teilen, darauf achten, dass gleich- 16ffel evtl. obenliegende Stiicke
maRig verteilt wird ohne zu stark sanft in den Guss driicken und
zu pressen. Teigrand noch etwas ebnen. Teigrand nicht ab-
Uberstehen lassen. schneiden sondern vorsichtig auf

die Fillung umklappen.

6. Zwiebelkuchen im heiRem Back-
ofen, bei 180°C ca. 55 Minuten
backen. Oberflache soll hell-
braune Farbe bekommen. Sofort
aus der Backform ldsen und heif3
oder warm servieren.

Alle Rechte vorbehalten. Nachdruck und sonstige Wiedergabe, auch auszugsweise,
nur mit Genehmigung. www.kochschule-fuchs-de. Ruf: 07552-6666
Termine auf Anfrage Fachthema: Gebacke und Galantinen Wild/ Nr. J012
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