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Best in Gluten Free
DrSchar Foodservice



Ein Unternehmen, das sich
seiner Verantwortung hewusst ist

Dr. Schar ist als, auf dem Sektor der
glutenfreien Nahrungsmittel euro-
paweit flihrende und in mehr als 50
europaischen Landern sowie in den
Vereinigten Staaten vertretene Un-
ternehmensgruppe, auch im Gastro-
nomiesektor mit eigenen Produkten
und Losungen prasent. Im Rahmen
intensiver Forschung wurden spezi-
fische glutenfreie Produkte fir die
professionelle Gastronomie ent-
wickelt. Diese zeichnen sich durch
hervorragenden Geschmaéacke und
exzellente Qualitat wie auch durch
ihre einfache Handhabung aus.
Dank der Nahe zum Verbraucher
und des Verstdndnisses fir seine
spezifischen Bedurfnisse leistet Dr.
Schér einen wichtigen Beitrag zur
Verbesserung der Lebensqualitat
von Menschen, die an Zéliakie oder
Glutensensitivitat leiden.

Was spricht fur Dr. Schar:

Der AuBer-Haus Markt stellt, vor al-
lem in glutenfreien Sektor, eine gro-
Be Herausforderung dar. Um sich
dieses zu stellen wurde im Jahr
2009 der Kanal Dr. Schér Foodser-
vice ins Leben gerufen.

Mit qualitdten hochwertigen, siche-
ren und praktischen Produktldsun-
gen, die speziell fur die professionel-
le Gastronomie entwickelt werden,
besteht jetzt die Moglichkeit, Be-
troffenen ohne Bedenken sicheres
glutenfreies Essen anzubieten.

Best in Gluten Free

® Europaischer Marktfiihrer mit mehr als 35 Jahren Erfahrung im Bereich

glutenfreie Lebensmittel

® Komplettes vollstdndiges Angebot an speziell fir die Gastronomie
entwickelten, sicheren und innovativen Produkten
¢ Geschmack und Vielfalt des Sortiments, praktische Portionspackungen

¢ UnterstUtzung in der Kommunikation
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Gluten

Gluten - das ,Klebereiweil"

Gluten ist ein Protein, welches in
Weizen, Gerste, Roggen, Dinkel, Ka-
mut, Spelt, Triticale und allen daraus
hergestellten Produkten vorkommt.
Bei der Herstellung von Brot, Feinge-
back und Pizzen
bildet Gluten ein
elastisches Netz,
das daflr sorgt,
dass das bei der
Hefegérung ent-
stehende Koh-
lenstoffedioxid im
Teig eingeschlos-
sen wird und da-
durch dessen Auf-
gehen erméglicht. Wenn diese Gase,
die Kontakt zwischen Zucker und He-
fen entstehen, im Produkt verbleiben,
sorgen sie fUr eine optimale Porung,
die durch eine schwammartige und
eine gleichnéBige Verteilung der Po-
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ren gekennzeichnet ist. Die Porung
ist die Voraussetzung fir eine optimal
weiche, leichte und qualitativ hoch-
wertige Backware. In Kombination mit
Wasser bildet Gluten das sogenann-
te KlebereiweiB, welches das Teigge-
rist in Brot und Gebécken ist. Wenn
nun glutenfrei gebacken werden soll,
fallt die positive Wirkung, die dieser
Stoff auf den Teig hat, weg. Um das
Fehlen dieses Stoffes auszugleichen,
ist die Verwendung von Verdickungs-
mitteln, vorzugsweise pflanzlicher
Herkunft wie, etwa Johannisbrot-
oder Guarkernmehl notwendig. Auch
Stérken koénnen verwendet werden.
Um dem Teig eine optimale Konsis-
tenz zu verleihen kénnen ach Stérken
verwendet werden.



Was ist Zoliakie?

Zoliakie ist eine Autoimmunerkran-
kung, die durch das Klebereiweil3
Gluten, welches sich zum Beispiel
in Brot, Teigwaren, Pizza usw. be-
findet, ausgeldst wird. Der Genuss
von Speisen, die Gluten enthalten,
und sei es auch nur kleinste Men-
gen, fUhrt bei Zoliakiebetroffenen
zu einer anormalen Immunreaktion
und infolge dessen zu einer chro-
nischen Entziindung der Darm-
zotten. Dadurch veringert sich de-
ren Fahigkeit der Aufnahme von
Nahrstoffen maBgeblich verringert.
In Deutschland ist bis zu 1% der
Bevolkerung von Zoliakie betrof-
fen, wobei die meisten Falle jedoch
(noch) nicht diagnostiziert sind.”

*Quelle: DZG.

Zoliakie

Die einzige Therapie ist eine streng
glutenfreie Erndhrung, die der Be-
troffene lebenslang einhalten muss.
Dazu ist es notwendig, auf den Ver-
zehr bestimmter Nahrungsmittel
wie Brot, Teigwaren, Kekse oder Piz-
za zu verzichten und jegliche Glu-
tenkontamination zu vermeiden.

DrSchar Foodservice D



VorsichtsmaBnahmen

Sichere Zubereitung von
glutenfreien Produkten

lhr Restaurant muss die betriebste-
ne Eigenkontrolle, zur Garantie eines
sicheres und damit glutenfreien Pro-
dukte, an die HACCP- Richtlinien an-
passen. Bei jedem Schritt, von der Pro-
duktauswahl, Uber die Lagerung und
Zubereitung, bis zum Service an Tisch,
mussen diese strikt bevolgt werden.

—_

. Nur erlaubte Nahrungsmittel ver-
wenden, also solche, die von Natur
aus glutenfrei sind, oder aus dem
Sortiment von Dr. Schar Foodser-
vice stammen.

2. Von Fléachen, auf welchen gluten-
freie Produkte verarbeitet wurden,
muissen jegliche Reste von gluten-
haltigen Nahrungsmitteln entfernt
werden. Am besten verwendet
man eine eigene Flache nur fur
glutenfreie Zubereitungen.

3. Fir die Zubereitung glutenfreier
Speisen missen die zustdndige
Mitarbeiter absolut saubere Ar-
beitskleidung tragen, die frei von
moglichen Resten von Gluten
sind oder nach einmaligem Tra-
gen entsorgt wird.

4. Nach jeder BerUhrung mit gluten-

haltigen Lebensmitteln mussen

die Mitarbeiter ihre Hande grind-
lich waschen.

6 DrSchar Foodservice

5. Es ist darauf zu achten, dass Ma-
schinen, Behélter und jegliche Art
von Kichengeréten nicht mit glu-
tenhaltigen Lebensmitteln in Be-
rihrung kommen.

6. Glutenfreie Speisen missen in ge-
trenntem Kochgeschirr zubereitet
werden d.h. glutenfreie Speisen
durfen nicht zusammen im selben
Topf wie glutenhaltigen Speisen
gekocht werden.)

7. Niemals Frittierél von glutenhalti-
gen Speisen flir die Zubereitung
glutenfreier Speisen verwenden.

8. Glutenhaltige und glutenfreie Spei-
sen zu unterschiedlichen Zeiten im
Ofen garen oder fur die glutenfrei-
en Produkte die oberste Schiene
verwenden.

Regeln fiir das Servicepersonal

1. Die Servicemitarbeiter muUssen
ihre Hande nach jedem Kontakt
mit glutenhaltigen Lebensmitteln
grindlich waschen.

2. Auf Brotkriimel und Brot Acht
geben: Es muss darauf geachtet
werden, dass die Tische frei von
Brotkrimeln sind und das Brot
nicht in der Nahe von zoliakiebe-
troffenen Gasten abgestellt wird.



Lagerung

Vorbereitete bzw. fertig zubereitete
glutenfreie Speisen mussen in luft-
dicht verschlieBbaren Beuteln und/
oder Behéltern aufbewahrt werden,
um eine Kontamination auszuschlie-
Ben. Dies gilt auch fir die Aufbewah-
rung im Kihl- oder Gefrierschrank.
Um grobe Fehler auszuschlieBen,
empfehlen wir die Verwendung von
Etiketten auf den Behéltern, die
glutenfreie Zutaten enthalten. Diese
Behéalter sollten in einem eigenen

Lagerung

Fach, wenn mdglich in den obers-
ten Regalen, oder in dem Bereich,
in dem die glutenfreie Zubereitung
erfolgt, gelagert werden. Es emp-
fiehlt sich, die Lagerung als kriti-
schen Punkt fur die betriebsinterne
Eigenkontrolle festzulegen und der
Gefahr einer Kontamination durch
eine Trennung der Aufbewahrungs-
bereiche fir Grundzutaten wie
auch fur halbfertige Speisen vorzu-
bringen.

DrSchar Foodservice 1



Zubereitung

Zuhereitung

Glutenfreie Teige kénnen mit der
Hand in eigens daflr bestimmten
Schisseln, oder mit einer Planeten
Rihr- und Knetmaschine geknetet
werden. Aus hygienischen Griinden
sollte die Knetmaschine vorzugs-
weise ausschlieBlich fiir die Verar-
beitung von glutenfreien Produkten
verwendet werden. Alternativ dazu
ist eine griindliche Reinigung der
Maschine mit Reinigungsprodukten
auf Alkoholbasis unerlésslich. Auch
Klchengerate, Schisseln und an-
dere Kochutensilen sollten vorzug-
weise nur fur die Verarbeitung von

8 DrSchar Foodservice

glutenfreien Produkten verwendet
werden oder von Mal zu Mal sorgfal-
tig gereinigt werden. Alle Teige aus
glutenfreien Mehlen sollten bei ,ma-
schinellem” Kneten ein paar Minu-
ten langer, als herkdmmliche Teige,
heknetet werden. Dafir aber auf ei-
ner niedriger Stufe. Des Weiteren ist
zu beachten, dass glutenfreie Meh-
le saugfahiger sind und folglich viel
mehr Wasser aufnehmen als her-
kémmliche Mehle. Wir empfehlen
daher, bei der Verarbeitung auf eine
mittelfeste Konsistenz zu achten.
Der Teig sollte nicht zu hart werden.



Konservierung

.. und Konservierung

Einfrieren: Glutenfreie Teiglinge in
Klarsichtfolie  einwickeln, mittels
Schockfroster einfrieren und im Ge-
frierschrank, in luftdicht verschlos-
senen Behaltern aufbewahren. Vor
der Weiterverwendung den Teig im
Kuhlschrank bei 0 bis +4°C auftau-
en lassen und anschlieBend mit den
Handen, einem Nudelholz oder einer
Nudelmaschine weiterverarbeiten.

Kihl stellen: Glutenfreie Lebens-
mittel sollten Kuhlschrank (bei
0 bis +4°C) fur maximal 18 Stun-
den aufbewahrt werden. Teiglinge,
die erst nach mehr als 18 Stunden
weiterverarbeitet werden, sind oft
zu weich. Ist dies der Fall, kann bei
der Weiterverarbeitung etwas Food
Service Mix Mehl fur eine festere
Konsistenz untergemengt werden.

Auftauen: Gefrorene Produkte kén-
nen ohne Problemen in der Mikro-
welle, mit dem daflr geeigneten
Auftauprogramm, aufgetaut werden.
In diesem Fall ist darauf zu achten,
dass der Teig in der Mikrowelle nicht
zu heiB und dadurch gebacken wird.
Am besten die Mikrowelle fur 30 bis
40 Sekunden einschalten und den
Auftauprozess sténdig kontrollieren.
Die beste Art des Auftauens von
tiefgefrorenen Teiglingen ist aller-
dings stets das natirliche Auftauen
im Kuhlschrank (0 bis +4°C).
Das Auftauen bei Raum-
temperatur ist nicht
empfehlenswert,
da dies die Pro-
duktqualitét nega-
tiv beeintrachtigen
kann.

Dr.Schar Foodservice



Garmethoden

Garmethoden

Backofen mit Ober- und
Unterhitze oder HeiBluft:

Umluft in einem Backofen lasst glu-
tenfreie Produkte besser aufgehen.
Um der Gefahr einer Kontamination
vorzubeugen darf diese aber nur
dann eingesetzt werden, wenn der
betreffende Ofen ausschlieBlich
zum Backen von glutenfreien Spei-
sen genutzt wird.

Auch in Gesundheitseinrichtungen
gelten diese Richtlinien. Es durfen
auch Selbstreinigungsprogramme
verwendet werden. Dabei ist aller-
dings darauf zu achten, dass zuerst
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die glutenfreien Produkte geba-
cken werden und in einem zweiten
Moment die herkdmmliche Produk-
te. Besonders in Schul- oder Kran-
kenhauskichen ist es wichtig,dass
nie glutenfreie Produkte nach glu-
tenhaltigen Produkten geacken
werden ohne, dass der Ofen vorher
gereinigt wird.

Dampf férdert das Aufgehen der
glutenfreien Backware und beugt
in den ersten Minuten des Back-
vorganges, zu starkes Austrocknen
der Oberflache. AnschlieBend ist
das Backen bei ,trockener® Hitze
(d.h. ohne Dampf) fortzusetzen.

Das Backen mit Feuchtigkeit ist
ideal far verschiedene Sorten Brot
und &hnlichen Backwaren. Wer kei-
nen Ofen mit Dampfgarfunktion be-
sitzt, kann einen kleinen Behalter
(Topf) mit Wasser verwenden, der
in das Backrohr gestellt wird. In die-
sem Fall kann auch die Umluftfunk-
tion immer verwendet werden, da
sowohl die Feuchtigkeit, wie auch
die Umluft dem Teig helfen, sein Vo-
lumen zu vergréBern. Trockene Hit-
ze sollte man vor allem bei feuchten
Teigen verwenden, sprich solche,
mit hdherem Wasseranteil, wie Bis-
kuit und Torten.



Frittieren

Zum Frittieren von glutenfreien Spei-
sen muissen Ole bzw. Fette ver-
wendet werden, die nicht schon flr
glutenhaltige Produkte verwendet
wurden. Aufgrund der besonderen
Schwierigkeit bei der Reinigung von
Fritteusen ist es empfehlenswert, glu-

Kochen

Fir die korrekte Zubereitung von
glutenfreien von Nudel- und Reis-
gerichten diese missen in eigenen
GeféBen gekocht werden: Niemals
ungewaschene Topfe oder Wasser
benltzen, in dem zuvor glutenhal-
tige Speisen gekocht wurden! Es
ist ratsam, Kochgeschirr immer gut
abzuspulen und Wasser, in dem be-
reits glutenhaltige Nudeln gekocht
wurden, keinesfalls zum Verlangern

tenfreie Produkte in eigenen Fritteu-
sen oder in der Pfanne zu frittieren.
Die Verwendung von Fritteusen die
ausschlieBlich fur glutenfreie Speisen
verwendet werden ist im Falle einer
hohen Frequenz von Zubereitungen
dieser Art von Produkten ratsam.

von Saucen, zum AufgieBen von
Risotto oder zur Zubereitung oder
Garen von anderen Speisen wie Ge-
muse oder Reis zu verwenden! Zum
Kochen von glutenfreien Teigwaren
muss ein Drittel mehr Wasser als fur
glutenhaltige Nudeln verwenden.
AuBerdem empfiehlt sich die Zu-
gabe von ein paar Loffeln Ol, damit
die Nudeln nicht aneinander zusam-
menbleiben.

Dr.Schéar Foodservice 1



SiBes Geback/Frihstlick

Brioche - Brot

Mengenangaben fir 'N"M' Personen
Zutaten:

500g Food Service Mix
250ml Milch

80g weiche Butter
3049 frische Hefe

20g Akazienhonig

20g Zucker

159 Salz

1Ei

1 Eigelb

Zubereitung:

Die Frischhefe in einer kleinen Schis-
sel mit lauwarmer Milch (ca. 25°C)
auflésen. Das Mehl in einen getrenn-
ten Behélter sieben und dazu die
restlichen Zutaten geben. Die Zuta-
ten mit dem Schneebesen der Ku-
chenmaschine langsam verrihren.
Die Milch-Hefe-Mischung langsam
dazugeben und die Knetmaschine
so lange weiterlaufen lassen, bis ein
glatter, homogener und weicher Teig
entsteht. Aus dem Teig drei Kugeln
formen und diese in Kastenformen
geben. Alles mit Ei und Milch be-
streichen und 20 Minuten gehen
lassen. Danach in den auf 190°C
vorgeheizten Ofen schieben und ca.
20 Minuten bei 10 % Feuchtigkeitszu-
fuhr backen.
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SiBes Geback/Frihstlick

Pate brisée (Miirbeteig)

Mengenangaben fir ’I"ﬂ"ﬂ"ﬂ' Personen
Zutaten:

500g Food Service Mix
150g weiche Butter
150ml Wasser

509 natives Olivendl

1 Ei

Salz (eine Prise)

Zubereitung:

Das Mehl sieben und mit allen
anderen Zutaten zu einem Teig ver-
kneten. (Anmerkung: Die aufgefuhr-
te Wassermenge ist lediglich ein
Richtwert). Den Teig in Frischhalte-
folie wickeln und vor der Weiter-
verarbeitung 30 Minuten ruhen las-
sen. AnschlieBend den Teig in die
gewlnschte Form bringen und im
vorgeheizten Ofen bei 200°C etwa
20 Minuten backen.

Der Kiichenchef empfiehlt...

Das Fassungsvermégen von professionellen Teigknetmaschinen ist von
Modell zu Modell unterschiedlich. Deshalb sollte vorab immer geprift
werden, ob die Mengenangaben laut Rezept mit der verwendeten
Maschine Ubereinstimmen. Andernfalls sind die Zutaten unter Beachtung
der Mengenverhaltnisse der Zutaten zueinander anzupassen.
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SiBes Geback/Frihstlick

Zitronen-Joghurt-Kuchen

Mengenangaben fir ’M"N' Personen

Zutaten: Zubereitung:

2509 Food Service Mix Eigelb mit Zucker schaumig rihren,
200g Zucker Joghurt, Zitronensaft und die gerie-
2 Eier bene Zitronenschale untermengen.
200g Naturjoghurt Eiwei3 mit Salz zu Schnee schla-
Saft und Schale von gen und unter die Masse vorsichtig
2 unbehandelten Zitronen unterheben. Mehl und Backpulver
309 glutenfreies Backpulver sieben und mit langsamen Bewe-
29 Salz gungen von unten nach oben in die

Masse einarbeiten. Masse in eine
gefettete und mit Mehl ausgestéub-
te Form geben. Bei 160° C trockener
Hitze etwa 35 Minuten backen.
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SiBes Geback/Frihstlick

Marmorkuchen

Mengenangaben fir ’N"N' Personen
Zutaten:

500g Food Service Mix
20049 Kristallzucker

1509 Butter

3 Eier

16g glutenfreies Backpulver
309 Bitterkakaopulver
Milch, Zitronenschale

einer unbehandelten Zitrone
1/2 Vanillestange

Zubereitung:

Butter mit Zucker vermengen und
glatt rGhren. Eier, Vanille, geriebene
Zitronenschale und Milch langsam
dazugeben. Mehl und Backpulver
mischen und nach und nach unter-
rihren. Drei Viertel der Masse in eine
gefettete, mit Mehl ausgestaubte,
mittelgroBe Form geben. Die rest-
liche Masse mit dem Kakaopulver
vermengen und auf der bereits in
die Form gefillten Masse verteilen.
Bei 160°C fur etwa 25 bis 30 Minu-
ten backen, davon fur die ersten
10 Minuten die Dampffunktion (10%
Feuchtigkeit) zuschalten und an-
schlieBend mit trockener Hitze fer-
tigbacken.
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SiBes Geback/Frihstlick

Schokotorte

Mengenangaben fir 'ﬂ"ﬂ' Personen
Zutaten:

50g Food Service Mix
20049 Bitterschokolade
150g Puderzucker
1509 Butter

4 Eier

Rum (1 Teeloffel)

Zubereitung:

Butter und Schokolade im Wasser-
bad schmelzen. Das Eigelb und
das gesiebte Mehl hin zuftgen.
EiweiB mit Zucker zu festem Schnee
schlagen und unter die abgekuhlte
Schokoladenmasse ziehen.

Eine Tortenform mit ca. 22 cm
Durchmesser mit Backpapier aus-
legen, die Masse hineingeben und
mit 160°C bei trockener Hitze fur
30 Minuten backen.
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Mengenangaben fir 'M'N' Personen
Zutaten:

5009 Food Service Mix
809 natives Olivendl
20g Trockenhefe

59 Salz

400 ml Wasser

Zubereitung:

Trockenhefe in lauwarmen Wasser
auflésen, Ol und Mehl dazugeben
und alles gut verkneten. Den Teig
in geeignete, eingefettete Form-
chen mit ca. 7 bis 8 cm Durchmes-
ser fullen (60g Teig pro Férmchen).
10 Minuten gehen lassen und an-
schlieBend 195°C heiBen Ofen
ca. 20 Minuten backen.

[talienische Panini

Brot/Geback

Der Kiichenchef
empfiehilt...

Wenn der Teig nicht oder zu

wenig aufgeht oder nach dem

Backen zusammenfallt,

sollte man prufen, ob

- die Hefe abgelaufen war;

* zu viel Hefe verwendet wurde;

+ das Wasser, in dem die Hefe
aufgel6st wurde, zu warm oder
zu kalt war;

+ die Temperatur beim Aufgehen
angemessen war;

+ der Teig zu viel oder zu wenig
geknetet wurde;

- die Backtemperatur zu
niedrig war.

DrSchar Foodservice 17



Brot/Geback

Rosmarin-Focaccia

Mengenangaben fir ’I”ﬂ"ﬂ"ﬂ' Personen
Zutaten:

2509 Food Service Mix
259 Trockenhefe

59 Salz

20g Olivendl

150 ml Wasser

Zubereitung:

Hefe in lauwarmen Wasser aufl6-
sen und anschlieBend mit dem
Mehl vermengen. Ol und Salz hin
zugeben und alles gut verkneten.
Den Teig zu einer Kugel formen und
gleichméBig auf einem eingefette-
ten Backblech, bis auf eine Dicke

Der Kiichenchef
empfiehlt...

Wer Trockenhefe bevorzugt,
sollte diese immer zuletzt in

die RUhrschissel der Knetma-
schine geben, damit sie sich an
den Randern oder am Boden
der Schussel nicht zu sehr
erhitzt oder ,anbrennt®.

von 1-1,5 cm ausziehen. Die Focaccia
mit Ol bestreichen und mit Ros-
marin und grobem Salz bestreuen.
20 Minuten gehen lassen, danach
bei 180° C fur 20 Minuten backen.
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Olivenbrot

Mengenangaben fir ’M"N' Personen
Zutaten:

3009 Food Service Mix

20g Hefe

309 natives Olivendl

509 Oliven, klein geschnitten
250 ml Wasser

Zubereitung:

Mehl und Hefe vermischen, Wasser,
Ol und die klein geschnittenen Oliven
untermengen. Einen Brotlaib oder
mehrere faustgroBe Brétchen for-
men. 20-25 Minuten gehen lassen,
anschlieBend bei 180°C fir 30 Minu-
ten backen (je nach GréBe des Brét-
chens kann die Backzeit varrieren).

Brot/Geback

Der Kiichenchef

empfiehilt...

Mit befeuchteten Handen lasst
sich das Brot besser formen.
Anstelle von Oliven kénnen
auch getrocknete Tomaten oder
Sardellen in den Teig gemischt
oder — als weitere Alternative —
puriert auf den Teig gestrichen

werden.
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Brot/Geback

Landbrot

Mengenangaben fir ’M"N‘ Personen
Zutaten:

500g Food Service Mix
259 Trockenhefe

300ml Wasser

409 natives Olivendl extra

20 Drschar Foodservice

Zubereitung:

Mehl in eine Schiussel geben. Erst
Wasser und Hefe und anschlieBend
das Ol hinzufiigen. Alles gut mitein-
ander verkneten, den Teig zu einem
Brotlaib formen und 30 Minuten ge-
hen lassen. Danach bei 180°C flr
45 Minuten backen.




Brot/Geback

Sonnenblumennrot

Mengenangaben fir TTWW Personen

Zutaten:

3009 Food Service Mix
10g Trockenhefe

20g Sonnenblumendl
150 ml Wasser

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel geben und
Hefe zuflgen, erst dann Wasser
und Ol. Alles gut verkneten und
den Teig zu einem Brotlaib formen.
Den Laib mit Wasser bepinseln und
mit Sonnenblumenkernen nach Be-
lieben bestreuen. 30 Minuten gehen
lassen und danach bei 180°C fur
35—-40 Minuten backen.
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Pizza

Pizza Klassisch

Mengenangaben fir ’I‘ Personen
Zutaten:

200g Food Service Mix
5g Trockenhefe

150 ml Wasser

10g Butter

Zubereitung:

Wasser mit Hefe vermischen, Mehl
und Butter dazugeben und alles gut
miteinander, zu einem moglichst
glatten Teig, verarbeiten. 10 Minuten
gehen lassen. Danach den Teig kreis-
rund ausrollen. Fur eine Pizza Marg-
herita mit Tomatensauce bestreichen
und mit Mozzarella belegen. Pilze,
Kochschinken und Artischocken als
weitere Zutaten ergeben eine reich-
haltigere Pizza. Fir die ,amerikani-
sche* Variante den Pizzaboden mit
Tomaten, Mozzarella, Wirstchen und
Pommes frites belegen. Und fir le-
ckere Minipizzen rollt man einfach

mehrere kleine Teigscheiben aus
und belegt diese. Bei 200°C je nach
GroBe der Pizza fur 10-15 Minuten
backen.

VorsichtsmaBnahmen:
Spezialfall Pizzeria

1. Getrennte Ofen bevorzugen:
Mit dieser Lésung besteht keine
Notwendigkeit, das Backen von
glutenhaltigen Pizzen zu un-
terbrechen; zudem wird Konta-
minationsfreiheit gewéahrleistet.

2. Falls nur ein Ofen zur Verfigung
steht, muss das Backen gluten-
haltiger Pizzen unterbrochen
werden. Die glutenfreien Pizzen
nicht direkt, sondern auf Ble-
chen mit hohem Rand in den
Ofen schieben.

3. Nicht die gleichen Zutaten
(Sauce, Mozzarella, Oregano
usw.) wie flr glutenhaltige

Pizzen verwenden, wenn diese

mit bemehlten Handen oder

Kochutensilien in Beriihrung

gekommen sind.



Pizza Calzone

Mengenangaben fur ’M'N' Personen
Zutaten:

200g Food Service Mix
5g Trockenhefe

150 ml Wasser

10 g Butter

Zubereitung:

Teig fur eine klassische runde Pizza
herstellen und ausrollen. Die Hélfte der
Teigplatte mit Tomaten, Mozzarella,
Artischocken und Kochschinken be-

Pizza

legen. Die andere Teighélfte Uber die
Fillung klappen und die Rénder so
Ubereinanderlegen, dass eine Halb-
mondform entsteht. Die Rénder gut
festdricken und die Pizza Calzone
im bereits auf 200°C vorgeheizten
Ofen fur 10-15 Minuten backen.

Tipp: Fillung gleichmaBig bis zu den
Randern verteilen, damit diese so
schmal wie mdglich sind. Dadurch
trocknen sie beim Backen nicht zu
sehr aus. Alternativ dazu den Teig vor
dem Backen mit Olivendl bestreichen.
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Pizza

SuBe Schoko-Pizza

Mengenangaben flr 'M"M' Personen
Zutaten:

900g Food Service Mix
100 g Kakaopulver

600 ml Wasser

259 Hefe

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel oder in die
Rihrschiissel der Knetmaschine
sieben, das gesamte Kakaopulver
dazugeben und gut untermischen.
Hefe und Wasser hinzufigen und
alles zu einem glatten, trockenen
Teig verkneten. Fur die optimale
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Konsistenz, falls benétigt, noch et-
was Wasser oder Mehl hin zuflgen.
Aus dem Teig Kugeln zu je 300g
formen, auf einem Aluminiumblech
kreisrund ausziehen und gehen las-
sen. Teigscheiben mit einer Gabel
einstechen und bei 280/320°C eini-
ge Minuten backen. Aus dem Ofen
nehmen, auskihlen lassen und auf
den Teigboden die vorbereitete glu-
tenfreie Schokoladencreme verstrei-
chen und die zweite Teigscheibe auf
die Cremeschicht setzen. Die Pizza
in 8 Spalten schneiden, mit gluten-
freier Schlagsahne nach Belieben
garnieren und servieren.



Pizza

SuBe Fruchte-Pizza

Mengenangaben fir ’M"N' Personen
Zutaten:

1kg Food Service Mix
500 ml Wasser

100 ml Sauerkirschsaft
259 Hefe

Zubereitung:

Mehl in eine Schissel oder in die
Rahrschissel der Knetmaschine
sieben, Hefe zerbréckeln und unter-
mischen. In einer anderen Schissel
Wasser mit Sauerkirschsaft vermen-
gen, diese Flussigkeit zur MehImi-
schung geben und alles zu einem
glatten, trockenen Teig verkneten.
Fur die optimale Teigkonsistenz né-
tigenfalls noch etwas Wasser oder

Mehl hinzufigen. Aus dem Teig, Ku-
geln zu je 300 Gramm formen, auf
einem Aluminiumblech kreisrund
ausziehen, gehen lassen und an-
schlieBend mit einer Gabel einste-
chen und mit Puderzucker bestreu-
en. Bei 280/320°C einige Minuten
backen, bis der Zucker karamelli-
siert. Teigscheiben aus dem Ofen
nehmen und ausklhlen lassen. Mit
der vorbereiteten glutenfreien Kon-
ditorcreme bestreichen und mit dem
in Wurfel oder in Scheiben geschnit-
tenem frischem Obst belegen. Mit
Puderzucker bestreuen, aufschnei-
den und servieren.




Pasta

Frische Pasta

Mengenangaben fir ’N‘ Personen
Zutaten:

220g Food Service Mix
2 Eier

20g natives Olivendl
(ungefahr ein Essloffel)

Zubereitung:

Das Mehl auf eine Arbeitsflache sie-
ben und eine Vertiefung in die Mitte
driicken. Ol und Eier in die Vertiefung
geben und das Mehl nach und nach

26 Drschar Foodservice

. B
S
A ol .
~ ———

einarbeiten. 10 Minuten durchgehend
kneten. Den Teig in eine Klarsichtfo-
lie wickeln und in einem Behélter mit
Deckel im Kuhlschrank bei 0/4° C auf-
bewahren. Vorzugsweise sollte der
Teig erst nach 24 Stunden verwendet
werden, frihestens jedoch nach 4 bis
5 Stunden Ruhezeit im Kihlschrank.
Nach dem Rasten den Teig mit dem
Nudelholz oder der Nudelmaschine
weiterverarbeiten. Den Teig nie lan-
ger als 3 bis 4 Tage im Kuhlschrank
aufbewahren.



Pasta

Kartoffelgnocchi

Mengenangaben fir ff Personen

Zutaten: Zubereitung:

250 g gekochte Kartoffeln Die Kartoffeln in Salzwasser kochen
80 g Food Service Mix und zerstampfen. Mehl, Salz und Ei
1Ei dazu zugeben und alles gut vermen-
Eine Prise Salz gen. Den Teig zu 1,5 cm dicken Rollen

formen und diese in ca. 3 cm lange
Stlicke schneiden. Die fertig geform-
ten Gnocchi in kochendem Salzwas-
ser garen und mit einer Sauce nach
Belieben anrichten.

Tipp: Die Gnocchi sind fertig, sobald
sie an die Oberflache steigen.
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Pasta

Ravioli
Mengenangaben fir ’M‘ Personen

Zutaten:

Grundteig fur frische Nudeln
(siehe S. 26)

100g Kuhmilch-Ricotta

60g Spinat, gekocht und
fein gehackt

509 Parmesan

Salz nach Bedarf

Zubereitung:
Den Grundteig fur frische Nudeln

auf einer Arbeitsflache mit dem
Nudelholz gleichm&Big und nicht

N
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zu ddnn (Y2 cm) ausrollen. Die Zu-
taten fur die Fillung gut mitein-
ander vermischen und in kleinen
Haufchen auf der Halfte des aus-
gerollten Teigs verteilen. Die zwei-
te Teighélfte dartberklappen und
leicht festdricken, um die Luft
entweichen zu lassen, dann die
Ravioli mit einer gezackten Aus-
stechform ausstechen. In kochen-
dem Salzwasser garen und mit
einer Sauce nach Belieben anrich-
ten. Glutenfreie Ravioli haben eine
etwas klrzere Garzeit als normale
Ravioli.

5,



Tortellini

Mengenangaben fir 'I"ﬂ‘ Personen
Zutaten:

4009 Food Service Mix

5 Eier (davon 1 fur die Fullung)
4 Essloffel natives Olivendl

4 Essloffel lauwarmes Wasser
150 g Schweinefleisch, gehackt
100 g Putenbrust, gehackt

1 Lorbeerblatt

Muskatnuss, gerieben,

nach Geschmack

Salz und Pfeffer nach Geschmack
50 g geriebener Parmesan

2| Gemuse- oder Fleischbrihe

Zubereitung:

Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen
und das Hackfleisch mit dem Lor-
beerblatt darin anbraten. Wenn
das Fleisch gar ist, Ei und gerie-
benen Parmesan unterrihren. Mit
Muskatnuss, Salz und Pfeffer ab-
schmecken. Alles gut miteinan-
der vermischen und die Masse im
Kihlschrank rasten lassen. Das
Mehl fir den Teig auf eine Arbeits-
flache sieben und eine Vertiefung
in die Mitte dricken. Eier, Ol und
Wasser in die Vertiefung gieBen.
Alle Zutaten gut miteinander vermi-
schen und zu einem festen, glatten
Teig verkneten. Den Teig mit ei-

Pasta

nem Nudelholz sehr dinn ausrol-
len und mit einem Teigradchen in
ca. 3 x 3 cm groBBe Quadrate schnei-
den. Auf jedes Quadrat eine kleine
Menge der Fillung setzen. Die Qua-
drate diagonal zusammenklappen
und die beiden gegenuberliegen-
den Enden umbiegen. Die so ent-
standenen Dreiecke um den Zeige-
finger legen, um sie rund zu formen,
und die Spitzen fest zusammen-
dricken. Die Tortellini 15 Minuten in
GemUse- oder Fleischbrihe ko-
chen.

Der Kiichenchef
empfiehilt...

Bei der Zubereitung von Saucen
oder Fullungen ist darauf zu
achten, keine Zutaten zu verwen-
den, die Gluten enthalten kénn-
ten, wie zum Beispiel gewisse
Fette oder Weichkasesorten.

Um diese Gefahr auszuschlieBen,
empfiehlt es sich, ein Handbuch
der glutenfreien Lebensmittel

zu konsultieren.
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Saucen

Kartoffelcremesuppe

Mengenangaben fir ’N"N‘ Personen
Zutaten:

1kg Kartoffeln
1 Zwiebel
1,51 GemUsebrihe
Natives Olivendl
1 Essloffel Food Service Mix
4 Scheiben glutenfreies
Pane Bianco/White Bread
(in Wurfel geschnitten und gerostet
als Croutons zu verwenden)
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Zubereitung:

Kartoffeln kochen, schalen und in
kleine Wiarfel schneiden. Ol in ei-
nem groBen Topf erhitzen und die
gehackte Zwiebel darin anschwit-
zen. Die Kartoffelwilrfel zugeben
und umrihren. Mit Salz abschme-
cken und 1,5 Liter kochend heiB3e
Gemisebrihe zugieBen. Das Mehl
einrihren und die Suppe bei ge-
ringer Hitze 20 Minuten kocheln
lassen. Mit einem Mixstab puUrieren
und mit den Croutons aus Pane Bi-
anco/White Bread servieren.




Patisseriecreme

Mengenangaben fir ’M"N' Personen
Zutaten:

500 ml Milch

40g Food Service Mix

100g Zucker

Schale von einer unbehandelten
Zitrone

1 Zimtstange

4 Eigelb

Zubereitung:

Eigelb in eine Kasserolle geben.
Zucker und gesiebtes Mehl hin zu-
fugen und die Zutaten unter stan-
digem Ruhren, um Klimpchen zu
vermeiden, gut miteinander ver-
mengen. Kalte Milch ebenfalls un-
ter stdndigem Umrihren nur sehr
langsam zugieBen. Zitronenscha-
le und Zimtstange hinzuflgen.
Die Mischung unter stédndigem rih-
ren zum Kochen bringen. Auf kleins-
ter Flamme sehr langsam etwa
2 Minuten kochen lassen, danach
ist die Creme fertig.

b

Saucen
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Hochste Qualitat und Sicherheit
speziell fiir die Gastronomie

Schér stellt Ihnen heute schmackhafte neue Produkte vor!
Spitzenqualitat, die auf der langjahrigen Erfahrung
@ in der Entwicklung ausgezeichneter glutenfreier Produkte
beruht: unsere Portionspackungen und Tiefkuhlprodukte
- UtBﬂ Free s in Aufbackfolie.
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Best in Gluten Free

DrSchar Foodservice

Tel. +49 06424 303 772, foodservice.de@drschaer.com, www.drschaer-foodservice.com



