(hesco

foodservlce

Huhn ® Rind ® Gemiise .

Der natiirlich reine Geschmack von

sebiindelte Kompetenz:

- Unvergleichlich in der Qualitdit!
- Individuell im Sortiment!
- Problemlos in der Anwendung!
- Einmalig im Geschmack!

Basis = 50 Liter

Hlndhomlloll

Unsere hochkonzentrierten Bouillons fiir Suppen - Saucen - Eintépfe und als Wiirzmittel
sind als Basis eine Erleichterung bei wesentlichen Arbeitsschritten in der Kiichenpraxis.

Wichtig: Sie iiberlassen dem Koch noch den vollen Spielraum fiir seine personliche Note!

HESCO bietet Convenience in allen Stufen: Unsere tafelfertigen Einlagen sind die ideale Erganzung:
MarkkloBchen, Eierstich und FleischkloBchen sind die beliebtesten Zugaben . Sie sind die Kronung
jeder klaren Suppe . Einfach in die Speise geben und ziehen lassen. Aus besten Zutaten, fein abgeschmeckt,
sofort fix und fertig in handlichen 1/1- Dosen, ebenso wie unser universelles Fleischwiirzmittel.
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A-C Kochstudio Fachbegriffe

Fonds, Saucen oder Suppen mit
Hilfe des Schaumléffels von geronnenem
EiweiB und Unreinheiten befreien, die sich
auf der Oberfliche abgesetzt haben.

. einer heiBlen Speise kaltes
Wasser zusetzen (oder in Eiswasser legen), um
die Temperatur schnell zu senken.

in Fett leicht angehen lassen,
ohne dass die Speise Farbe annimmt.
gerade richtig ,,auf den Punkt" (garen
oder braten).
in reichlich heiBem Fett schwim-
mend goldbraun backen.
Bain-marie (Wasserbad): ein zum Teil mit
heiBem Wasser gefiillter Behilter, in dem
empfindliche Speisen wie Suppen warm
gehalten werden. Das Wasser darf nicht sieden.
Bardieren: mit Speck umwickeln oder belegen.
Binden: andicken mit Hilfe eines Bindemittels,
wie Mehl, Speisestirke oder Roux.
Blanchieren: Fleisch, Fisch, Gemiise oder
Pilze in siedendem Wasser kurz kochen, um sie
von unangenehmen Geschmacksstoffen oder
Verunreinigungen zu befreien oder um Hiute
und Schalen besser entfernen zu kdnnen.
Bouillons: Fleischbriiherzeugnisse die durch
Auskochen von Rindfleisch erzielt werden. Bei
anderen Fleischsorten wie Huhn, Kalb usw.
wird die spezielle Fleischsorte mit angegeben,
z.B. Hiihnerbouillon.
Bouquet garni: WiirzstrauBichen aus verschie-
denen Kriutern, Gemiisen und Gewiirzen zur
Verfeinerung von Suppen, Saucen und Briihen.
Braisieren: sieche Schmoren.
Brunoise: feingewiirfeltes Gemiise.
Briihen: Erzeugnisse die aus EiweiBhydro-
lysaten (Wiirzen, Hefeextrakten) hergestellt
werden. Im Handel werden sie als Wiirfel,
Pasten, Gekornte oder Pulver angeboten.
eine Form gleichmaBig diinn mit
einer feinen Masse ausstreichen, bevor die
Fiillung hineingegeben wird. Die Speise wird
spiiter gestiirzt.
besonders kriftige, klare Bouillon
(Fond) von Fleisch, Fisch oder Gefliigel.
Briihe aus Wasser, Zitrone,
WeiBwein, Kriutern und Gewiirzen zum Ko-
chen von Fisch.

fhesco

Gastroservice

D-K

Dampfen: inWasserdampf
garen, ohne dass die Spei-
se mit der Fliissigkeit in
Beriihrung kommt.
Darne: dicke Kotelett-
Tranche (Scheibe) aus
dem Mittelstiick von
Fischen.
Dressieren: einer Speise
eine attraktive Form ge-
ben, optisch geschmack-
voll anrichten.
Diinsten: in wenig Fliissig-
keit, Fett und im eigenen
Saft garen.
Duxelles: braune Fiill-
sauce mit gehackten Pilz-
zen, Schalotten und Kriu-
tern zum iiberkrusten von
Speisen und als Fiillung
fiir Pasteten.
stark eingekochte Briihe oder
Bouillon, konzentrierter Fond.
Farce: Fiillung fiir Pasteten, Terrinen, be-
stehend aus sehr fein gehacktem Fleisch,
Fisch, Gemiise usw., gewiirzt und gebunden.
Farcieren: mit einer gut abgeschmeckten
Masse (Farce) fiillen.
Faschieren: fein hacken, durch den Wolf
drehen.
Filet (Syn. fiir Lende oder Lummer): bei
Fischen das von den Griten geldste Fleisch
der Seiten, bei Gefliigel der Brustmuskel.
Liegt bei Wirbeltieren im inneren hinteren
Teil des Riickens, mager fiir jede Ver-
wendung geeignet.
Fines herbes: feine, gehackte Kriuter in ver-
schiedener Zusammensetzung.
Flambieren: eine Speise mit Alkohol iiber-
giefen und abflammen, um Ihren Geschmack
zu verfeinern.
Fond: Essenz bzw. Extrakt, der beim Garen
von Fisch, Fleisch oder Gemiise gewonnen
wird. Er dient als Grundlage fiir Saucen,
Suppen und als Wiirzmittel.
Frittiire: Fettbad zum Backen. In einem
Drahtkorb wird das Frittiergut in das siedend
heiBe Backfett getaucht.
Fumet (franz. Duft): Auszug, siche Essenz.
eine Speise verzieren.
die Beilage eines Gerichts oder
auch Einlage bei Saucen und Suppen.
stark eingekochte, ungesalzene Briihe
von Fisch, Rind-, Kalb-, Hiihner- oder
Wildfleisch, zur Verbesserung von Saucen
oder zum Uberglinzen von Speisen. Erkaltet
ist die Glace so fest, dass sie aufgeschnitten
werden kann.
Speisen mit Glace iiberziehen.
ein Gericht bei Oberhitze
Uberbacken, sodass es eine braune Kruste
bekommt (Mayard-Reaktion).
Julienne: feine Streifen von Gemiise, als
Einlage, Beilage oder Umlage.
Jus: reiner Fleisch- oder Bratensaft, dunkler
oder heller Fond.
das Gerippe von Gefliigel, Fisch
und Krustentieren
bei Kraftbriihen und Gelees alle
triibenden Bestandteile entfernen. Mit Hilfe
von Eiweil und feingehacktem Fleisch oder
Fisch werden diese Bestandteile gebunden
und entfernt.

K-Z

fResco

Gastroservice

Saucen und Suppen langsam
kochen und dabei stindig Schaum und Fett
abschopfen, bis sie vollkommen klar sind.
Legieren: eine Speise mit einem Bindemittel
simig machen.

Liaison: das zum Legieren verwendete Binde-
mittel (zum Beispiel Eigelb, Sahne).
mit Kriautern und Gewiirzen
versehene Fliissigkeit (Wein, Zitronensaft,
Essig, Sauer- oder Buttermilch) zum Halt-
barmachen, Wiirzen oder Miirbewerden
von Fleisch und Fisch. Auch Salatsaucen
bezeichnet man als Marinade.
Einlegen in Marinade.
kleine, runde oder ovale
Fleisch- oder Fischscheiben.
Rostgemiise zum Wiirzen von Sau-
cen. Kleingeschnittenes Wurzelwerk, Zwie-
beln, eventuell mageren durchwachsenen
Speck mit Kriutern etc. leicht anrdsten.
eine Sauce oder Suppe mit kalter
Butter aufschlagen, bis diese steif ist.
feine Schaumspeise aus for-
cierten Fleisch und Sahne. Haufig auch fiir
Fruchtmark bzw. Schokomasse verwendet.
Nappieren: eine Speise mit Sauce, Glace
oder Gelee iiberziehen.
Nuss, Niisschen: weilles Muskelfleisch.
Binde- oder Lockerungsmittel fiir
Fisch- oder Fleischfarcen.
erst in Mehl, danach in Ei und
Semmelbroseln wenden.
Fische und Fleisch von nicht ess-
baren Teilen befreien und zurechtschneiden.
Abfille, die beim Parieren an-
fallen.
eine Fliissigkeit durch ein Haar-
bzw. Spitzsieb oder ein Tuch gielien.
ohne Kochen langsam bei Sie-
dehitze garziechen lassen.
Quenelles: kleine KloBchen aus Fisch-
oder Fleischfarcen.
geb. Gericht aus Fisch-, Fleisch-
oder Meeresfriichten mit einer gut ge-
wiirzten Sauce. Wird auch als Fiille ver-
wendet.
Fliissigkeiten wie Fonds,
Suppen oder Saucen auf die gewiinschte
Konzentration einkochen.
gekochtes Fleisch oder
Gemiise mit kaltem Wasser abkiihlen.
Mehlschwitze, Einbrenne. Grundlage
fiir gebundene Suppen und Saucen.
Eierstich, meist gewiirfelt.
Sautieren: kleine Fleisch-, Fisch- oder Ge-
fliigelstiicke rasch anbraten.
Schmoren: Garvorgang zwischen Braten und
Kochen, kein Backvorgang.
Suppen: diinnfliissige, simige oder diinn-
breiige Zubereitungen. Je nach Konsistenz
eingestuft in klar und gebunden.
das Formen durch Zuschneiden
von Gemiise, Kartoffeln, Oliven etc.
dicke Scheibe oder Schnitte mit
Knochen oder Mittelgrite, vertikal zur
Wirbelsédule geschnitten (Kotelett).

zum Anrichten in Scheiben

schneiden, zerlegen.
Velouté: weille Grundsauce.

dicke Fische quer zur Mittelgrite
auf beiden Seiten schriig nach innen ein-
schneiden, damit sie gleichmiBig garen.
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