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Mehl, Milch, Fett &
Hitze

PFANNKUCHEN
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Wurstbrät,
Paniermehl &

frittiert Mayonnaise & ge

SCOTC H EGG GEFÜtTTES EI

Salz & Wasser ge rö stet

SOLEIER. BETZA
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geräuchert gehackt &

RAUCHER.EI EIERSAI.AT

schlagen, Puderzucker
gem Mandeln, Zucker

& Hitze

MACARONS

im Wasserbad mit
(Puder-)Zucker
aufgeschlagen

SCHWEIZER BAISER

mit Zucker, heißer Sahne
& Vanille verquirlt

zerdrücktes Eigel[,
Gewürze, Senf

zeHi
Zucker, Butter, Mehl

& Hitze

KUCHEN

Flüssigkeit &
Dampf

,IEIERSTICH(

verquirlt, Sahne,
Schokolade/obst

MOU55E

verquirlt, Mehl und steif
geschlagenes Eiweiß

untergehoben
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GEBACKEN VANITIE€REME souFFri

Hitze &
Flüs s igkeit
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rHitze &

Fe tt verquirlt &
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MAYONNAISE

Milch/Sairne,
Teig & Hitze

QUICHE

verquirlt mit heißem
Zuckersirup, Glukosesirup

und Gelatine, gekühlt

mit heißem Zuckersirup
verquirlt

ITAI.IENISCHES
BAISER

bei geringer Hitze
gebacken, Sahne &

Obst

PAVTOVA

mit Zucker und
Marsala bei geringer

Hitze verquirit

mit Zucker & Wein/
Zitronensaft bei geringer

Hitze verquirlt
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* ffiverquirlt & doppelte
Menge Zucker

SPIEGELEI g11r., g11.,',u POCHIERT

Paniermehl
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EN COCOTTE

ZABAGTION E SABAYONt
-t-MARSHMATIOWS

mit zerlassener
Butter & Essigf

Zitronensaft verqr.rirlt

mit Essigreduktion,
Estragon und zerlassener

Butter verquirlt

# m,
fsqf

rl

FRANZöSISCHES BAISER
t
I

i----------------!.------

SAUCE HOTI.ANDAISE sAUCE BTARNAISE
pochiertes Ei & engl

Muffin
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Schinken/Speck Spinat

geringe Hitze,
Fett & Zutaten

F R I TTATA

geringe Hitze, Fett,
Zwiebeln & Kartoffeln

TO RT I ItA

Hitze, zerlassene Butter,
V/asser & Mehl

B RAN DTE IG

Hitze, Butter, Zucker &
Zitronef Limette/Orange

CUR.D

starke Hitze
& Fett
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O M E TETTE

Garniertülle sesDritzt.
Kuchen, t<onfltuie,
Etscreme & Hitzp

'l

Räucherlachs
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