Qualifikationsverfahren

Kiichenangestellte EBA

Referenz-Rezepte zur Aufgabenstellung QV EBA 2026

Die Rezepturen sind auf der WIGL-Plattform im Bereich «Recipes» zu finden.
Am Prifungstag werden die entsprechenden Rezepte in ausgedruckter Form abgegeben.
Fisch werden filetiert, Schlachtfleisch und Geflliigel geschnitten abgegeben.

Salate und kalte Vorspeisen

e Salat Nizza

e  Griechischer Salat

e Wassermelone mit Feta und Minze
e Gemdusetatar

o Pilzsalat
e Tabouleh
Suppen

o Karottenplreesuppe mit Orangenfilets

e Linsensuppe mit Krauter-Croutons

o Gemusecremesuppe mit einer Einlage

e Kartoffelsuppe mit Speckroster

e Gazpacho mit Gemusewdirfeln

e Griinerbsensuppe mit Brot-Croutons und
grinen Erbsen

Warme Vorspeisen

o Kasekuchen mit Birnen

e Pilzragout im Blatterteigkissen (oder mit
Gemusefullung)

e Eiim Topfchen

e Spanische Omelette

o St. Galler Kasekugeln mit
Tomatenwidrfelsauce

e  Speckkichlein

Gerichte aus Fisch

e Pochiertes Saiblingsfilet Zuger Art

e Sautiertes Forellenfilet Millerinart mit
Meuniere Sauce

e  Girilliertes Doradenfilet mit Chimichuri

Gerichte aus Gefliigel

o Geflugelfrikassee mit Estragon

o Geflugelblankett ohne Gemisegarnitur®
e Geschmortes Masthuhn in Rotwein

e Sautierte Pouletbrust mit Orangensauce

Siissspeise EBA QV 2026

Gerichte aus Schlachtfleisch

e Ungarisches Gulasch

e Wiener Kalbsrahmgulasch

o Kalbsfrikassee

o Geschnetzeltes nach Zurcher Art
e Saltimbocca

o Kalbspiccata

Starkebeilage aus Kartoffeln oder
aus Getreide

e Salzkartoffeln

e Schmelzkartoffeln

e RoOsti

e Duchesse Kartoffeln
¢ Kartoffel-Galetten

o Kartoffelstock

e Savoyer-Kartoffeln

e Pilaw Reis

¢ Risotto
e Bulgurpilaw
e Nudeln

e Griessgnocchi
¢ Tomatenspatzli

Gemiisebeilage

e Gedlnstete Karotten

e Gedilnstete Kefen

e Gedlnsteter Lauch

¢ Gedlnstetes Ratatouille

e  Gratinierter Blumenkonhl

e Girillierte Zucchetti oder Auberginen

e Sautierte Zucchetti

e Sautierter Blattspinat mit Pinienkernen

Sie erstellen eine Kombination aus Ovomaltine und Birnen.

Die Sussspeise besteht aus zwei Komponenten - einer kalten und einer gefrorenen-,

dazu servieren Sie eine passende Sauce. Begleitet wird Ihre Kreation durch ein Feingeback auf Basis
eines Butterteigs mit einer der folgenden Mdglichkeiten:

- Ochsenaugen, - Spitzbuben, - Mailanderli



