FLAMBIEREN

Flambiertips

» Kein groBBes Freudenfeuer anziinden!

» Ein zuviel und ein zuwenig an Spirituosen ist zu vermeiden!

» Der Alkohol soll beim Flambieren abbrennen!

» Beim EingieBen der Spirituosen - Pfanne weg von der Flamme!
» Nicht mit Ziinder oder Feuerzeug in der Pfanne hantieren;

» Pfanne wegziehen und schrig halten - selbst entziinden lassen.
» ACHTUNG BEI FLEISCHFLAMBEES!!!

Saucen reduzieren lassen, auch bei Dessertflambées!

Grundlegende Arbeitspraktiken

FISCHGERICHTE FLEISCHGERICHTE KRUSTENTIERE
» Fleisch scharf anbraten (Poren)
» Flambieren
» Fleisch herausnehmen und warm stellen
» Butter fiir die Sauce
» Zwiebel und rohe Zutaten anschwitzen
» Abloschen mit Wein etc.
» Demi Glace, Fond, oder weifle Grundsauce
» Sauce einreduzieren
» Eventuell mit Obers oder Butter montieren (kleine Flamme
» Fleisch kurz in der fertigen Sauce erhitzen
» Anrichten
DESSERTFLAMBEES
» - Karamelisieren Zucker
> Butter (Achtung Butter farbt nach!)
» Aromatisieren Fruchtsifte, Likore
» Reduzieren Reduktion der Sauce diinsten der Friichte
» Flambieren mit den vorgesehenen Spirituosen

> Anrichten mit Garnitur



