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69 Vorgebackenes, von Konservierungsmitteln freies, handelsféhiges Halbfabrikat fiir die Verarbeitung
zu einem knusprigen, als Imbiss geeigneten Nahrungsmittel.

@ Das vorgebackene Halbfabrikat ist frei von Konservie- Das Halbfabrikat wird in pflanziichem QI goldgelb ge-
rungsmitteln und handelsfahig. Es ist fiir die Verarbei- backen, wodurch das als imbiss geeignete knusprige Nah-
tung zu einem knusprigen, als Imbiss geeigneten Nah- rungsmittel erhalten wird.

rungsmitte! bestimmt und gekennzeichnet durch
a) eine Umhillung aus gegebenenfalls mit Sesam ver-
mischten Nudeln und
b) eine salzige oder siisse Fiillung. Die Nudeln sind
gurch Verrithren mit pflanziichem Ol miteinander verbun-
en.
Zur Herstellung des Halbfabrikats werden
- die Nudeln al dente gegart,
- abgespiilt,
- in einem Sieb griindlich abtropfen gelassen,
- mit pflanzlichem Ol gut verriihrt und
- in den Unterteil einer gut ausgebutterten Form gelegt.
Die Form besteht aus wérmeleitendem Material. Die-
ses ist fiir die Nahrungsmittelindustrie unbedenklich. Die
Fillung wird
- auf die Mitte der Nudelschicht gelegt und
- mit Nudeln gut abgedeckt.
Der gut gebutterte Deckel wird aufgesetzt. Die Form
wird
- fest verschlossen und
- ca. 5 Minuten in einem Olbad von ca. 200°C erhitzt. Da-
bei darf kein Ot in die Form eindringen.
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Beschreibung

Die Erfindung bezieht sich auf ein vorgebackenes, von Konservierungsmitieln freies, handelsfahiges
Halbfabrikat fiir die Verarbeitung zu einem knusprigen, als Imbiss geeigneten Nahrungsmittel, das im
Patentanspruch 1 definiert ist; auf ein Verfahren zur Herstellung desselben, das im Patentanspruch 11
definiert ist; auf ein knuspriges, als Imbiss geeignetes Nahrungsmittel, wie es durch Fertigbacken des
Halbfabrikats erhéltlich ist und das im Patentanspruch 16 definiert ist; sowie auf ein Verfahren zum Ver-
arbeiten des Halbfabrikats zu einem knusprigen, als Imbiss geeigneten Nahrungsmittel, das im Patent-
anspruch 17 definiert ist.

Das erfindungsgemésse Halbfabrikat weist

a) eine Umhiillung aus gegebenenfalls mit Sesam vermischten Nudeln, die durch Verriihren mit
pflanzlichem O! miteinander verbunden sind, und
b) eine salzige oder siisse Fiillung auf.

Die Nudein haben vorzugsweise einen mindestens annaherungsweise quadratischen oder kreisférmi-
gen Querschnitt mit einer Kantenlange von ca. 2 mm bzw. einem Durchmesser von ca. 2 mm.

Die Dicke der Umhiillung aus Nudeln betrégt vorzugsweise ca. 1 ¢cm und die Dicke der Fiillung eben-
falls ca. 1 cm. Das Halbfabrikat kann z.B. mindestens anndherungsweise rechteckig mit einer Linge
von ca. 12 cm, einer Breite von ca. 8 cm und einer Héhe von ca. 3 cm oder mindestens annéherungs-
weise kreisférmig mit einem Durchmesser von ca. 11 cm und einer Héhe von ca. 3 cm sein.

Wenn die Fiillung salzig ist, kann sie als Hauptbestandteil Fleisch oder Fleischwaren, Gefliigel, Fisch,
Meeresfriichte, Gemiise oder Kise oder deren Mischungen enthalten. Wenn sie siiss ist, kann sie als
Hauptbestandteil Frichte, Milchprodukte, Niisse oder Kakao oder deren Mischungen enthalten.

Das erfindungsgemésse Halbfabrikat kann in einer Hiille aus Kunststoff-Folie, vorzugsweise Klarsicht-
folie, luft- und wasserdampfdicht verpackt werden. Die Luft innerhalb der Hiille wird gegebenenfalls
durch ein Inertgas, wie Stickstoff und/oder Kohlendioxid, ersetzt. Das Halbfabrikat kann aber auch in
der Hiille vakuumverpackt werden.

Die Nudeln kdnnen z.B. mit fiir Lebensmittel zugelassenen Farbstoffen oder Naturprodukten griin,
braun, gelb oder rot geférbt werden. Es kann sich auch um Vollkornnudeln handeln.

Zur Herstellung des Halbfabrikats werden die Nudeln al dente gegart, abgespiilt, in einem Sieb
grindlich abtropfen gelassen und mit pflanzlichem Ol und gewiinschtenfalls Sesam gut verriihrt, damit
eine gewisse Verbindung der Nudein miteinander erzielt wird. Dann legt man den untersten Teil einer
gut ausgebutterten Form aus wérmeleitendem, fiir die Nahrungsmittelindustrie unbedenklichem Material,
beispielsweise Edelstahl, mit den Nudeln aus. Vorzugsweise hat die Nudelschicht eine Héhe von ca. 1
cm. Nun legt man die Filllung auf die Mitte der Nudelschicht und deckt sie mit Nudeln gut ab. Die Fil-
lung sowie die seitliche und obere Abdeckung der Nudeln haben vorzugsweise ebenfalls eine Dicke von
ca. 1 cm. Darauf setzt man den gleichfalls gut gebutterten Deckel der Form auf, verschliesst die Form
in geeigneter Weise fest und erhitzt sie ca. 5 Minuten lang in einem auf ca. 200°C erhitzten Olbad. Da-
bei darf kein Ol in die Form eindringen.

Nach dem Abkihlen wird das Halbfabrikat aus der Form entnommen. Wenn es nicht sofort weiterver-
arbeitet wird, kann man es zur Aufbewahrung in einer Hiille aus Kunststoff-Folie, vorzugsweise Kiar-
sichtfolie, luft- und wasserdampfdicht verpacken. Man kann die Luft in der Hiille zur Verbesserung der
Haltbarkeit durch ein Inertgas, wie Stickstoff und/oder Kohlendioxid, ersetzen. Man kann das Halbfabri-
kat aber auch vakuumverpacken. Es ist jedoch ebenfalls méglich, das Halbfabrikat im Tiefkiihler zu la-
gern, gegebenenfalls nach Schockgefrieren.

Sofort nach der Entnahme aus der Form oder nach der Lagerung kann man das Halbfabrikat in
pflanzlichem Ol goldgelb backen, wobei man vorzugsweise so viel Ol verwendet, dass das Halbfabrikat
gerade vom Ol bedeckt ist. Auf diese Weise erhdlt man ein knuspriges, als Imbiss geeignetes Nah-
rungsmittel.

Im folgenden wird die Herstellung des erfindungsgeméssen Halbfabrikats anhand von Beispielen be-
schrieben.
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Beispiel 1

Aus 900 g Weissmehl

100 g Weizengriess fein

6 Eiern

60 g Olivendl

20¢g Meersalz

5¢ weissem gemahlenem Pfeffer

wird ein Teig zubereitet, aus dem Nudeln von 2 mm Durchmesser hergestelit und in kochendem Was-
ser al dente gegart werden. Unmittelbar nach dem Garwerden werden sie etwas abgespllt. Man I&sst
die Nudeln in einem Sieb abtropfen und verriihrt sie dann in einer Schiissel gut mit Olivendl, bis eine
leichte Bindung zwischen den Nudeln entstanden ist. Man kann sie mit geréstetem Sesam mischen.

b) llun Ibfabri

Es wird eine Form aus Edelstahl mit den Abmessungen 12 x 8 x 3 cm verwendet. Der Inhalt einer
solchen Form wiegt ca. 220 bis 250 g. Der untere Teil der Form wird gut ausgebuttert und mit den Nu-
deln ca. 1 cm hoch gefiillt. Es muss unbedingt vermieden werden, dass die Fiillung durch die Nudeln
hindurchdringt; daher ist es erforderlich, dass die Form ganz exakt mit Nudeln ausgelegt wird. In die
Mitte der Form wird die Fillung, die nur wenig Wasser enthalten darf, ca. 1 em hoch gelegt und von
allen Seiten gut mit Nudeln abgedeckt. Hierauf wird der ebenfalls gut gebutterte Deckel aufgesetzt und
die Form mit einer Spange fest verschlossen. Die Form wird nun in einem auf 200°C erhitzten Olbad 5
Minuten lang ausgebacken, wobei sich in der Form nur wenig Wasserdampf bildet, wenn die Fiillung
nicht zuviel Wasser enthélt. Die Form wird dann aus dem Olbad genommen. Nach einer Minute entfernt
man den Deckel und entnimmt den Inhalt aus der Form.

Das so erhaltene Halbfabrikat wird entweder sofort weiterverarbeitet oder nach dem Abkuhlen in ei-
ner Kunststoff-Folie vakuumverpackt oder unter einem Schutzgas, beispielsweise Stickstoff, verpackt
oder im Tiefkihler gelagert.

o) Weit beitung des Halbfabri

Wenn das Halbfabrikat im Tiefkthler aufbewahrt wurde, nimmt man es eine Stunde vor der Weiter-
verarbeitung heraus. Dann wird es in einer Pfanne, die 3 cm hoch mit pflanziichem QI gefullt ist, gold-
gelb fertig gebacken, so dass ein knuspriges, gut geformtes Produkt erhalten wird, das wenig Ol aufge-
nommen hat und daher leicht verdaulich ist.

Man erhitzt 3 di Erdnussd! und rostet 150 g feingeschnittene Schalotten und 20 g Knoblauchpaste
zusammen in dem Erdnussél an. 1 kg grobgehacktes Rindfleisch von der Schulter wird dazugegeben
und weiter gerdstet. 500 g geschélte, gehackte Tomaten San Marzano werden beigegeben. Darauf wird
mit 100 g Mehl bestdubt und dieses angerdstet. Schliesslich wird mit 3 di Rotwein abgeléscht und 1 |
Fleischfond aufgegossen. Nun wird mit 50 g Salz, 20 g weissem Pfeffer, 20 g Harissa, 5 g Rosmarin,
5 g Thymian und 5§ g Basilikum gut gewlirzt. Man l&sst die Masse 1 Stunde lang leicht kcheln, bis sie
«trocken» ist.

Dieses Rezept reicht fiir 30 Portionen a 70 g.

ispiel
rstellung einer v rischen Fillung fur in Beispiel 1 hriebene Verfahren

200 g Sesam werden trocken gerdstet und mit 2 kg der in Beispiel 1a) hergestellten Nudeln ge-
mischt.

Die in Beispiel 1b) erwédhnte Fillung wird wie foigt hergestellt:

Man erhitzt 2 di Olivendl und ldsst 200 g feingeschnittene Schalotten darin anziehen. 1 kg Lauchju-
lienne wird blanchiert und hinzugegeben. Darauf werden nacheinander 200 g Sojasprossen und 500 g
stisses Mais zugegeben. Schliesslich wird mit 100 g feingehackter italienischer Petersilie, 60 g Salz und
40 g Harissa gut gewdirzt und alles mit 50 g Mehl und 50 g Griess bestaubt. Hierauf werden 5 dl Ge-
musefond aufgegossen. Man Iasst alles gut einkochen.

Dieses Rezept reicht flir 25 Portionen a 70 g.

£l
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2 dl Erdnussél werden erhitzt und 200 g fein geschnittene Zwiebeln und 60 g Rosenpaprika darin an-
geschwitzt. 100 g Mehl werden zugeflgt, worauf mit 2 di Weisswein abgeléscht wird. Dann werden 1,5
kg Sauerkraut dazugegeben. Nach Abléschen mit 5 dl Wasser wird mit 40 g Salz, 20 g Zucker, 30 g
Kummelpulver, 30 g gelben Senfkérnern und 10 g Thymianbldttern gut gewdlirzt. Schliesslich werden
750 g Magerspeck in Wirfel von 5 mm Kantenlénge zerschnitten und untergemischt.

Dieses Rezept reicht fir 35 Portionen & 70 g.

Beispiel 5

Aus 180 g Mehl
100 g Butter
1 Ei
1dl Gemiisebouillon

wird ein Brandteig hergestellt. 500 g gekochter Schinken werden in Wiirfel von 3 mm Kantenlénge zer-
schnitten. 300 g Emmentaler werden grob geraffelt, und 200 g Lauch werden quer zerschnitten und
blanchiert. 50 g italienische Petersilie wird gehackt. Zum Wiirzen werden 20 g Salz, 10 g gemahlener
Pfeffer und 10 g gemahlene Muskatnuss verwendet. Alles wird zusammengemischt, bis eine homogene
Masse entsteht.

Dieses Rezept reicht fiir 20 Portionen a 70 g.

il
Bﬁw” \ellung einer Gefligelfillung fiir das in Beispiel 1 beschriebene Verfat

3 dl Erdnussdl werden erhitzt und 200 g feingeschnittene Schalotten darin leicht angerdstet. 40 g
scharfer Curry werden hinzugegeben. 400 g Lauchjulienne werden blanchiert und dazugemischt. Zum
Abltschen werden 2 dl Weisswein verwendet. Man giesst 5 di Gefliigelfond auf und lésst aufkochen.
1 kg Truthahnschlegel werden in gutem Fond blanchiert und dann den Fasern nach in Streifen ge-
schnitten. Das Fleisch wird mit 50 g Griess und 50 g Meh! bestdubt und mit 60 g Salz gewiirzt. Darauf
fiillt man mit der Curry-Lauch-Mischung auf und I&sst einkochen.

Dieses Rezept reicht fiir 25 Portionen & 70 g.

Beispiel 7

3 dl Erdnussol werden erhitzt. 400 g feingeschnittene Schalotien und 40 g Knoblauchpaste werden
zusammen darin angerdstet. 1 kg geschéite Tomaten San Marzano werden gehackt und hinzugegeben.
2 kg frischer Thunfisch werden feingeschnitten und dazugegeben, worauf man tiichtig kochen I&sst.
Man schmeckt mit 100 g Salz, 40 g Harissa und 80 g Basilikumpaste ab, bestiubt anschliessend mit
100 g Griess und giesst mit 5 dl Wasser auf. Man [4sst eine halbe Stunde lang langsam einkochen, bis
die Masse trocken ist.

Dieses Rezept ergibt 60 Portionen a 70 g.

Beispiel 8
a) Herstellung der Nudeln
Aus 900 g Weissmehl

100 g Weizengriess fein

6 Eiern

1 di Olivend!

10g Salz

80 g Zucker

werden entsprechend wie in Beispiel 1a) slisse Nudeln hergestellt. Man kann 100 g trockenen, gerGste-
ten Sesam beimischen.
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Die Herstellung und die Weiterverarbeitung des Halbfabrikats erfolgen wie in Beispiel 1b) bzw. Bei-
spiel 1c) beschrieben.

Zu 1 kg geschélten und feingemahlenen Mandeln wird 1 kg brauner Zucker zugegeben. 1 kg weisse
getrocknete Birnen werden in Wiirfel von 5 mm Kantenlénge zerschnitten. Diese Zutaten werden mit
dem Saft und der abgeriebenen Schale von 5 unbehandelten Orangen gut durchgemischt.

Dieses Rezept ergibt ca. 3,5 kg Fiillung oder 70 Portionen a 50 g.

Beispiel 10
Herstellung einer slissen Fiillung flir in_Beispiel hriebene Verfahren

Zu 1 kg geschilten und feingeriebenen Mandeln wird 1 kg brauner Zucker zugegeben. 1 kg ganze
Pinienkerne werden beigemischt. Die Mischung wird mit dem Saft und der abgeriebenen Schale von 5
unbehandelten Orangen gut durchgemischt.

Dieses Rezept ergibt ca. 3,5 kg Fillung oder 70 Portionen a 50 g.

Patentanspriiche

1. Vorgebackenes, von Konservierungsmitteln freies, handelsfahiges Halbfabrikat flr die Verarbeitung
zu einem knusprigen, als Imbiss geeigneten Nahrungsmittel, gekennzeichnet durch

a) eine Umhiillung aus gegebenenfalls mit Sesam vermischten Nudeln, die durch Verrihren mit

pflanzlichem O miteinander verbunden sind, und

b) eine salzige oder siisse Fiillung.

2. Halbfabrikat nach Anspruch 1, dadurch gekennzeichnet, dass die Nudein einen mindestens anna-
herungsweise quadratischen oder kreisférmigen Querschnitt mit einer Kantenlénge von ca. 2 mm bzw.
einem Durchmesser von ca. 2 mm haben.

3. Halbfabrikat nach Anspruch 1 oder 2, dadurch gekennzeichnet, dass die Dicke der Umhiillung aus
Nudeln ca. 1 cm und die Dicke der Fllung ebenfalls ca. 1 cm betragt.

4. Halbfabrikat nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass es eine Lange von
ca. 12 cm, eine Breite von ca. 8 cm und eine Hohe von ca. 3 cm hat.

5. Halbfabrikat nach einem der Anspriiche 1 bis 3, dadurch gekennzeichnet, dass es einen Durch-
messer von ca. 11 cm und eine Hoéhe von ca. 3 cm hat.

6. Halbfabrikat nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die salzige Fiillung
als Hauptbestandteil Fleisch oder Fleischwaren, Gefliigel, Fisch, Meeresfriichte, Gemise oder Kase
oder deren Mischungen enthilt.

7. Halbfabrikat nach einem der Anspriiche 1 bis 5, dadurch gekennzeichnet, dass die slisse Fiillung
als Hauptbestandteil Friichte, Milchprodukte, Niisse oder Kakao oder deren Mischungen enthélt.

8. Halbfabrikat nach einem der Anspriiche 1 bis 7, dadurch gekennzeichnet, dass es in einer Hille
aus Kunststoff-Folie, vorzugsweise Klarsichtfolie, luft- und wasserdampfdicht verpackt ist, wobei die
Luft innerhalb der Hiille gegebenenfalls durch ein Inertgas, wie Stickstoff und/oder Kohlendioxid, er-
setzt ist.

9. Halbfabrikat nach Anspruch 8, dadurch gekennzeichnet, dass es in der Hiille vakuumverpackt ist.

10. Halbfabrikat nach einem der Anspriiche 1 bis 9, dadurch gekennzeichnet, dass die Nudeln mit
Lebensmittel-Farbstoffen oder Naturprodukten griin, braun, gelb oder rot geférbte Nudein oder Vollkorn-
nudeln sind.

11. Verfahren zur Herstellung eines Halbfabrikats nach einem der Anspriiche 1 bis 10, dadurch ge-
kennzeichnet, dass man die Nudeln al dente gart, abspiilt, in einem Sieb griindlich abtropfen lasst und
mit pflanzlichem OI gut verriihrt und damit den unteren Teil einer gut ausgebutterten Form aus warme-
leitendem, fiir die Nahrungsmittelindustrie unbedenklichem Material auslegt, die Fillung auf die Mitte
der Nudelschicht legt und mit den Nudeln gut abdeckt, den ebenfalls gut gebutterten Deckel aufsetzt
und die Form in geeigneter Weise fest verschliesst und ca. 5 Minuten lang in einem auf ca. 200°C ge-
haltenen Olbad erhitzt, wobei kein Ol in die Form eindringen darf.

12. Verfahren nach Anspruch 11, dadurch gekennzeichnet, dass man das Halbfabrikat nach dem Ab-
kiihlen aus der Form entnimmt und in einer Hiille aus Kunststofi-Folie, vorzugsweise Klarsichtfolie, luft-
und wasserdampfdicht verpackt.

13. Verfahren nach Anspruch 12, dadurch gekennzeichnet, dass man das Halbfabrikat vakuumver-
packt oder die Luft in der Hiille durch ein Inertgas, wie Stickstoff und/oder Kohlendioxid, ersetzt.

14. Verfahren nach einem der Anspriiche 11 bis 13, dadurch gekennzeichnet, dass man die Nudeln
mit pflanzlichem Ol und Sesam vermischt.

15. Verfahren nach einem der Anspriche 11 bis 14, dadurch gekennzeichnet, dass man das Halbfa-
brikat, gegebenenfalls nach Schockgefrieren, im Tiefkihler lagert.

16. Verfahren zum Verarbeiten eines Halbfabrikats nach einem der Anspriiche 1 bis 10 zu einem
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knusprigen, als Imbiss geeigneten Nahrungsmittel, dadurch gekennzeichnet, dass man das Halbfabrikat
in pflanzlichem Ol goldgelb backt. .

17. Verfahren nach Anspruch 16, dadurch gekennzeichnet, dass man so viel pflanzliches Ol verwen-
det, dass das Halbfabrikat gerade vom Ol bedeckt ist.

18. Knuspriges, als Imbiss geeignetes Nahrungsmittel, hergestellt nach dem Verfahren gemiss Pa-
tentanspruch 16 oder 17.
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