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Verfahrens- und Arbeitsanweisung
Schwammerl-Gulasch mit Semmelknodel und Schweinefilet

Dokumenten-Nr. VA/AA-KU-014

Prozess Kiiche / Speisenherstellung — warme Kiiche
Ersteller Gerd Schmid

Version 1.0

Datum 30.8.2026

Gultig fur Praxiskiiche / Kantine / gastronomischer Betrieb
Ersetzt —

1 Verfahrensanweisung

1.1 Zweck

Diese Verfahrensanweisung beschreibt den standardisierten Ablauf zur Herstellung von ,,Schwammerl-
Gulasch” (Pfifferling-Rahmragout) mit Semmelknoddel und gebratenem/gegartem Schweinefilet. Ziel ist eine
gleichbleibende, hygienisch einwandfreie und geschmacklich reproduzierbare Qualitdt des Gerichts
unabhangig von der ausfiihrenden Person.

1.2 Geltungsbereich

Diese Anweisung gilt flr alle Mitarbeitenden der warmen Kiiche, die mit der Zubereitung von Pilzgerichten,
Knodelteig und Fleischgerichten betraut sind.

1.3 Verantwortlichkeiten

+ Kiichenleitung: Freigabe des Rezepts, Schulung der Mitarbeitenden, Uberwachung der Einhaltung.

« Ausfiihrende Kochin / ausfiihrender Koch: Umsetzung gemaR Arbeitsanweisung (Abschnitt 2),
Einhaltung der Hygiene- und Temperaturvorgaben.

- QM-Beauftragte/r: Pflege und Aktualisierung des Dokuments, Durchfiihrung von
Wirksamkeitsprifungen (z. B. Verkostung, Kundenriickmeldung).

1.4 Ablaufbeschreibung (Prozessiibersicht)

Der Gesamtprozess gliedert sich in vier parallele bzw. aufeinanderfolgende Teilprozesse:
1. Vorbereitung und Putzen der Pfifferlinge
2. Herstellung des Pilzrahms (Schwammerl-Gulasch)
3. Herstellung und Garen der Semmelknddel
4. Braten/Garen des Schweinefilets (bzw. der vegetarischen Alternative) und Anrichten

Die detaillierten, verbindlichen Arbeitsschritte sind in Abschnitt 2 (Arbeitsanweisung) geregelt.

1.5 Kritische Kontrollpunkte (HACCP-relevant)

Prozessschritt Gefahr MaRBnahme / Grenzwert

Sichtkontrolle, Geruchsprobe; nur
Wareneingang Pfifferlinge Fremdkorper, Verderb, Madenbefall . .
frische, feste Pilze verwenden
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Prozessschritt Gefahr MaRnahme / Grenzwert

Vollstandige Reinigung nach
Putzen der Pilze Verunreinigung (Erde, Nadeln) Methode A oder B (siehe 2.2.1);
keine sichtbaren Verunreinigungen

Kerntemperatur mind. 63 °C,

empfohlen 58-62 °C bei rosa

L Mikrobiologische Gefahr bei . .
Garen Schweinefilet Garpunkt + ausreichende Ruhezeit;

Untergarun
& & Kerntemperaturmessgerat

verwenden

Kihlkette einhalten (< 7 °C), zeitnahe

Kihlhaltung Sahne/Milchprodukte Verderb .
Verarbeitung

Warmbhaltetemperatur > 65 °C,

Warmhalten / Anrichten Keimvermehrung .
Verweildauer begrenzen

1.6 Allergene und Kennzeichnung

Das Gericht enthalt folgende kennzeichnungspflichtige Allergene gemaR LMIV: Gluten (Weizen, im Brot/
Semmelknodel), Milch (Sahne, Milch, Butter), Ei (Knddelteig). Bei Verwendung von Wein zusatzlich Sulfite.
Die Allergenkennzeichnung ist vor Ausgabe an den Gast zu prifen und zu dokumentieren.

1.7 Mitgeltende Dokumente

« Hygieneplan / HACCP-Konzept der Kiiche

« Wareneingangskontrolle Frischware

« Reinigungs- und Desinfektionsplan Arbeitsflaichen und Geréte
+ Allergen- und Zusatzstoffkennzeichnung

1.8 Anderungsdienst und Freigabe

Version Anderung Freigabe

1.0 30.8.2026 Ersterstellung Gerd Schmid
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2 Arbeitsanweisung

Diese Arbeitsanweisung konkretisiert die in Abschnitt 1 beschriebene Verfahrensanweisung und legt die
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verbindlichen, praktischen Arbeitsschritte fest. Sie ist am Arbeitsplatz einsehbar zu halten.

2.1 Zutaten

Mengenangaben fiir 4 Portionen:

Schwammerl-Gulasch (Pfifferling-Rahmragout)

Zutat

Pfifferlinge (frisch)

Menge
600-800 g

Hinweis

geputzt, siehe 2.2.1

Zwiebel 1 Stlick (mittel) fein gewdrfelt

Butter ca.30-40g zum Anschwitzen

Weilwein, trocken ca. 100 ml zum Abléschen

Sahne (oder Milch, alternativ) ca. 200-250 ml je nach gewiinschter Samigkeit
Petersilie, glatt (frisch) 1 Bund fein gehackt

Salz

nach Geschmack

grobes Meersalz zum Nachwiirzen

moglich

Pfeffer, schwarz

nach Geschmack

frisch gemahlen

Senf

Einen Strich komplett
uber das Schweinefilet
ziehen

Vor dem Anbraten anbringen

Semmelknddel

Zutat

WeiRbrot / Baguette (altbacken)

Menge

1 Laib (ca. 300—400 g)

Hinweis

in diinne Scheiben

Milch, warm ca. 250 ml zum Einweichen
Ei 1-2 Stiick verquirlt
Zwiebel 1 Stiick (klein) fein gewdrfelt

Petersilie, frisch

einige Zweige

fein gehackt

Salz, Pfeffer

nach Geschmack

Butter

1EL

zum Andinsten der Zwiebel

Hauptkomponente (Fleisch bzw. vegetarische Alternative)

Schweinefilet

ca. 500-600 g

Hinweis

pariert, fir nicht-

vegetarische Variante

Seite 3von5 | Freigegeben: Gerd Schmid

| Glltig ab: siehe Deckblatt




Praxis-Guide VA/AA-KU-014 — Schwammerl-Gulasch mit Semmelknddel und Schweinefilet

Zutat Menge Hinweis
zum Wiirzen vor dem
Salz, Pfeffer nach Geschmack
Anbraten
Butter/Ol zum Anbraten hitzebestandig
Vegetarische Alternative: Krauterseitlinge siehe Zubereitungshinweis
.. . ca. 500-600 g .
(groRRe Kopfe) oder Selleriesteak in 2.6

2.2 Arbeitsschritte: Pfifferlinge putzen

Vor der Weiterverarbeitung sind die Pfifferlinge zu putzen. Es stehen zwei gleichwertige Methoden zur
Auswahl; die Wahl erfolgt je nach Verschmutzungsgrad der Pilze.
Option A — Trocken abstauben (bei leicht verschmutzten Pilzen)
1. Pilze auf grobe Verunreinigungen (Erde, Laub, Nadeln) sichtpriifen.
2. Mit einem Pilzburstchen bzw. einem sauberen Pinsel (siehe Foto) vorsichtig abbirsten/abstauben.
3. Schnittstellen am Stiel bei Bedarf mit einem kleinen Messer nachschneiden.
4. Stichprobenartige Sichtkontrolle: Pilze miissen frei von sichtbaren Verunreinigungen sein.
Option B — Reinigung mit Mehl und Wasser (bei starker verschmutzten Pilzen)
1. Pfifferlinge in eine Schiissel geben und groRRziigig mit Mehl bestduben (ca. 1 gehaufter EL je Schissel).

2. Mehl vorsichtig unter die Pilze mischen, sodass anhaftender Schmutz und Sand vom Mehl gebunden
werden.

3. Pilze in einem Sieb unter flieBendem, kaltem Wasser kurz und zligig abspilen, bis das Mehl vollstandig
abgewaschen ist.

4. Pilze sofort auf einem sauberen Tuch oder Kiichenpapier abtropfen und trocken tupfen lassen, um
unnotige Wasseraufnahme zu vermeiden.

Hinweis: Methode B eignet sich besonders fiir stark sandige Pfifferlinge, da das Mehl die Reinigungswirkung des
Wassers unterstiitzt, ohne die Pilze zu stark aufzuweichen. Methode A ist schonender und bei sauberer Handelsware
vorzuziehen.

2.3 Arbeitsschritte: Schwammerl-Gulasch (Pilzrahm)
1. Zwiebel fein wiirfeln.

2. Butter in einer groRen Pfanne bei mittlerer Hitze zerlassen, Zwiebelwiirfel zugeben und glasig
andiinsten.

3. Geputzte Pfifferlinge zugeben und unter gelegentlichem Wenden anbraten, bis austretende Flissigkeit
verdampft ist und die Pilze leicht Farbe angenommen haben.

4. Mit Weillwein abléschen und den Bratensatz I6sen; kurz einkochen lassen.

5. Sahne (oder alternativ Milch) angieRen und bei milder Hitze unter Rihren leicht einreduzieren lassen,
bis eine samige Konsistenz entsteht.

6. Frisch gehackte Petersilie unterheben.
7. Mit Salz und Pfeffer abschmecken; bei Bedarf mit grobem Salz final nachwiirzen.

8. Warmbhalten bis zum Anrichten (Warmhaltetemperatur = 65 °C beachten).

2.4 Arbeitsschritte: Semmelknodel

1. WeiRbrot/Baguette in diinne Scheiben, anschlieBend in kleine Wiirfel schneiden und in eine Schussel
geben.

2. Zwiebel fein wiirfeln und in etwas Butter glasig andiinsten; zusammen mit gehackter Petersilie unter die
Brotwiirfel mischen.
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3.
4.

5.

2.6

Ei verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen und tber die Brotmasse geben.

Warme Milch nach und nach angielRen und alles gut vermengen, bis eine formbare, feuchte, aber nicht
zu nasse Masse entsteht. Kurz (ca. 10 Minuten) quellen lassen.

. Aus der Masse mit angefeuchteten Handen gleichmaRige Knédel formen.

Reichlich Salzwasser zum leichten Sieden bringen (nicht sprudelnd kochen).

Knodel einlegen und bei niedriger Hitze ca. 15—-20 Minuten ziehen lassen, bis sie gar sind und an der
Oberflache schwimmen.

Knddel mit einer Schaumkelle entnehmen und kurz abtropfen lassen.

Arbeitsschritte: Schweinefilet

. Schweinefilet parieren, salzen, pfeffern und mit Senf bestreichen

In einer Pfanne mit Butter/Ol bei starker Hitze von allen Seiten scharf anbraten, bis eine gleichmaRige
Bratkruste entsteht.

Filet in eine hitzebestandige Form auf ein Blech legen und im vorgeheizten Backofen fertiggaren, bis ein
Kerntemperaturmessgerat die gewiinschte Kerntemperatur anzeigt (empfohlen: 58—62 °C fiir einen rosa
Garpunkt; im Zweifel mindestens 63 °C gemall Hygienevorgabe).

Filet aus dem Ofen nehmen und vor dem Aufschneiden 10 Minuten ruhen lassen, damit sich der
Fleischsaft verteilt.

In gleichmaRige Scheiben (ca. 1,5-2 cm) tranchieren.

Vegetarische Alternative zum Schweinefilet

Flr vegetarische Gaste ist anstelle des Schweinefilets eine der folgenden Alternativen anzubieten:

Grol3e Krauterseitlinge: der Lange nach halbiert, mit Salz und Pfeffer gewirzt, in Butter von beiden
Seiten goldbraun angebraten (ergibt durch die Struktur eine ,steakdhnliche” Optik und Konsistenz).

Selleriesteak: dicke Scheibe von Knollensellerie, gewiirzt und in Butter beidseitig gebraten, anschlieRend
im Ofen bei ca. 180 °C weichgegart.

Beide Alternativen werden analog zum Schweinefilet angerichtet und mit dem Schwammerl-Gulasch sowie
Semmelknddel kombiniert. Bei der Zubereitung ist auf getrennte Arbeitsflaichen/Pfannen zu achten, um
Kreuzkontamination mit tierischen Produkten zu vermeiden, sofern dies betrieblich gefordert ist.

2.7
1.

2
3
4.
5

2.8

Anrichten

Semmelknddel mittig oder am oberen Tellerrand platzieren.

. Aufgeschnittenes Schweinefilet (bzw. vegetarische Alternative) daneben anlegen.

. Schwammerl-Gulasch groRziigig iber bzw. neben das Fleisch geben, sodass die Pilze sichtbar bleiben.

Optional mit einem Petersilienblatt garnieren.

. Vor Ausgabe Sichtkontrolle auf Sauberkeit des Tellerrands und korrekte PortionsgroRe durchfiihren.

Aufbewahrung und Reste
Restliches Pilzragout innerhalb von 2 Stunden auf < 7 °C herunterkihlen und beschriftet (Inhalt, Datum)
im Kihlhaus lagern.

Verzehr/Weiterverwendung von Resten innerhalb von 24 Stunden; vor erneuter Ausgabe vollstindig auf
mindestens 72 °C durcherhitzen.

Ende des Dokuments — Riickfragen an die Kiichenleitung bzw. QM-Beauftragte/n.
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