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Convenience Fleisch Ofen > Backofengerichte

BACKOFENSTEAK
«ST. GALLER ART»

Ausgangsmaterial

10 Stk Schweinesteak a 150 g vom Hals o..Nierstiick
5 Stk Olma Bratwurst
2049 Roéstzwiebeln

100 g geriebener Kase

50 g Fleischgewlrz
50 g Rapsol

Gratin Schalen

Arbeitsanleitung

1. Die Schweinesteaks mit dem Rapsdl und Fleischgewdirz marinieren und in die Backschalen einlegen.

2. Die Olma Bratwiurste der Lange nach halbieren und dann in 4 gleich grosse Stiicke teilen und auf
die Steaks legen.

3. Die Réstzwiebeln dartber streuen.

4. Mit dem Reibeké&se abschliessen.

Zubereitung

Im vorgeheizten Backofen bei 160° C ca. 15 bis 20 Minuten backen und dann servieren.

Bemerkung

Dazu passen Bratkartoffeln, Résti oder Kartoffelstock mit Salat.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Pfannengerichte

BRATWURST RAGOUT
FUR 4 PERSONEN

Ausgangsmaterial

4 Stk St. Galler Bratwurste a 130 g
50 g Gehackte Zwiebeln
50 g Bratfett oder Rapsol
250 g Passierte Tomaten aus der Dose
1 Kleine Chilischote fein gehackt
10¢g Curry mild
10¢g Speisestarke

5¢ Speisesalz
Arbeitsanleitung
1. Die Bratwiirste in 10 gleich grosse Stiicke schneiden und mit wenig Fett kurz anbraten und zur Seite stellen.
2. Die gehackten Zwiebeln mit wenig Fett glasig schwitzen, die Tomaten zugeben und kdcheln lassen.
3. Die gehackte Chilischote nach Geschmack zugeben und mit den restlichen Zutaten abschmecken und binden.
4. Die vorab gebratenen Bratwurststlicke zugeben und kurz erhitzen.
Bemerkung

Mit einem frischen Birli oder Pommes servieren.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



Convenience Fleisch Ofen > Teigartikel

BRATWURSTRUGELI
IM BLATTERTEIG

Ausgangsmaterial

3 Stk Olmabratwurst
1 Rolle Blatterteig

Eigelb
Arbeitsanleitung
1. Die Olma Bratwurste schalen und in 2 cm breite Rugeli schneiden.
2. Den gut gekuhlten Blatterteig in 2 cm breite Streifen schneiden.
3. Die Olma Bratwusrtrugeli mit den Blatterteigstreifen einmal umwickeln und mit dem Eigelb leicht bepinseln.
4. Den Backofen auf 200° C vorheizen und die Bratwurstrugeli ca. 10 Minuten backen und heiss servieren.
Bemerkung

Dazu passt auch ein gemischter Salat als Hauptgang.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



Ym Convenience-Traiteurprodukte > Feinkost und Salate
~
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BRATWURSTSALAT /
BRATWURST CARPACIO

Ausgangsmaterial

4 Olma Bratwurste
1 Rote Zwiebel in diinne Streifen / Ringe geschnitten

100 g Radiesli in diinne Scheiben geschnitten

Ausgangsmaterial fiir die Vinaigrette

2049 Senf nach Geschmack
50 g Rotweinessig
10¢g Gehackte Petersilie
100 g Rapsol
Salz, Pfeffer, wenig Zucker

Arbeitsanleitung
1. Die Zutaten fur die Vinaigrette kraftig mischen und am Schluss das Rapsdl zugeben.
2. Die Olma Bratwirste schalen und in diinne Scheiben oder geviertelte Scheiben schneiden.
3. Fur den Salat alle Zutaten mischen und mit der Vinaigrette abschmecken.
4. Fur das Carpacio die diinn geschnittene Bratwurst abwechselnd mit dem Radiesli auf einem Teller anrichten,

die fein geschnittenen Zwiebelringe dartiber legen und mit der Vinaigrette betraufeln.

Bemerkung

Dazu passen St. Galler Brote und auch Salatgarnituren.

Nach Geschmack kénnen auch andere Salatdressings verwendet werden.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



Kochwurst > Sllzen, Terrinen, Pasteten

BUNTE OLMA BRATWURST
SULZE

Ausgangsmaterial

640 g Olma Bratwurst 1x1 cm Kantenlange
490 g Aspikaufguss
100 g Mixed-Pickles gewdrfelt

(1230 g Gesamtmenge)

Kleine Férmchen nach Wahl

Gewiirze und Zutaten fiir den Aspikaufguss

300g Wasser
100 g Aufguss von den Mixed Pikles
80g Sulzaspik
Salz, Pfeffer, Macis, und Zitronensaft

Arbeitsanleitung

Olma Bratwiirste schélen, in Wirfel schneiden und mit heissem Wasser gut absptilen.

Wasser flr Aspikaufguss aufkochen vom Feuer nehmen und den Anteil an Sulzaspik riickstandlos auflésen.
Die Mixed-Pickles mit heissem Wasser abspiilen und mit den Olma Bratwurstwiirfeln mischen.

Diese Mischung in die vorbereiteten Férmchen einfillen / wiegen.

Den Aspikaufguss abschmecken und dann in die Férmchen giessen / einwiegen.
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Im Kuihlschrank abkuhlen lassen.

Bemerkung

Die Siilzen mit einem Blattsalat anrichten.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



Convenience Fleisch Ofen > Teigartikel

FLAMMKUCHEN
«ST. GALLER ART»

Ausgangsmaterial
2 Flammkuchenteig ausgerollt
200 g Creme fraiche oder Sauerrahm
1 Rote Zwiebel

2 Stk Olmabratwurst
50¢g Blattpetersilie

Arbeitsanleitung

Den Teig ausrollen und mit Backpapier unterlegen.
Die Creme fraiche gleichmassig auf dem Teig verteilen.
Die geschalten Zwiebeln fein wirfeln und mit der gehackten Blattpetersilie mischen.

Diese Mischung auf der Creme fraiche verteilen.
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Den Darm der Olmabratwirste abziehen / schalen und in gleichmassige Scheiben schneiden,
diese auf dem Flammkuchen verteilen.

Backzeit

1. Den Pizzastein im Kugelgrill oder einem gedeckten Grill gut vorheizen.

2. Oder den Backofen auf 200° C vorheizen.

3. Den Flammkuchen mit dem Backpapier auf den Pizzastein oder Backblech legen und
bei ca. 200° C fir 10 bis 15 Minuten backen.

Bemerkung

Den Flammkuchen St. Galler Art zum Apéro oder mit Salat als Hauptspeise reichen.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



Convenience Fleisch Pfanne/Grill > Panierte Artikel

OLMA BRATWURST
APEROSTANGELI FUR
4 PERSONEN

Ausgangsmaterial
3 Stk Olma Bratwurst
Mehl oder Reisstarke

2 Eier aufgeschlagen

Paniermehl / Semmelbrosel

Bratfett oder Rapsol
Dipsaucen nach Geschmack

Arbeitsanleitung

1. Die Olma Bratwirste schalen und in 8 gleich grosse Stangel schneiden.

2. In dem Mehl wenden, durch das Ei ziehen und mit dem Paniermehl panieren.
3. Im Bratfett goldbraun ausbacken.

4. Mit den Dipsaucen anrichten.

Bemerkung

Die Olma Bratwurste kénnen auch in Rollen geschnitten und paniert als Hauptgang mit

Pommes und Salat serviert werden.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



Brithwurst > Bratwurst, weiss

OLMABRATWURST-MUFFINS

Ausgangsmaterial

1kg Fertiges Olmabratwurstbrat

Gewiirze und Zutaten pro 1 kg Brat
Fir Rostzwiebel Muffins:

100 g Roéstzwiebeln

Fir mediterrane Muffins:

150 g Oliven, Zucchini, Auberginen usw. fein gewurfelt

Fir Krauter Muffins:

509 frische gehackte Gartenkrauter

Fir Pusta Muffins:
100 g Peperoniwirfel rot / griin frisch
50g Speckwirfel

Fir Gemuse Muffins:
100-200g Gartengemuse nach Wahl Erbsen, Karotten, Bohnen usw.

Arbeitsanleitung

1. Die Zutaten mit dem Olmabratwurstbrat mischen.
2. Die Muffins Formen mit Fett gut ausreiben und das Brat einflillen.

3. Im Grill oder im Backofen bei ca. 150° C backen bis Kerntemperatur 72° C oder 25 Minuten.

Bemerkung

Die Muffins mit Salat / Kartoffelsalat anrichten.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



Convenience Fleisch Ofen > Backofengerichte

ST. GALLER
BRATWURST TOAST

Ausgangsmaterial

4 Stk St. Galler Bratwurste a 110 g
4 Scheiben Toastbrot angetoastet oder Ruchbrotscheiben
1/2 Zwiebel klein gewurfelt
100 g Geriebener Bergkéase
Wenig Butter
Wenig milder Senf
Backpapier

Arbeitsanleitung / Zubereitung

1. Die St. Galler Bratwiirste schéalen, der Lange nach halbieren und in 4 gleich grosse Stlicke portionieren.

2. Das angetoastete Brot mit Butter und Senf leicht bestreichen.

3. Darauf je 1 Bratwurst geviertelt auflegen, dartber die Zwiebelwirfel streuen und mit dem geriebenen
Bergkase abschliesen. Auf das mit Backpapier belegte Backblech legen.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 200° C ca. 10 bis 15 Minuten backen.

5. Heiss servieren.

Bemerkung

Dazu passt eine Salatgarnitur.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.
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