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Kalbskopf-
bäggli mit 

Kartoffelpüree

à la carte

FÜR 4 PERSONEN

 KALBSKOPFBÄGGLI 
IM BLAUBURGUNDER

 4 Kalbskopfbäggli (à ca. 200 g), 100 g 
Karotten, 100 g Lauch, 100 g Sellerie, 

100 g Zwiebeln, 2 EL Rapsöl, 2 EL Butter, 
1 EL Tomatenpüree, 1 EL Mehl, 6 dl Blau-

burgunder, 1 l Kalbsfond, dunkel, 
etwas Thymian, Rosmarin, Salz und Pfeffer

 KARTOFFELPÜREE MIT WASABI
 600 g Kartoffeln (Agria), 2 dl Milch, 50 g 

Butter, etwas Wasabipaste, Salz und Pfeffer

 Kalbskopfbäggli im Blauburgunder
Das Gemüse in Würfel schneiden. Die Bäggli mit 
Mehl stäuben und in Rapsöl braten, herausheben, 
beiseitestellen. Das Gemüse mit dem Tomatenpü-
ree im Bratensatz dünsten, mit dem Blauburgun-
der ablöschen und auf einen Drittel einkochen. Den 
Backofen auf 120 °C vorheizen. Kalbsfond zur Sau-
ce geben und aufkochen. Fleisch und Kräuter bei-
geben, salzen und pfeffern. Im Ofen 6 Stunden zu-
gedeckt schmoren lassen. Das Fleisch herausheben, 
Kräuter entfernen, Sauce pürieren und durch ein 
Sieb streichen. Abschmecken mit Salz und Pfeffer. 

Kartoffelpüree mit Wasabi
Die Kartoffeln schälen, waschen und vierteln, in 
Salzwasser kochen. Milch, Butter, Salz und wenig 
Wasabipaste verrühren. Kartoffeln passieren, im 
Topf mit der Milchsauce zu einem luftigen Stock 
rühren und abschmecken. 

Gasthof zum goldenen Kreuz
8500 Frauenfeld

Tel. +41 52 725 01 10
beat.jost@goldeneskreuz.ch

www.goldeneskreuz.ch
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Im «Paradies 
der Köche»

Wie kann ein Koch saisonal und regional einkaufen, leidenschaftlich 
und erfolgreich auf Topniveau kochen, ohne selber auszubrennen? 

Oder wie profi tiert er von attraktiveren Arbeitszeiten und erwirtschaftet 
dabei eine gute Rendite? Diese Fragen stellt sich das Unternehmen 

Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG täglich neu. Und bietet darum 
Lösungen und Perspektiven für die Küche von Morgen. 

Seit 2014 präsentiert das «Kochparadies» in Schönbühl mit 
über 27 Partner-Ausstellern modernste Gerätschaften und Sys-
teme für eine zukunftsorientierte, gewinnbringende und effi -
ziente Gastronomie- und Küchenlandschaft.

Glückliche Köche, bessere Qualität der Speisen, höhere Ren-
dite: Kennen Sie einen Gastronomiebetrieb, der sich nicht 
darüber freut? Die Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG 
liefert mehr als neue Geräte: sie revolutioniert die Küche – 
mit innovativen Prozessen und Lösungen, die begeistern und 
den Alltag in der Küche massiv vereinfachen.

Die intelligente Vernetzung von Apparaten und Kochsyste-
men sowie die Begleitung durch Topfachkräfte bringen Gastro-
betriebe weiter: sie sind beweglicher beim Einkauf (regional 
und saisonal) und bei der Produktion der Lebensmittel – und 
sie haben einen attraktiveren Arbeitsplan. Auch bei viel Be-
trieb kann die Küchenmannschaft vor allem das tun, was sie 

gerne tut, nämlich für ihre Gäste kochen. Diese freuen sich 
über kurze Wartezeiten und die ausgezeichnete Qualität der 
Speisen.

Die Hugentobler Schweizer Kochsysteme AG begleitet Köche 
von der Konzeptanalyse über die Planung und Realisierung 
bis hin zur Inbetriebnahme und dem Einstieg in neue Koch-
methoden. 

Im Kochparadies informieren sich Gastronomen, Baukommis-
sionen, Planer und Architekten sowie Unternehmer über zeit-
gemässe und zukunftsorientierte Infrastruktur, Apparatetech-
nik und Kochsysteme. 27 Aussteller aus der Gastro-Zuliefer-
industrie präsentieren ihre Produkte und Dienstleistungen von 
Kassensystemen, Kaffee- und Geschirrwaschmaschinen über 
Ausschankanlagen, Kühlanlagen, Lüftungshauben, Küchen-
Innenausbau und vieles mehr. Das Kochparadies ist Montag bis 
Freitag jeweils von 8.00 bis 17.00 Uhr durchgehend geöffnet.

Kontakt

Hugentobler Schweizer 
Kochsysteme AG
Gewerbestrasse 11

3322 Schönbühl 

Telefon +41 848 400 900
E-Mail: info@hugentobler.ch

www.hugentobler.ch
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