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Werner ForBmann Klinikum

G LG Eberswalde

Akademisches Lehrkrankenhaus der Charité

¢

Bio von der Weide Sebastian Frolich, Kiichenleiter des Werner ForBmann Krankenhaus
auf den Teller der Klinikum Barnim GmbH in Eberswalde

Kalbshacksteak mit Kartoffelstampf

Zutaten (fiir 100 Personen)

\ 13 kg Rinderhackfleisch (zum Beispiel aus
'I’-r‘ dem Oberschalendeckel)
‘ .-v'(' 1kg Zwiebeln (Charlotten)
1kg Serrano-Schinken
‘ -‘ ‘ 20 kg Austernseitlinge

) ) )|

1kg Parmesan
Salz, Pfeffer, Salbei
Ggf. etwas Sahne

Fiir den Kartoffelstampf:
22 kg Kartoffeln
Salz, Pfeffer, Muskat, Milch, Butter

Zubereitung

1. Zwiebeln klein schneiden und glasig andiinsten.
2. Hackfleisch anbraten.

3. Serrano-Schinken in Streifen schneiden und zusammen mit dem Parmesan in
die Hackmasse einarbeiten. Salbei unterheben.

4. Wie eine Bulette von beiden Seiten ausbraten.
5. Kartoffeln kochen und Wasser abgiel3en.

6. Charlotten wirfeln und mit Austernseitlingen in heiBer Butter anbraten und
je nach Geschmack mit Sahne auffllen.

7. Fir den Kartoffelbrei Kartoffeln zerstampfen und mit Salz, Pfeffer, Muskat,
Milch und Butter abschmecken.

Mit jeweils 220 g Kartoffelstampf servieren.



