





TK-Convenience Gefliigel

Pute
Q0
El
=
Art-Nr.
Puten-Rollbraten
»Sommergarten«

aus Brustfleisch, mit Gemuse-Putenfarce-Fiillung

mit Karotten und Brokkoli, fliissig gewiirzt, gerollt in Bratfolie
und Bratnetz

Stiickgewicht: ca. 2,1 - 2,5 kg

Kartoninhalt: 4 Stiick = ca. 9,2 kg

Zubereitungsempfehlung: aufgetaut

h Combidampf 160 °C, ca. 90 Minuten
Kerntemperatur: 72 - 75 °C

| Puten-Brustfleischrolle

»Gartnerin«

mit Gemise-Puten-Fillung, in Semmelbrosel gewalzt
mit Karotten, Brokkoli, Blumenkohl, Lauch und Sellerie,
flissig gewiirzt

Stiickgewicht: ca. 2,2 - 2,7 kg

Kartoninhalt: 3 Stiick = ca. 7,5 kg
Zubereitungsempfehlung: tiefgekiihlt

mit Ol bestreichen

h Combidampf, vorgeheizt 150 °C, ca. 90 Minuten

Kerntemperatur: 72 - 75 °C
mit Bratfolie

Art-Nr.
Puten-Rollbraten »Finesse«

aus Brustfleisch, mit Champignon-Rostzwiebel-Puten-Fiillung
mit Kréutern verfeinert, fertig gewiirzt, gerollt in Bratfolie
und Bratnetz

Stiickgewicht: ca. 2,1 - 2,7 kg
Kartoninhalt: 4 Stiick = ca. 9,6 kg

Zubereitungsempfehlung: aufgetaut

Ih Combidampf 160 °C, ca. 90 Minuten
Kerntemperatur: 72 - 75 °C




Pute

Stiick- Karton- Karton-

Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Puten-Rollbraten 5855 ca. 4 Stick | ca. 9,6 kg | aufgetaut

»Avignon« 21-26kg h Combidampf 160 °C,
aus Brustfleisch, ca. 90 Minuten

mit Krautermarinade Kerntemperatur: 72 °C
flussig gewdirzt, gerollt in

Bratfolie und Bratnetz

Puten-Rollbraten »Lauch« | | 5860 ca. 4 Stiick | ca. 6,0 kg | aufgetaut

aus Oberkeulenfleisch, mit 12-1,8kg h Combidampf 160 °C,

Lauch-Putenfleisch-Fillung
mit Haut, fertig gewdirzt, gerollt
in Bratfolie und Bratnetz

mit Bratfolie

ca. 90 Minuten
Kerntemperatur: 72 °C

Art-Nr.
Puten-Rollbraten

aus Oberkeulenfleisch
mit Haut, fliissig gewiirzt, gerollt in Bratfolie und Bratnetz

Stiickgewicht: ca. 2,1 - 2,7 kg
Kartoninhalt: 4 Stiick = ca. 9,6 kg

Zubereitungsempfehlung: aufgetaut

h Combidampf 150 °C, ca. 90 Minuten
Kerntemperatur: 70 °C

Rouladen

Ohne SpieR!
Auf der Nahtseite
anbraten

Bratwurst

Puten-Rollbraten ca. 4 stiick | ca. 9,2 kg | aufgetaut

»Kasseler Art« 2,0-26kg h Combidampf 150 °C,
aus Oberkeulenfleisch, ca. 90 Minuten
gepokelt, gerauchert, roh Kerntemperatur: 68 °C
mit Haut, fertig gewdirzt,

gerollt in Bratfolie und Bratnetz

Puten-Hackbraten ca.25kg | 3Stick | ca 75kg | tiefgekihit

aus fein zerkleinertem Puten-
fleisch, Semmelwdirfeln, Eiern,
Zwiebeln und Petersilie, geformt,
fertig gewtirzt

mit Ol bestreichen

Ih Combidampf,
vorgeheizt 120 °C,
ca. 95 Minuten
Kerntemperatur: 72 °C

Puten-Roulade »Brokkoli« ca. 1509 | 60Stick | 9,0kg | tiefgekinlt

mit Brokkoli-Putenfleisch-Fiillung h Combidampf,

heller Putenfleischmantel, vorgeheizt 240 °C,

mit Sellerie verfeinert, 5 % Luftfeuchte, scharf

fliissig gewiirzt anbraten, abléschen,
170 °C, ca. 30 Minuten

P scharf anbraten,

abldschen, mittlere
Hitze, ca. 30 Minuten

Gefliigel-Bratwurst-Brezel ca.50g | 64Stick | 32kg |tiefgekinlt

aus Puten- und Hahnchenfleisch,
grob, ohne Darm, gegrillt
in Brezel-Optik, fertig gewiirzt

fur Pfanne, Fritteuse

oder Combidampfer

I HeiBluft 220 °C,
ca. 5 Minuten




Pute

ohne Spiel

ohne Darm

fix&fertig gebraten

fix & fertig gegart

y 4

gegart
zum Teil fein zerkleinert, geformt,
mit Zwiebeln, fertig gewiirzt

Stiick- Karton- Karton-
Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Gefligel-Bratwurst- 5896 || ca.150g | 5x10 | ca 75kg |tiefgekihlt
Schnecke Stuick h Combidampf 100 °C,
| aus Gefliigelfleisch, grob, ca. 8 Minuten
ohne Darm, gegrillt P mittlere Hitze,
fertig gewiirzt, ohne SpieR, ca. 6 Minuten
Kaliber 16
Gefligel-Bratwurst 540 ca.50g | 100 Stick | 5,0kg | tiefgekuhlt
aus Gef_IUgeIerlsch, mit Kaliber 20 h HeiRluft 180 °C,
Bratstreifen, gebraunt, gegart ca. 10 Minuten
| fertig gewiirzt, im Collagendarm ca.90g | 60Stick | 54kg Kerntemperatur: 72 °C
Kaliber 25
Gefliigel-Bratwurst- 7347 3,0kg 1 Beutel 3,0kg |tiefgekihlt
Scheiben h / K erhitzen =
aus Puten- und Hahnchenfleisch, £
ohne Darm, gebraten 3 é
fertig gewdrzt, lose rollend <
gefrostet, Kaliber 28 5 §
Zuschnitt: 28 x 28 x 8 mm D
&
Putenbrust-Streifen 427 3,0kg 1 Beutel 3,0kg | Als Salattopping oder
gegart und gebraten fur den Wok, individuell
flissig gewiirzt, lose rollend einsetzbar
| gefrostet
Zuschnitt: ca. 55 x 15 x 9 mm
Geflugel-Jagdwurst- 2617 2,0kg 3 Beutel 6,0kg |tiefgekihlt
| Wirfel I HeiRluft 180 °C,
gegart ca. 6 - 7 Minuten
fertig gewiirzt, bulk gefrostet P mittlere Hitze,
Zuschnitt: ca. 9 x 9 x 9 mm ca. 8 Minuten
Geflugel-Hackrib 7959 || ca.100g | 30Stick | 3,0kg |tiefgekhit
aus Puten- und Hahnchenfleisch, h HeiRluft 170 °C, S
in Rippenform, gebraten ca. 17 Minuten ©
zum Teil fein zerkleinert, mit P mitlere Hitze, 3
Zwiebeln, fertig gewiirzt ca. 10 Minuten g
(2]
S
c
T
Geflugel-Kottbullar 8940 || ca.19g | 1 Beutel 6,0kg |tiefgekihlt
Hackballchen aus Gefliigel- h Combidampf 180 °C,
fleisch, gebraunt, gegart ca. 10 Minuten
zum Teil fein zerkleinert, mit P mittlere Hitze,
Zwiebeln, fertig gewdirzt ca. 10 Minuten
Geflugel-Cevapcici 9015 || ca.30g | 1 Beutel 6,0kg |tiefgekihlt
Mini-Gefliigelrolle, gebréaunt, I HeiRluft 160 °C,

ca. 10 Minuten
P mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten




Pute

i

Frikadellen / KI6Re

FOODSERVICE

@TULIP

E  fix & fertig gebraten
o

fix&f

L .

ertig gebfaten

feine Suppeneinlage aus Hahn-
chen- und Putenfleisch, gegart
zum Teil fein zerkleinert, mit
Petersilie, fertig gewiirzt

Stiick- Karton- Karton-
Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Geflugel-Ballchen 2116 || ca.10g | 1 Beutel 3,0kg |tiefgekuhlt
aus Putenfleisch, gebréunt, h Combidampf,
gegart vorgeheizt 180 °C,
zum Teil fein zerkleinert, ca. 5 Minuten
fertig gewiirzt P mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten
Gefligel-Frikadellen- ca.20g | 1Beutel 3,0kg |tiefgekihit
ballchen h HeiRluft,
aus Puten- und Hahnchenfleisch, vorgeheizt 180 °C,
vorgebraten ca. 8 Minuten
zum Teil fein zerkleinert, P mittlere Hitze,
fertig gewiirzt ca. 10 Minuten
Gefliigel-Jagerschnitte ca.80g | 90 Stick 72kg |tiefgekuhlt
Jagdwurstscheibe aus Gefligel- h HeiR3luft,
fleisch, paniert, gebraten vorgeheizt 180 °C,
fertig gewiirzt ca. 15 - 18 Minuten
o mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten
Puten-Frikadelle 5955 || ca.80¢g ca. 3,2kg | tiefgekuhlt
gebraten 40 Stick h HeiRluft 160 °C,
mit Zwiebeln, fertig gewtirzt ca. 15 Minuten
5993 || ca. 100 g ca. 30ky | p mittlere Hitze,
30 Stiick ca. 10 Minuten
6841 || ca. 120 g ca. 3,0kg
25 Stiick
Gefligel-Frikadelle 4207 || ca.60g 3x 6,0kg |tiefgekihlt
-| aus Putenfleisch, gegart ca. 34 h HeiRluft 160 °C,
| zum Teil fein zerkleinert, Stiick ca. 25 Minuten
mit Karotten und Zwiebeln, o mittlere Hitze,
fertig gewiirzt ca. 10 Minuten
Gefligel-Frikadelle 3193 || ca. 110g | 40Stick | 4,4kg |tiefgekihlt
aus Putenfleisch, gebraten h HeiRluft 160 °C,
mit Zwiebeln, fertig gewiirzt ca. 15 Minuten
P mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten
Geflugel-Schonkost- 6003 || ca.120g | 3x10 3,6 kg | tiefgekihlt
| Frikadelle Stiick h HeiRluft 170 °C,
aus Puten- und Hahnchenfleisch, ca. 25 Minuten
__| gebraten P mittlere Hitze,
| ohne Zwiebeln und ohne Pfeffer, ca. 10 Minuten
fertig gewirzt
Geflugel-KI6Rchen 1488 ca.4g 6 Beutel 6,0kg |tiefgekinhlt

h / K in der heiRRen,
nicht mehr kochenden
Suppe ziehen lassen




Stiick- Karton- Karton-

fix & fertig gebraten

Puten-Schnitzel
aus der Brust, wie gewachsen,
unpaniert

fliissig gewdirzt

PUte Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
fix & fertig gegart  WeYSIN R0 5892 || ca 159 ca. 50kg | tiefgekiihit
aus Putenfleisch, gegart 333 Stiick I HeiBluft,
fein zerkleinert, handwerkliche vorgeheizt 200 °C,
Qualitat, fertig gewirzt 5882 || ca.40g ca. 5,0kg ca. 10 Minuten
125 Stiick P mittlere Hitze,
ca. 5 Minuten
¥ 170 °C,
ca. 3 Minuten
Puten-Schnitzel 2759 ca. 30 Stiick 3,6 kg |tiefgekiihlt 2
aus der Brust, wie gewachsen, 105-135¢g h HeiRluft, ]
paniert, gebraten vorgeheizt 180 °C, 5
fertig gewirzt 2266 ca. 30stick | 42kg ca. 10 Minuten s
125-155¢g O
>
5158 ca. ca. 4,0kg I
145-175¢g| 26 Stiick €
3
Puten-Schnitzel 3504 || ca. 100 g ca. 3,0kg |tiefgekihlt
aus der Brust, wie gewachsen, 30 Stiick o mittlere Hitze,
paniert ca. 8 Minuten
fliissig gewirzt 3507 | | ca.160g ca. 30kg |¥F 160 °C,
19 Stiick ca. 6 Minuten
2261 || ca.200 g ca. 3,0kg
15 Stiick

Puten-Schnitzel

aus der Brust, unpaniert, gebraten
flussig gewdrzt

AN,

Stiickgewicht: ca. 70-90 g
Kartoninhalt: ca. 33 - 43 Stiick = 3,0 kg

Art-Nr.

Stiickgewicht: ca. 90 - 110 g
Kartoninhalt: ca. 27 - 33 Stiick = 3,0 kg
Art-Nr.| 3445

Stiickgewicht: ca. 100 - 140 g
Kartoninhalt: ca. 21 - 30 Stiick = 3,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt
Ih Combidampf 130 °C, 40 % Luftfeuchte, ca. 7 Minuten

| P mittlere Hitze, ca. 6 - 8 Minuten

ca. 140g ca. 3,0kg |tiefgekiihlt

P mittlere Hitze,
ca. 15 Minuten

aus der Oberkeule, bulk
ungewirzt,

5 x D-Kennzeichnung
Zuschnitt: ca. 30 x 30 mm

Kerntemperatur:
80-90°C
LEACUENEEN Puten-Formschnitte ca. ca. 30kg | tiefgekiihlt
; ~ .| »Art Cordon bleu« 135-1659| 20 Stiick h HeiRluft 150 °C,
mit Putenbrust-Kochschinken ca. 15 Minuten
und Kése, paniert, gebraten P mittlere Hitze,
aus fein zerkleinertem Puten- ca. 6 Minuten
fleisch, geformt, flissig gewdirzt + 165 °C,
ca. 4 Minuten
Puten-Gulasch 25kg | 4Beutel | 10,0kg |aufgetaut, nach dem

Anbraten

P mittlere Hitze,
ca. 45 Minuten

k mittlere Hitze,
ca. 45 Minuten

21 Stiick h Combidampf 150 °C,
ca. 15 - 20 Minuten

Gulasch / Geschnetzeltes



flussig gewdirzt

o Stiick- Karton- Karton-
PUte, Hahnchen Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Puten-Geschnetzeltes 2994 3,0kg 1 Beutel 3,0kg |tiefgekuhlt
aus der Brust, gegart Ih Combidampf 130 °C,
und _gebraten 30 % Luftfeuchte,
flussig gewiirzt, lose rollend ca. 8 - 10 Minuten
gefrostet P mittlere Hitze,
Zuschnitt: ca. 4 - 6 Minuten
ca. 10 x 60 - 15 x 70 mm
Puten-Geschnetzeltes 1675 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |aufgetaut
aus der Brust, bulk P mittlere Hitze,
ungewdrzt, ca. 10 Minuten
5 x D-Kennzeichnung
Zuschnitt:
ca. 50-80x8-15mm
Puten-Geschnetzeltes 1883 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg |aufgetaut
»Gyros-Art« o mittlere Hitze,
aus der Oberkeule, bulk ca. 15 Minuten
ohne Zwiebeln, fertig gewiirzt,
5 x D-Kennzeichnung
Zuschnitt:
ca.50-80x8-15mm
Puten-Geschnetzeltes 1113 5,0 kg 1 Beutel 50kg |aufgetaut
aus der Oberkeule, lose o mittlere Hitze,
ungewdiirzt ca. 15 Minuten
Zuschnitt: ca. 10 x 10 x 50 mm
Puten-Leber 1611 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |aufgetaut
natur h HeiBluft,
bulk gefrostet, ungewiirzt vorgeheizt 180 °C,
5 ca.7 Min_uten
2 P mittlere Hitze,
— ca. 10 Minuten
Puten-Brust 1673 ca. ca. 10,0kg |aufgetaut
ohne Haut, ohne Knochen, 21-2,8kg| 4 x1 Stick Ih Combidampf 130 °C,
o ohne Innenfilet, Hahn, ca. 90 - 120 Minuten
% HKL-A Kerntemperatur: 78 °C
f)
3
o
Puten-Oberkeule 6024 ca. ca. 10,0 kg |aufgetaut
mit Haut, ohne Knochen, Hahn 10-14kg| 7-9 Stick Ih Combidampf 160 °C,
bulk gefrostet ca. 50 - 70 Minuten
Kerntemperatur:
80-90°C
Sifanna Hahnchen-Roulade 8899] | ca. 1509 | ca. 30kg |tiefgekiihlt
e »Sienac 20 stiick h Combidampf,
- Brustfilet mit Brokkoli-Geflugel- vorgeheizt 180 °C,
9 fleisch-Fiillung, gegart 20 % Luftfeuchte,
ol mit Bechamelsauce, in ca. 28 Minuten
é Hahnchenhaut gewickelt,




ca. 40 % Brust- und

60 % Keulenfleisch,
geschnitten, gekocht

ohne Haut und Knochen, Brust/
Keule im natiirlichen Verhaltnis,
mit ca. 10 % anhaftender Hih-
nerbriihe, lose rollend gefrostet

Zuschnitt: ca. 24 mm

” Stiick- Karton- Karton-
Hahnchen Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Art-Nr. | 4355
H&hnchen-Brustfilet-
Roulade »Brokkoli«
wie gewachsen, mit Brokkoli-Geflugelfarce-Fillung
ohne Haut, mit Gouda, flissig gewurzt
Stiickgewicht: ca. 135- 165 g
Kartoninhalt: ca. 18 - 23 Stiick = 3,0 kg
Zubereitungsempfehlung: tiefgekhlt
¥ & Ih Combidampf, vorgeheizt 150 °C, ca. 15 Minuten,
- dann 180 °C, ca. 10 Minuten
- Kerntemperatur: 73 °C
Hahnchen-Brustfilet- 9662 ca. ca. 3,0kg | tiefgekihlt
Roulade »Béarlauch« 135-1659g| 18-23 h Combidampf,
wie gewachsen, mit Barlauch- Stiick vorgeheizt 150 °C,
Frischkasecreme-Fiillung ca. 15 Minuten, dann
ohne Haut, fliissig gewiirzt 180 °C, ca. 10 Minuten
Kerntemperatur: 73 °C
LEACLPREERSN Hahnchen-Roulade 8905 | | ca. 150 g ca. 30kg |tiefgekiihlt
»Florentin« 20 Stuck h Combidampf,
Brustfilet mit Blattspinat-Fiillung, vorgeheizt 180 °C,
gegart 20 % Luftfeuchte,
mit Zwiebeln, in Hahnchenhaut ca. 28 Minuten
gewickelt, flussig gewdirzt
Hahnchen-Roulade 3135 || ca.180¢g | 17 Stick 3,0kg |tiefgekihlt
»Florentin« Ih Combidampf,
aus Filetstiicken, mit Spinat- vorgeheizt 150 °C,
Geflugelfleisch-Fillung ca. 20 Minuten, dann
in Hahnchenhaut gewickelt, 200 °C, ca. 10 Minuten
fertig gewiirzt Kerntemperatur:
80-85°C
Hahnchen-Schenkel- 3144 || ca. 160 g | 50 Stiick | ca. 8,0 kg | tiefgekiihlt
Roulade »Margrit« h HeiRluft 180 °C,
g ohne Knochen, mit Brokkoli- ca. 35 Minuten
Geflugelfleisch-Fillung Kerntemperatur:
fertig gewiirzt 80-85°C
Huhnerfleisch 1620 || 100kg | 1Beutel | 10,0kg |tiefgekuhlt
30 % Brustfleisch, h / K in der Sauce
70 % Keulenfleisch, erhitzen, mittlere Hitze, S
gewdrfelt, gekocht ca. 15 Minuten k3]
ohne Haut und Knochen, Brust/ 5
Keule im natiirlichen Verhaltnis, I
lose rollend gefrostet 2
Zuschnitt: ca. 24 mm
Hihnerfleisch 3271 || 10,0kg | 1Beutel | 10,0kg |tiefgekihlt

h / K in der Sauce
erhitzen, nicht kochen,
mittlere Hitze,

ca. 15 Minuten







” Stiick- Karton- Karton-
Hahnchen Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Crunchy Chicken-Burger ca.100g | 4x15 6,0kg |tiefgekihlt
mit krosser Cornflakes-Panade, Stiick h HeiRluft,
gebraunt, gegart vorgeheizt 180 °C,

1 aus Hahnchenbrustfiletstiicken ca. 12 - 14 Minuten o
geformt, pikant, fliissig gewiirzt ¥ 160 °C, g’
Durchmesser: ca. 10 x 8,5 cm ca. 6 - 7 Minuten m
Chicken-Burger ca.105g | 50 Stiick |ca. 5,25 kg | tiefgekihlt
aus Hahnchenfleisch, h Combidamp,
mit Grillstreifen, gegart vorgeheizt 180 °C,
zum Teil fein zerkleinert, ca. 12 - 14 Minuten
fertig gewurzt o mittlere Hitze,

Durchmesser: ca. 11 x 9 cm ca. 10 Minuten
Kerntemperatur: 72 °C
Hahnchen-Brustfilet ca. ca. 45kg |tiefgeknlt
>>F0rmaggio« 125-175 g 30 Stiick h Combidampf’ =
mit Frischkéase-Krauter-Fullung, vorgeheizt 180 °C, g
paniert, vorgebraten 5 % Luftfeuchte, ~
wie gewachsen, flissig gewdrzt ca. 25 Minuten i)
P mittlere Hitze, &
ca. 8 Minuten =
(2]
| Hahnchen-Knusper- ca.150g | 20Stick | 3,0kg |tiefgekihlt
schnitzel »Ricotta-Pesto« h HeiBluft, vorgeheizt
aus dem Brustfilet, mit Melonen- 180 °C, ca. 25 Minuten
kernpanade, vorgegart P mittlere Hitze, ca. 8
gefillt mit Ricotta und griinem Minuten, anschlieBend
Pesto, abgerundet mit Frischkése 4 - 6 Minuten garziehen
und Sahne, flissig gewiirzt ¥ 160 °C, ca. 5 Minuten,
entnehmen, dann
ca. 6 - 8 Minuten
H&hnchen-Brustfilet ca. ca. 45kg |tiefgekihlt
»Pomodori« 125-175¢g| 30 Stiick h Combidampf 180 °C,
wie gewachsen, mit Tomaten- 5 % Luftfeuchte,
Kéase-Fillung, paniert, ca. 25 Minuten
vorgebraten P mittlere Hitze,
mit Kr&utern verfeinert, ca. 8 Minuten
flissig gewiirzt
H&ahnchen-Brustfilet ca. ca. 30kg |tiefgekinhlt
»Milano« 135-1659| 20 Stiick p mittlere Hitze,
wie gewachsen, mit Tomaten- ca. 12 Minuten
Kése-Krauter-Fillung, paniert + 165 °C,
mit Zwiebeln, fliissig gewiirzt ca. 6 Minuten
H&ahnchen-Brustfilet ca. ca. 30kg |tiefgekihit
»Florentiner« 130-170g| 20 Stiick p mittlere Hitze,
wie gewachsen, mit Spinat- ca. 15 Minuten
Kése-Filllung, paniert ¥ 160 °C,
mit Zwiebeln, fllissig gewiirzt ca. 10 Minuten
H&ahnchen-Brustfilet ca. ca. 30kg |tiefgekihlt
»Forsterin« 140-160g| 20 Stiick o mittlere Hitze,

wie gewachsen, mit Champig-
non-Paprika-Fillung, paniert
mit Zwiebeln, fliissig gewiirzt

ca. 15 Minuten
¥ 160 °C,
ca. 10 Minuten




m Stiick- Karton- Karton-
Hahnchen Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
H&ahnchen-Brustfilet ca. ca. 3,0kg |tiefgekihlt
»Griner Spargel« 135-165 g 20 Stiick P mittlere Hitze'
wie gewachsen, mit Spargel- ca. 10 Minuten
Frischkase-Fillung, unpaniert
flussig gewiirzt
Hé&hnchen-Brustfilet ca.120g ca. 30kg | tiefgekihlt
»Knuspermantel« 25 Stiick h HeiBluft,
| mit knuspriger Cornflakes- vorgeheizt 150 °C,
Panade, gebraten ca. 15 Minuten
flissig gewdirzt P mittlere Hitze,
ca. 6 Minuten
¥ 165 °C,
ca. 3 Minuten
| Hahnchen-Brustfilet ca. ca. 3,0kg |tiefgekihlt
»im Knuspermantel« 135-165 g 20 Stiick P mittlere Hitze‘
Teilsttick, mit knuspriger ca. 16 Minuten
Cornflakes-Panade ¥ 165 °C,
flussig gewdirzt ca. 8- 10 Minuten
Hahnchen-Brustfilet 828 ca.50¢ ca. 3,0kg |tiefgekuhlt
»Piccata Milanese« 60 Stiick h HeiBluft,
wie gewachsen, mit vorgeheizt 150 °C,
Parmesan-Panade, gebraten ca. 15 Minuten
fllissig gewiirzt ¥ 165 °C,
ca. 3 Minuten
H&ahnchen-Brustfilet ca. ca. 3,0kg |tiefgekhlt
»Pikata Milanese« 135-165g| 20 Stick P mittlere Hitze,
wie gewachsen, ca. 12 Minuten
mit Parmesan-Spezialmantel ¥+ 165 °C,
flussig gewdirzt ca. 6 Minuten
H&ahnchen-Brustfilet ca. ca. 3,75kg | tiefgekihlt
»Piccata« 105- 145 g| 30 Stiick Ih Combidampf,
Teilstiick wie gewachsen, in vorgeheizt 180 °C,
Backteipanade mit Grana 5 % Luftfeuchte,
Padano, gebraten ca. 8 Minuten
fllissig gewiirzt o mittlere Hitze,
ca. 6 Minuten
¥ 170°C,
ca. 4 Minuten
. %"‘ EACLIIEIECIE  Hahnchen-Schnitzel ca. ca 30kg | tiefgekihlt
"F i e | . aus dem Brustfilet, paniert, 30-50g | 60-100 h HeiRluft 160 °C,
3 gebraten Stuick ca. 6 - 13 Minuten
fliissig gewirzt ca. ca. 30ky | p mittlere Hitze,
70-90g | 33-43 ca. 6 - 8 Minuten
Stlick
ca. 100 g ca. 3,0kg
27-33
Stiick
H&ahnchen-Brustfilet ca. ca. 30kg | tiefgekinhlt
.| Teilstiick, paniert, gegart 100-1409g| 21-30 h HeiRluft,
flissig gewdirzt Sttick vorgeheizt 180 °C,
ca. ca. 3,0kg ca. 20 - 25 Minuten
140-180g| 16-21 P mittlere Hitze,
Stiick ca. 15 Minuten




Hahnchen

o fxaf

@

i,

Hahnchen-Medaillon »Hawaii«

Brustfilet belegt mit Ananas und Schmelzkése, gebraten

Stiick- Karton- Karton-

Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Hahnchen-Schnitte 566 || ca.125¢g ca. 8,0kg |tiefgekihlt
paniert, gebraten 64 Stiick h HeiRluft 160 °C,

| aus Hahnchenfleisch ca. 8 Minuten
zysa_mmengeﬁ]gh P mittlere Hitze,
flussig gewirzt ca. 6 - 8 Minuten
Hahnchen-Brustfilet 6336 ca. ca. 3,0kg |tiefgekihlt
Teilstlick, paniert 125-155¢g| 21 Stiick o mittlere Hitze,
fllissig gewiirzt ca. 16 Minuten

ca. ca. 30kyg |+ 165-°C,
145-175g| 19 Stick ca. 8 - 10 Minuten
\ fix&fertig gebraten  IFNENMENYEL:

wie gewachsen, flissig gewiirzt

Stlickgewicht: ca. 115 g
Kartoninhalt: ca. 24 - 29 Stiick = 3,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekhlt
h HeiRluft 180 °C, ca. 15 - 20 Minuten

rtigfg_e_braten Hahnchen-Brustfilet ca. 2 X ca. 30kg |tiefgekuhlt
1 wie gewachsen, unpaniert, 50-70g | 23-33 h Combidampf 130 °C,
i fgl;eb(aten Stiick 30 % Luftfeuchte,
ey ussig gewdirzt ca. 7 Minuten
1720 ca. ca. 30kg | o mittlere Hitze,
70-90g | 33-43 ca. 4 - 6 Minuten
Stick
§ Hahnchen-Brustfilet 7093 ca. ca. 3,0kg |tiefgekihlt
unpaniert, gebraunt, gegart 105-135¢g| 22-28 h Combidampf 200 °C,
flussig gewdirzt Stiick ca. 8- 10 Minuten
Hahnchen-Brustfilet 2186 | | ca.100g ca. 3,0kg |tiefgekuhlt
wie gewachsen, unpaniert 30 Stick Ih Combidampf 150 °C,
fliissig gewiirzt ca. 20 Minuten
3254 || ca. 1409 ca. 30ky | p mittlere Hitze,
21 Stiick ca. 15 Minuten
Kerntemperatur:
80-85°C
Hahnchen-Brustfilet 6332 ca. ca. 3,0kg |tiefgekihlt
Teilstlick, gepléttet, unpaniert 105-135g| 25 Stiick Ih Combidampf 150 °C,
fliissig gewiirzt 6333 ca. ca. 3,0kg ca. 20 Minuten
125-155¢g| 21 Stiick P mittlere Hitze,
16 Minuten
6334 ca. ca. 30kg ca. _
145.175g| 19 Stiick Kerntemperatur:
80-85°C
4139 ca. ca. 3,0kg
165-195¢g| 17 Stiick
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»Madras«

Gefliigel-Knusperballchen mit
Frucht-Curry-Fllung, paniert

mit einer Cornflakes-Kokos-
Panade, fertig gewtirzt

Hahnchen-Knusperspield

fix & fertig gegart

- Stiick- Karton- Karton-
Hahnchen Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
LEACUILEEISN Hahnchen-Nuggets 2614 ca. 3Beutel | 30kg |tiefgekihlt
im Backteig, anfrittiert, gegart 13-23¢g h HeiRluft 185 °C,
aus zum Teil fein zerkleinertem ca. 6 Minuten
Héhnchenfleisch zusammenge- P mittlere Hitze,
fugt, flussig gewtirzt ca. 8 - 10 Minuten
F 175 °C,
ca. 3-4 Minuten
Dino» Hahnchen-Nuggets || 1067 || ca.40g | 10Beutel | 10,0kg |tiefgekiihlt
aus Brustfleisch, mit Cornflakes- h HeiBluft 180 °C,
Panade, gebraten ca. 10 Minuten
fein zerkleinert, fliissig gewiirzt P mittlere Hitze,
ca. 7 - 9 Minuten
¥ 180 °C,
ca. 3 -4 Minuten
Héhnchen-Nuggets 2845 ca. 1 Beutel 3,0kg |tiefgekuhlt
aus der Hahnchen-Brust, 20-40¢, P mittlere Hitze,
mit Cornflakes-Panade unkalibriert ca. 8 Minuten
flussig gewirzt ¥ 160 °C,
ca. 5 Minuten
H&ahnchen Nuggets 2519 | | unkalibriert | 1 Beutel 3,0kg | tiefgekhlt
aus dem Hahnchenbrustfilet, P mittlere Hitze,
mit Cornflakes-Panade ca. 8 Minuten
flussig gewdirzt ¥ 160 °C,
ca. 5 Minuten
Hahnchen-Nuggets 4120 ca. 3 Beutel 3,0kg |tiefgekihlt
paniert, vorfrittiert 18-28¢ P mittlere Hitze,
aus zerkleinertem Hahnchen- ca. 6 Minuten
fleisch geformt, flussig gewurzt ¥ 160 °C,
ca. 4 Minuten
Art-Nr.| 8634

H&ahnchen-Filetspiel

aus der Brust, gebraunt, gegart
fertig gewiirzt

Stiickgewicht: ca. 110- 140 g
Kartoninhalt: ca. 48 Sttick = 6,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekhlt
h Combidampf 200 °C, ca. 11 - 13 Minuten

ca. 40 Stick | ca. 6,0 kg | tiefgekuhlt
135-165¢ P mittlere Hitze,
ca. 12 Minuten
+ 165 °C,
ca. 6 Minuten
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Hahnchen

Fliigel / Schenkel

Stiick- Karton- Karton-
Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
| Chicken Wings 7024 | | unkalibriert | 1 Beutel 3,0kg |tiefgekihit
| »Barbecue« h Combidampf 200 °C,
Héahnchenfliigel, geteilt, ca. 14 Minuten
mariniert, vorgegart ¥+ 170 °C,
Unterfliigel und Oberfliigel, ca. 6 Minuten
fertig gewiirzt
Hahnchen-Unterschenkel || 1886 ca. ca. 10,0kg | aufgetaut
90-130g| 80-100 h HeiBluft,
Stiick vorgeheizt 180 °C,
ca. 20 Minuten
Kerntemperatur:
80-85°C
Chicken-Drumsticks 9019 ca. ca. 3,0kg |tiefgekihit
Hahnchen-Unterkeule, 80-100g| 30-38 h HeiRluft 180 °C,
mariniert, vorgegart Stick ca. 15 Minuten
flussig gewdirzt ¥ 170 °C,
ca. 6 Minuten
fix & fertig gebraten  WNRENMIEZY)

Chicken Haxe
Hahnchen-Unterschenkel, gebraten

mit freigelegtem Réhrenknochen, flissig gewirzt
Stiickgewicht: ca. 70- 110 g

Kartoninhalt: 2 Beutel = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekiihlt

Ih Combidampf, vorgeheizt 220 °C, ca. 13 Minuten
P 170 °C, ca. 6 Minuten

SRR Hahnchen-Schenkel 5835 ca. ca. 50kg | tiefgekihlt
»Kréuter-Barbecue« 225.275g| 20 Stiick Ih Combidampf 200 °C,
Rickenschnitt, mariniert, gegart ca. 15 - 20 Minuten
fertig gewdirzt, schichtweise bulk
gefrostet
Hahnchen-Schenkel 1091 ca. ca. 3,0kg |tiefgekuhit
Gelenkschnitt, vorgegart 160-200g| 15-18 h HeiRluft,
fertig gewiirzt Stiick vorgeheizt 180 °C,

ca. 15 Minuten
1892 ca. ca. 10,0 kg
160-2009g| 50-62
Stiick
Hahnchen-Schenkel 6323 || ca. 190 g |ca. 52 Stick| 10,0kg | aufgetaut
Gelenkschnitt h HeiRluft,
ungewdirzt 6324 | | ca. 210 g |ca. 47 Stick| 10,0 kg vorgeheizt 180 °C,
; ca. 30 Minuten
6325 || ca. 230 g |ca. 43 Stiick| 10,0 kg Kerntemperatur:
6326 | | ca. 250 g |ca. 40 Stick] 10,0 kg 80-85°C
6351 ]| ca. 270 g |ca. 37 Stick| 10,0 kg
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Sttick- Karton- Karton-
K&rthfElprOdUkte Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Gratini Plus 101 ca.65g | 5Beutel | 585kg | tiefgekihlt
»griiner Spargel« aca. h Combidampf,
vorgegarte Kartoffelscheiben 18 Stiick vorgeheizt 200 °C,
und griiner Spargel in 50 % Luftfeuchte,
cremiger Sauce ca. 13 - 15 Minuten
zylindrische Tortchen, abge-
rundet mit weiBer Schokolade
und Kirbiskernen, bestreut mit
wirzigem Gouda- und Emmen-
taler-Kése, fertig gewirzt
Kartoffelgratin 125kg | 8Platten | 10,0kg |tiefgekiihit
frische Kartoffelscheiben in h HeiRluft 200 °C,
Sahnesauce, mit Kése bedeckt ca. 35 Minuten
fertig gewiirzt
Stampfkartoffeln 25ky | 2Beutel | 50kg |tiefgekihlt
aus gekochten Kartoffeln, Ih Dampf 120 °C,
nockenfdrmig ausgeformt ca. 10 - 15 Minuten
weiches Piiree mit Stiickchen, Butter-Aroma K 450 g mit 150 ml
und dezenter Muskat-Note, mild gewirzt, Wasser oder Milch
ein portionierbarer Problemldser fiir viele unter Riihren erhitzen,
Gelegenheiten, die Wertigkeit kann noch mittlere Hitze,
Uber die Zugabe von Wasser, Milch oder ca. 7 - 8 Minuten
| | Sahne gesteuert werden

Art-Nr.
Bratkartoffeln

in Scheiben geschnitten, blanchiert, vorgebacken
ungewdrzt

Schnittstarke: 5 mm
Stiickgewicht: 2,5 kg
Kartoninhalt: 2 Beutel = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekuhlt

P mittlere Hitze, ca. 10 Minuten
¥ 175 °C, ca. 3 Minuten

Rostkartoffel-Wiirfel 4015 2,5kg 2 Beutel 50kg |tiefgekinhlt
blanchiert, vorfrittiert i i
1er, o mittlere Hitze,
ungewurzt @ ca. 10 Minuten
Zuschnitt: 12,6 x 12,6 x 12,6 mm F 175°C,
ca. 3 Minuten
Kartoffel-Wirfel 4285 2,5 kg 4 Beutel | 10,0 kg
blanchiert
ungewirzt @
Zuschnitt: 10 x 10 x 10 mm
Kartoffelkl6Re 1552 || ca.25¢g 4 10,0kg | tiefgekiihlt
halb und halb ca. 100 St. h Dampf’ Vorgeheizt’
fertig gewurzt auf gelochten Blechen,
3335|| ca. 759 4x | 100kg ca. 10/18 Minuten
ca. 33 Stiick k in kochendes Wasser
legen, wieder aufkochen,
bei schwacher Hitze
ca. 12-15/15- 20
Minuten ziehen lassen




TK-Convenience Pasta & Reis Pasta

| AR
Tortellini Verdura

vegan, grine Nudelringe mit Gemuseftillung, vorgegart
Stiickgewicht: ca. 6 g
Kartoninhalt: 1 Beutel = 9,0 kg

i
Art-Nr.
Tortellini Ricotta & Spinaci
gelbe Nudelringe mit Ricotta-Spinat-Flllung, vorgegart
Stiickgewicht: ca. 6 g
Kartoninhalt: 1 Beutel = 9,0 kg
™
b -+
L
4
-l -
-
|

Art-Nr.[ 2647 | @
Tortellini Formaggio

gelbe Nudelringe mit Kasefiillung, vorgegart
Stiickgewicht: ca. 6 g
Kartoninhalt: 1 Beutel = 9,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekhlt

Ih Dampf, leicht bedlen, leicht salzen, 3 - 5 Minuten

k in kochendes Salzwasser geben, 4 - 6 Minuten
ziehen lassen oder direkt in Sauce erhitzen
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Sttick- Karton- Karton-
PaSta. Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung

Tortellini Tricolore 2689 ca.6g 1 Beutel 9,0kg |tiefgekihlt

Formaggio h Dampf, leicht bedlen,
bunte Nudelringe mit leicht salzen,
Késefillung, vorgegart 3 -5 Minuten

rot, gelb, griin k in kochendes Salzwasser
geben, 4 - 6 Minuten
ziehen lassen oder

direkt in Sauce erhitzen

Art-Nr.
Ravioli Grano Doro Pomodoro

vegan, gelbe Nudeltaschen mit Tomatenfiillung, vorgegart
Stiickgewicht: ca. 5 g
Kartoninhalt: 1 Beutel = 8,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

Ih Dampf, leicht bedlen, leicht salzen, 3 - 5 Minuten

k in kochendes Salzwasser geben, 4 - 6 Minuten ziehen lassen
oder direkt in Sauce erhitzen

o Ravioli ca.5g | 1Beutel | 80kg |tiefgekinlt
. Formaggio & Spinaci Ih Dampf, leicht bedlen,
' gelbe Nudeltaschen mit Ieich{) salzen,
- Kase-Spinat-Filllung, vorgegart 3 -5 Minuten
4 k in kochendes Salzwasser
geben, 4 - 6 Minuten
-~ ziehen lassen oder
direkt in Sauce erhitzen

. il
Cappelletti Rosso 1020 || ca.6g 1 Beutel 8,0kg |tiefgekuhlt
L i rote Nudelhalbmonde Ih Damp, leicht bedlen,
f F mit Tomaten-Ricotta-Basilikum, leicht salzen,
: b vorgegart 3 -5 Minuten

kK in kochendes Salzwasser
geben, 4 - 6 Minuten
ziehen lassen oder
direkt in Sauce erhitzen

s Art-Nr.
& Tortelloni Carne

.. % gelbe Nudelringe mit Rindfleisch-Fiillung, vorgegart
Stiickgewicht: ca. 11 g
Kartoninhalt: 1 Beutel = 8,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekihlt

h Dampf, leicht bedlen, leicht salzen, 3 - 5 Minuten

k in kochendes Salzwasser geben, 4 - 6 Minuten ziehen lassen
oder direkt in Sauce erhitzen

s —

Cannellotti Carne Classico || 9021 || ca.45g | 1Beutel | 10,0kg |tiefgekiihlt

gelbe Nudelrollen mit h Dampf, leicht beélen,
Rindfleisch-Gemuse-Fiillung, leicht salzen,
vorgegart _ 8 - 10 Minuten
geschlossene Variante k in kochendes Salzwasser

geben, 10 - 15 Minuten
ziehen lassen oder
direkt in Sauce erhitzen
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Pasta, Reis

A

fix & fertig gegart

r s

Stiick- Karton- Karton-
Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Spirelli 20kyg | 4Beutel | 80kg | tiefgekihlt
gedrehte Nudeln, ohne Ei, b fiir 2,0 kg, Dampf,
»al dente» gegart vorgeheizt, ca. 1-2
Minuten erhitzen
k in kochendes Wasser
geben,ca. 1-2
Minuten erhitzen
Penne 20kg | 4Beutel 80kg |tiefgekiihlt

Rohren-Nudeln, ohne Ei,
»al dente» gegart

h fiir 2,0 kg, Dampf,
vorgeheizt, ca. 1- 2
Minuten erhitzen

k in kochendes Wasser
geben,ca. 1-2
Minuten erhitzen

Art-Nr.
Spaghetti-Nest

zu runden Nudel-Nestern geformt, ohne Ei, vorgekocht

bedlt und gesalzen
Stiickgewicht: ca. 45-55 g
Kartoninhalt: 1 Beutel = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekuhlt
Ih Dampf, vorgeheizt, ca. 4 Minuten erhitzen
K in kochendes Wasser geben, ca. 75 Sekunden erhitzen

Makkaroni 2,0kg 4 Beutel 8,0kg |tiefgekihlt
% schmale, kurze Réhren-Nudeln, b fiir 2,0 kg, Dampf,
ohne Ei, »al dente» gegart vorgeheizt, ca. 1-3
Lange: ca. 2,5-5,5cm Minuten erhitzen
k in kochendes Wasser
geben,ca. 1-3
Minuten erhitzen
Schwabische Eierspatzle 25ky | 2Beutel | 50kg |tiefgekihlt
ungleichméfig wie handge- h fiir 2,5 kg, Dampf,
| schabt, vorgegart, ggA vorgeheizt, ca. 8 - 10
Minuten erhitzen
P kurz in heiRer
Butter schwenken
k in kochendes Wasser
geben bis Spatzle an
die Oberflache steigen
Spinatspatzle 25kg | 2Beutel | 50kg |tiefgekinhlt
ungleichméaRig wie h fiir 2,5 kg, Dampf,
handgeschabt, vorgegart vorgeheizt, ca. 8 - 10
mit leichter Spinatnote Minuten erhitzen
P kurz in heiRer Butter
schwenken
k in kochendes Wasser
geben bis Spatzle an
die Oberflache steigen
Reis 25kg | 4Beutel | 10,0kg |tiefgekihlt

weiller US-Langkornreis,
»al dente» gegart

k in kochendes Wasser
geben, ca. 2 Minuten
erhitzen
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TK-Convenience Gemiise & Obst

purierte Gemise

"'
o
s

Art-Nr.
Erbsenplree

5 g-Portionen, blanchiert
aus Markerbsen

Stiickgewicht: 1,0 kg
Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg

s

ArtN. \\N'\V'

Blumenkohlpuree

5 g-Portionen, blanchiert
aus Blumenkohlrschen

Stiickgewicht: 1,0 kg
Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg

Art-Nr.
Karottenpuree

5 g-Portionen, blanchiert
Stiickgewicht: 1,0 kg
Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg

Art-Nr..[ 6906 |
Knollensellerieplree

30 g-Portionen, blanchiert
Stiickgewicht: 2,5 kg
Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg




Scheiben, Wellenschnitt, blanchiert

Stiickgewicht: 2,5 kg
Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekhlt

" Stiick- Karton- Karton-
MonO'Gemuse Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Markerbsen 1749 2,5kg 4Beutel | 10,0kg | tiefgekuhlt
. i sehr fein, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
2 K bis 8,2 mm ca. 7 -9 Minuten
P A Kk ca. 4 - 6 Minuten
v
Fingermohrchen 25ky | 4Beutel | 10,0kg |tiefgekinlt
b_I_anchlert Ih Dampf, vorgeheizt,
Lange: 3-5cm ca. 11 - 13 Minuten
6-14 mm Kk ca. 6 - 8 Minuten
“ Pariser Karotten 6928 25kg 4 Beutel | 10,0kg |tiefgekihlt
.| sehr klein, blanchiert h Dampf, vorgeheizt
da, ) )
Qi 10-22 mm ca. 11 - 13 Minuten
k ca. 6 - 8 Minuten
Art-Nr.| 1706
Karotten

h Dampf, vorgeheizt, ca. 10 - 12 Minuten
k ca. 5- 7 Minuten

Karotten

Scheiben, orange und gelb,
Wellenschnitt, blanchiert

25kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekihlt
Scheiben, Glattschnitt, Ih Dampf, vorgeheizt,
blanchiert ca. 1% - 129Minuten
k ca. 5-7 Minuten
Karotten 150 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekihlt
| gewdrfelt, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
| ca. 10 x 10 x 10 mm ca. 7 -9 Minuten
k ca. 4 - 6 Minuten
Karotten-Mix 4219 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekuhit

Ih Dampf, vorgeheizt,
ca. 10 - 12 Minuten
k ca. 5- 7 Minuten
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Mono-Gemise

Stiick- Karton- Karton-
Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Karotten-Mix Rustica 4218 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekuhit
Stébchen, orange und gelb, h Dampf, vorgeheizt,
blanchiert @ ca. 7 -9 Minuten
10 x 10 x 30 mm k ca. 4 - 6 Minuten
2| Romanesko 25kg | 4Beutel | 10,0kg |tiefgekinlt
ZE‘; Roschen, blanchiert b Dampf, vorgeheizt,
= 40 - 60 mm ca. 4 - 6 Minuten
;5 k ca. 4 - 6 Minuten
Romanesko 4266 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekuhlt
|| Roschen, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
40 - 60 mm @ ca. 4 - 6 Minuten
k ca. 4 - 6 Minuten
Brokkoli 1711 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekuhlt
Roschen, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
40-60 mm ca. 15 - 17 Minuten
k ca. 6 - 9 Minuten
Brokkoli 4573 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekuhit
Roschen, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
20-40 mm @ ca. 15 - 17 Minuten
k ca. 6 - 9 Minuten
Blumenkohl tiefgekiihlt
Réschen, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
15-35mm 624 25kg 4 Beutel 10,0 kg ca. 7-9/15-17
Minuten
30-60 mm 1719 || 25kg | 4Beutel | 100kg |jcca 4-6/7-9 Minuten

ArtNr.

Bohnen-Bouquet

griine Béhnchen im Speckmantel

Stiickgewicht: ca. 40 g

Kartoninhalt: 50 Stiick = 2,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekuhlt
Ih Combidampf 150 °C, hohe Luftfeuchte, ca. 10 Minuten
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. Stiick- Karton- Karton-
M OnO'Gemuse Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Prinzessbohnen 1746 25kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekihlt
sehr fein, blanchiert Ih Dampf, vorgeheizt,
bis 8 mm ca. 15 - 17 Minuten
k ca. 8 - 10 Minuten
Brechbohnen 1712 2,5kg 4Beutel | 10,0kg | tiefgekuhlt
griine Bohnen, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
4 Lange:ca.3-4cm ca. 15 - 17 Minuten
<10,5mm k ca. 8- 10 Minuten
4 Blattspinat 225 25kg 4Beutel | 10,0kg | tiefgekihlt
} 50 g-Portionen, blanchiert Ih Dampf, vorgeheizt,
: ca. 7 - 9 Minuten
{ k< mit etwas Wasser
erhitzen
I
westfro A
Spinat 1710 25Kkg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekiihit
gehackt, 30 g-Portionen, h Dampf, vorgeheizt,
blanchiert ca. 7 -9 Minuten
k< mit etwas Wasser
erhitzen
Spinat 4272 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekuhit
gehackt, 30 g-Portionen, h Dampf, vorgeheizt,
blanchiert ca. 7p. 9 M?nuten
k< mit etwas Wasser
erhitzen
Art-Nr,
Rahmspinat

gehackt, 15 g-Portionen, blanchiert
in cremiger Sauce, ferig gewdirzt, 3 -5 mm

Stiickgewicht: 2,5 kg
Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg

Rosenkohl
blanchiert
25-32mm

2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekihlt

Ih Dampf, vorgeheizt,
ca. 9 - 11 Minuten
k ca. 6 - 8 Minuten
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T Stiick- Karton- Karton-
MonO'G emuse Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Rotkohl 1770 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekuhlt
blanchiert ) ] Ih Damptf, vorgeheizt,
praktisch strunkfrei, kiichenfertig ca. 7 -9 Minuten
20 x20 mm K ca. 4 - 6 Minuten
Wirsing 1775 2,5kg 2 Beutel 50kg |tiefgekihit
grob geschnitten, griin-weif3, h Dampf, vorgeheizt,
blanchiert ) ) ca. 7 -9 Minuten
praktisch strunkfrei, kiichenfertig K ca. 4 - 6 Minuten
12 x 20 mm
Porree 4223 25kg 4 Beutel 10,0 kg
Scheiben / Ringe
80 % weil3, 20 % griin
10-20 mm
Kohlrabi 1717 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekuhlt
Streifen, blanchiert h Dampf’ Vorgeheizt’
ca. 10x 10 mm ca. 12 - 14 Minuten
k ca. 6 - 8 Minuten

Schwarzwurzeln 1742 2,5kg 4Beutel | 10,0kg | tiefgekiihlt
blanchiert Ih Dampf, vorgeheizt,
Lange: 3-5 cm ca. 11 - 13 Minuten
5-25mm K ca. 6 - 8 Minuten
Steckriiben 2026 2,5kg 4 Beutel | 10,0 kg
gelb, gewdrfelt, blanchiert
ca. 10 x 10 mm
Knollensellerie 285 2,5kg 4 Beutel | 10,0 kg
gewdrfelt, blanchiert
ca. 10 x 10 x 10 mm
Knollensellerie 4226 2,5kg 4 Beutel | 10,0 kg
gewdirfelt, blanchiert
ca. 10 x 10 x 10 mm
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.. Stiick- Karton- Karton-
MonO'Gemuse Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Kurbis 25kg | 4Beutel | 10,0kg
| orange-gelblich, gewiirfelt
| E ca. 10 x 10 mm
| e
S—
- - |
¥, | Oldenburger Grinkohl 25kg | 4Beutel | 10,0kg
grob gehackt, blanchiert
SAISON handgerupft, minimaler
Stengelanteil
Griinkohl 25kg | 4Beutel | 10,0kg
20 g-Portionen, blanchiert
SAISON [Pyt '
" Nov. - Feb.
—
Stangenspargel
weil3, geschalt, blanchiert
Art-Nr.| 1741
» ca. 16 -22 mm
Stiickgewicht: 1,0 kg
- Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg
& AL
? 4 ) ca.10-18 mm
4 - Stiickgewicht: 1,0 kg

¢ &
o

-

Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg

Tomaten 4284 25kg 4 Beutel | 10,0 kg
gewdirfelt, nicht geschalt

10 x 10 mm @

Zwiebeln

gewirfelt

ca. 10 x 10 x 10 mm 25kg | 4Beutel | 10,0kg
ca. 6 x 6 mm (US) |[6913]| 25ky | 4Beutel | 10,0kg
Zwiebeln 1794 25kg 4 Beutel | 10,0 kg
in Ringe

ca.3-5mm
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Gemisemischung, blanchiert
aus mindestens

22 % Babymdhren,

20 % Blumenkohl,

17 % Brokkoli,

| 10 % Kaiserschoten,

8 % Romanesko

o . Stiick- Karton- Karton-
Gemusem|SChungen Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Kaisergemuse 1747 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekuhlt
Gemusemischung, blanchiert Ih Dampf, vorgeheizt,
aus _ ca. 10 - 12 Minuten
ca. 29 % Karottenscheiben, K ca. 5 - 7 Minuten
ca. 42 % Blumenkohl,
ca. 29 % Brokkoli
Leipziger Allerlei 1722 2,5kg 4 Beutel | 10,0kg | tiefgekihlt
2| Gemisemischung, blanchiert Ih Dampf, vorgeheizt,
| aus . ca. 10 - 12 Minuten
ca. 45 % Pariser Karotten, k ca. 5 - 7 Minuten
ca. 44 % Erbsen,
ca. 11 % Spargelstiicken
Sommergemuse 965 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekihlt
Gemiisemischung, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
aus ca. 11 - 13 Minuten
ca. 27 % Blumenkohl, k ca. 6 - 8 Minuten
ca. 27 % ganzen Bohnen,
ca. 27 % Karottenwirfeln,
ca. 19 % Erbsen
Fruhlingsgemise 4209 2,5 kg 4Beutel | 10,0kg | tiefgekiihlt
Gemiisemischung, blanchiert Ih Dampf, vorgeheizt,
aus mindestens ca. 11 - 13 Minuten
29 % Karottenwiirfel, K ca. 6 - 8 Minuten
24 % Erbsen,
16 % Brechbohnen,
10 % Rubchenwirfel
Erbsen & Karottenwirfel- || 615 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekuhlt
Mix h Dampf, vorgeheizt,
Gemiisemischung, blanchiert ca. 7 -9 Minuten
aus k ca. 4 - 6 Minuten
ca. 50 % Markerbsen, mittelfein,
ca. 50 % Karottenwiirfeln
Karotten ca. 10 x 10 x 10 mm
Art-Nr.
Schonkostgemise
»Vita Mischung«
Gemisemischung, blanchiert
f aus mindestens
ca. 20 % Karottenscheiben,
ca. 20 % Staudensellerie,
k ca. 20 % Wachsbrechbohnen,
ca. 20 % Schwarzwurzeln
Stiickgewicht: 2,5 kg
- Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg
Zubereitungsempfehlung: tiefgekhlt
h Dampf, vorgeheizt, ca. 11 - 13 Minuten
k ca. 6 - 8 Minuten
Gala-Gemuse 4232 2,5kg 4 Beutel | 10,0 kg
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Stiick- Karton- Karton-

GemusemiSChungen Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Euro-Mix 25kyg | 4Beutel | 10,0kg
Gemiisemischung, blanchiert

g

aus
ca. 67 % Karotten
orange und gelb,
ca. 19 % Romanobohnen,
ca. 14 % Brokkoli 20/40

Melzer Tie@ﬂ‘({; GmbH

£ | Balkangemise 633 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekiihlt

2| Gemusemischung, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,

2| aus ca. 15 - 17 Minuten
'z | ca. 25 % Karottenwirfel, ¥ ca. 8- 10 Minuten

]

ca. 20 % Brechbohnen,

ca. 20 % Erbsen,

ca. 20 % roten Paprikastreifen,
ca. 15 % Mais-Kérnern

Wok-Gemiisemischung 25ky | 2Beutel | 50kg
blanchiert
aus ca. 20 % Zwiebelringen, ca. 17 %
gelben Karottenscheiben, ca. 15 %
Karottenstreifen, ca. 14 % geschnittenen
Mini-Maiskolben, ca. 10 % Bambus-
sprossen, ca. 9 % Brechbohnen, ca.

5 % Black Fungus, ca. 5 % roten Paprika-
streifen, ca. 5 % Friihlingszwiebeln

Chinagemuse 25kg | 4Beutel | 10,0kg
Gemiisemischung, blanchiert
aus mindestens 24 % Weifkohl, @
16 % Bambussprossen, 8 %
Black Fungus, 8 % Porree, 8 %
Paprika rot/griin, 4 % Karotten-
4| stifte, 4 % Zwiebelwiirfel, 4 %
Mungobohnensprossen, 3 %

Kaiserschoten

Ratatouille 613 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekuhlt

Gemusemischung P mit etwas Ol, hohe

aus S Hitze, unter Riihren
| ca. 23 % Zucchinischeiben, bis die Feuchtigkeit

ca. 22 % Tomatenvierteln, verdampft ist

ca. 22 % Auberginenwirfeln,
ca. 13 % griinen Paprikawiirfeln,
ca. 10 % roten Paprikawiirfeln,
ca. 10 % Zwiebelringen

Country Grilled Mix 10kg | 10Beutel | 10,0kg | tiefgekiihlt

gegrillte Gemuisemischung h HeiBluft,

aus vorgeheizt 180 °C,
ca. 25 % Brokkoli-Réschen, ca. 20 Minuten
ca. 25 % Zucchini, P mittlere Hitze,

ca. 20 % Auberginen, ca. 6 - 8 Minuten

ca. 10 % gelben Paprika,
ca. 10 % roten Paprika,
ca. 10 % Zwiebeln

Grill-Pfannengemiise 15kg | 6Beutel | 90kg |tiefgekuhlt
»Mediterrane Art« Beutelinhalt auf
Gemiisemischung in medi- @ 1/1 GN-Blech
terraner Sauce, vorgegart Ih Combidampf,
mit gegrillten Zucchini, Zucker- vorgeheizt 130 -140 °C,
schoten, gelber und roter Papri- ca. 12 - 14 Minuten
ka, fertig gewiirzt, lose rollend P hohe Hitze,
gefrostet ca. 10 Minuten

H Brunoise-Mix extra 25kg | 4Beutel | 10,0kg |tiefgekhlt
Gemusewdrfel-Mischung h Dampf, vorgeheizt,
aus ca. 7 - 9 Minuten
ca. 35 % Sellerie, k ca. 4 - 6 Minuten

ca. 35 % Karotten,
ca. 15 % Porree,
ca. 15 % Zwiebeln
4 x4 mm
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ca.
ca.

3 % Staudensellerie,
3 % Schwarzwurzeln

Stiickgewicht: 2,5 kg
Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg

Stiick- Karton- Karton-
Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Julienne-Mix 25kg | 4Beutel | 100kg |tiefgekihit
Gemdusestreifen-Mischung Ih Dampf, vorgeheizt,
aus mindestens ca. 9 - 11 Minuten
26 % Karottenstiften, k ca. 5 - 7 Minuten
26 % Selleriestiften,
27 % Porree
Julienne-Mischung 25kg | 4Beutel | 10,0kg |tiefgekinhlt
" Gemisestreifen-Mischung h Dampf, vorgeheizt,
| mit Zucchini ca. 9- 11 Minuten
aus mindestens K ca. 5 - 7 Minuten
| 27 % Karottenstifte,
s| 26 % Knollenselleriestifte,
26 % Zucchinistifte
4 x4 mm
Paprika-Wiirfel tricolor 25ky | 4Beutel | 10,0kg
rot-gelb-griin
je ca. 33 % rot, gelb, griin
10 x 10 mm
Paprika-Streifen tricolor 782 2,5kg 4Beutel | 10,0 kg
rot-gelb-griin
je ca. 33 % rot, gelb, griin
5-7mm
Art-Nr.
Suppengemduse
Gemiisemischung, 10-fach, blanchiert
aus
ca. 30 % Karotten,
ca. 15 % Porree,
ca. 13 % Blumenkohl,
ca. 10 % Rosenkohl,
ca. 7 % Brechbohnen,
ca. 7 % Selleriewdirfel,
ca. 7 % Erbsen,
ca. 5 % Kohlrabistreifen,

Suppengrin
Gemiisemischung, 4-fach,
blanchiert

aus

ca. 36 % Karottenwiirfel,
ca. 30 % Porree,

ca. 30 % Selleriewiirfel,
ca. 4 % Staudensellerie

2,5kg

4 Beutel 10,0 kg

Schnittlauch
gehackt

10 kg

5 Beutel 5,0 kg




bunte Obstmischung mit
exotischen Friichten

aus Ananas, Honigmelonen,
Apfel, Pfirsiche, Orangen,

| Papaya, Weintrauben, Man-

darinen und Mango, unge-
zuckert, mit Maracujasaft-
konzentrat abgeschmeckt

. Stiick- Karton- Karton-
Pllze, ObSt Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
Champignons
[ in Scheiben
‘ Zuschnitt: 7 mm 1740 25kg 4 Beutel 10,0 kg
Pl Zuschnitt: ca. 6 mm 4560 2,5kg 4Beutel | 10,0kg
‘| : 3. Wahl
Pfifferlinge 3402 10kg 5 Beutel 5,0 kg
blanchiert
SAISON JRER g
Juli - Dez.
Edle Waldpilzmischung 7160 1,0kg 5 Beutel 5,0 kg
geschnitten
aus ca. 30 % Austernseitlingen,
ca. 30 % Butterpilzen, ca. 10 %
Maronenrohrlingen, ca. 10 %
Rotkappen, ca. 10 % Egerlingen,
ca. 5 % Pfifferlingen, ca. 5 %
Steinpilzen
= Apfelwiirfel 2987 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |2 Stunden vor der
Golden Garden Verarbeitung auftauen
Zuschnitt: 20 x 10 mm lassen
Erdbeeren 9371 2,5 kg 4Beutel | 10,0kg |Langsam auftauen lassen.
Es wird empfohlen die
Friichte bei mind. 90 °C
fur 2 Minuten zu erhitzen.
Sauerkirschen 9373 2,5 kg 4Beutel | 10,0kg |Langsam auftauen lassen.
ohne Stein Es wird empfohlen die
Friichte bei mind. 90 °C
fiur 2 Minuten zu erhitzen.
Beerentopf 9375 25kg 4 Beutel 10,0 kg |Langsam auftauen lassen.
Beerenmischung, 6-Frucht Es wird empfohlen die
.| aus schwarzen Johannisbeeren, Friichte bei mind. 90 °C
| roten Johannisbeeren, Erdbee- fur 2 Minuten zu erhitzen.
ren, Brombeeren, Himbeeren,
1 Wildheidelbeeren
Obstsalat »Florida Style« || 6119 15kg 6 Beutel 9,0kg | Den tiefgekihlten Obst-

salat auf ein GN-Blech
verteilen und abgedeckt
Uber Nacht im Kiihlraum
auftauen lassen.
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Art-Nr.[ 2374 ]
BIO Rinder-Hackfleisch

roh
im Kunststoffdarm, Fettgehalt weniger als 20 %, ungewirzt
4 Kérnung: 3 mm
ntwortung fur Men ; Stiickgewicht: 1,0 kg

Mit Vera Kartoninhalt: 4 Stangen = 4,0 kg

Zubereitungsempfehlung:

Vollstéandig auftauen und gut durcherhitzen.
Nicht zum Rohverzehr geeignet!

Art-Nr.
BIO Rindfleisch-Granulat

gegart

zusammengefiigt, gesalzen
Kornung: 5 mm

Stuickgewicht: 10,0 kg
Kartoninhalt: 1 Beutel = 10,0 kg

Art-Nr.
BIO Tortelloni »Verdi Ricotta«

griine Nudelringe mit Ricotta-Kéase-Fullung,
vorgegart

Stiickgewicht: ca. 11 g
Kartoninhalt: 1 Beutel = 7,5 kg

Zubereitungsempfehlung:

Ih Dampf, leicht bedlen, leicht salzen, 3 - 5 Minuten

k in kochendes Salzwasser geben, 4 - 6 Minuten
ziehen lassen oder direkt in Sauce erhitzen




Pasta, Auflaufe,

’&ﬁura
Frisch

Mit Verantwortung fir Mensch und Tier.

. Stiick- Karton- Karton-
VegetaﬂSCh Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
BIO Tortellini »VVerdura« ca.65g | 1Beutel | 50kg |tiefgekihlt
| vegan, Nudelringe mit h Damp, leicht bedlen,
Tomaten-Gemise-Fillung, leicht salzen,
vorgegart 3-5 Minuten
k< in kochendes Salz-
wasser geben, 4 - 6
Minuten ziehen lassen
oder direkt in Sauce
@ erhitzen
BIO Eierspatzle 25kg | 2Beutel | 50kg |tiefgekinhlt
ungleichméaRig wie h fiir 2,5 kg, Dampf,
handgeschabt, vorgegart vorgeheizt,
ca. 8 - 10 Minuten
P mittlere Hitze,
ca. 5- 6 Minuten
k< in kochendes Wasser
geben bis Spatzle an
Q die Oberflache steigen
BIO Lasagne »Bolognese« ca. 3009 | 30Stick | ca 9,0kg |tiefgekihlt
Nudelplatten mit Rinder- 2x1/1GN h HeiBluft,
Bolognese vorgeheizt 170 - 190 °C,
aus Tomaten, Rinder-Hackfleisch ca. 40 - 55 Minuten,
und Zwiebeln, mit Béchamel- anschlieRend bei ca.
Sauce bedeckt und mit Kése 250 °C gratinieren
bestreut, fertig gewirzt und 10 Minuten ruhen
lassen
Kerntemperatur: 65 °C
BIO Kartoffelgratin ca.300g | 30Stick | ca. 9,0kg |tiefgekhlt
»Gartnerin« 2x1/1GN h HeiBluft,
Kartoffeln mit Gartengemiise vorgeheizt 165 °C,
in Kése-Sahne-Sauce ca. 35 Minuten,
geschichtet und mit Ké&se be- anschlieBend 10
streut, Gartengemiise bestehend Minuten ruhen lassen
aus Karotten, Brokkoli, Blumen-
kohl und Lauch, fertig gewiirzt D
BIO Nudelgratin ca.300g | 30Stick | ca. 9,0kg | tiefgekihit
»Mediterran« 2x1/1GN h HeiRluft,
Nudeln mit mediteranem Ge- vorgeheizt 165 °C,
muse in Tomaten-Sahne-Sauce ca. 35 Minuten,
geschichtet und mit Ké&se be- anschlieBend 10
streut, Gemiisemischung be- Minuten ruhen lassen
stehend aus Brokkoli, Paprika,
Zucchini, Tomaten, Karotten und
Zwiebeln, fertig gewdrzt D
BIO Blumenkohl- ca.300g | 30Stick | ca. 9,0kg | tiefgekhlt
Brokkoli-Dinkel-Auflauf 2x1/1GN h Heiluft,
vegan, in fein-wiirziger vorgeheizt 175 °C,
Sojabéchamel ca. 35 Minuten, an-
mit Zwiebeln, fertig gewiirzt schlieBend bei ca.
250 °C gratinieren
und 10 Minuten ruhen
lassen
@ Kerntemperatur: 65 °C
BIO Linsen-Hirse-Béllchen ca.20g ca. 4,0kg |tiefgekihlt
vegan, vorfrittiert 200 Stiick h HeiRluft,
aus Karotten, roten Linsen vorgeheizt 200 °C,
und Hirse, fertig gewrzt ca. 8 Minuten
¥ 180 °C,
ca. 6 Minuten
BIO Kaiserschmarrn 25kg | 2Beutel | 50kg |tiefgekihlt
stiBliche Pfannkuchenstiicke, h Combidamp,
ohne Rosinen, fertig gebacken vorgeheizt 120 °C,
locker, ungleichmaRig gerissen 20 % Luftfeuchte,
auf Lochbleche,

al)

ca. 10 Minuten

61



Kartoffelprodukte, /g0

g&rcura
Frisch

Mit Verantwortung fiir Mensch und Tier.

Roschen, blanchiert

1 35-60 mm

i Stiick- Karton- Karton-

Gemuse Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
BIO Pommes frites 1414 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekihit
vorgebacken, h HeiBluft 200 °C,
Combidampfer geeignet ca. 15 Minuten
Zuschnitt: 12 x 12 mm ¥ 175 °C,

ca. 4 Minuten
BIO Kartoffel-Rosti-Ecken 420 || ca.50g | 2Beutel 50kg |tiefgekihlt
dreieckig, vorgebacken h HeiBluft 200 °C,
mit Zwiebeln, fertig gewtirzt ca. 15 Minuten
P mittlere Hitze,
ca. 10 Minuten
F 175 °C,
ca. 4 Minuten
BIO Reibekuchen / 2402 || ca.60g | 100 Stick | 6,0kg | tiefgekihlt
Kartoffelpuffer h HeiRluft 200 °C,
vorgebacken ca. 12 Minuten
aus geraspelten Kartoffeln, o mittlere Hitze,
mit Zwiebeln, fertig gewirzt ca. 7 Minuten
Durchmesser: 10 cm T 175°C,
ca. 3 Minuten
BIO Schupfnudeln 2403 2,5 kg 2 Beutel 50kg |tiefgekiihlt
| aus Kartoffeln, vorgegart Ih Combidampf 180 °C,
fertig gewiirzt 30 % Luftfeuchte,
2 ca. 15 Minuten
o mittlere Hitze,
ca. 5- 7 Minuten
in Butter oder Marga-
rine goldgelb braten
BIO Erbsen 1839 2,5kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekuhlt
fein, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
8,2-9,2mm ca. 7 -9 Minuten
k ca. 4 - 6 Minuten
4 BIO Karotten tiefgekiihlt
#| Scheiben, blanchiert 2687 25kg 4 Beutel 10,0 kg | Ih Dampf, vorgeheizt,
20-35mm ca. 10 - 12 Minuten
k ca. 5-7 Minuten
gewdrfelt, blanchiert 1831 25kg 4 Beutel 10,0 kg
| ca. 10 x 10 x 10 mm
BIO Brokkoli 1851 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekihlt
Réschen, blanchiert Ih Dampf, vorgeheizt,
30-60 mm ca. 15 - 17 Minuten
k ca. 6 - 9 Minuten
BIO Blumenkohl 1818 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekuhit

h Dampf, vorgeheizt,
ca. 15 - 17 Minuten
k ca. 6 - 9 Minuten




Gemise

Natura
~

Mit Verantwortung fir Mensch und Tier.

o aus

ca. 25 % Bio-Blumenkohl,
ca. 25 % Bio-Brechbohnen,
ca. 25 % Bio-Erbsen,

ca. 25 % Bio-Karottenwiirfel

Stiick- Karton- Karton-
Artikelbezeichnung Art-Nr. | gewicht inhalt gewicht | Zubereitungsempfehlung
BIO Brechbohnen 1825 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekuhit
| grine Bohnen, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
Lange: ca. 3-4 cm ca. 15 - 17 Minuten
k ca. 8 - 10 Minuten
BIO Rahmspinat 2385 25kg 4Beutel | 10,0kg | tiefgekuhlt
portionierbar, vorgegart h fiir 2,5 kg,
mit frischer Sahne und Zwiebeln Combidampf 150 °C,
verfeinert, mild gewdrzt 10 % Luftfeuchte,
ca. 15 - 17 Minuten
K bei schwache Hitze
auftauen, aufkochen
und ca. 1 Minute
kocheln lassen
BIO Zucchini 1832 || 100kg | 1Beutel | 10,0kg
gewdrfelt
ca. 10 x 10 x 10 mm
BIO Sulmais 2386 25kg 4Beutel | 10,0kg | tiefgekuhlt
k< in kochendem Wasser
garen
BIO Zwiebel-Wirfel 2384 2,5kg 4 Beutel | 10,0 kg
ca. 10 x 10 x 10 mm
BIO Kaisergemiise 2383 2,5 kg 4Beutel | 10,0kg |tiefgekihlt
Gemusemischung, blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
aus ) ) ca. 10 - 12 Minuten
ca. 35 % Bio-Karottenscheiben, k ca. 5 - 7 Minuten
ca. 33 % Bio-Blumenkohl,
ca. 32 % Bio-Brokkoli
BIO 4-Gemiisemischung 2682 2,5kg 4 Beutel | 10,0kg | tiefgekuhlt
blanchiert h Dampf, vorgeheizt,
aus ) ca. 11 - 13 Minuten
ca. 25 % Bio-Blumenkonhl, kK ca. 6 - 8 Minuten
ca. 25 % ganzen Bio-Bohnen,
ca. 25 % Bio-Brokkoli,
ca. 25 % Bio-Karottenscheiben
BIO Sommergemuse 2686 2,5kg 4 Beutel 10,0 kg | tiefgekihlt

Ih Dampf, vorgeheizt,
ca. 11 - 13 Minuten
Kk ca. 6 - 8 Minuten
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Wir sind auch in Ihrer Nahe!

Mit 22 regionalen Standorten ist die Frischdienst Union flachendeckend in Deutschland vertreten. Haben Sie Appetit
Kurze Lieferwege garantieren Frische und Punktlichkeit, auf die Sie sich verlassen kénnen. auf mehr bekommen?
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