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PuteTK-Convenience Geflügel

Art.-Nr. 1829  

Puten-Rollbraten  
»Sommergarten« 
aus Brustfleisch, mit Gemüse-Putenfarce-Füllung 
mit Karotten und Brokkoli, flüssig gewürzt, gerollt in Bratfolie  
und Bratnetz 
Stückgewicht: ca. 2,1 - 2,5 kg 
Kartoninhalt: 4 Stück = ca. 9,2 kg 

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

Art.-Nr. 3987  

Puten-Brustfleischrolle  
»Gärtnerin« 
mit Gemüse-Puten-Füllung, in Semmelbrösel gewälzt 
mit Karotten, Brokkoli, Blumenkohl, Lauch und Sellerie,  
flüssig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 2,2 - 2,7 kg 
Kartoninhalt: 3 Stück = ca. 7,5 kg 

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt 
mit Öl bestreichen  
h Combidampf, vorgeheizt 150 °C, ca. 90 Minuten 
	 Kerntemperatur: 72 - 75 °C 

Art.-Nr. 5849  

Puten-Rollbraten »Finesse« 
aus Brustfleisch, mit Champignon-Röstzwiebel-Puten-Füllung 
mit Kräutern verfeinert, fertig gewürzt, gerollt in Bratfolie  
und Bratnetz 
Stückgewicht: ca. 2,1 - 2,7 kg 
Kartoninhalt: 4 Stück = ca. 9,6 kg 

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



Ro
ul

ad
en

Br
at

w
ur

st

mit Bratfolie

mit Bratfolie

mit Bratfolie

mit Bratfolie

ohne Darm

Ohne Spieß! 
Auf der Nahtseite 

anbraten

4

 
 
Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

ZubereitungsempfehlungPute

Art.-Nr. 1645  

Puten-Rollbraten 
aus Oberkeulenfleisch 
mit Haut, flüssig gewürzt, gerollt in Bratfolie und Bratnetz 
Stückgewicht: ca. 2,1 - 2,7 kg 
Kartoninhalt: 4 Stück = ca. 9,6 kg

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

Puten-Rollbraten  
»Avignon« 
aus Brustfleisch,  
mit Kräutermarinade 
flüssig gewürzt, gerollt in  
Bratfolie und Bratnetz

5855 ca.  
2,1 - 2,6 kg

4 Stück ca. 9,6 kg aufgetaut 
h Combidampf 160 °C, 	
	 ca. 90 Minuten 
	 Kerntemperatur: 72 °C

Puten-Rollbraten »Lauch« 
aus Oberkeulenfleisch, mit 
Lauch-Putenfleisch-Füllung 
mit Haut, fertig gewürzt, gerollt  
in Bratfolie und Bratnetz

5860 ca.  
1,2 - 1,8 kg

4 Stück ca. 6,0 kg aufgetaut 
h Combidampf 160 °C, 
	 ca. 90 Minuten 
	 Kerntemperatur: 72 °C

Puten-Rollbraten  
»Kasseler Art« 
aus Oberkeulenfleisch,  
gepökelt, geräuchert, roh 
mit Haut, fertig gewürzt,  
gerollt in Bratfolie und Bratnetz

5858 ca.  
2,0 - 2,6 kg

4 Stück ca. 9,2 kg aufgetaut 
h Combidampf 150 °C, 
	 ca. 90 Minuten 
	 Kerntemperatur: 68 °C

Puten-Hackbraten 
aus fein zerkleinertem Puten-
fleisch, Semmelwürfeln, Eiern, 
Zwiebeln und Petersilie, geformt, 
fertig gewürzt

3989 ca. 2,5 kg 3 Stück ca. 7,5 kg tiefgekühlt 
mit Öl bestreichen 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 120 °C, 
	 ca. 95 Minuten 
	 Kerntemperatur: 72 °C

Puten-Roulade »Brokkoli« 
mit Brokkoli-Putenfleisch-Füllung 
heller Putenfleischmantel,  
mit Sellerie verfeinert,  
flüssig gewürzt

5906 ca. 150 g 60 Stück 9,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf,  
	 vorgeheizt 240 °C, 
	 5 % Luftfeuchte, scharf 	
	 anbraten, ablöschen, 
	 170 °C, ca. 30 Minuten 
p scharf anbraten, 
	 ablöschen, mittlere  
	 Hitze, ca. 30 Minuten

Geflügel-Bratwurst-Brezel 
aus Puten- und Hähnchenfleisch, 
grob, ohne Darm, gegrillt 
in Brezel-Optik, fertig gewürzt

2624 ca. 50 g 64 Stück 3,2 kg tiefgekühlt 
für Pfanne, Fritteuse  
oder Combidämpfer 
h Heißluft 220 °C, 
	 ca. 5 Minuten
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ZubereitungsempfehlungPute

Geflügel-Bratwurst- 
Scheiben 
aus Puten- und Hähnchenfleisch, 
ohne Darm, gebraten 
fertig gewürzt, lose rollend  
gefrostet, Kaliber 28
Zuschnitt: 28 x 28 x 8 mm

7347 3,0 kg 1 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
h / k erhitzen

Geflügel-Bratwurst- 
Schnecke 
aus Geflügelfleisch, grob,  
ohne Darm, gegrillt 
fertig gewürzt, ohne Spieß,  
Kaliber 16

5896 ca. 150 g 5 x 10  
Stück

ca. 7,5 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 100 °C, 
	 ca. 8 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 6 Minuten

Geflügel-Bratwurst 
aus Geflügelfleisch, mit  
Bratstreifen, gebräunt, gegart 
fertig gewürzt, im Collagendarm

540  
Kaliber 20

ca. 50 g 100 Stück 5,0 kg tiefgekühlt  
h Heißluft 180 °C, 		
	 ca. 10 Minuten 
	 Kerntemperatur: 72 °C 
 

73  
Kaliber 25

ca. 90 g 60 Stück 5,4 kg

Putenbrust-Streifen 
gegart und gebraten 
flüssig gewürzt, lose rollend  
gefrostet
Zuschnitt: ca. 55 x 15 x 9 mm

427 3,0 kg 1 Beutel 3,0 kg Als Salattopping oder  
für den Wok, individuell 
einsetzbar

Geflügel-Jagdwurst- 
Würfel 
gegart 
fertig gewürzt, bulk gefrostet
Zuschnitt: ca. 9 x 9 x 9 mm

2617 2,0 kg 3 Beutel 6,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 180 °C, 
	 ca. 6 - 7 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 8 Minuten

Geflügel-Hackrib 
aus Puten- und Hähnchenfleisch, 
in Rippenform, gebraten 
zum Teil fein zerkleinert, mit 
Zwiebeln, fertig gewürzt

7959 ca. 100 g 30 Stück 3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 170 °C, 
	 ca. 17 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Geflügel-Köttbullar 
Hackbällchen aus Geflügel-
fleisch, gebräunt, gegart 
zum Teil fein zerkleinert, mit 
Zwiebeln, fertig gewürzt

8940 ca. 19 g 1 Beutel 6,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 180 °C, 
	 ca. 10 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Geflügel-Cevapcici 
Mini-Geflügelrolle, gebräunt, 
gegart 
zum Teil fein zerkleinert, geformt, 
mit Zwiebeln, fertig gewürzt

9015 ca. 30 g 1 Beutel 6,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 160 °C, 
	 ca. 10 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten
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ZubereitungsempfehlungPute

Geflügel-Bällchen 
aus Putenfleisch, gebräunt, 
gegart 
zum Teil fein zerkleinert,  
fertig gewürzt

2116 ca. 10 g 1 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 5 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Geflügel-Frikadellen- 
bällchen 
aus Puten- und Hähnchenfleisch, 
vorgebraten 
zum Teil fein zerkleinert,  
fertig gewürzt 

2475 ca. 20 g 1 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 8 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Geflügel-Jägerschnitte 
Jagdwurstscheibe aus Geflügel-
fleisch, paniert, gebraten 
fertig gewürzt

2623 ca. 80 g 90 Stück 7,2 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 15 - 18 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Puten-Frikadelle 
gebraten 
mit Zwiebeln, fertig gewürzt

5955 ca. 80 g ca.  
40 Stück 

3,2 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 160 °C, 
	 ca. 15 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

5993 ca. 100 g ca.  
30 Stück

3,0 kg

6841 ca. 120 g ca.  
25 Stück

3,0 kg

Geflügel-Frikadelle 
aus Putenfleisch, gegart 
zum Teil fein zerkleinert,  
mit Karotten und Zwiebeln,  
fertig gewürzt 
 

4207 ca. 60 g 3 x  
ca. 34  
Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 160 °C, 
	 ca. 25 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Geflügel-Frikadelle 
aus Putenfleisch, gebraten 
mit Zwiebeln, fertig gewürzt

3193 ca. 110 g 40 Stück 4,4 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 160 °C, 
	 ca. 15 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Geflügel-Schonkost- 
Frikadelle 
aus Puten- und Hähnchenfleisch, 
gebraten 
ohne Zwiebeln und ohne Pfeffer, 
fertig gewürzt

6003 ca. 120 g 3 x 10  
Stück

3,6 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 170 °C, 
	 ca. 25 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Geflügel-Klößchen 
feine Suppeneinlage aus Hähn-
chen- und Putenfleisch, gegart 
zum Teil fein zerkleinert, mit  
Petersilie, fertig gewürzt

1488 ca. 4 g 6 Beutel 6,0 kg tiefgekühlt 
h / k in der heißen,  
nicht mehr kochenden  
Suppe ziehen lassen
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ZubereitungsempfehlungPute

Geflügel-Klößchen 
aus Putenfleisch, gegart 
fein zerkleinert, handwerkliche 
Qualität, fertig gewürzt

5892 ca. 15 g ca.  
333 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 10 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 5 Minuten 
f 170 °C, 
	 ca. 3 Minuten

5882 ca. 40 g ca. 
125 Stück

5,0 kg

Puten-Schnitzel 
aus der Brust, wie gewachsen, 
paniert, gebraten 
fertig gewürzt

2759 ca.  
105 - 135 g

30 Stück 3,6 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 10 Minuten2266 ca.  

125 - 155 g
30 Stück 4,2 kg

5158 ca.  
145 - 175 g

ca.  
26 Stück

4,0 kg

Puten-Schnitzel 
aus der Brust, wie gewachsen, 
paniert 
flüssig gewürzt

3504 ca. 100 g ca.  
30 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 8 Minuten 
f 160 °C, 
	 ca. 6 Minuten

3507 ca. 160 g ca.  
19 Stück

3,0 kg

2261 ca. 200 g ca.  
15 Stück

3,0 kg

Puten-Schnitzel 
aus der Brust, unpaniert, gebraten 
flüssig gewürzt

Art.-Nr. 8957  
Stückgewicht: ca. 70 - 90 g 
Kartoninhalt: ca. 33 - 43 Stück = 3,0 kg

Art.-Nr. 9001  
Stückgewicht: ca. 90 - 110 g 
Kartoninhalt: ca. 27 - 33 Stück = 3,0 kg

Art.-Nr. 3445  
Stückgewicht: ca. 100 - 140 g 
Kartoninhalt: ca. 21 - 30 Stück = 3,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt  
h Combidampf 130 °C, 40 % Luftfeuchte, ca. 7 Minuten 
p mittlere Hitze, ca. 6 - 8 Minuten 

Puten-Schnitzel 
aus der Brust, wie gewachsen, 
unpaniert 
flüssig gewürzt

2837 ca. 140 g ca.  
21 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 150 °C, 
	 ca. 15 - 20 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 15 Minuten 
	 Kerntemperatur:  
	 80 - 90 °C

Puten-Formschnitte  
»Art Cordon bleu« 
mit Putenbrust-Kochschinken  
und Käse, paniert, gebraten 
aus fein zerkleinertem Puten-
fleisch, geformt, flüssig gewürzt

2703 ca.  
135 - 165 g

ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 150 °C, 
	 ca. 15 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 6 Minuten 
f 165 °C,  
	 ca. 4 Minuten

Puten-Gulasch 
aus der Oberkeule, bulk 
ungewürzt,  
5 x D-Kennzeichnung
Zuschnitt: ca. 30 x 30 mm

1671 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg aufgetaut, nach dem  
Anbraten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 45 Minuten 
k	mittlere Hitze, 
	 ca. 45 Minuten
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ZubereitungsempfehlungPute, Hähnchen

Puten-Geschnetzeltes 
aus der Brust, gegart  
und gebraten 
flüssig gewürzt, lose rollend  
gefrostet
Zuschnitt:  
ca. 10 x 60 - 15 x 70 mm

2994 3,0 kg 1 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 130 °C, 
	 30 % Luftfeuchte, 
	 ca. 8 - 10 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 4 - 6 Minuten

Puten-Geschnetzeltes 
aus der Brust, bulk 
ungewürzt,  
5 x D-Kennzeichnung
Zuschnitt:  
ca. 50 - 80 x 8 - 15 mm

1675 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg aufgetaut 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Puten-Geschnetzeltes  
»Gyros-Art« 
aus der Oberkeule, bulk 
ohne Zwiebeln, fertig gewürzt,  
5 x D-Kennzeichnung
Zuschnitt:  
ca. 50 - 80 x 8 - 15 mm

1883 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg aufgetaut 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 15 Minuten

Puten-Geschnetzeltes 
aus der Oberkeule, lose 
ungewürzt
Zuschnitt: ca. 10 x 10 x 50 mm

1113 5,0 kg 1 Beutel 5,0 kg aufgetaut 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 15 Minuten

Puten-Leber 
natur 
bulk gefrostet, ungewürzt

1611 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg aufgetaut 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C,  
	 ca. 7 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Puten-Brust 
ohne Haut, ohne Knochen,  
ohne Innenfilet, Hahn,  
HKL-A 

1673 ca.  
2,1 - 2,8 kg

ca.  
4 x 1 Stück

10,0 kg aufgetaut 
h Combidampf 130 °C, 
	 ca. 90 - 120 Minuten 
	 Kerntemperatur: 78 °C

Puten-Oberkeule 
mit Haut, ohne Knochen, Hahn 
bulk gefrostet

6024 ca.  
1,0 - 1,4 kg

ca.  
7 - 9 Stück

10,0 kg aufgetaut 
h Combidampf 160 °C, 
	 ca. 50 - 70 Minuten 
	 Kerntemperatur:  
	 80 - 90 °C

Hähnchen-Roulade  
»Siena« 
Brustfilet mit Brokkoli-Geflügel-
fleisch-Füllung, gegart 
mit Bechamelsauce, in  
Hähnchenhaut gewickelt,  
flüssig gewürzt

8899 ca. 150 g ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 20 % Luftfeuchte, 
	 ca. 28 Minuten
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ZubereitungsempfehlungHähnchen

Art.-Nr. 4355  

Hähnchen-Brustfilet- 
Roulade »Brokkoli« 
wie gewachsen, mit Brokkoli-Geflügelfarce-Füllung 
ohne Haut, mit Gouda, flüssig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 135 - 165 g 
Kartoninhalt: ca. 18 - 23 Stück = 3,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt  
h Combidampf, vorgeheizt 150 °C, ca. 15 Minuten, 
	 dann 180 °C, ca. 10 Minuten 
	 Kerntemperatur: 73 °C

Hähnchen-Brustfilet- 
Roulade »Bärlauch« 
wie gewachsen, mit Bärlauch-
Frischkäsecreme-Füllung 
ohne Haut, flüssig gewürzt

9662 ca.  
135 - 165 g

ca.  
18 - 23 
Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 150 °C, 
	 ca. 15 Minuten, dann  
	 180 °C, ca. 10 Minuten 
	 Kerntemperatur: 73 °C

Hähnchen-Roulade  
»Florentin« 
Brustfilet mit Blattspinat-Füllung, 
gegart 
mit Zwiebeln, in Hähnchenhaut 
gewickelt, flüssig gewürzt

8905 ca. 150 g ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 20 % Luftfeuchte, 
	 ca. 28 Minuten

Hähnchen-Roulade  
»Florentin« 
aus Filetstücken, mit Spinat-
Geflügelfleisch-Füllung 
in Hähnchenhaut gewickelt,  
fertig gewürzt

3135 ca. 180 g 17 Stück 3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 150 °C, 
	 ca. 20 Minuten, dann  
	 200 °C, ca. 10 Minuten 
	 Kerntemperatur:  
	 80 - 85 °C

Hähnchen-Schenkel- 
Roulade »Margrit« 
ohne Knochen, mit Brokkoli-
Geflügelfleisch-Füllung 
fertig gewürzt

3144 ca. 160 g 50 Stück ca. 8,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 180 °C, 
	 ca. 35 Minuten 
	 Kerntemperatur:  
	 80 - 85 °C

Hühnerfleisch 
30 % Brustfleisch,  
70 % Keulenfleisch,  
gewürfelt, gekocht 
ohne Haut und Knochen, Brust/
Keule im natürlichen Verhältnis, 
lose rollend gefrostet
Zuschnitt: ca. 24 mm

1620 10,0 kg 1 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h / k in der Sauce  
erhitzen, mittlere Hitze, 
ca. 15 Minuten

Hühnerfleisch 
ca. 40 % Brust- und  
60 % Keulenfleisch,  
geschnitten, gekocht 
ohne Haut und Knochen, Brust/
Keule im natürlichen Verhältnis, 
mit ca. 10 % anhaftender Hüh-
nerbrühe, lose rollend gefrostet
Zuschnitt: ca. 24 mm

3271 10,0 kg 1 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h / k in der Sauce  
erhitzen, nicht kochen, 
mittlere Hitze, 
ca. 15 Minuten
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ZubereitungsempfehlungHähnchen

Crunchy Chicken-Burger 
mit krosser Cornflakes-Panade, 
gebräunt, gegart 
aus Hähnchenbrustfiletstücken 
geformt, pikant, flüssig gewürzt
Durchmesser: ca. 10 x 8,5 cm

1272 ca. 100 g 4 x 15  
Stück

6,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft,  
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 12 - 14 Minuten 
f 160 °C, 
	 ca. 6 - 7 Minuten

Chicken-Burger 
aus Hähnchenfleisch,  
mit Grillstreifen, gegart 
zum Teil fein zerkleinert,  
fertig gewürzt
Durchmesser: ca. 11 x 9 cm

2087 ca. 105 g 50 Stück ca. 5,25 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 12 - 14 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten 
	 Kerntemperatur: 72 °C

Hähnchen-Brustfilet  
»Formaggio« 
mit Frischkäse-Kräuter-Füllung, 
paniert, vorgebraten 
wie gewachsen, flüssig gewürzt

7589 ca.  
125 - 175 g

ca.  
30 Stück

4,5 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 180 °C,  
	 5 % Luftfeuchte,  
	 ca. 25 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 8 Minuten

Hähnchen-Knusper- 
schnitzel »Ricotta-Pesto« 
aus dem Brustfilet, mit Melonen-
kernpanade, vorgegart 
gefüllt mit Ricotta und grünem 
Pesto, abgerundet mit Frischkäse 
und Sahne, flüssig gewürzt

1185 ca. 150 g 20 Stück 3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, vorgeheizt 	
	 180 °C, ca. 25 Minuten 
p mittlere Hitze, ca. 8  
	 Minuten, anschließend 
	 4 - 6 Minuten garziehen 
f 160 °C, ca. 5 Minuten, 	
	 entnehmen, dann  
	 ca. 6 - 8 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»Pomodori« 
wie gewachsen, mit Tomaten- 
Käse-Füllung, paniert,  
vorgebraten 
mit Kräutern verfeinert,  
flüssig gewürzt

2996 ca.  
125 - 175 g

ca.  
30 Stück

4,5 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 180 °C, 
	 5 % Luftfeuchte,  
	 ca. 25 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 8 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»Milano« 
wie gewachsen, mit Tomaten-
Käse-Kräuter-Füllung, paniert 
mit Zwiebeln, flüssig gewürzt

4517 ca.  
135 - 165 g

ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 12 Minuten 
f 165 °C,  
	 ca. 6 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»Florentiner« 
wie gewachsen, mit Spinat- 
Käse-Füllung, paniert 
mit Zwiebeln, flüssig gewürzt

2679 ca.  
130 - 170 g

ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 15 Minuten 
f 160 °C,  
	 ca. 10 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»Försterin« 
wie gewachsen, mit Champig-
non-Paprika-Füllung, paniert 
mit Zwiebeln, flüssig gewürzt

2681 ca.  
140 - 160 g

ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 15 Minuten 
f 160 °C,  
	 ca. 10 Minuten
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ZubereitungsempfehlungHähnchen

Hähnchen-Brustfilet  
»Grüner Spargel« 
wie gewachsen, mit Spargel-
Frischkäse-Füllung, unpaniert 
flüssig gewürzt

4117 ca.  
135 - 165 g

ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»Knuspermantel« 
mit knuspriger Cornflakes- 
Panade, gebraten 
flüssig gewürzt

8952 ca. 120 g ca.  
25 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 150 °C, 
	 ca. 15 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 6 Minuten 
f 165 °C, 
	 ca. 3 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»im Knuspermantel« 
Teilstück, mit knuspriger  
Cornflakes-Panade 
flüssig gewürzt

6330 ca.  
135 - 165 g

ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 16 Minuten 
f 165 °C,  
	 ca. 8 - 10 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»Piccata Milanese« 
wie gewachsen, mit  
Parmesan-Panade, gebraten 
flüssig gewürzt

828 ca. 50 g ca.  
60 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft,  
	 vorgeheizt 150 °C, 
	 ca. 15 Minuten 
f 165 °C,  
	 ca. 3 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»Pikata Milanese« 
wie gewachsen,  
mit Parmesan-Spezialmantel 
flüssig gewürzt

4031 ca. 
135 - 165 g

ca.  
20 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 12 Minuten 
f 165 °C,  
	 ca. 6 Minuten

Hähnchen-Brustfilet  
»Piccata« 
Teilstück wie gewachsen, in 
Backteipanade mit Grana  
Padano, gebraten 
flüssig gewürzt 
 

6429 ca. 
105 - 145 g

ca.  
30 Stück

3,75 kg tiefgekühlt 
h Combidampf,  
	 vorgeheizt 180 °C,  
	 5 % Luftfeuchte,  
	 ca. 8 Minuten  
p mittlere Hitze,  
	 ca. 6 Minuten  
f 170 °C,  
	 ca. 4 Minuten 

Hähnchen-Schnitzel 
aus dem Brustfilet, paniert, 
gebraten 
flüssig gewürzt

1762 ca.  
30 - 50 g

ca.  
60 - 100 

Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 160 °C, 
	 ca. 6 - 13 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 6 - 8 Minuten

2613 ca.  
70 - 90 g

ca.  
33 - 43 
Stück

3,0 kg

7951 ca. 100 g ca.  
27 - 33 
Stück

3,0 kg

Hähnchen-Brustfilet 
Teilstück, paniert, gegart 
flüssig gewürzt

7094 ca.  
100 - 140 g

ca.  
21 - 30 
Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 20 - 25 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 15 Minuten

2319 ca.  
140 - 180 g

ca.  
16 - 21 
Stück

3,0 kg

Nur zur 
SAISON 

April - Juni
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ZubereitungsempfehlungHähnchen

Hähnchen-Schnitte 
paniert, gebraten 
aus Hähnchenfleisch  
zusammengefügt,  
flüssig gewürzt

566 ca. 125 g ca.  
64 Stück

8,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 160 °C, 
	 ca. 8 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 6 - 8 Minuten

Hähnchen-Brustfilet 
Teilstück, paniert 
flüssig gewürzt

6336 ca.  
125 - 155 g

ca.  
21 Stück 

3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 16 Minuten 
f 165 °C,  
	 ca. 8 - 10 Minuten

6337 ca.  
145 - 175 g

ca.  
19 Stück

3,0 kg

Art.-Nr. 9477  

Hähnchen-Medaillon »Hawaii« 
Brustfilet belegt mit Ananas und Schmelzkäse, gebraten 
wie gewachsen, flüssig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 115 g 
Kartoninhalt: ca. 24 - 29 Stück = 3,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt  
h Heißluft 180 °C, ca. 15 - 20 Minuten

Hähnchen-Brustfilet 
wie gewachsen, unpaniert, 
gebraten 
flüssig gewürzt

1709 ca.  
50 - 70 g

2 x ca.  
23 - 33 
Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 130 °C, 
	 30 % Luftfeuchte, 
	 ca. 7 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 4 - 6 Minuten

1720 ca.  
70 - 90 g

ca.  
33 - 43 
Stück

3,0 kg

Hähnchen-Brustfilet 
unpaniert, gebräunt, gegart 
flüssig gewürzt

7093 ca.  
105 - 135 g

ca.  
22 - 28 
Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 200 °C, 
	 ca. 8 - 10 Minuten

Hähnchen-Brustfilet 
wie gewachsen, unpaniert 
flüssig gewürzt

2186 ca. 100 g ca.  
30 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 150 °C, 
	 ca. 20 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 15 Minuten 
	 Kerntemperatur:  
	 80 - 85 °C

3254 ca. 140 g ca.  
21 Stück

3,0 kg

Hähnchen-Brustfilet 
Teilstück, geplättet, unpaniert 
flüssig gewürzt

6332 ca.  
105 - 135 g

ca.  
25 Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 150 °C, 
	 ca. 20 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 16 Minuten 
	 Kerntemperatur:  
	 80 - 85 °C

6333 ca.  
125 - 155 g

ca.  
21 Stück

3,0 kg

6334 ca.  
145 - 175 g

ca.  
19 Stück

3,0 kg

4139 ca.  
165 - 195 g

ca.  
17 Stück

3,0 kg





Sp
ie

ße

Hähnchen-Nuggets 
im Backteig, anfrittiert, gegart 
aus zum Teil fein zerkleinertem 
Hähnchenfleisch zusammenge-
fügt, flüssig gewürzt

2614 ca.  
13 - 23 g

3 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 185 °C, 
	 ca. 6 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 8 - 10 Minuten 
f 175 °C, 
	 ca. 3 - 4 Minuten

fix & fertig gegart

fix & fertig gebraten
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ZubereitungsempfehlungHähnchen

Dino» Hähnchen-Nuggets 
aus Brustfleisch, mit Cornflakes-
Panade, gebraten 
fein zerkleinert, flüssig gewürzt

1067 ca. 40 g 10 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 180 °C, 
	 ca. 10 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
f 180 °C,  
	 ca. 3 - 4 Minuten

Hähnchen-Nuggets 
aus der Hähnchen-Brust,  
mit Cornflakes-Panade 
flüssig gewürzt

2845 ca.  
20 - 40 g, 
unkalibriert

1 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 8 Minuten 
f 160 °C,  
	 ca. 5 Minuten

Hähnchen Nuggets
aus dem Hähnchenbrustfilet,  
mit Cornflakes-Panade 
flüssig gewürzt 
 

2519 unkalibriert 1 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 8 Minuten 
f 160 °C,  
	 ca. 5 Minuten

Hähnchen-Nuggets 
paniert, vorfrittiert 
aus zerkleinertem Hähnchen-
fleisch geformt, flüssig gewürzt

4120 ca.  
18 - 28 g

3 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 6 Minuten 
f 160 °C, 
	 ca. 4 Minuten

Art.-Nr. 8634  

Hähnchen-Filetspieß 
aus der Brust, gebräunt, gegart 
fertig gewürzt 
Stückgewicht: ca. 110 - 140 g 
Kartoninhalt: ca. 48 Stück = 6,0 kg

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

Hähnchen-Knusperspieß 
»Madras« 
Geflügel-Knusperbällchen mit 
Frucht-Curry-Füllung, paniert 
mit einer Cornflakes-Kokos- 
Panade, fertig gewürzt

1606 ca.  
135 - 165 g

40 Stück ca. 6,0 kg tiefgekühlt 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 12 Minuten 
f 165 °C,  
	 ca. 6 Minuten
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ZubereitungsempfehlungHähnchen

Chicken Wings  
»Barbecue« 
Hähnchenflügel, geteilt,  
mariniert, vorgegart 
Unterflügel und Oberflügel,  
fertig gewürzt

7024 unkalibriert 1 Beutel 3,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 200 °C, 
	 ca. 14 Minuten 
f 170 °C, 
	 ca. 6 Minuten

Hähnchen-Unterschenkel 
 

1886 ca.  
90 - 130 g

ca.  
80 - 100 

Stück

10,0 kg aufgetaut 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 20 Minuten 
	 Kerntemperatur:  
	 80 - 85 °C

Chicken-Drumsticks 
Hähnchen-Unterkeule,  
mariniert, vorgegart 
flüssig gewürzt

9019 ca.  
80 - 100 g

ca.  
30 - 38 
Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 180 °C, 
	 ca. 15 Minuten 
f 170 °C, 
	 ca. 6 Minuten

Art.-Nr. 7352  

Chicken Haxe 
Hähnchen-Unterschenkel, gebraten 
mit freigelegtem Röhrenknochen, flüssig gewürzt

Stückgewicht: ca. 70 - 110 g 
Kartoninhalt: 2 Beutel = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt  
h Combidampf, vorgeheizt 220 °C, ca. 13 Minuten 
p 170 °C, ca. 6 Minuten

Hähnchen-Schenkel  
»Kräuter-Barbecue« 
Rückenschnitt, mariniert, gegart 
fertig gewürzt, schichtweise bulk 
gefrostet

5835 ca.  
225 - 275 g

ca.  
20 Stück

5,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf 200 °C, 
	 ca. 15 - 20 Minuten

Hähnchen-Schenkel 
Gelenkschnitt, vorgegart 
fertig gewürzt

1091 ca.  
160 - 200 g

ca.  
15 - 18 
Stück

3,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 15 Minuten

1892 ca.  
160 - 200 g

ca.  
50 - 62 
Stück

10,0 kg

Hähnchen-Schenkel 
Gelenkschnitt 
ungewürzt

6323 ca. 190 g ca. 52 Stück 10,0 kg aufgetaut 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 30 Minuten 
	 Kerntemperatur:  
	 80 - 85 °C

6324 ca. 210 g ca. 47 Stück 10,0 kg

6325 ca. 230 g ca. 43 Stück 10,0 kg

6326 ca. 250 g ca. 40 Stück 10,0 kg

6351 ca. 270 g ca. 37 Stück 10,0 kg
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ZubereitungsempfehlungKartoffelprodukte

Gratini Plus  
»grüner Spargel« 
vorgegarte Kartoffelscheiben 
und grüner Spargel in  
cremiger Sauce 
zylindrische Törtchen, abge-
rundet mit weißer Schokolade 
und Kürbiskernen, bestreut mit 
würzigem Gouda- und Emmen-
taler-Käse, fertig gewürzt

101 ca. 65 g 5 Beutel  
à ca.  

18 Stück

5,85 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 200 °C, 
	 50 % Luftfeuchte, 
	 ca. 13 - 15 Minuten

Kartoffelgratin 
frische Kartoffelscheiben in  
Sahnesauce, mit Käse bedeckt 
fertig gewürzt

1782 1,25 kg 8 Platten 10,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 200 °C, 
	 ca. 35 Minuten

Stampfkartoffeln 
aus gekochten Kartoffeln,  
nockenförmig ausgeformt 
weiches Püree mit Stückchen, Butter-Aroma 
und dezenter Muskat-Note, mild gewürzt, 
ein portionierbarer Problemlöser für viele 
Gelegenheiten, die Wertigkeit kann noch 
über die Zugabe von Wasser, Milch oder 
Sahne gesteuert werden

6234 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf 120 °C, 
	 ca. 10 - 15 Minuten 
k 450 g mit 150 ml  
	 Wasser oder Milch 		
	 unter Rühren erhitzen, 
	 mittlere Hitze, 
	 ca. 7 - 8 Minuten 

Art.-Nr. 611  

Bratkartoffeln 
in Scheiben geschnitten, blanchiert, vorgebacken 
ungewürzt  
Schnittstärke: 5 mm 
Stückgewicht: 2,5 kg 
Kartoninhalt: 2 Beutel = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt
p mittlere Hitze, ca. 10 Minuten 
f 175 °C, ca. 3 Minuten

Kartoffelklöße 
halb und halb 
fertig gewürzt

1552 ca. 25 g 4 x  
ca. 100 St.

10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 auf gelochten Blechen, 
	 ca. 10/18 Minuten 
k in kochendes Wasser 	
	 legen, wieder aufkochen, 
	 bei schwacher Hitze  
	 ca. 12 - 15/15 - 20 	
	 Minuten ziehen lassen

3335 ca. 75 g 4 x  
ca. 33 Stück

10,0 kg

Röstkartoffel-Würfel 
blanchiert, vorfrittiert 
ungewürzt  
Zuschnitt: 12,6 x 12,6 x 12,6 mm

4015 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt  
p mittlere Hitze,  
	 ca. 10 Minuten  
f 175 °C,  
	 ca. 3 Minuten

Kartoffel-Würfel 
blanchiert 
ungewürzt  
Zuschnitt: 10 x 10 x 10 mm

4285 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg
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PastaTK-Convenience Pasta & Reis

Art.-Nr. 1000  

Tortellini Verdura 
vegan, grüne Nudelringe mit Gemüsefüllung, vorgegart 
Stückgewicht: ca. 6 g 
Kartoninhalt: 1 Beutel = 9,0 kg

Art.-Nr. 1004  

Tortellini Ricotta & Spinaci 
gelbe Nudelringe mit Ricotta-Spinat-Füllung, vorgegart 
Stückgewicht: ca. 6 g 
Kartoninhalt: 1 Beutel = 9,0 kg

Art.-Nr. 2647  

Tortellini Formaggio 
gelbe Nudelringe mit Käsefüllung, vorgegart 
Stückgewicht: ca. 6 g 
Kartoninhalt: 1 Beutel = 9,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt  
h Dampf, leicht beölen, leicht salzen, 3 - 5 Minuten 
k	in kochendes Salzwasser geben, 4 - 6 Minuten  
	 ziehen lassen oder direkt in Sauce erhitzen
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ZubereitungsempfehlungPasta

Art.-Nr. 1016  

Ravioli Grano Doro Pomodoro 
vegan, gelbe Nudeltaschen mit Tomatenfüllung, vorgegart 
Stückgewicht: ca. 5 g 
Kartoninhalt: 1 Beutel = 8,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt
h Dampf, leicht beölen, leicht salzen, 3 - 5 Minuten 
k in kochendes Salzwasser geben, 4 - 6 Minuten ziehen lassen 	
	 oder direkt in Sauce erhitzen

Art.-Nr. 9020  

Tortelloni Carne 
gelbe Nudelringe mit Rindfleisch-Füllung, vorgegart 
Stückgewicht: ca. 11 g 
Kartoninhalt: 1 Beutel = 8,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt
h Dampf, leicht beölen, leicht salzen, 3 - 5 Minuten 
k in kochendes Salzwasser geben, 4 - 6 Minuten ziehen lassen 	
	 oder direkt in Sauce erhitzen

Cappelletti Rosso 
rote Nudelhalbmonde  
mit Tomaten-Ricotta-Basilikum, 
vorgegart 

1020 ca. 6 g 1 Beutel 8,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, leicht beölen, 	
	 leicht salzen,  
	 3 - 5 Minuten 
k in kochendes Salzwasser 
	 geben, 4 - 6 Minuten 	
	 ziehen lassen oder  
	 direkt in Sauce erhitzen

Cannellotti Carne Classico 
gelbe Nudelrollen mit 
Rindfleisch-Gemüse-Füllung, 
vorgegart 
geschlossene Variante

9021 ca. 45 g 1 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, leicht beölen, 	
	 leicht salzen,  
	 8 - 10 Minuten 
k in kochendes Salzwasser 
	 geben, 10 - 15 Minuten 	
	 ziehen lassen oder  
	 direkt in Sauce erhitzen

Tortellini Tricolore  
Formaggio 
bunte Nudelringe mit  
Käsefüllung, vorgegart 
rot, gelb, grün

2689 ca. 6 g 1 Beutel 9,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, leicht beölen, 
	 leicht salzen, 
	 3 - 5 Minuten 
k	in kochendes Salzwasser 
 	 geben, 4 - 6 Minuten 
	 ziehen lassen oder 
	 direkt in Sauce erhitzen

Ravioli  
Formaggio & Spinaci 
gelbe Nudeltaschen mit  
Käse-Spinat-Füllung, vorgegart 

2642 ca. 5 g 1 Beutel 8,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, leicht beölen, 
	 leicht salzen, 
	 3 - 5 Minuten 
k	in kochendes Salzwasser 
	 geben, 4 - 6 Minuten 
	 ziehen lassen oder  
	 direkt in Sauce erhitzen



fix & fertig gegart
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ZubereitungsempfehlungPasta, Reis

Art.-Nr. 1220  

Spaghetti-Nest 
zu runden Nudel-Nestern geformt, ohne Ei, vorgekocht 
beölt und gesalzen 
Stückgewicht: ca. 45 - 55 g 
Kartoninhalt: 1 Beutel = 5,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt
h Dampf, vorgeheizt, ca. 4 Minuten erhitzen 
k	in kochendes Wasser geben, ca. 75 Sekunden erhitzen

Spirelli 
gedrehte Nudeln, ohne Ei,  
»al dente» gegart 

1987 2,0 kg 4 Beutel 8,0 kg tiefgekühlt 
h für 2,0 kg, Dampf,  
	 vorgeheizt, ca. 1 - 2 	
	 Minuten erhitzen 
k	in kochendes Wasser 
	 geben, ca. 1 - 2  
	 Minuten erhitzen

Penne 
Röhren-Nudeln, ohne Ei,  
»al dente» gegart 

1985 2,0 kg 4 Beutel 8,0 kg tiefgekühlt 
h für 2,0 kg, Dampf,  
	 vorgeheizt, ca. 1 - 2 	
	 Minuten erhitzen 
k	in kochendes Wasser 
	 geben, ca. 1 - 2  
	 Minuten erhitzen

Makkaroni 
schmale, kurze Röhren-Nudeln, 
ohne Ei, »al dente» gegart 
Länge: ca. 2,5 - 5,5 cm

9032 2,0 kg 4 Beutel 8,0 kg tiefgekühlt 
h für 2,0 kg, Dampf,  
	 vorgeheizt, ca. 1 - 3 	
	 Minuten erhitzen 
k	in kochendes Wasser 
	 geben, ca. 1 - 3  
	 Minuten erhitzen

Schwäbische Eierspätzle 
ungleichmäßig wie handge-
schabt, vorgegart, ggA 

7090 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
h für 2,5 kg, Dampf,  
	 vorgeheizt, ca. 8 - 10 
	 Minuten erhitzen 
p kurz in heißer  
	 Butter schwenken 
k	in kochendes Wasser	
	 geben bis Spätzle an 	
	 die Oberfläche steigen

Reis 
weißer US-Langkornreis,  
»al dente» gegart 

1999 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
k in kochendes Wasser  
	 geben, ca. 2 Minuten 
	 erhitzen

Spinatspätzle 
ungleichmäßig wie  
handgeschabt, vorgegart 
mit leichter Spinatnote

2926 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt  
h für 2,5 kg, Dampf,  
	 vorgeheizt, ca. 8 - 10  
	 Minuten erhitzen  
p kurz in heißer Butter 	
	 schwenken  
k	in kochendes Wasser 	
	 geben bis Spätzle an  
	 die Oberfläche steigen
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TK-Convenience Gemüse & Obst

Art.-Nr. 292  

Erbsenpüree 
5 g-Portionen, blanchiert 
aus Markerbsen 
Stückgewicht: 1,0 kg 
Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg

Art.-Nr. 446  

Blumenkohlpüree 
5 g-Portionen, blanchiert 
aus Blumenkohlröschen 
Stückgewicht: 1,0 kg 
Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg

Art.-Nr. 519  

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

Art.-Nr. 6906  

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

pürierte Gemüse



51

 
 
Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

ZubereitungsempfehlungMono-Gemüse

Markerbsen 
sehr fein, blanchiert 
bis 8,2 mm

1749 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k ca. 4 - 6 Minuten

Fingermöhrchen 
blanchiert 
Länge: 3 - 5 cm  
6 - 14 mm

98 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 11 - 13 Minuten 
k ca. 6 - 8 Minuten

Pariser Karotten 
sehr klein, blanchiert 
10 - 22 mm

6928 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 11 - 13 Minuten 
k	ca. 6 - 8 Minuten

Art.-Nr. 1706  

Karotten 
Scheiben, Wellenschnitt, blanchiert 
Stückgewicht: 2,5 kg 
Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg

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

Karotten 
gewürfelt, blanchiert 
ca. 10 x 10 x 10 mm

150 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k ca. 4 - 6 Minuten

Karotten 
Scheiben, Glattschnitt,  
blanchiert 

6431 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 10 - 12 Minuten 
k	ca. 5 - 7 Minuten

Karotten-Mix 
Scheiben, orange und gelb, 
Wellenschnitt, blanchiert 

4219 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 10 - 12 Minuten 
k ca. 5 - 7 Minuten
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ZubereitungsempfehlungMono-Gemüse

Romanesko 
Röschen, blanchiert 
40 - 60 mm

60 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 4 - 6 Minuten 
k	ca. 4 - 6 Minuten

Brokkoli 
Röschen, blanchiert 
40 - 60 mm

1711 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
k ca. 6 - 9 Minuten

Blumenkohl 
Röschen, blanchiert 
15 - 35 mm  
 
30 - 60 mm

624 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9/15 - 17  
	 Minuten 
k ca. 4 - 6/7 - 9 Minuten1719 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Art.-Nr. 9675  

Bohnen-Bouquet 
grüne Böhnchen im Speckmantel 
Stückgewicht: ca. 40 g 
Kartoninhalt: 50 Stück = 2,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt
h Combidampf 150 °C, hohe Luftfeuchte, ca. 10 Minuten
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Karotten-Mix Rustica 
Stäbchen, orange und gelb, 
blanchiert 
10 x 10 x 30 mm

4218 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k	ca. 4 - 6 Minuten

Romanesko 
Röschen, blanchiert 
40 - 60 mm

4266 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 4 - 6 Minuten 
k	ca. 4 - 6 Minuten

Brokkoli 
Röschen, blanchiert 
20 - 40 mm

4573 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
k	ca. 6 - 9 Minuten
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ZubereitungsempfehlungMono-Gemüse

Prinzessbohnen 
sehr fein, blanchiert 
bis 8 mm

1746 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
k	ca. 8 - 10 Minuten

Brechbohnen 
grüne Bohnen, blanchiert 
Länge: ca. 3 - 4 cm  
< 10,5 mm

1712 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
k ca. 8 - 10 Minuten

Blattspinat 
50 g-Portionen, blanchiert 

225 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k mit etwas Wasser  
	 erhitzen

Spinat 
gehackt, 30 g-Portionen,  
blanchiert 

1710 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k mit etwas Wasser  
	 erhitzen

Art.-Nr. 283  

Rahmspinat 
gehackt, 15 g-Portionen, blanchiert 
in cremiger Sauce, ferig gewürzt, 3 - 5 mm 
Stückgewicht: 2,5 kg 
Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg

Rosenkohl 
blanchiert 
25 - 32 mm

1716 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 9 - 11 Minuten 
k ca. 6 - 8 Minuten

Spinat 
gehackt, 30 g-Portionen,  
blanchiert 

4272 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k	mit etwas Wasser  
	 erhitzen
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ZubereitungsempfehlungMono-Gemüse

Rotkohl 
blanchiert 
praktisch strunkfrei, küchenfertig 
20 x 20 mm

1770 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k ca. 4 - 6 Minuten

tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k ca. 4 - 6 Minuten

Wirsing 
grob geschnitten, grün-weiß, 
blanchiert 
praktisch strunkfrei, küchenfertig 
12 x 20 mm

1775 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg

Kohlrabi 
Streifen, blanchiert 
ca. 10 x 10 mm

1717 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 12 - 14 Minuten 
k ca. 6 - 8 Minuten

Schwarzwurzeln 
blanchiert 
Länge: 3 - 5 cm  
5 - 25 mm

1742 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 11 - 13 Minuten 
k ca. 6 - 8 Minuten

Steckrüben 
gelb, gewürfelt, blanchiert 
ca. 10 x 10 mm

2026 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Knollensellerie 
gewürfelt, blanchiert 
ca. 10 x 10 x 10 mm

285 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Knollensellerie 
gewürfelt, blanchiert 
ca. 10 x 10 x 10 mm

4226 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Porree 
Scheiben / Ringe 
80 % weiß, 20 % grün  
10 - 20 mm

4223 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg
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ZubereitungsempfehlungMono-Gemüse

Kürbis 
orange-gelblich, gewürfelt 
ca. 10 x 10 mm

2099 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Oldenburger Grünkohl 
grob gehackt, blanchiert 
handgerupft, minimaler  
Stengelanteil

4155 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Grünkohl 
20 g-Portionen, blanchiert 
8 mm

1721 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Stangenspargel 
weiß, geschält, blanchiert

Art.-Nr. 1741  
ca. 16 - 22 mm  
Stückgewicht: 1,0 kg  
Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg 

Art.-Nr. 5688  
ca. 10 - 18 mm  
Stückgewicht: 1,0 kg  
Kartoninhalt: 10 Beutel = 10,0 kg

Zwiebeln 
gewürfelt 
ca. 10 x 10 x 10 mm  
 
ca. 6 x 6 mm

21 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

6913 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Zwiebeln 
in Ringe 
ca. 3 - 5 mm

1794 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Nur zur 
SAISON 

Nov. - Feb.

Nur zur 
SAISON 

Nov. - Feb.

Nur zur 
SAISON 

April - Juni

Tomaten 
gewürfelt, nicht geschält 
10 x 10 mm

4284 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg
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ZubereitungsempfehlungGemüsemischungen

Kaisergemüse 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus  
ca. 29 % Karottenscheiben,  
ca. 42 % Blumenkohl,  
ca. 29 % Brokkoli

1747 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 10 - 12 Minuten 
k ca. 5 - 7 Minuten

Leipziger Allerlei 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus  
ca. 45 % Pariser Karotten,  
ca. 44 % Erbsen,  
ca. 11 % Spargelstücken

1722 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 10 - 12 Minuten 
k ca. 5 - 7 Minuten

Sommergemüse 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus  
ca. 27 % Blumenkohl,      
ca. 27 % ganzen Bohnen,      
ca. 27 % Karottenwürfeln,      
ca. 19 % Erbsen

965 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 11 - 13 Minuten 
k	ca. 6 - 8 Minuten

Erbsen & Karottenwürfel-
Mix 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus  
ca. 50 % Markerbsen, mittelfein, 
ca. 50 % Karottenwürfeln  
Karotten ca. 10 x 10 x 10 mm

615 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k ca. 4 - 6 Minuten

Art.-Nr. 588  

Schonkostgemüse  
»Vita Mischung« 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus mindestens  
ca. 20 % Karottenscheiben,  
ca. 20 % Staudensellerie,  
ca. 20 % Wachsbrechbohnen,  
ca. 20 % Schwarzwurzeln 
Stückgewicht: 2,5 kg 
Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg

Zubereitungsempfehlung: tiefgekühlt
h Dampf, vorgeheizt, ca. 11 - 13 Minuten 
k ca. 6 - 8 Minuten
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Frühlingsgemüse 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus mindestens  
29 % Karottenwürfel,  
24 % Erbsen,  
16 % Brechbohnen,  
10 % Rübchenwürfel

4209 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 11 - 13 Minuten 
k	ca. 6 - 8 Minuten

Gala-Gemüse 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus mindestens  
22 % Babymöhren,  
20 % Blumenkohl,  
17 % Brokkoli,  
10 % Kaiserschoten,  
8 % Romanesko

4232 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg
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ZubereitungsempfehlungGemüsemischungen

Balkangemüse 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus  
ca. 25 % Karottenwürfel,  
ca. 20 % Brechbohnen,  
ca. 20 % Erbsen,  
ca. 20 % roten Paprikastreifen, 
ca. 15 % Mais-Körnern

633 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
f ca. 8 - 10 Minuten

Wok-Gemüsemischung 
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 % Frühlingszwiebeln

6704 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg

Ratatouille 
Gemüsemischung 
aus  
ca. 23 % Zucchinischeiben,  
ca. 22 % Tomatenvierteln,  
ca. 22 % Auberginenwürfeln,  
ca. 13 % grünen Paprikawürfeln, 
ca. 10 % roten Paprikawürfeln, 
ca. 10 % Zwiebelringen

613 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
p mit etwas Öl, hohe 		
	 Hitze, unter Rühren 		
	 bis die Feuchtigkeit  
	 verdampft ist 

Country Grilled Mix 
gegrillte Gemüsemischung 
aus  
ca. 25 % Brokkoli-Röschen,  
ca. 25 % Zucchini,  
ca. 20 % Auberginen,  
ca. 10 % gelben Paprika,  
ca. 10 % roten Paprika,  
ca. 10 % Zwiebeln

5903 1,0 kg 10 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 180 °C, 
	 ca. 20 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 6 - 8 Minuten 

Brunoise-Mix extra 
Gemüsewürfel-Mischung 
aus  
ca. 35 % Sellerie,  
ca. 35 % Karotten,  
ca. 15 % Porree,  
ca. 15 % Zwiebeln  
4 x 4 mm

9377 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k ca. 4 - 6 Minuten
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Euro-Mix 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus  
ca. 67 % Karotten  
orange und gelb,  
ca. 19 % Romanobohnen,  
ca. 14 % Brokkoli 20/40

4570 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Chinagemüse 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus mindestens 24 % Weißkohl, 
16 % Bambussprossen, 8 % 
Black Fungus, 8 % Porree, 8 % 
Paprika rot/grün, 4 % Karotten-
stifte, 4 % Zwiebelwürfel, 4 % 
Mungobohnensprossen, 3 % 
Kaiserschoten

4208 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Grill-Pfannengemüse  
»Mediterrane Art« 
Gemüsemischung in medi- 
terraner Sauce, vorgegart 
mit gegrillten Zucchini, Zucker-
schoten, gelber und roter Papri-
ka, fertig gewürzt, lose rollend 
gefrostet

6935 1,5 kg 6 Beutel 9,0 kg tiefgekühlt  
Beutelinhalt auf  
1/1 GN-Blech  
h Combidampf,  
	 vorgeheizt 130 -140 °C, 	
	 ca. 12 - 14 Minuten  
p hohe Hitze,  
	 ca. 10 Minuten
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ZubereitungsempfehlungGemüsemischungen, Kräuter

Julienne-Mix 
Gemüsestreifen-Mischung 
aus mindestens  
26 % Karottenstiften,  
26 % Selleriestiften,  
27 % Porree

2920 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 9 - 11 Minuten 
k ca. 5 - 7 Minuten

Paprika-Würfel tricolor 
rot-gelb-grün 
je ca. 33 % rot, gelb, grün  
10 x 10 mm

2363 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Paprika-Streifen tricolor 
rot-gelb-grün 
je ca. 33 % rot, gelb, grün  
5 - 7 mm

782 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Art.-Nr. 1723  

Suppengemüse 
Gemüsemischung, 10-fach, blanchiert 
aus  
ca. 30 % Karotten,  
ca. 15 % Porree,  
ca. 13 % Blumenkohl,  
ca. 10 % Rosenkohl,  
ca.  7 % Brechbohnen,  
ca.  7 % Selleriewürfel,  
ca.  7 % Erbsen,  
ca.  5 % Kohlrabistreifen,  
ca.  3 % Staudensellerie,  
ca.  3 % Schwarzwurzeln 
Stückgewicht: 2,5 kg 
Kartoninhalt: 4 Beutel = 10,0 kg

Suppengrün 
Gemüsemischung, 4-fach,  
blanchiert 
aus  
ca. 36 % Karottenwürfel,  
ca. 30 % Porree,  
ca. 30 % Selleriewürfel,  
ca.  4 % Staudensellerie

1750 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg
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Julienne-Mischung 
Gemüsestreifen-Mischung  
mit Zucchini 
aus mindestens  
27 % Karottenstifte,  
26 % Knollenselleriestifte,  
26 % Zucchinistifte  
4 x 4 mm

4210 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 9 - 11 Minuten 
k	ca. 5 - 7 Minuten

Schnittlauch 
gehackt 
3 mm

4268 1,0  kg 5 Beutel 5,0 kg
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ZubereitungsempfehlungPilze, Obst

Champignons 
in Scheiben 
Zuschnitt: 7 mm  

Zuschnitt: ca. 6 mm 
3. Wahl

1740 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

4560 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

Pfifferlinge 
blanchiert 
5 - 30 mm

3402 1,0 kg 5 Beutel 5,0 kg

Edle Waldpilzmischung 
geschnitten 
aus ca. 30 % Austernseitlingen, 
ca. 30 % Butterpilzen, ca. 10 % 
Maronenröhrlingen, ca. 10 % 
Rotkappen, ca. 10 % Egerlingen, 
ca. 5 % Pfifferlingen, ca. 5 % 
Steinpilzen

7160 1,0 kg 5 Beutel 5,0 kg

Erdbeeren 9371 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg Langsam auftauen lassen.
Es wird empfohlen die 
Früchte bei mind. 90 °C 
für 2 Minuten zu erhitzen.

Sauerkirschen 
ohne Stein

9373 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg Langsam auftauen lassen.
Es wird empfohlen die 
Früchte bei mind. 90 °C 
für 2 Minuten zu erhitzen.

Beerentopf 
Beerenmischung, 6-Frucht 
aus schwarzen Johannisbeeren, 
roten Johannisbeeren, Erdbee-
ren, Brombeeren, Himbeeren, 
Wildheidelbeeren

9375

6119

2,5 kg

1,5 kg

4 Beutel

6 Beutel

10,0 kg

9,0 kg

Langsam auftauen lassen.
Es wird empfohlen die 
Früchte bei mind. 90 °C 
für 2 Minuten zu erhitzen.

Den tiefgekühlten Obst- 
salat auf ein GN-Blech  
verteilen und abgedeckt
über Nacht im Kühlraum 
auftauen lassen.

Apfelwürfel 
Golden Garden 
Zuschnitt: 10 x 10 mm

2987 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg 2 Stunden vor der  
Verarbeitung auftauen 
lassen

Obstsalat »Florida Style« 
bunte Obstmischung mit  
exotischen Früchten 
aus Ananas, Honigmelonen,  
Apfel, Pfirsiche, Orangen,  
Papaya, Weintrauben, Man- 
darinen und Mango, unge- 
zuckert, mit Maracujasaft- 
konzentrat abgeschmeckt

Nur zur 
SAISON 

Juli - Dez.



Rind, PastaTK-Convenience BIO

Art.-Nr. 2374  

BIO Rinder-Hackfleisch 
roh 
im Kunststoffdarm, Fettgehalt weniger als 20 %, ungewürzt 
Körnung: 3 mm 
Stückgewicht: 1,0 kg 
Kartoninhalt: 4 Stangen = 4,0 kg

Zubereitungsempfehlung: 
Vollständig auftauen und gut durcherhitzen.  
Nicht zum Rohverzehr geeignet! 

Art.-Nr. 2375  

BIO Rindfleisch-Granulat 
gegart 
zusammengefügt, gesalzen 
Körnung: 5 mm 
Stückgewicht: 10,0 kg 
Kartoninhalt: 1 Beutel = 10,0 kg

Art.-Nr. 2677  

BIO Tortelloni »Verdi Ricotta« 
grüne Nudelringe mit Ricotta-Käse-Füllung, 
vorgegart 
Stückgewicht: ca. 11 g 
Kartoninhalt: 1 Beutel = 7,5 kg

Zubereitungsempfehlung:   
h Dampf, leicht beölen, leicht salzen, 3 - 5 Minuten  
k in kochendes Salzwasser geben, 4 - 6 Minuten  
	 ziehen lassen oder direkt in Sauce erhitzen

fix & fertig gegart



fix & fertig gebacken

61

 
 
Artikelbezeichnung

 
 

Art.-Nr.

 
Stück- 

gewicht

 
Karton- 
inhalt

 
Karton- 
gewicht

 
 

Zubereitungsempfehlung

Pasta, Aufläufe,
Vegetarisch

Mit Verantwortung für Mensch und Tier.

BIO Tortellini »Verdura« 
vegan, Nudelringe mit  
Tomaten-Gemüse-Füllung, 
vorgegart

2680 ca. 6,5 g 1 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, leicht beölen, 	
	 leicht salzen,  
	 3 - 5 Minuten 
k in kochendes Salz-		
	 wasser geben, 4 - 6 	
	 Minuten ziehen lassen 	
	 oder direkt in Sauce  
	 erhitzen

BIO Eierspätzle 
ungleichmäßig wie  
handgeschabt, vorgegart 

2379 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
h für 2,5 kg, Dampf,  
	 vorgeheizt,  
	 ca. 8 - 10 Minuten 
p mittlere Hitze,  
	 ca. 5 - 6 Minuten
k in kochendes Wasser 
	 geben bis Spätzle an 	
	 die Oberfläche steigen

BIO Lasagne »Bolognese« 
Nudelplatten mit Rinder-
Bolognese 
aus Tomaten, Rinder-Hackfleisch 
und Zwiebeln, mit Béchamel-
Sauce bedeckt und mit Käse  
bestreut, fertig gewürzt

4449 ca. 300 g 30 Stück 
2 x 1/1 GN

ca. 9,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft,  
	 vorgeheizt 170 - 190 °C, 
	 ca. 40 - 55 Minuten, 
	 anschließend bei ca. 	
	 250 °C gratinieren  
	 und 10 Minuten ruhen 	
	 lassen 
	 Kerntemperatur: 65 °C

BIO Kartoffelgratin  
»Gärtnerin« 
Kartoffeln mit Gartengemüse  
in Käse-Sahne-Sauce 
geschichtet und mit Käse be-
streut, Gartengemüse bestehend 
aus Karotten, Brokkoli, Blumen-
kohl und Lauch, fertig gewürzt

2396 ca. 300 g 30 Stück  
2 x 1/1 GN

ca. 9,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft,  
	 vorgeheizt 165 °C, 
	 ca. 35 Minuten, 
	 anschließend 10  
	 Minuten ruhen lassen

BIO Nudelgratin  
»Mediterran« 
Nudeln mit mediteranem Ge-
müse in Tomaten-Sahne-Sauce 
geschichtet und mit Käse be-
streut, Gemüsemischung be-
stehend aus Brokkoli, Paprika, 
Zucchini, Tomaten, Karotten und 
Zwiebeln, fertig gewürzt

2394 ca. 300 g 30 Stück  
2 x 1/1 GN

ca. 9,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft,  
	 vorgeheizt 165 °C, 
	 ca. 35 Minuten, 
	 anschließend 10  
	 Minuten ruhen lassen

BIO Blumenkohl- 
Brokkoli-Dinkel-Auflauf 
vegan, in fein-würziger  
Sojabéchamel 
mit Zwiebeln, fertig gewürzt

7931 ca. 300 g 30 Stück  
2 x 1/1 GN

ca. 9,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 175 °C, 
	 ca. 35 Minuten, an-		
	 schließend bei ca.  
	 250 °C gratinieren  
	 und 10 Minuten ruhen  
	 lassen 
	 Kerntemperatur: 65 °C

BIO Linsen-Hirse-Bällchen 
vegan, vorfrittiert 
aus Karotten, roten Linsen  
und Hirse, fertig gewürzt

2391 ca. 20 g ca.  
200 Stück

4,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft, 
	 vorgeheizt 200 °C, 
	 ca. 8 Minuten 
f 180 °C, 
	 ca. 6 Minuten

BIO Kaiserschmarrn 
süßliche Pfannkuchenstücke,  
ohne Rosinen, fertig gebacken 
locker, ungleichmäßig gerissen

2393 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
h Combidampf, 
	 vorgeheizt 120 °C, 
	 20 % Luftfeuchte, 
	 auf Lochbleche, 
	 ca. 10 Minuten
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Kartoffelprodukte,
Gemüse

Mit Verantwortung für Mensch und Tier.

BIO Pommes frites 
vorgebacken,  
Combidämpfer geeignet 
Zuschnitt: 12 x 12 mm

1414 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 200 °C, 
	 ca. 15 Minuten
f 175 °C, 
	 ca. 4 Minuten

BIO Kartoffel-Rösti-Ecken 
dreieckig, vorgebacken 
mit Zwiebeln, fertig gewürzt

420 ca. 50 g 2 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 200 °C, 
	 ca. 15 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 10 Minuten 
f 175 °C, 
	 ca. 4 Minuten

BIO Reibekuchen /  
Kartoffelpuffer 
vorgebacken 
aus geraspelten Kartoffeln,  
mit Zwiebeln, fertig gewürzt 
Durchmesser: 10 cm

2402 ca. 60 g 100 Stück 6,0 kg tiefgekühlt 
h Heißluft 200 °C, 
	 ca. 12 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 7 Minuten 
f 175 °C, 
	 ca. 3 Minuten

BIO Schupfnudeln 
aus Kartoffeln, vorgegart 
fertig gewürzt

2403 2,5 kg 2 Beutel 5,0 kg tiefgekühlt  
h Combidampf 180 °C, 
	 30 % Luftfeuchte, 
	 ca. 15 Minuten 
p mittlere Hitze, 
	 ca. 5 - 7 Minuten 
	 in Butter oder Marga- 
	 rine goldgelb braten

BIO Erbsen 
fein, blanchiert 
8,2 - 9,2 mm

1839 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 7 - 9 Minuten 
k ca. 4 - 6 Minuten

BIO Karotten 
Scheiben, blanchiert 
20 - 35 mm 

gewürfelt, blanchiert 
ca. 10 x 10 x 10 mm

2687 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg
tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 10 - 12 Minuten 
k ca. 5 - 7 Minuten

1831 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

BIO Brokkoli 
Röschen, blanchiert 
30 - 60 mm

1851 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
k ca. 6 - 9 Minuten

BIO Blumenkohl 
Röschen, blanchiert 
35 - 60 mm

1818 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
k ca. 6 - 9 Minuten
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Mit Verantwortung für Mensch und Tier.

BIO Brechbohnen 
grüne Bohnen, blanchiert 
Länge: ca. 3 - 4 cm

1825 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
k ca. 8 - 10 Minuten

BIO Rahmspinat 
portionierbar, vorgegart 
mit frischer Sahne und Zwiebeln 
verfeinert, mild gewürzt

2385 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h für 2,5 kg, 
	 Combidampf 150 °C, 
	 10 % Luftfeuchte, 
	 ca. 15 - 17 Minuten 
k	bei schwache Hitze  
	 auftauen, aufkochen 	
	 und ca. 1 Minute  
	 köcheln lassen

BIO Zucchini 
gewürfelt 
ca. 10 x 10 x 10 mm

1832 10,0 kg 1 Beutel 10,0 kg

BIO Süßmais 
 

2386 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
k	in kochendem Wasser 	
	 garen

BIO Zwiebel-Würfel 
ca. 10 x 10 x 10 mm

2384 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg

BIO Kaisergemüse 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus  
ca. 35 % Bio-Karottenscheiben, 
ca. 33 % Bio-Blumenkohl,  
ca. 32 % Bio-Brokkoli

2383 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 10 - 12 Minuten 
k ca. 5 - 7 Minuten

BIO 4-Gemüsemischung 
blanchiert 
aus  
ca. 25 % Bio-Blumenkohl,  
ca. 25 % ganzen Bio-Bohnen, 
ca. 25 % Bio-Brokkoli,  
ca. 25 % Bio-Karottenscheiben

2682 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 11 - 13 Minuten 
k ca. 6 - 8 Minuten

BIO Sommergemüse 
Gemüsemischung, blanchiert 
aus  
ca. 25 % Bio-Blumenkohl,  
ca. 25 % Bio-Brechbohnen,  
ca. 25 % Bio-Erbsen,  
ca. 25 % Bio-Karottenwürfel

2686 2,5 kg 4 Beutel 10,0 kg tiefgekühlt 
h Dampf, vorgeheizt, 
	 ca. 11 - 13 Minuten 
k ca. 6 - 8 Minuten
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