Menu-Sortimente

Unsere Empfehlung flr Sie

Beliebte Meniis fur
Sie zusammengestellt



So kommt eine kostliche |
Vielfalt auf Ihren Tisch!

Menu-Sortimente

- Vollkost 12 -14
- Leichte Vollkost 15

- Menlis mit Informationen fiir Diabetiker 16

- Vegetarische Menls 17

- Gluten- und laktosefreie Meniis 18

- Menlis unter 500 kcal 18

- Klein & Lecker 19 -20
- Ganzjahrige Aktions-Sortimente .~ 21 -22
- Wohlflihl-Sortimente 23 - 24
Zusatzangebote 25

- Vorsuppen

- Cremeschnitten & Kuchen

- Desserts

Hinweise zur Tiefkiihlfrische 26
Lagerung der Meniis 26

Ausgezeichnete Mentiqualitat! Zubereitung leicht gemacht

Allein in den letzten 10 Jahren sind zahlreiche unserer Menis von - apetito MikroTop 27
der DLG, der Deutschen Landwirtschafts-Gesellschaft e.V., mit Gold, - Standard-Mikrowelle 28
Silber oder Bronze fiir ihre hervorragende Qualitat pramiert worden. - apetito Servtherm plus 29
- Haushaltsbackofen 30
- Offnen der heiBen Meniischale 30
- Zubereitung der kalten Speisen 30
Wahlen Sie aus unseren Menii-Sortimenten:
Abwechslungsreich kombiniert - fiir jeden Geschmack Bestellung leicht gemacht 31
Sie méchten immer eine bunte Mischung an Menlis Es gibt sie alle: Die Herzhaften, die Regionalen, die
im Haus haben oder sich jeden Tag auf etwas anderes Leichten, die Vegetarischen oder die Kleinen — und noch
freuen kdnnen? Dann wahlen Sie aus unserer groB3en viel mehr. GenieBen Sie unsere gro3e Mendivielfalt!
Auswahl an Menii-Sortimenten. Auch wenn Sie besondere Erndhrungswiinsche haben.
Dazu gibt es auf Wunsch Salate und Desserts, zum Bestellbar ab 21.10.2019.
Beispiel in unseren Wohlfiihl-Sortimenten. _ _
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Wir von apetito sind der Uberzeugung, dass heute
vieles dazu beitragt, unser Essen wertvoll zu machen:
Viele gute Grunde rund um gute Ernahrung, Genuss

und Verantwortung.

M Wie wir kochen

Geschmack pur in jedem Menii - das ist der Anspruch.

Deshalb kommen im Hause apetito natiirliche Zutaten

in den Kochtopf. So entstehen immer wieder neue, viel-

faltige Geschmackserlebnisse. Meisterliche Kochkunst

hat bei apetito seit 1958 Tradition.

Bei apetito stehen erfahrene Fachleute an Pfanne und

Kochtopf, am Ofen und in der hauseigenen Metzgerei:

tiber 90 Kdche und 35 Metzger.

4

Unsere Meniis werden von unseren Kochen in Rheine

aus hochwertigen Zutaten zubereitet. Trotz sorgfaltigs-

ter Qualitatspriifung kdnnen in sehr seltenen Fallen
Kerne (Speisen mit Steinobst), Graten (Speisen mit
Fisch) oder Knochen (Fleischgerichte) in den Menii-
komponenten enthalten sein. Bei den verwendeten
Rezepturen handelt es sich um beliebte, teilweise
auch regionaltypische Spezialitaten.

Wie wir Genuss
fiir jeden schaffen
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Extrawunsche sind willkommen: von laktose-
oder glutenfrei, uber kalorien- oder salzre-
duziert bis puriert. Denn jeder soll und kann
bei apetito seine ganz personliche Ernahrung
bekommen. Unsere Ernahrungsberaterinnen
helfen ganz individuell bei der Auswahl der
geeigneten Menus.

Keine kiinstlichen
Zutaten:

Keine Geschmacksverstarker,
Wiirzen und Hefeextrakte

&

Keine Farbstoffe

Keine kiinstlich/synthetisch
hergestellten Aromen

e

Keine Phosphate in Fleisch und
Wurst, keine Schmelzsalze

£

Wir sind Forderer:

I INITIATIVE

TIERWOHL

VIJNITED{, |
AGAINST
wAaSTE N\

GEMEINSAM GEGEN VERSCHWENDUNG

,unsere Fonds
machen wir genauso

wie in jeder guten Kiiche.!
Thomas Mindrup, Koch bei apetito

Davon gibt es bei uns
immer mehr:

Rund die Halfte unserer Zutaten
kommt aus deutschen Regionen.

Wie wir einkaufen

Wie wir kochen

Wie wir Frische schiitzen

Wie wir Qualitit sichern

Wie wir Abfall vermeiden

Wie wir Genuss fiir jeden schaffen

e

Alles erfahren Sie auf:
apetito.de/gute-gruende




@ Vollkost

Die Meniis mit dem weien Punkt

sind geeignet fiir alle, die keine

besondere Erndhrung oder Diat
bendtigen.

Leichte Vollkost

Die Meniis mit dem griinen Punkt
sind mild gewiirzt und schonend
gekocht, mit Zutaten, die besonders

gut vertraglich sind.

Mit Informationen
fiir Diabetiker

- ‘ : : : : aoall Eine moderne Diabeteskost ent-
. - ' - 8" kel spricht einer ausgewogenen, voll-
P\"\O‘\\E‘\\ \ : o wertigen Erndhrung, in der auch
\(ER . g . € E 3 T Zucker in kleinen Mengen erlaubt
"\ sttt it ist. Die rot gekennzeichneten
{)R D\P\BE ff“"‘f i Menlis sind zuckerarm und enthal-

ﬁﬁﬁh} F i _:rlm“:ﬂﬂ's'ﬂim J ; g 1 '5:':-:--:. - 4 ten hochstens 35¢ Fett.

. Broteinheiten werden aus der
-

WMM:[HIIHHHHW&E:“MHinﬂr}nl{ﬁ!i}ﬁ?!:ihﬂimm HN Kohlenhydratmenge berechnet

(12g Kohlenhydrate = 1 BE).
Vegetarische Meniis

Das Blattchensymbol steht fiir
vegetarischen Genuss - ohne

Welche Kostform e
dd}:f ésS fu’r Sie Sein ? GenieB3en Sie eine groBe Vielfalt

in jeder Kostform! Unvertraglichkeiten
Personen, die an einer Lebensmittel-

Ganz gleich, welche der Kostformen Sie wiinschen, M unvertrdglichkeit leiden, miissen
Sie haben immer eine groBe Auswahl. Zum Beispiel meist auf das ursdchliche Lebens-

Mochten Sie sich besonders finden Sie auf den nachfolgenden Seiten: mittel verzichten. Haufige Ausloser
bewusst erndhren oder miissen ‘ e o 0 von Lebensmittelunvertraglichkei-
' : Vollkost-Meniis ten sind z. B. Gluten oder Laktose.
® Leichte Vollkost-Meniis Die Menus, die laut Rezeptur keine

® vegetarische Menls Laktose oder kein Gluten enthalten,

Sie eine bestimmte Didt einhalten?
Bei jedem Menii haben wir fiir Sie

- —
~ Dr. Doris Becker,

Leiterin apetito Ernahrungs-
WLS,S,QDé@b@ft,@ﬂd,:b,@[@,t}iﬂﬂ

die Nahrwertangaben ausgewiesen.
Zudem ist jedes Menii mit farbigen
Punkten gekennzeichnet, welche

® glutenfreie Mends haben wir gekennzeichnet.

laktosefreie Meniis Die kennzeichnungspflichtigen

Allergene sind als Kiirzel unter
Alle Produktinformationen finden Sie unter dem Mendiibild zu finden.
www.apetito.de/Artikelinfo

die Kostformeignung angeben.
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er apetito Ernahrungsberatung
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Gesa Dannemann

Persénliche Beratung
ZU weiteren Kostformen

. -
: '\I\//,Iee:?s Mit Angaben zym Puringehayt
Us mit Angaben Zum Kalj

Phosphorgehalt S
® bei Stomg
® ohne Knoblaych
® ohne Paprika

H Tipps aus der Ernahrungsberatung ,
So sind Sie mittags i’“)\/
rundum qgut versorgt /

e Waihlen Sie taglich Kartoffeln, Reis oder Nudeln aus. Diese wertvollen Lebensmittel
liefern in erster Linie Energie in Form von Kohlenhydraten, die wir taglich brauchen.

e Wahlen Sie regelmaBig Menis aus, die reichlich Gemiise enthalten. Gemiise ist wie Salat

und Obst reich an wertvollen Vitaminen, Mineral- und Ballaststoffen.

® GenieBen Sie 2 - 3 x pro Woche Fleisch und essen Sie mindestens einmal die Woche leckeren
Fisch. Fleisch, Fisch und Eier liefern dem Organismus leicht verdauliches EiweiB.

® Greifen Sie an 3 -4 Tagen pro Woche zu schmackhaften vegetarischen Menis aus der
.Gemiisekiiche" oder génnen Sie sich mal zur Abwechslung eine siiBe Kostlichkeit.

® Auch das Trinken gehort zur guten Erndhrung. Wahlen Sie regelmaBig Mineralwasser,
Friichte- oder Krautertees sowie Fruchtsafte oder Saftschorlen zum Essen.




apetito

WINVITALIS

Sicher ein naturlicher Genuss

Piirierte Meniis
e mind. 455 g je Meni
e samtig-fein puriert
e appetitlich geformt
und naturlich-geschmackvoll
e als Beitrag zur Energie- und EiweiBzufuhr

So wird Essen
zum Genuss

Leckere Mahlzeiten sollten zu den angenehmen Seiten
des Lebens gehdren und ein kleiner Glanzpunkt im
Tagesablauf sein. Vor allem dann, wenn eine spezielle
Erndhrung wie piirierte Kost benétigt wird.

Mit winVitalis wird dies auf ganz natiirliche Weise
maglich.

Attraktive Losungen bei
besonderen Ernahrungs-
anforderungen

Piirierte Meniis plus
e 275 g fur den kleinen Appetit
e mit besonders viel Energie

und Eiweif}
e samtig-fein puriert
e natirlich geformt

Die Erndhrungsspezialisten und Kéche von winVitalis
haben kostliche Mahlzeiten entwickelt:
® um das Kauen und Schlucken zu erleichtern
® als Beitrag fiir eine ausreichende Energie-
zufuhr, z. B. bei geringem Appetit
® als Alternative oder Ergdnzung
zur Trinknahrung

Piiriertes fiir

den ganzen Tag

» herzhafte Ideen fur Friihstuck,
Abendbrot und Zwischenmahlzeit

o mit dem Plus an Energie

» samtig-fein puriert

» gewohntes, appetitliches Aussehen

Salate plus

Brote plus

Cremesuppen plus
(zusatzlich mit Eiweill angereichert)

Meniis salz-minus

Fur alle, die eine ausgewogene, salzreduzierte
Erndhrung wiinschen, bietet winVitalis die Mends
salz-minus an. Das sind beliebte Gerichte, kostlich
abgeschmeckt mit Krdutern und Gewdirzen, die
durchschnittlich nur 1,6 g Salz enthalten.

Bei besonderen Erndhrungs-
anforderungen berat Sie |hr

Mahlzeitendienst gerne oder
sendet Ihnen weitere Infor-

mationen zu.



Vollkost Vollkost

42700 Vollkost 47104 Vollkost Pikante Gemiisepfanne in cremiger 17142 Vollkost |
. . |
ey | | CurrysoBe mit Langkornreis, enthalten 3
Hausgemachter Schweinebraten in einer ® - Zwei Rinderfrikadellen ' im Menii-Sortiment: 47704. FleischkloBchen F AT
Malz-KiimmelsoBe ‘ auf Kohlrabi-Rahm-Gemiise, dazu ! vom Rind und Schwein in einer SoBe mit fein
mit bayrischem WeiBkohl-Gemiise und SpeckkléBen : wiirzige Kartoffelscheiben (13013) . geschnittenen Champignons, dazu buntes Gemiise
. (13148) ‘ - und Spiralnudeln (13001)
| | 1
- Gegrilltes Haxenfleisch in KiimmelsoBe ® ~ Filettopfchen Y r Paniertes Schweineschnitzel -
dazu Schmorkohl und deftige SpeckkldBe (13172) ‘ (Schweinemedaillon und Hahnchenfilets) in | mit Pariser Karotten, dazu Kartoffelwdiirfel in

| j FeinschmeckersoBe, dazu Fingermohren und Krauter-RahmsoBe (13191)

Kriuterspatzle (13127)

i
i - ‘ S - I
Rindergulasch ‘. Sauerbraten ,,Frankischer Art : Zartes Kalbsgeschnetzeltes X
mit buntem Mohrengemiise und Salzkartoffeln ‘ - in herzhafter SoBe, dazu Rotkohl und Knépflespatzle ; in PfefferrahmsoBe i
(13226) ‘ (13255) | mit buntem Gemiise und Salzkartoffeln (13320) |
- Kalbshacksteak in cremiger WeiBwein-SoB3e Y | ~ Gediinsteter Alaska-Seelachs ¥ Alaska-Seelachs in Senf-ButtersoBe |
. dazu Wirsinggemiise und Spatzle (13347) ‘ ' in feiner Dill-RahmsoBe dazu Méhren und Risi-Bisi (13433) 1

| 3 mit Rahmspinat und Salzkartoffeln (13474)

Schwabische Maultaschen O Hausgemachter Vollmilch-GrieBbrei L o® Herzhafte Kasespatzle e
(g.g.A.) in einer kraftigen Briihe mit Zwiebelschmelze i mit Pflaumenkompott (mit StiBungsmitteln und einer mit Rostzwiebelgarnitur (13558)

(13386) } . Zuckerart) (13513)

Hausgemachter Kaiserschmarrn Y Z '~ Pikante Gemiisepfanne e Gefiillte Gemiiseravioli e
mit Apfel-Rosinen-Kompott (13522) ‘ ~in cremiger CurrysoBe ' in einer Limetten-RahmsoBe (13571)

mit Langkornreis (13548)

Zarte Hahnchenfilets ¥ Paniertes Hiahnchen-Krusty Gemiiseeintopf nach ,,Gartnerin Art" F -
~ in Krauter-SauerrahmsoBe j (aus Hahnchenbrust-Formfleisch) mit bunter mit frittierten Mettballchen vom Schwein (13612)
'~ dazu eine Gemiisemischung und Salzkartoffeln ; Gemisevielfalt, dazu Kartoffelwiirfel mit KdsesoBe
- (13758) ; - (13749)
Vollkost Vollkost |
#740 w741 |
~ Grillschnecke vom Schwein in dunkler SoB3e ® | ~ Hackbraten in KriutersoBe b Traditionell zubereitete LeberkloBe -
. mit Speck . dazu griine Bohnen ,naturell" und Salzkartoffeln auf herzhaftem Sauerkraut mit Stampfkartoffeln
- dazu Riibengemiise und Stampfkartoffeln (13076) ‘ - (130671) . (13074)
1 i
Senfkrustenbraten vom Schwein o Paniertes Schweineschnitzel mit pikanter & ® * Schweineschnitzel in RahmsoBe -
in herzhafter SoBBe mit Ribengemiise, dazu Spétzle . Schaschlik-SoBe ; dazu Erbsen und Fingerméhren und Spatzle (13189) :
(13192) ‘ i dazu Spiralnudeln (13131) I \
| | :
w 1 \ ‘
- Schwibische Maultaschen S VR - Feiner Rinderbraten in dunkler BratensoBe Saftiger Rinderschmorbraten &
" (9.9.A.) in einer kréftigen Briihe mit Zwiebelschmelze - mit Kohlrabi-Erbsen-Gemiise in cremiger SoBe, : in kraftiger SoBe
(13386) - dazu Salzkartoffeln (13202) ‘ dazu Dillmdhren und Kartoffel-Senf-Stampf (13200)
| |
‘ |
- Saftige Gemiisefrikadelle 2 | Lachsfilet in feiner ButtersoB3e X Geschnittene Filets vom Buntbarsch &
. mit Mohren in SoBe, dazu Petersilienkartoffeln | mit Brokkoli und einer Reis-Wildreiskombination ' in Senf-Honig-SoBe \
- (13387) - (13455) ' dazu eine bunte Gemiisemischung und Salzkartoffeln ‘
(13494)
|
- Apfelstrudel 2 Herzhafter Spinatpfannkuchen e | SiiBer Kirschmichel 2
. mit VanillesoBe (13512) mit Frischkasefiillung mit VanillesoBe (13509)
1 dazu griine Bohnen und Kartoffelwiirfel (13570)
A - " - o . - | o - " >
' Gemiiseeintopf nach ,,Gartnerin Art f A Feine Gemiiseauswahl e | Hausgemachter Wirsing-Mohren-Eintopf E
‘ mit frittierten Mettballchen vom Schwein (13612) mit SoBe a la Hollandaise und Friihlingspiiree (13594) : mit gebratenen Mettballchen vom Schwein (13610)
| :
. Zarte Hahnchenfilets ¥ Bunte Gefliigelpfanne ' Ente ,asiatisch” o o

in Krauter-SauerrahmsoBe mit Paprika und Champignons, dazu Spétzle (13732) in pikanter siiB-saurer SoBe mit Thai-Reis (13782)
dazu eine Gemiisemischung und Salzkartoffeln
(13758)

¥ vegetarisch {—* mit Zutaten vom Schwein & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur X mit Alkohol @ mit Antioxidationsmittel ®© mit Nitritpékelsalz & mit StiBungsmittel @ mit Zuckerart und StiBungsmittel
12 g.g.A. = geschiitzte geografische Angabe




Vollkost

Vollkost Kalbsgeschnetzeltes ,Ziiricher Art" mit

| Brokkoli und Krauterspatzle, enthalten
Drei Hackrdllchen ,Balkan-Art" L A= : im Menii-Sortiment: 47745.

vom Schwein in pikanter PaprikasoBe mit
Krauter-Kartoffeln (13024)

~ Schweinegulasch ,Hausfrauen Art" ® L
mit feinem Blumenkoh! und Salzkartoffeln (13164)

Zartes Rindergeschnetzeltes &
in feiner SoBe mit Gemiise-Nudeln (13275)

mit Erbsen und Mohren in ButtersoBe, dazu

. Panierter Alaska Seelachs
| Friihlingspiiree (13425)

Zwetschgenknddel e ®

mit VanillesoBe, dazu fruchtiges Pflaumenkompott 1
(mit StiBungsmitteln und einer Zuckerart) (13524) }
|

Riihrei ¥ e
mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln (13565)

|
Zarter Putenbraten im Krautermantel & }
in SoBe i
dazu Fingermohren und Spatzle (13740) }

Frikadelle vom Rind und Schwein o
in Champignon-RahmsoBe mit Gartengemiise und ‘
Salzkartoffeln (13098)

Schweinegulasch ,Jager Art" f A
dazu Erbsen in SoBe und Kriuterspatzle (13145)

~ Geschnittene Entenbrust X
- in Rotwein-BalsamicosoBe, dazu Fingerm&hren
Jnaturell” und KartoffelkléBe (13308)

. Kalbsgeschnetzeltes ,Ziiricher Art" X
| mit Brokkoli und Kréuterspatzle (13334)
- Seelachsfilet in Krdutermarinade ¥ &
- dazu rustikales Friihlingsgemiise und Salzkartoffeln
- (13407)

SiiBer Apfelmilchreis ) /2

mit Zimt und Zucker (13539)

Nudeln in RahmsoBe ® O
mit Lauch und herzhaftem Schinken (13551)

m 2 vegetarisch Y% mit Zutaten vom Schwein & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur X mit Alkohol




Leichte Vollkost

+701 Leichte Vollkost

702 Leichte Vollkost

mit gebratenen Mettballchen vom Schwein (13610)

Feines Hiihnerfrikassee ,,Friihlings Art"
mit Langkornreis (13745)

und GrieBnockerln
(13693)

Putenmedaillons in Butter-KrautersoB3e
mit Pariser Karotten und Salzkartoffeln (13751)

® mit Antioxidationsmittel = ® mit Nitritpokelsalz © mit StiBungsmittel @ mit Zuckerart und SiiBungsmittel

Kasehacksteak vom Rind und Schwein (- Zwei Rinderfrikadellen
in kréftiger BratensoBe, dazu Erbsen mit Mdhren und in dunkler BratensoBe
Hérnchennudeln (13012) mit Apfelrotkohl und Kartoffelpiiree (13080)
Zarte Schweinemedaillons (= Schweinegulasch , Jager Art" f A
in feiner RahmsoBe dazu Erbsen in SoBe und Kréuterspatzle (13145)
mit Apfelrotkohl und Spitzle (13176)
Rindergulasch B & Tafelspitz aus zartem Rindfleisch
mit buntem Mohrengemiise und Salzkartoffeln in Schnittlauch-RahmsoBe mit Erbsen und Mdhren,
(13226) dazu Salzkartoffeln (13225)
Gediinsteter Alaska-Seelachs ¥ Spaghetti ,,Napoli" e
in feiner Dill-RahmsoBe mit fruchtiger Tomaten-BasilikumsoBe (13321)
mit Rahmspinat und Salzkartoffeln (13474)
Hausgemachter Vollmilch-GrieBbrei e ® Gebratene Fischfrikadelle
mit Pflaumenkompott (mit StiBungsmitteln und einer dazu Rahmspinat und Friihlingsptiree (13415)
Zuckerart) (13513)
Goldgelbes Eieromelette in KasesoBe e Cremiger Vollmilch-GrieBbrei L ®
mit Gemiise ,Leipziger Allerlei" und Stampfkartoffeln mit Erdbeer-Apfel-Kompott (mit SiiBungsmitteln und
(13554) einer Zuckerart) (13533)
Cremige Erbsensuppe e Pichelsteiner Eintopf & &
mit bunter Gemiiseeinlage (13683) mit Rindfleisch (13644)
My[1x] Leichte Vollkost py[i]§ Leichte Vollkost
_ _ mit Informationen fiir Diabetiker
Zarte Schweinemedaillons (= Deutsches Beefsteak &
in feiner RahmsofBe mit Erbsen und Méahren, dazu Spiralnudeln (13023)
mit Apfelrotkohl und Spitzle (13176)
Zarter Lammkeulenbraten Senfkrustenbraten vom Schwein (-
Provence" in KrautersoBe in herzhafter SoBe mit Riibengemiise, dazu Spéatzle
mit griinen Bohnen und Fingermé&hren, dazu (13192)
Kartoffel-Pastinakenstampf (13318)
Panierter Alaska Seelachs Rheinischer Sauerbraten vom Rind j
mit Erbsen und Méhren in ButtersoBe, dazu mit RosinensoBe, dazu Rotkohl und Kartoffelkl6Be 1
Friihlingspiiree (13425) (13260) ‘
Cremiger Milchreis ¥ 2o Alaska-Seelachs in Senf-ButtersoBe |
mit fruchtigen Mandarinenstiicken (mit StiBungs- dazu Méhren und Risi-Bisi (13433)
mitteln und einer Zuckerart) (13501)
Buntes Spargelgemiise-Ragout e Herzhafter Pfannkuchen mit Gemiisefiillung e
in feiner SoBe, dazu Salzkartoffeln (13599) dazu Erbsen ,naturell” und kleine Kartoffeln mit
Schale (13543)
Hausgemachter Wirsing-Mohren-Eintopf f A Festtagssuppe mit Rindfleisch



Meniis mit Informationen fiir Diabetiker

Meniis Meniis

771 6 mit Informationen fiir Diabetiker 477 1 7 mit Informationen fiir Diabetiker
Hackballchen vom Schwein und Rind (- Klopse ,Konigsberger Art" -
in Preiselbeer-Sahne-SoBe, dazu Hérnchennudeln aus Rind- und Schweinefleisch
(13002) dazu Rote-Bete-Gemiise und Salzkartoffeln (13079)
Kasselerbraten in Bratensaft ®EFQ Deftiger Sonntagsbraten vom Schwein ®
mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree (13102) j- mit Rosenkohl und Speckkl6Ben (13117)
Rindergulasch b § Zarte Hahnchenbrust ¥
mit buntem Mohrengemiise und Salzkartoffeln in Curry-RahmsoBe mit Pfirsichen und Ananas, dazu
(13226) Gemiisereis (13400)
Kap-Seehecht in feiner Honig-SenfsoBe ¥ Alaska-Seelachsschnitte ¥
mit Friihlingsgemiise, dazu Kartoffel-Senf-Stampf in Dill-RahmsoBe, dazu Erbsen und Fingermdhren
(13416) und Salzkartoffeln (13419)
Pikante Gemiisepfanne in cremiger CurrysoB3e 2 Cremiger Milchreis ¥ o
mit Langkornreis (13548) ‘ mit fruchtigen Mandarinenstiicken (mit StiBungs-

mitteln und einer Zuckerart) (13501)

Vegetarischer Kiirbis-Kartoffeleintopf ¥ & e . Gefiillte Gemiiseravioli 2
mit Steckriibe (13628) in einer Limetten-RahmsoBe (13571)

Putengeschnetzeltes in RahmsoBe ‘ Griine-Bohnen-Eintopf b o
mit Brokkoli und Mdhren, dazu ,Hausmacher-Spatzle" mit geschnittenem Rindfleisch (13645)

(13748) ‘

mit Informationen fiir Diabetiker mit Informationen fiir Diabetiker

pAL:] Menus o ERLY | Menis

Gegrilltes Haxenfleisch in KiimmelsoBe ® - Zwei Rinderfrikadellen
dazu Schmorkohl und deftige SpeckkléBe auf Kohlrabi-Rahm-Gemiise, dazu wiirzige
(13172) Kartoffelscheiben (13013)
Zartes Rindergeschnetzeltes ,Stroganoff* Mini-Steaklets in Feinschmecker-SoB3e P
mit ,Hausmacher-Spatzle" (13297) dazu buntes Gemiise und Petersilienkartoffeln
(13183)

‘ |
Filetstiicke vom Schellfisch ¥ . Zartes Kalbsgeschnetzeltes Y
in Senf-KrautersoBe in PfefferrahmsoBe
dazu Méhren und Salzkartoffeln (13436) mit buntem Gemiise und Salzkartoffeln (13320)
Herzhafter Spinatpfannkuchen e Schlemmerfilet ,Florentin”
mit Frischkasefiillung vom Alaska-Seelachs (aus Filetblocken portioniert)
dazu griine Bohnen und Kartoffelwiirfel (13570) 3 mit einer Spinat-Kédse-Auflage, dazu bunte Gemiise-

mischung und Rahmkartoffeln (13424)

Quarktaler auf VanillesoB3e ®© e Gefiillter, vegetarischer Strudel Y e
dazu Ananas-Mango-Kompott (mit StiBungsmitteln) ; auf Gemiisebett
(13590) 3 dazu Kartoffelwiirfel und SoBe & la Hollandaise

1 (13561)

|
Erbsensuppe ® F & | Cremige Erbsensuppe 2
mit geschnittener Wiener Wurst vom Schwein N mit bunter Gemiiseeinlage (13683)
(13606)
Feines Hiihnerfrikassee ,,Friihlings Art" ~ Zarte Hahnchenbrust o
mit Langkornreis (13745) auf buntem Paprikagemiise und wiirzigen

Krauterkartoffeln (13759)

m 2 vegetarisch Y% mit Zutaten vom Schwein & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur X mit Alkohol




Vegetarische Mentus

Vegetarische Meniis

mit Informationen fiir Diabetiker

Gefiillte Gemliseravioli in einer

47120
Limetten-RahmsoBe, enthalten

im Menii-Sortiment: 47720. Herzhafter Pfannkuchen mit Gemiisefiillung e |
dazu Erbsen ,naturell” und kleine Kartoffeln mit
Schale (13543)

—

Siidlandische Gemiise-Nudelpfanne & e
mit Tomaten und Paprika (13549)

Gefiillte Gemiiseravioli “
in einer Limetten-RahmsoBe (13571)

Bunte Gemiiseplatte ¥ e
mit griinen Bohnen, Fingerméhren, Blumenkohl und
Stampfkartoffeln (13574)

Quarktaler auf VanillesoBe O/~
dazu Ananas-Mango-Kompott (mit SiiBungsmitteln)

(13590)

Buntes Spargelgemiise-Ragout e

in feiner SoBe, dazu Salzkartoffeln (13599)

Vegetarischer Kiirbis-Kartoffeleintopf I W~
mit Steckriibe (13628)

721 Vegetarische Meniis 722 }gsgf\zﬂlzJisfche Meniis

Saftige Gemiisefrikadelle e | Hausgemachter Aprikosenmichel e
mit Mohren in SoBe, dazu Petersilienkartoffeln mit VanillesoBe (13516) ‘
(13387) 3
| | 1
~ Hausgemachter Aprikosenmichel e | Herzhafter Pfannkuchen mit Gemiisefiillung e
mit VanillesoBe (13516) w dazu Erbsen ,naturell” und kleine Kartoffeln mit ‘

Schale (13543)

- Siidlandische Gemiise-Nudelpfanne e | Spiralnudeln in KésesoBe e 1
. mit Tomaten und Paprika (13549) ; mit Tomaten-Petersilie-Garnitur (13547) ‘
| |
w ;
Mediterrane Paprikagemiise-Pfanne ¥ e Riihrei I -
mit Weichk&se, dazu Rosmarinkartoffeln (13550) 3 mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln (13565) \
\
1
Herzhafte Kisespatzle g Buntes Spargelgemiise-Ragout e
mit Réstzwiebelgarnitur (13558) } in feiner SoBe, dazu Salzkartoffeln (13599)
1
' Herzhafte Rosenkohl-Kartoffelpfanne ) O -8 Vegetarischer Kiirbis-Kartoffeleintopf I -
| mit einer Apfel-Zwiebel Garnitur (13560) mit Steckriibe (13628)
|
Gefilllter, vegetarischer Strudel Y Z Cremige Erbsensuppe 2
auf Gemiisebett mit bunter Gemiiseeinlage (13683)
dazu Kartoffelwiirfel und SoBe a la Hollandaise
(13561)

® mit Antioxidationsmittel = ® mit Nitritpokelsalz © mit StiBungsmittel @ mit Zuckerart und SiiBungsmittel




Gluten- und laktosefreie Meniis, Meniis unter 500 kcal

7 Glutenfreie Meniis

Rostbratwiirstchen A
JFrinkische Art” vom Schwein

auf Sauerkraut mit Kartoffelpiiree (13021)

Schweinebraten , Altdeutsche Art" § A
mit Blumenkohl in SoBe und Petersilienkartoffeln

(13158)

Kap-Seehecht in feiner Honig-SenfsoBe ¥
mit Frihlingsgemiise, dazu Kartoffel-Senf-Stampf

(13416)

Cremiger Milchreis ¥ E®
mit fruchtigen Mandarinenstiicken (mit StiBungs-

mitteln und einer Zuckerart) (13501)

Mediterrane Paprikagemiise-Pfanne ) g~
mit Weichkase, dazu Rosmarinkartoffeln (13550)
Griinkohleintopf ® F &
mit geschnittener Mettwurst vom Schwein (13614) N
Zwei Hahnchenoberkeulen Y ¥ &
in feiner RotweinsoBe, dazu Salzkartoffeln (13791) o

4782 Gluten- und laktosefreie Meniis

Currywurst vom Schwein ® ¥ #
mit Kartoffelspalten (13088) o
Gyros vom Schwein ) o -
auf WeiBkohl-Gemiise, dazu Gemiisereis (13138)

Griinkohl mit Kasseler und Raucherendchen ® ¥ &
dazu Salzkartoffeln (13197) N
Seelachsfilet in Krautermarinade b
dazu rustikales Friihlingsgemiise und Salzkartoffeln

(13407)

Herzhafte Rosenkohl-Kartoffelpfanne I ¥ W~
mit einer Apfel-Zwiebel Garnitur (13560)

Pichelsteiner Eintopf S I
mit Rindfleisch (13644)

Zarte Hahnchenbrust ¥ X

auf buntem Paprikagemiise und wiirzigen
Kriuterkartoffeln (13759)

723 Laktosefreie Meniis

Currywurst vom Schwein ® F &
mit Kartoffelspalten (13088) (-
Gebratenes Schweinenackensteak 3 A
auf wiirzigem Schmorkohl, dazu Petersilienkartoffeln

(13139)

Griinkohl mit Kasseler und Raucherendchen ® ¥ #&
dazu Salzkartoffeln (13197) N
Zartes Rindergeschnetzeltes 1
in feiner SoBe mit Gemiise-Nudeln (13275)

Seelachsfilet in Krautermarinade ¥ X
dazu rustikales Friihlingsgemiise und Salzkartoffeln

(13407)

Herzhafte Rosenkohl-Kartoffelpfanne i W~
mit einer Apfel-Zwiebel Garnitur (13560)

Spaghetti ,Bolognese” f A

mit herzhafter HackfleischsoBe vom Rind und
Schwein (13584)

{514 Meniis unter 500 kcal

Leichte Vollkost, mit Informationen fiir Diabetiker

Hackbraten in KrautersoBe
dazu griine Bohnen ,naturell" und Salzkartoffeln
(13061)

(-

Rinderroulade ,,Hausfrauen Art"
in herzhafter BratensoBe mit Apfelrotkohl und
Salzkartoffeln (13221)

# O

Alaska-Seelachs in Senf-ButtersoBe
dazu Méhren und Risi-Bisi (13433)

Bunte Gemiiseplatte
mit griinen Bohnen, Fingerm&hren, Blumenkohl und
Stampfkartoffeln (13574)

} g~

Quarktaler auf VanillesoBe
dazu Ananas-Mango-Kompott (mit StiBungsmitteln)
(13590)

O/~

Gemiiseeintopf nach ,Gartnerin Art"
mit frittierten Mettballchen vom Schwein (13612)

Gebratene Gefliigelfleischballchen
in SoBe mit Riiben-Gemiise und Salzkartoffeln
(13734)

2 vegetarisch Y% mit Zutaten vom Schwein & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur X mit Alkohol



Klein & Lecker

344 Klein & Lecker

Mediterrane Paprikagemiise-Pfanne
mit Weichk&se, dazu Rosmarinkartoffeln,

enthalten im Menii-Sortiment: 47607. Klopse ..KGnigsberger Art" s
vom Rind und Schwein

in KapernsoBe mit Salzkartoffeln (13040)

Schweinebraten in herzhafter SoBe r

dazu Mdohren in SchlemmersoBe und
Schnittlauch-Kartoffeln (13169)

o Panierte Fischstabchen
mit Erbsen und M&hren in SoBe, dazu Kartoffelpiiree
(13430)

Goldgelb gebackener Pfannkuchen e

gefiillt mit roter Griitze
dazu JoghurtsoBe (13502)

Reibekuchen ,Hausfrauen Art" & QO
mit Speck und Zwiebeln (13546)

Eieromelette in Sauerrahm-KrautersoBBe 4
mit Erbsen und Mdhren, dazu Kartoffelwiirfel
(13553)

Gebratene Gefliigelfleischballchen
in Curry-RahmsofBe mit Gemiise, dazu Spiralnudeln
(13762)

661 Klein & Lecker

Hausgemachte Wirsingroulade g

vom Schwein und Rind in BratensoBe
dazu bayrisches WeiBkohl-Gemiise und
Petersilienkartoffeln (13060)

Saftiger Schweinebraten in BratensoBe ¥
dazu Rotkohl und Salzkartoffeln (13168)

Sauerbraten vom Rind &
in herzhafter SoBe mit Rotkohl und Spatzle (13227)

Pfannkuchen mit fruchtiger Ee
Erdbeer-Rhabarber-Fiillung

(13515)

Feines Gemiiseragout in Sauerrahmsof3e e

mit Salzkartoffeln (13573)

Vegetarischer Mohreneintopf ¥ EE
mit feinen Kartoffelwiirfeln (13603)

Zartes Huhnfleisch in ChampignonsoBe ¥ &

dazu Erbsen ,naturell” und Langkornreis (13792)

® mit Antioxidationsmittel = ® mit Nitritpokelsalz © mit StiBungsmittel @ mit Zuckerart und SiiBungsmittel




Klein & Lecker

Klein & Lecker

mit Informationen fiir Diabetiker

662

Hausgemachte Rinderfrikadelle
in herzhafter BratensoBe mit Rahmspinat und
Petersilienkartoffeln (13097)

Herzhaftes Schweinegulasch
mit Gemiise ,Leipziger Allerlei” und Spatzle (13146)

Gebackene Filetstiicke vom Alaska-Seelachs
dazu Kohlrabi-Erbsen-Gemiise in cremiger SoBe und
Stampfkartoffeln (13434)

Goldgelb gebackener Eierpfannkuchen
mit Apfel-Quark-Fiillung (mit StBungsmitteln)
(13542)

® L

Eieromelette in Sauerrahm-KrautersoB3e
mit Erbsen und Mdhren, dazu Kartoffelwiirfel
(13553)

Vegetarischer Mohreneintopf
mit feinen Kartoffelwiirfeln (13603)

¥ & e

Hahnchenoberkeule in feiner SoBe
mit buntem Gemise ,naturell” und Gabelspaghetti
(13756)

Klein & Lecker

Leichte Vollkost, mit Informationen fiir Diabetiker

#664

Feine Bratwurst vom Schwein

in dunkler SoB3e
mit Kohlrabi-M&hrengemiise und Stampfkartoffeln
(13082)

(-

Herzhaftes Schweinegulasch
mit Gemise ,Leipziger Allerlei" und Spatzle (13146)

Zartes Rindergeschnetzeltes
mit Rotkohl und KartoffelkldBen (13219)

Gebackene Filetstiicke vom Alaska-Seelachs
dazu Kohlrabi-Erbsen-Gemiise in cremiger SoBe und
Stampfkartoffeln (13434)

Goldgelb gebackener Eierpfannkuchen
mit Apfel-Quark-Fiillung (mit StiBungsmitteln)
(13542)

® L

Feines Gemiiseragout in SauerrahmsoBe
mit Salzkartoffeln (13573)

Gebratene Gefliigelfleischballchen
in Curry-RahmsoBe mit Gemiise, dazu Spiralnudeln
(13762)

Klein & Lecker

4663 mit Informationen fiir Diabetiker
Jagerfrikadelle vom Schwein

in ChampignonsoB3e
mit Mohrengemiise und Stampfkartoffeln (13022)

(VR

Saftiges Kasseler in BratensoBe B O

mit Sauerkraut und Stampfkartoffeln (13199)

Herzhaftes Rindergeschnetzeltes

«Stroganoff"
mit Petersilienkartoffeln (13233)

Panierte Fischstabchen
mit Erbsen und Mdhren in SoBe, dazu Kartoffelpliree
(13430)

Reibekuchen ,Hausfrauen Art" O

mit Speck und Zwiebeln (13546)

Vegetarischer Mohreneintopf i W~

mit feinen Kartoffelwiirfeln (13603)

Hahnchenoberkeule in feiner SoBe
mit buntem Gemise ,naturell” und Gabelspaghetti
(13756)

Zartes Rindergeschnetzeltes mit Rotkohl
und KartoffelkloBen, enthalten im
Menii-Sortiment: 47664. ﬁj;-. ]

2 vegetarisch Y% mit Zutaten vom Schwein & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur X mit Alkohol
g.9.A. = geschiitzte geografische Angabe



+608]

Norddeutsch genieBen

mit Informationen fiir Diabetiker

Ganzjahrige Aktions-Sortimente

Seelachsfilet in Krdutermarinade, dazu rustikales
Frihlingsgemuse und Salzkartoffeln, enthalten

Deftiges Eisbeinfleisch
auf herzhaftem Sauerkraut, dazu Kartoffelpiiree
(13144)

im Menu-Sortiment: 47608.

«Westfilisches Zwiebelfleisch”
Zartes Rindfleisch

in einer klassisch-westfdlischen ZwiebelsoBe, dazu
griine Bohnen und Salzkartoffeln (13211)

~ Seelachsfilet in Krautermarinade

dazu rustikales Friihlingsgemiise und Salzkartoffeln
(13407)

Hausgemachter Vollmilch-GrieBbrei
mit Pflaumenkompott (mit StiBungsmitteln und einer

| Zuckerart) (13513)

Riihrei
mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln (13565)

Herzhafter Linseneintopf ,Hausfrauen Art"
mit deftiger Bauernwurst vom Schwein (13641)

Feines Hiihnerfrikassee ,Friihlings Art"
mit Langkornreis (13745)

Siiddeutsche Spezialitsten

Rostbratwiirstchen ,,Frankische Art"

- vom Schwein
- auf Sauerkraut mit Kartoffelpiiree (13021)

® mit Antioxidationsmittel = ® mit Nitritpokelsalz © mit StiBungsmittel @ mit Zuckerart und SiiBungsmittel

| Rol

Schweinehacksteak in RahmsoBe

mit buntem Pfeffer
dazu Gartengemiise und Spatzle (13039)

Gegrilltes Haxenfleisch in KiimmelsoBe
dazu Schmorkohl und deftige SpeckkldBe (13172)

Kraftiger Burgunderbraten vom Rind
dazu Rosenkohl und Spatzle (13269)

Schwabische Maultaschen
(g.g.A.) in einer kraftigen Briihe mit Zwiebelschmelze
(13386)

O

Gediinstetes Lachsfilet

in Gurken-RahmsoBe
dazu Rahmspinat und Salzkartoffeln (13411)

SiiBer Kirschmichel
mit VanillesoBe (13509)




Ganzjahrige Aktions-Sortimente

Unser Wohlfiihl-
| Do e Koot v St Angebot fiir Sie -
| alles in einem Karton!

4[] Traditionelle Kiiche

. verfeinert (13086)

\ Gebratenes Schweinenackensteak ) i A

auf wiirzigem Schmorkohl, dazu Petersilienkartoffeln ‘ Essen und Trinken gehoren zu den ange-

(13139 ) )
| ( ) nehmsten Seiten des Lebens. Eine leckere

' Tafelspitz aus zartem Rindfleisch warme Mahlzeit macht nicht nur satt,

in Schnittlauch-RahmsoBe mit Erbsen und Mdhren ‘ ; gl
' sondern versorgt Sie auch mit vielen
- dazu Salzkartoffeln (13225) 9

wichtigen Nahrstoffen. Und das tragt

- Kap-Seehecht in SauerrahmsofB3e ‘ wesentlich zu Ihrem Wohlbefinden bei.
- dazu eine bunte Gemiisemischung und Salzkartoffeln ‘ . . .
. (13418) ‘ Fiir eine ausgewogene Erndhrung wird
empfohlen, das Mittagessen mehrmals in der
Apfelstrudel e Woche mit Salat und Dessert zu erginzen.

' mit VanillesoBe (13512)
Unsere Wohlfiihl-Angebote bieten hierfiir

eine optimale Zusammenstellung: 7 leckere

Herzhafte Kisespatzle e

mit Rostzwiebelgarnitur (13558) Mendis, 4 Salate und 5 Desserts - fiir Sie in

einem Sortiment zusammengestellt.

~ Gegrillte Hahnchenkeule ,,Konigin Art"
. in einer feinen SoBe mit Gemiise ,Leipziger Allerlei"
und Salzkartoffeln (13779)

Leichte Vollkost

+611 Leicht & Lecker

. Deutsches Beefsteak
| mit Erbsen und M&hren, dazu Spiralnudeln (13023)

' Geschnittenes Schweinefilet

im Krautermantel
in SoBe, dazu Erbsengemiise und Spatzle (13150)

Spaghetti ,,Napoli*
. mit fruchtiger Tomaten-BasilikumsoBe (13321)

- Saftige Gemiisefrikadelle
mit Mohren in SoBe, dazu Petersilienkartoffeln
(13387)

. Kap-Seehecht in SauerrahmsoBe
. dazu eine bunte Gemiisemischung und Salzkartoffeln
| (13418)

- Cremiger Vollmilch-GrieBbrei
' mit Erdbeer-Apfel-Kompott (mit StiBungsmitteln und
- einer Zuckerart) (13533)

Hahnchenbrust
in fruchtiger Tomaten-Balsamico-SoBe, dazu
Gemiisereis (13798)

2 vegetarisch Y% mit Zutaten vom Schwein & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur X mit Alkohol
22 ® mit Farbstoff ® mit Konservierungsstoffen




47351 Wohlfith-Sorfiment

Mini-Frikadellen vom Rind und Schwein (-
in einer Bratenso3e mit Riiben-Gemiise, dazu

Kartoffeln (13053)

Schweinegulasch , Jager Art" F A
dazu Erbsen in SoBe und Kréuterspitzle (13145)

Zarte Hahnchenbrust ¥
in Curry-RahmsoBe mit Pfirsichen und Ananas, dazu

Gemiisereis (13400)

Gediinstetes Lachsfilet

in Gurken-RahmsoBe

dazu Rahmspinat und Salzkartoffeln (13411)

Siidlandische Gemiise-Nudelpfanne # e
mit Tomaten und Paprika (13549)

Buntes Spargelgemiise-Ragout e
in feiner SoBe, dazu Salzkartoffeln (13599)
Griine-Bohnen-Eintopf b
mit geschnittenem Rindfleisch (13645)

Krautsalat ® &
(1533)

Gurkensalat ®® E
(1534)

Rote Betesalat /2
(1536)

Mohrensalat ® ® E
(mit StiBungsmitteln und einer Zuckerart) (1537) @
Quark-Creme ® &
mit Maracuja-SoBe auf Kekskriimel-Boden (1503)

Luftiges Schokoladenmousse ®F e
mit SoBe (1506)

Joghurt mit Rhabarbermus ® Z
auf Kekskriimeln (1508)

Apfel-Bananenmus ® Z
(1557)

Apfel-Himbeermus ® L

(1558)

JEYY Wohlfiihl-Sortiment

Wohlfiihl-Sortimente

Geschnittenes Schweinefilet &
im Krautermantel

in SoBe, dazu Erbsengemiise und Spatzle (13150)
Schlemmergeschnetzeltes vom Rind

in Paprika-RahmsoBe

mit Gartengemiise und Bandnudeln (13273)
Alaska-Seelachsschnitte ¥
in Dill-RahmsoBe, dazu Erbsen und Fingerm&hren

und Salzkartoffeln (13419)

Zarte Hahnchenfilets in herzhafter PilzsoBe

mit Schwarzwurzelgemiise und Petersilienkartoffeln

(13458)

Spiralnudeln in KisesoBe e
mit Tomaten-Petersilie-Garnitur (13547)

Feine Gemiiseauswahl 2z
mit SoBe a la Hollandaise und Friihlingspiiree (13594)
Erbsensuppe ® F &
mit geschnittener Wiener Wurst vom Schwein N
(13606)

Krautsalat ® K
(1533)

Gurkensalat ® ® E
(1534)

Rote Betesalat e
(1536)

Moahrensalat ® ® E
(mit StiBungsmitteln und einer Zuckerart) (1537) @
Schokoladenmousse mit Kirschkompott ®FE
(1504)

Himbeercreme mit FruchtsoBe ® E
auf Schokokeks (1505)

Milchcreme mit Waldbeer-Topping ® &
auf Kekskriimeln (1511)

Apfelmus ® E
(1552)

Rhabarbermus ® “
(1553)

® mit Antioxidationsmittel = ® mit Nitritpokelsalz © mit StiBungsmittel @ mit Zuckerart und SiiBungsmittel




Wohlfiihl-Sortimente

Wohlfiihl-Sortiment | Festtagssuppe mit Rindfleisch

2341

’ ‘ und GrieBnockerln, enthalten im
Hackfleischrolichen vom Schwein Yot Menii-Sortiment: 47341.
in WeinbrandsoBe ;
dazu griine Bohnen und Reisnudeln mit i
Tomaten-Gemiise (13007) |
Gebratenes Schweinenackensteak j O A i

i
|
|
] °
|

auf wiirzigem Schmorkohl, dazu Petersilienkartoffeln
(13139)

Filetstiicke vom Schellfisch ¥

in Senf-KriutersofBBe
dazu Méhren und Salzkartoffeln (13436)

SiiBer Apfelmilchreis ¥ e
mit Zimt und Zucker (13539)

Herzhafter Spinatpfannkuchen e

mit Frischkasefiillung
dazu griine Bohnen und Kartoffelwiirfel (13570)

Festtagssuppe mit Rindfleisch ;
und GrieBnockerln (13693) i

Putenschnitzel
mit Erbsen und Mdhren, dazu Kartoffelwiirfel
in KasesoBe (13761)

!
Krautsalat ® e
(1533) ‘
Gurkensalat ® ® ¥
(1534) ‘
Rote Betesalat e
(1536)
Moahrensalat ®®e
(mit StiBungsmitteln und einer Zuckerart) (1537) ® |

1

j
Fruchtiges Erdbeer-Zitronen-Mousse ® e

mit ErdbeersoBe
und Biskuit (1507)

Cappuccino-Pudding mit KaramellsoB3e ® e
auf Schokobiskuit (1509)

Panna cotta mit HimbeersoBBe ® ® E |
auf Keksboden (1510) ;

Rhabarber-Himbeermus ® e
(1555)

Apfel-Bananenmus ® e
(1557) 1

2 vegetarisch Y% mit Zutaten vom Schwein & ohne Gluten It. Rezeptur # ohne Laktose It. Rezeptur X mit Alkohol
24 ® mit Farbstoff ® mit Konservierungsstoffen




Zusatzangebote

Ao r:10] Dessert-Sortiment

—

A Y Vorsuppen-Sortiment

Fruchtige Tomatencremesuppe e
. Champignoncremesuppe e
Rote Linsensuppe mit Schnittlauch } 7
Schwibische Fladlesuppe e
Klassische Ochsenschwanzsuppe #
Klare Festtagssuppe
Feine Friihlingssuppe mit Nudeln f 94
Kartoffelcremesuppe mit Petersilie (= 1
Erbsencremesuppe e
Brokkolicremesuppe e
Kiirbis-Karottensuppe HEE
Rinderkraftbriihe mit Eierstich ¥
Cremeschnitten-Vielfalt
3x Donauwelle
3x Mohnkuchen-Schnitte e
3x Rhabarber-Stachelbeer-Joghurt-Schnitte e
3x Kasesahne-Pfirsich-Schnitte
Kuchen-Sortiment
. 4x Feiner Butterkuchen mit Mandelblattern 2
ax Fruchtiger Kirsch-Streuselkuchen mit L
Schokoglasur
4 x Saftiger Apfel-Streuselkuchen e

Kekskriimeln

Apfelmus ®L

Rhabarbermus ®E

Rhabarber-Himbeermus BE

Apfel-Bananenmus ®E

Apfel-Himbeermus ®E

Quark-Creme mit Maracuja-SoBe auf ®E

Kekskriimel-Boden

Schokoladenmousse mit Kirschkompott ®FE

Himbeercreme mit FruchtsoBe ®e

auf Schokokeks

Luftiges Schokoladenmousse mit SoBe ®FE
- Fruchtiges Erdbeer-Zitronen-Mousse mit ®E
~ ErdbeersoBe und Biskuit

Joghurt mit Rhabarbermus auf Kekskriimeln ®E

Cappuccino-Pudding ® &

mit KaramellsoBe auf Schokobiskuit

Panna cotta mit HimbeersoBe eE®E

auf Keksboden

Milchcreme mit Waldbeer-Topping auf ®E

Cremeschnitten-Variation

3xKise-Mandarinen Schnitte e
3 xMandel-Bienenstich-Schnitte
' 3xErdbeer-Cremeschnitte ®
3xFrankfurter Schnitte e
Hinweis

Die Kuchen und Cremeschnitten sind einzeln
verpackt. Die Zubereitungshinweise finden

Sie auf der Seite 30.

i —

@ mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpokelsalz & mit StiBungsmittel @ mit Zuckerart und SiiBungsmittel



M Tiefkiihlfrisch schmeckt's frischer

M Gelingsicher zubereiten mit MikroTop

apetito

Unsere Menii-Sortimente liefern wir Ihnen tiefkihl- kein Aufwdrmen und kein Warmhalten, sondern auf Fragen Sie uns nach der
Mikrowelle mit ,Geling-

Garantie"!

frisch ins Haus. Alle Meniis werden im Hause apetito den Punkt gegarte Meniis fiir einen frischen

aus hochwertigen natiirlichen Zutaten zubereitet, Geschmack. Kostlich!
bis zu einem bestimmten Garpunkt gekocht und dann
zwischen -38 °C und -40 °C schockgefrostet. So bleiben

wertvolle Vitamine und Nahrstoffe bestmdglich

Alle Hinweise zur Zubereitung finden Sie jeweils
auf dem Menu-Etikett.
erhalten. einprogrammiert. Auf Tastendruck

GANZ NACH WUNSCH:

Spontan entscheiden, was Sie essen und

Fiir fast alle apetito Menis ist die
optimale Zubereitung in der MikroTop

wird jedes Menii genau richtig zu-

Bei Ihnen zu Hause wird dann jedes Menii im Ofen bereitet. Nahrstoffe und Vitamine

oder in der Mikrowelle zu Ende gegart. Das bedeutet: wann Sie essen! bleiben bestens erhalten.

* Jedes mikrowellengeeignete

Menii ist getestet und gelingt

Alle Men(s sind in der porzellanweiBen Meni- Wir vermitteln lhnen gerne
auch eine Tiefkiihl-Box. MikroTop

Falls Sie keine Méglichkeit zur Lagerung ® Durch die schonende Zuberei- MaBe:

garantiert! In durchschnittlich
schale optimal frischeversiegelt. Wir sorgen 15 Minuten ist alles fertig.

fiir eine llickenlose Tiefkiihlkette bis zur 460 x 270 x 400 mm (BxHxT)

20 | Garinnenraum
Gewicht:  ca. 12,65 kg

Anlieferung bei Ihnen zu Hause. Bitte lagern haben, melden Sie sich bei uns oder fragen tung schmeckt jedes Meni Inhalt:

Sie die Meniis sofort nach der Anlieferung in Sie Ihren Meniikurier nach einer Tiefkiihl-Box. wie frisch gekocht!
MaBe: 435 x 498 x 483 mm (BxHxT), e Auch Suppen konnen Sie im

max. Kapazitat: 10 apetito Menlischalen

Ihrem Gefrierschrank oder im 3-Sterne- T
Nachfolgemodell der apetito MikroFix

Fach Ihres Kiihlschranks. Handumdrehen geniefBen.

plus 25 apetito Vorsuppen. ® Das Besondere: Die MikroTop

Die Lagertemperatur bei -18 °C garantiert,

dass die Menls liber Monate ihren guten Ge-
schmack und bestes Aussehen behalten. Bitte
beachten Sie dazu auch die angegebene Min-
desthaltbarkeitsdauer auf dem Meni-Etikett.

WICHTIGER HINWEIS!

Geben Sie die Meniis immer im tiefgekihlten
Zustand in die Mikrowelle, das Servtherm-

Gerdt oder in den Backofen!

Lagerung der

Mentus

hat eine Keramik-Bodenplatte
ohne Drehteller und ist somit
leicht zu reinigen.

Natiirlich konnen Sie die MikroTop
auch wie eine haushaltsiibliche
Mikrowelle nutzen.

Mit der MikroTop haben
Sie die Sicherheit, dass
Sie ohne groBen Aufwand
immer hervorragende
Menii-Qualitat genieBen.

Wir wiinschen

guten Appetit!
L

e




M Und so leicht geht’s mit MikroTop M Und so leicht geht’s mit apetito

apetito Servi‘hermP bAS

Meniikorb auf das Gerateunterteil aufsetzen und kaltes Wasser hineinfiillen:
* Meni = 3 Messbecher

® panierte Menls, Fischmenis, Pfannenmentis = 32 Messbecher

® Vorsuppen = 2 Messbecher

e Pfannkuchen = 4 Messbecher

Lt
Offnen Sie die tiefgekiihlte, unauf- Ziehen Sie dabei die Folie nach Entnehmen Sie dem Etikett auf
getaute Meniischale ein Stiick an oben und dann wieder zurlick der Meniischale das MikroTop-
den Ecken. bis leicht unter den Rand. Zubereitungsprogramm.

Die verschlossene, tiefgekiihlte Meniischale in den Meniikorb einhangen.

v Bei Suppen setzen Sie zuvor den Vorsuppen-Einlegerahmen mit ovalem
‘ m _‘ D D> Ausschnitt auf den Menikorb. Der Servtherm-Deckel kann auch als
= Serviertablett genutzt werden.
Den Deckel zum Erhitzen von Mendiis bitte nicht auflegen!
4. N 6.
Offnen Sie die Tiir zum Aktivieren der ~ Geben Sie die Meniischale in die Um das Zubereitungsprogramm Griine Start-Taste betdtigen - VORSICHT:
Tasten. Zur Eingabe des Zubereitungs- MikroTop und schlieBen Sie die Tiir. ~ zu starten, driicken Sie die Taste die Kontrolllampe leuchtet auf. * Das Gerat wird heiB. Aus dem Ein-
.. . . . . apetito legerahmen bzw. aus dem Menii-
programms driicken Sie die apetito-  Nur bei Vorsuppen: Stechen Sie .Start/Schnellstart”. Servtherm korb entweicht Wasserdampf!
Taste so oft, bis die gewiinschte die Folie der Schale mit einer pluf A e Mit der STOP-Taste (rot) kénnen Sie
Programmnummer erscheint Gabel ein, damit der entstehende gf:c/:;‘;hmpmzessJEderZEit unter-
(Programmnummer 3 entspricht 3xdriicken). ~ Dampf besser entweichen kann. o -
Wenn das Menii fertig ist, ertdnt ein Signalton, und das Geréat schaltet sich automatisch ab. Lassen Sie Nach 50 - 55 Min. (bei Vorsuppen ACHTUNG HEISSES WASSER!
das Menii noch einen Moment im Gerit stehen. Dann konnen Sie es entnehmen. Zum Offnen der heiBen nach 25 - 30 Min.) ist die Zuberei- Um Verbriihungen zu vermeiden,

lassen Sie das Gerdt nach Gebrauch

~ i abkiihlen, bevor Sie das Wasser
Das Gerat schaltet sich automa- abgieBen.

Meniischale zwei Eckzipfel vom unteren Schalenrand I6sen, nach oben iiber die Ecken ziehen und die Folie diagonal zur tung beendet. Ein Summton ertont.

Schale flach abziehen. Danach alles mit einer Gabel leicht auflockern bzw. umriihren und genieB3en.

tisch aus. - —

i ZU bereitung in einer haUShaItSUbliChen |V|ikr0we||e Menlkorb mit Menii bzw. Einlegerahmen mit Suppe entnehmen und auf

das Tablett setzen. Verschlussfolie entfernen und auf einem Tuch abtropfen
lassen. Schale entnehmen und auf das Serviertablett setzen.

Stellen Sie das tiefgekiihlte Menii auf einen umgedrehten Suppenteller in die Mikrowelle Zum Offnen der heiBen Meniischale zwei Eckzipfel vom unteren Schalen-

rand l6sen, nach oben lber die Ecken ziehen und die Folie diagonal zur
Zubereitungszeit (bei 800 Watt)

® Meniis = 10- 15 Minuten

e Fischmeniis = ca. 15 Minuten (ausgenommen panierte Fischmenis = ca. 13 Minuten)

Schale flach abziehen. Danach alles mit der Gabel leicht auflockern bzw.

umriihren und genieBen.

TIPP!

Alle 1-2 Wochen, je nach Bedarf, zur Entkalkung Essigwasser im Gerat erhitzen. Nach dem Erhitzen

e Pfannkuchen und Sii3speisen = 5 -8 Minuten
® Vorsuppen = 5-6 Minuten
Gerat ausschalten, Netzstecker ziehen, Essigwasser vorsichtig abgieBen und das Gerdt mit einem

Bei einer Mikrowelle mit einer anderen Gerateleistung als 800 Watt verkiirzen bzw. verlangern sich die
angegebenen Zubereitungszeiten entsprechend.

feuchten Tuch reinigen.




M Zubereiten im Haushaltsbackofen

Meniischale:

Ober- und Unterhitze:
55 - 60 Minuten

bei 150 °C erhitzen.
Umluft:

45 - 50 Minuten

bei 150 °C erhitzen.

Backofen auf 150 °C vorheizen. Die tiefgekiihlte, verschlossene Menii-
oder Suppenschale auf den Rost (mittlere Schiene) stellen.

— Suppenschale:
: Ober- und Unterhitze: @
— 30 - 35 Minuten
bei 150 °C erhitzen.
Umluft:
i/ 20 - 25 Minuten

bei 150 °C erhitzen.

M Offnen der heiBen Meniischale

Zwei Eckzipfel vom unteren
Schalenrand 16sen und nach
oben Uber die Ecken ziehen.

Danach die Folie diagonal zur
Schale flach abziehen.

M Zubereitung der kalten Speisen

Desserts und Salate vor dem Verzehr liber Nacht
im Kiihlschrank oder ca. 4-5 Stunden bei Zimmer-
temperatur auftauen und direkt verzehren.

Cremeschnitten aus der Verpackung nehmen und
auf eine feste Unterlage stellen. Die Auftauzeit
betragt im Kiihlschrank ca. 3-4 Stunden und bei
Zimmertemperatur ca. 1,5-2 Stunden, danach
direkt verzehren.

Kuchen vor dem Verzehr lber Nacht im Kiihl-
schrank oder ca. 3 Stunden bei Zimmertemperatur
auftauen und direkt verzehren.

M So einfach bestellen Sie Ihre Meniis

1. Tragen Sie Ihre Kundendaten
(soweit bekannt, auch die
Kunden-Nummer) und das
Datum der gewlinschten
Anlieferung ein.

2. Wahlen Sie aus dem Katalog,
was lhnen schmeckt. Tragen
Sie einfach die Artikel-Nummer
der a la carte-Menls, Kuchen
und Suppen ein.

3. Wenn Sie ein Menii-Sortiment
wiinschen, tragen Sie hier die
Artikel-Nummer des Menii-
Sortiments ein.

4. Geben Sie den ausgefiillten
Bestellschein einfach bei lhrem
Mentikurier ab. Zusatzliche
Bestellscheine erhalten Sie
ebenfalls von ihm.

Name: . . ... .. ME|ne Menu
StraBe:. . ... a la ca rte

Oft Bestellung
Telefon: . . ...

Ihre personenbezogenen Daten werden von uns ausschlieBlich zu Auftrags- und Werbezwecken verarbeitet. Der Verar-
beitung lhrer Daten zum Zwecke der Werbung kénnen Sie jederzeit widersprechen. Zudem haben Sie ein Auskunfts- und
Berichtigungsrecht hinsichtlich Ihrer personenbezogenen Daten. Abgesehen von rechtlichen Aufbewahrungsfristen haben
Sie dariiber hinaus auch das Recht auf Loschung Ihrer personenbezogenen Daten.

I Bestellung fiir die Anlieferung am: m . ‘ ‘ . ‘ 2|0 ‘ ‘ I
Artikel-Nr. Artikel-Nr.
Menii Kuchen, Suppen
bitte die letzten 3 Ziffern eintragen bitte die letzten 3 Ziffern eintragen
Menii 1 1 3 é 1 3
Meni2 | 7 | 3 713
Meni3 | 7 | 3 713
Meni4 | 7 | 3 1713
Meni5| 7 | 3 713
Menii6 | 7 | 3 713
Meni7 | 7 | 3 713
Mendi-Sortimente Artikel-Nr. 3 Artikel-Nr. =
Tragen Sie hier die bitte alle 5 Ziffern eintragen || £ bitte alle 5 Ziffern eintragen || &
Artikelnummer der
gewiinschten Menii- 1. 4.
Sortimente flir Meniis,
Suppen, Desserts 2. 5.
oder Kuchen bzw.
die gewiinschten 3. 6.
Cremeschnitten ein.
(Datum) (Unterschrift)

Bestellformular wird maschinell eingelesen.

| ArtNe:e1017

TIPP!

Wenn Sie Unterstlitzung beim Ausfiillen
des Bestellscheines bendtigen, wenden
Sie sich an Ihren Menlikurier oder rufen
Sie bei lhrem Mendiiservice an.




Beste Menuiqualitat
aus dem Hause apetito

Als lhr Meniiservice mochten wir lhnen immer
beides bieten: einen zuverldssigen, freundlichen
Service genauso wie ein Speisenangebot in
hervorragender Qualitat. Deswegen arbeiten
wir aus vielen guten Griinden mit apetito als
Partner zusammen.

apetito gehort zu den beliebtesten Anbietern
von Mittagsmahlzeiten in Deutschland. Seit
tiber 60 Jahren steht das Familienunternehmen
aus Rheine fiir frischen, natiirlichen Geschmack
und hochste Sicherheit - auch bei Didten.

Dazu kommt ein umfassender Service und eine
personliche Beratung rund um die Erndhrung.

Wenn Sie mehr tber den Einkauf der hoch-
wertigen Zutaten, die meisterliche Kochkunst
oder die zertifizierte Qualitatssicherung erfahren
mochten, finden Sie das und vieles mehr auf:
www.apetito.de/qute-gruende

apetito

A
PIat—zhglter

Papier aus ver-
antwortungsvollen
Quellen

FSC® C011124
— ——

Art.-Nr.: 61099
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