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KOSTFORMEN &

DIATEN

Mit einer groBen Menii-Vielfalt, speziell zugeschnitten auf die
Vorlieben von Senioren, bietet apetito fiir jeden Geschmack und
individuelle Erndhrungssituation genau das Richtige.

Bei Fragen rund um das Thema
Ernahrung wenden Sie sich
gerne an die Abteilung
Ernahrungswissenschaft und
-beratung:

ERNAHRUNGSBERATUNG

Telefon: 059 71 /7 99-98 78
E-Mail: ernaehrung@apetito.de

apetito orientiert sich bei der Definition der Kostformen an den Leit-

faden Erndhrungstherapie in Klinik und Praxis (LEKuP). Dieser dient

als Orientierungshilfe fiir das Verpflegungsangebot im ambulanten

und stationaren Bereich.

Im Katalog sind zu jeder Meniikomponente Nahrwerte, Kostformeig-
nungen und kennzeichnungspflichtige Allergene angegeben.

VEGETARISCHE KOST

;; . "'t z; Ein vegetarisches Menliangebot, erganzend zur Vollkost,
*@ ' ' wird zunehmend Teil einer gesundheitsférdernden und
ol nachhaltigen Ernahrung. Die vegetarische Kost zeichnet
" - sich durch den Verzicht auf Fleisch und Fisch aus. Eier,
Milch und Milchprodukte erganzen die pflanzliche Le-
» bensmittelauswahl (ovo-lakto-vegetarisch).

Vegetarische Meniikomponenten haben dieses
Symbol: ¢z

yﬂL\\
\asune° \ W M\\N‘MY\\\\

winVitalis
bietet genussvolle Mahlzeiten
fiir besondere Erndhrungsanforderungen.

(Art. Nr. 61374) finden Sie neben purierten
Mentis und Menukomponenten hochkalorische
Suppen, Aufbaukost in Form von Haferschleim
und Milchsuppen sowie salzreduzierte Ments.
Jetzt Gber mein-apetito.de bestellen oder
direkt bei lhrem Kundenberater anfordern.

In unserer gesonderten Sortimensliste

VEGANE KOST

Die vegane Ernahrungsweise ist eine rein pflanzliche
Kost, bei der auf samtliche tierische Lebensmittel wie
Fleisch, Fisch, Milch, Milchprodukte, Eier und Honig
verzichtet wird.

Vegane Menukomponenten sind mit diesem Symbol

gekennzeichnet:

ANGEPASSTE VOLLKOST

Die angepasste Vollkost (ehemals leichte Vollkost)
kann bei unspezifischen Unvertraglichkeiten und
gastrointestinalen Erkrankungen empfohlen werden.
Die apetito-Menus und -Menukomponenten enthalten
keine schwer vertraglichen Lebensmittel und Lebens-
mittelzubereitungen. Darliber hinaus wird auf eine
schonende und fettarme Zubereitung sowie milde
Wirzung geachtet. Wichtig ist, stets die individuelle
Vertraglichkeit zu berlicksichtigen.

Kennzeichnung mit @ in der Spalte ,Angepasste
Vollkost".
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NUTRI-SCORE

Seit dem Herbst 2020
Score Unternehmen die
ebensmittel rechtssi-
ntzu kennzeichnen.
pskala von A bis E

Wir sind dabei!
bietet der Nutri-
Moglichkeit, Ihre L
cher und transpare

Die funfstufige Far n
dient der Bewertung der erndhrungs-

physiologischen Qualitit eines Pro-
duktes. Wir haben alle unsere Produkte
mit dem Nutri-Score ausgezeichnet, um
Ihnen die Erstellung eines gesunden
und ausgewogenen Speiseplans noch
einfacher zu machen.

*pezogen auf alle apetito-Produkte

: VEGGIE.
POWER
W

VEGGIE-POWER

Haben Sie schon das Veggie Power-Logo
in dieser Liste entdeckt? Es kennzeichnet
unsere fleischlosen Mentis und Menu-
komponenten mit besonders ausgefal-
lenen Rezepturen, die jedem Speiseplan
ein geschmackliches Highlight verleihen.
Dabei kommen Sie im Gegensatz zu ei-
nigen anderen Fleischersatzprodukten
anz ohne Farbstoffe, Hefeextrakte oder
kiinstlich hergestellte Aromen aus. Und b
darauf sind wir sehr stolz! i

Halten Sie Ausschau nach dem schwar-
zen Logo und entdecken Sie Ihre Lust auf

Veggie!

MEHR INFOS:
MEIN-APETITO.pE

nden Si . .
Zutatenlisten Ie wichtige Inf,

GRUNDE

apetito.de/gute-gruende



ALA GOURMET

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-

vom Lammrucken

in kraftiger Thymian-Balsamico-Jus
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin ¢ -
2~lagig somin

CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min

kraftiger Thymian-Balsamico-Jus

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preisin
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
Weitere hochwertige Menu-
komponenten finden Sie in den
fortlaufenden Kategorien anhand
des Siegels A LA GOURMET.
Zarte Schweinefilets ,Béarnaise” ilart? SC}TW'EEi”teﬁ'etS ig etit"ef > 190 100 16 | 4,56
' . assischen Estragon-Buttersolle,
in klassischer Estragon-ButtersofRe mit Balsamico-Essig fein abgerundet e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin
2~lagig somin L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min DGE =7
Schweineroulade éarte Séhwlfi”emg';d? 8bef|ﬂ”¢ mit | 210 100 16 | 44
. " . acon, Gurken und Zwiebeln in
.Bacon & Onion” in kTaftIQET Jus kraftiger Jus, verfeinert mit Apfel und
Rosmarin. Garniert mit Bacon und 1x100g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin Tacons gerdsteten Zwiebeln
2~lagig 6omin [
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min |QHEJ %; T ®
Zarte Rinderbackchen E%Séhm(”;te Rind_efgélckch?” if} 220 100 16 | 5,49
in herzhafter Rosmarin-Balsamico-Jus ok F'{%irlg?:ma;;;eri;zg'co Y
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min oot )
2~lagig somin L \
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min 'Q J i~
24214 Schmorgulasch Da(sj Rir;]dﬂeis(cjh wGird du]rcch langes 240 80 16 4,22
P und schonendes Garen fein ge-
nach ,Pfefferpotthast Art schmort und mit einer leckeren
ZwiebelsoRe und typischen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin Gewiirzen abgeschmeckt
2~lagig 7omin L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE i~
Kalbsgeschnetze]tes Zartes Kalbsgeschnetzeltes in einer 210 90 16 5,09
" feinen Sauerrahm-SenfsoRe mit
.Norddeutsche Art gartenfrischen Gurkenstreifen als
in feiner SenfsofRe mit grinen Gurken Einlage
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin TRLSCORE
2~lagig somin L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 2omin | W& H&S DGE ~
Zarter Kalbsbraten a l'orange Zarter Kalbsbraten in fruchtiger 210 100 16 | 5,67
o Thvmi o SoR Thymian-Orangen-Sol3e, verfeinert
In ener Ihymian-Urangen->olse mit Honig und Rosmarin 2x50g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin
2~lagig somin L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min DGE i~
24309 Feines Hirschragout Feines Hirschragout in EdelpilzsoBe, | 210 90 16, §|45,83
' Ny i fein abgeschmeckt mit Wacholder,
Waidmann" in EdelpilzsoR3e Zimt und Backpflaumen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin
2~lagig somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min i~
24310 Zarte Medaillons Zarte gegarte Lamm-Medaillonsin | 180 80 16 | 6,52




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben v
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
190 100 4,56 (3040 | 16 |72,96|24,00| 549 | 6,3 | 3,9 14 | 0,98 ° Seh
1314 35 1 LA Me,La
2x50g 2x1520 g
210 100 414 | 3360 | 16 |66,24| 19,71 | 481 | 56 | 6,6 | 94 1,2 oo 5
s | 23 | 20 ' S
1x100g 2x1680¢g [a'd
2
o
@)
<<
-}
220 100 549 | 3520 | 16 | 8784|2495 | 450 | 40 | 4,2 13 172 ° 2 <
107 | 17 14
2x1760 g
240 80 4,22 | 3840 | 16 | 6752 | 1758 | 464 | 33 70 12 1,1 ,\ﬁﬁé
10 | 09 | 24 -
2x1920g
210 90 509 | 3360 | 16 | 8144|2424 | 580 | 77 4,3 13 1,2 AS'I\GAL'
[SOR RN 1,5 a5,
2x1680 g Sn
210 100 567 | 3360 | 16 |90,72|2700 | 416 | 18 5,6 14 | 0,88 [ s
99 0,8 2,5
2x50g 2x1680 g
210 90 583 | 3360 | 16 |93,28 | 2776 | 387 | 20 | 48 13 | 090 [ 3
92 @52 || 4240
2x1680 g
180 80 6,52 | 2880 | 16 |104,32|36,22 | 362 | 21 | 49 12 1,1 ° s
86 1,0 1,5
2x1440g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion



ALA GOURMET

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preisin
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
24311 Geschnittene Entenbrust Geschnittene Entenbrust auf rotem | 195 80 16 | 5,83
f rot Zwiebel-Bal . Chut Zwiebel-Balsamico-Chutney, fein
aur rotem Zwiebel-balsamico-Lhutney abgestimmt mit Vanille, Preiselbeere
und Ingwer
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin T 0
2~lagig somin L \
‘ CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min 'ﬁ ‘ DGE J
24434 Tranchen von Putenfilets Tranchen von Puteninnenfilets, 185 100 16 | 4,77
. gefiillt mit Brokkoli und Karotten,
.Garden Fresh an einer Tomaten-ButtersoRe, 2x50g
an einer tomatisierten ButtersoRe mit Sahne verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin
2~lagig somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min J
Gebratene Putenmedaillons Gebratene Putenmedaillons in 210 80 16 | 3,82
,,Onentahscher Art” e|ne(frucht|§-p|lfant_en Paprikasofe
in einer fruchtig-pikanten PaprikasoRe »Harissa-Art”, mit Kichererbsen,
,Harissa Art” Linsen und Koriander fein abge-
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin g, schmeckt 0
2~lagig somin - L \
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min \ej mJ DGE J
Kap—Seehecht ,Chorizo" Kap—Seehe;ht in ei.ner rotgn Paprika- | 190 90" 16 4,45
y L | sole, verfeinert mit Thymian und
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) | oregano. Garniert mit Chorizo-
e in pikanter PaprikasoRe mit Chorizo wurstscheiben
Y . HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min e
‘ 2~lagig somin NACHHALTIGE
‘ CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min BE =@ N
24460 Gebratener Kohler (Seelachs geftratesne?eélachétige;nef degkate” 205 | 807 16 | 4,04
. . . utter-Senfsol3e, mit Sahne un
aus nachhaltiger Fischwirtschaft) | zitrone verfeinert und mit Mandeln
in Butter-Senf-SoRe und Dill abgestreut
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin D e
2~lagig 7omin NACHHALTIGE /j
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ascorg/de =
Feines Lachsfilet (aus verant- Feines Lachsfilet in cremiger Kokos- | 230 | 1127 16 | 7,07
Limetten-SoRe, abgeschmeckt mit
wortungsvoller Aquakultur) Zitronengras und Kaffir-Limetten- sy
in Kokos-Limetten-SoRe Blattern 3
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. s5omin e
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min %; M
Pasta Duett Penne in fruchtiggr, roter Linseq—_ 510 - 16 4’34
P . L ol d arii bolognese, mit Kase und Petersilie
enne in roter Linsenbolognese und grune abgestreut sowie griine Tortelloni,
Tortelloni ,Ricotta-Spinat” in KasesoRRe in einer cremigen WeichkésesoRe,
| garniert mit Oliven
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin [
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 30min '_@ J 2
Agnolotti ,Feige trifft Pecorino” Geflllte Nudeltaschen mit Feige und | 400 - 15 | 4,08
foi it C b ) Bi d Pecorino, fein abgeschmeckt und mit
3 2 - verfeinert mit Cranberries, Birne un Cranberries, Birnenstiickchen und
P ,ﬁ_‘ ek Pinienkernen Pinienkernen verfeinert
R o
% ; | HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5somin
A S CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min e
Gnocchi-Grillgemuse-Pfanne Gekréuterte Kartoffelgnocchis, 400 - 15 | 3,50
. " mit Cherrytomaten, schwarzen
.Mediterraner Art Oliven, Hartkase, Knoblauchsprossen,
Zucchini, Paprika und Weichkase-
wiirfel, mediterran abgeschmeckt
N ITRI-SCORE .
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin D .‘ %; DGE /2




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben v
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
195 80 583 | 3120 16 1932812990 354 | 1,4 | 78 | 9,6 | 0,96
84 04 | 52
2x1560 g
185 100 AN 2960 | A168% 76,32 15 25:/81 13 6441 51,9 M3 14 1,2 ° e
1474 4,9+ *4.4 las
2x50g 2x1480 g
210 80 3,82 | 3360 | 16 | 61,12 | 18,19 | 405 | 3,0 | 6,5 10 | 0,96 GG 5
96 0,5 2,1 b3
2x1680 g o
2
o
@)
<<
—~
190 90" 4,45 3040 | 16 | 7,20 (23,42 | 543 | 87 | 3,6 | 91 | 0,84 e <
130 | 47 1,0 ’
2x1520g
205 80" 4,04 | 3280 16 64,64 | 19,71 | 527 | 74 | 4,6 10 1,0 ° S(GE‘)
126 | 41 | 16 M, Me,
2x1640 g La, S,
Sf1,5n
230 114 707 | 3680 | 16 |M3,19|30,76 | 664 | 9.6 | 6,0 12 0,61 I\lj\ié,\ﬂ;)
J59 1510 17 '
1x125g 2x1840g
510 - 4,34 | 8160 16 169,44 8,51 571 51 16 53 | 0,87 E,f,:
136 | 26 | 20 Me, L2,
1x 8160 g S
5 = G 6000 e 61,20 | 10,20 | 651 | 6,7 18 4,4 1,2 [ Ei: ﬂ
156 (83,214 76 Me,La
4x1500g
- - - 6000 - 52,50 | 875 | 608 | 4,6 19 57 | 0,90 NV
144 | 2.3 2,4 la
4x1500 g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten 7



Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
23735 Veggie meets classic” \I\//f_sﬁta”sl:hﬁlf G;”;itlseft?;en m(;t 200 - 16 | 1,93
ischer Gemusebraten in einer orrer, BT AL e e un
vegetarisc Blattspinat in einer PilzsolRe mit
PilzsoRe Pfifferlingen und Champignons
HeiBluft 150°C, mit Deckel, NUTRISCORE .
1~lagig ca. 60-7omin 0 L\
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min ' , @ DGE 2SS
Filet amande Vegetarische; Fil.et auf Soja- und 220 g 16 2,65
Sehesal e ey Weizenbasis in einer PfefferrahmsoRe
vegetarisches Filet (aus Sojaeiwet und einer Mandel-Paprika Garnitur
in einer Pfeffersofle
HeiRluft 150°C, mit Deckel, o
1~lagig ca. 60-7omin '0 @ é; /2
Gemuseroulade Forster Art Kohlroulade mit einer Fullung 290 - 16 | 3,54
Koht lad it ei aus Reis, Waldpilzen und frischen
ontroutade mit einer Krautern in einer Jus
Waldpilz-Reis-Fullung in Jus
HeiRluft 150°C, mit Deckel, HUTRI SCORE @
1~lagig ca. 60-7omin 0 i \
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ' , DGE /2
Veggie-Ballchen ,Fresh kick” Veggie-Ballchen , Fresh kick”, 240 - 16 & 2311
Ballon o d Wei e Vegetarische Ballchen auf Soja-
verfeinerte ACARTETY o)L Wi CLZETLDASISIIL und Weizenbasis in einer frischen
Re}‘epiu]r N heller SofRe Joghurt SoRe
. o3 /75| HeiBluft150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e
¢ i 2~lagig 7omin
‘ 23 CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '0 ‘ e
24331 Veggie-Currywurst apetitos beste vegetarische Wurst | 240 - 16 | 2,41
Soi d Wei aus Soja und Weizen in einer
aus soja un eizen kostlichen Tomatencurry-So3e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin cPmprepp
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '0 , ‘ ©
.Greek style” Grillkase auf einem Gemise aus 250 A 16 2,94
el . 3 Tomaten, Paprika, Zucchini und
Grillkase auf Gemuse mediterraner Art, Aubergine.
(Kasezubereitung mit Starkeuberzug)
g g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, o
1~lagig ca. 50-6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min E m 2
Veggie-Gulasch ,new classic” Vegetarische Wiirfel auf Soja-und | 300 - 16 | 3,06
(auf Soj d Wei basis) i . Weizenbasis in einer cremiger SoRe
aur Soja- un eizenbasis) in cremiger mit Champignons und Silberzwiebeln
SoRe mit Champignons und Silberzwiebeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '0 , @ 2
Traditionelle kleine Maultaschen | KleineNudeltaschen miteinerfein | 150 - 20 | 1,28
it G isefil abgeschmeckten Fiillung aus Mohren,
mit Gemusefullung Sellerie, Erbsen, Lauch, Zwiebel, 3550
- N\, Pastinaken und Spinat g
edi Dampf 100°C, ohne Deckel, 10-15min é'ax
‘ . HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin ©
32738 Spinat-Sticks im Eimantel Gebratene Gemise-Sticks aus 130 - 19 | 130
Blattspinat und Zwiebeln, im luftigen
..4 Eimantel 3x43g
\‘- 1 ;" Y HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 3omin iéx
L i Bitte Behilter einfetten. J /2




“Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben S
Blockchen*/Stiick Karton SGTEE proioog Informationen hinweise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
200 - 1,93 | 3200 | 16 |30,88| 9,65 | 380 | 46 | 72 4,2 1,3 25051’
91 04 | 20 sn
2x1600 g
220 - 2,65 | 3520 16 42,40 | 12,05 | 531 | 6,7 17 79 1,3 S?E‘)
1274 207, [ S8 b, M,
2x1760 g Me, La,
Sf, Sf1,
S,Sn
290 - 354 4640 | 16 |56,64 | 12,21 | 295 | 2,8 | 87 1,6 1,1 S(G;)
70 04 | 22 sb,S,
2x2320g Sn <
9]
2
-
£
(]
g
240 - 21 | 3840 | 16 33,76 | 879 | 554 | 78 SRS (65 1,1 g (GE; >
133 | 24 | 26 Sb, M,
2x1920¢g Me, La
240 - 241 | 3840 | 16 |38,56|10,04 | 461 | 3,8 10 74 1,3 S(GE‘)
1o | 03 74 Sb,Sn
2x1920¢g
250 = 294 | 4000 | 16 |4704 | 1,76 | 678 11 94 | 65 1,1 M,LI;/\e,
163 | 42 | 3,9
2x2000g
300 - 3,06 | 4800 | 16 [49,00| 10,21 | 456 | 5,8 6,7 | 68 1,1 SEJE;
109 | 29 | 2.2 6, M,
2x2400¢g Me, La,
S
50 = 043 | 3000 2160|2550, ;8,50 *1.769 .133,5 27 78 1,4 ° GE’]GS"
183 | 07 | 15 ’
2x1500 g
43 - 0,43 | 2500 | .58 [24,94| 9,98 | 813 | 8,6 22 53 1,4 ng‘i'
194 | 16 | 08 M, Me,
2x1250¢g La
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion



VEGETARISCH

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
32739 Veggie-Ballchen classic Frittierte Veggie-Ballchen classic, 85 - 35 | 1,13
f Soi d Wei basi auf Soja- und Weizenbasis, klassisch
verfeinerte aur >oja- un eizenbasis abgeschmeckt.
Rezeptur
s NUTRI-SCORE
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min D
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin ' 2
Polenta-Rauten Locker leichter Maisgrief3 in Rauten- 90 g 48 0,82
form, gebraten, mit Thymian und
Rosmarin abgeschmeckt Wy
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min o
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C i \
20-25min ﬁ m @ e
Power Flower Pasta Gabelspaghetti mit Tomate, Zucchini | 100 - 36 0,92
A .. und Edamer in einer Bliitenform
Gabelspaghetti mit Gemuse und Edamer | _ a.oop
- o ) g gebraten.
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 2x50g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C WUTRI-SCORE
20-25min
L ’
Mini-Karotten-Ecke Saftige, kleine Karottenecken in 130 2 24 1]03
it K ) Knusperpanade goldbraun gebacken,
mit Rnusperpanade aus Kartoffeln und Karotten, 2% 65
mit Petersilie verfeinert g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min UTRISCORS
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C D
20-25min ' e
Linsenballchen Vegetarische Ballchen, aus Kartoffeln | 80 - 45 0,78
Kartoffel db Li und braunen Linsen gebacken,
aus Rartoffein und braunen Linsen abgeschmeckt mit orientalischen 4%20
Gewdirzen g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min cPmprepp
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C D
20-25min ' 2
32750 Gemusenuggets Knusprige, herzhafte Gemiisenuggets | 110 A 20 | 0,93
paniert aus Brokkoli, Sellerie, Mais und
Mohren, goldbraun gebacken $ 05
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min o
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C D
20-25min ' /2
Brokkolirosti Goldbraun gebratene Réstis aus 80 - 36 | 0,56
Brokkoli, Blumenkohl und Hart-
weizengrie, mit Gewlirzen
verfeinert
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min o
Bitte Behalter einfetten.
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 30-35min [gﬁ } 2
Farmer—Nuggets Kross panierte Gemiisenuggets auf 80 = 75 1,12
. f Weizen- und Erbsenbasis
kross panierte Nuggets auf Weizen-
und Erbsenbasis %
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min E m /2
Blumenkohl-Kartoffelrésti Goldbraun gebratener, fein gewiirzter | 80 - 36 | 0,62
R6sti aus Blumenkohl, Kartoffeln und
verfeinerte & Kase
| Rezeptur |
= HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min P
Bitte Behalter einfetten.
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 30-35min 'D /2




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben v
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ot hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
17 - 0,23 | 3000 | 176 139,90 | 13,30 | 840 | 10 10 15 14 g (051)
201 | 12 | 27 Sb
2x1500 g
45 - 0,41 | 4320 | @96 39,36 | 9,11 |1.057| 12 29 IS 1,2 gi' ‘Iﬂ
2521 eRee RS Me,La
4x1080¢g
50 - 0,46 | 3600 | 72 | 33,12 | 9,20 | 849 | 8,6 25 6,1 1,2 ° gf’\k
202 | 24 | 12 Me,La
3x1200g
65 - 0,51 | 3120 | .48 |24,69| 791 | 809 | 88 24 27/ 1,4 ° gﬁ\k
193 | 09 | 28 Me,La
2x1560 g
20 - 0,20 | 3600 | 180 | 3510 | 9,75 | 921 | 9,8 24 73 1,3 G,§4,
220 | 1,3 1,2
3x1200g
22 = 0,19 | 2300 | @105 | 19,50 | 8,48 | 913 11 24 4,5 1,2 ° Ei' f/}
218 | 14 | 18 MeLa,
2x1150 g SHSE!
80 - 0,56 | 2880 | «.36 | 20,16 | 700 | 525 | 3,6 17 48 | 0,88 ° E{ f/:
125 | 06 | 0,8 Me, La
2x1440g
20 = 0,28 | 6000 | 270-| 83,88 | 13,98 | 1101 | 11 19 20 2,1 S (GE‘)
330 263 | 15 | 08 M, Me,
4x1500 g La,S
80 - 0,62 | 2880 | @36 | 2232 | 775 | 563 | 54 15 5,1 1,0 ° AiiéAﬁ;
134 | 18 | 09 ’
2x1440g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
32766 Falafelballchen Wiirzig gebackene Falafelbdllchen 75 - 48 1,07
Kich b aus Kichererbsen, abgeschmeckt
aus Richererbsen mit Kreuzklimmel, Curry, Knoblauch 5515
und Chili &
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NUTRISCORE
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C
20-25min E ._E @ 2SS
Kartoffel-Quark-Ecke Knusprig gebratene Kartoffelecke 100 g 24 0,74
aus frischen Kartoffelraspeln, Quark
und Zwiebeln, mit Schnittlauch und 2%50
Muskat abgestimmt g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NUTRI-SCORE
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 0 :
20-25min ' 2
Riesen-Rosti ,vegetarisch” GroBer Rosti mit einer Auflage 220 - 30 | 1,90
aus Brokkoli, Tomaten- und Paprika-
wirfeln in einer KasesoRe,
mit Emmentaler Kase bestreut
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min NUTRI-SCORE
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C
20-25min ﬁ m /2
Veggie-Schnitzel Sojaschnitzel mit einer goldbraun 80 A 48 1,08
. gebackenen Panade
aus Soja
Bl ﬂ h k | NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min =
Achtung: Bitte Blech einfetten. ga ‘ /7SS
Kartoffel-Pastinaken-Platzchen Kleine runde gebratene Platzchen 90 - 33 10,79
aus Pastinaken und Kartoffeln, mild
abgeschmeckt 3x30g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min E m 2
SuRkartoffel-Herzchen Leicht gebratene und mild abge- 84 - 35 | 0,78
it Mai dz hini schmeckte StRkartoffel-Kartoffel-
mit Mais und Zucchint Rosti in Herzform mit Zucchini 3528
und Mais g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Huml.xOE
Bitte nur auf dem Backblech zubereiten. '0 Q-
Bio Gemuse-Kartoffel-Rosti Gebratene, unpanierte und fein 135 - 32 | 1,61
gewlirzte Kartoffel-Gemiise-Rauten
mit Erbsen, Méhren- und Zwiebel- 3x45g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min wirfelchen, verfeinert mit Petersilie
Optimale Zubereitung auf dem Back- oderim imarons
Lochblech. :
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min '0 /2
Herzhafter Gemuseschmarrn Locker, fluffiger Schmarm 400 - 12 | 3,76
mit Gemusestiicken von Méhren,
Erbsen und Mais
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte wahrend der Zubereitung einmal o
durchrihren. :
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min '0 @ /2
Gemusestrudel Herzhafter Strudelteig gefiillt mit 100 - 40 113
. . . " Kirbis und Kartoffeln und mit Peter- !
Kurbis-Gefluster silie verfeinert. Abgestreut mit einem
Topping aus Gouda und Kiirbiskernen.
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 35-40min e
Bitte Verpackung entfernen. [E m] @ é; E




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben )
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
15 - 0,21 | 3600 | @240 | 51,48 | 14,30 | 1.348 | 19 28 77 1,8 sn
323 | 19 4,5
3x1200g
50 - 0,37 | 2400 | .48 | 17,79 | 741 | 695 | 54 23 49 1,0 As\iéNL\é
165 [ 06/ | 19 ;
2x1200¢g
220 - 1,90 | 6600 | @30 | 5700 | 8,64 | 751 | 9,0 21 3,0 1,1 MM
ree00g 180 | 48 | 1 -
9]
2
-
£
(]
g
80 - 1,08 | 3840 | «.48 | 51,84 | 13,50 [1.022 | 13 19 1 1,3 ° G‘S?’ >
245 | 15 12
4x960g
30 - 0,26 | 3000 | @100 | 26,18 | 873 | 920 | 15 17 3,0 | 0,99 oo
221 | 24 | 27 Me,La
2x1500 g
28 = 0,26 | 3000 | w107 | 27,82 | 9,27 | 824 | 8,5 2 21 | 0,85 °
197 | 0,7 2,3
2x1500 g
45 - 0,54 | 4320 | .96 | 51,55 | 11,93 | 475 | 3,0 17 28 | 0,94 N\,LI;/\e,
113 1,0 2,7
4x1080¢g
5 = z 5000 - 14699| 940 | 742 | 70 22 6,4 | 0,48 ° EiG’(g;’)
(RS AR M, Me,
2x2500 g La, (Sf),
S
100 - 1,13 | 4000 | 40 |4500 | 11,25 | 504 | 3,7 18 3,6 1,1 ° E?’(Sg')
120 | 16 | 2] M, Me,
4x1000¢g La, (Sf)
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 15-20min

Bitte Behalter einfetten. Optimale Zubereitung
auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 10-15min

2SO

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Feinschmecker Reibekuchen Goldgelb gebratene herzhafte 170 - 35 | 173
Reibekuchen aus frisch geriebenen
Kartoffeln und frischen Zwiebeln in 2585
Gourmet Qualitit §
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min -
Optimale Zubereitung auf dem Back-
oder im Lochblech. 2
Knusprige Rosti-Sticks Knusprige, gebackene Rosti-Sticks 72 g 47 0,39
aus geraspelten Kartoffeln, perfekt
zum Snacken und Dippen it

14




Angaben pro

Angaben pro Nahrwertangaben »
& e ergen-
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B i
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
85 - 0,87 | 6000 | =70 | 60,90 | 10,15 | 822 | 10 22 3,4 1,2 G»E?"
197 | 10 1,1
4x1500g
12 - 0,07 | 3000 | 250 | 16,38 | 546 | 937 | 9,9 29 2,8 1,0
224 | 1,0 0,6
3x1000g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

4 Ubliche
Rlnd Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
23046 Kleine Rindfleischréllchen Kleine Rindfleischrdlichen mit einer | 270 10 16 | 3,81
. . . leckeren Rinderhackfleischfiillung in
mit Hackfleischfillung einer herzhaften Bratensol3e %55
in einer BratensoRe §
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e ——
2~lagig 7omin [ l
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min @ m, ~
Westfalisches Zwiebelfleisch Eine westfélische Spezialitat: Zartes | 140 60 32 MR O2
Rind in késtlicher C R Rindfleisch in einer hellen, herzhaften
vom Rind in kostlicher Cremesofie ZwiebelsoBe, mit Senf und Essig
typisch siiB-sauer abgeschmeckt Ixoee
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin p———
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.2smin | @iy ) DGE ~!
23210 Zarter Rinderbraten Zarter Rinderbraten in einer kréftigen | 140 60 32 | 2,45
inkl ischer dunkler B R Sofe, abgeschmeckt mit Senf,
in klassischer, dunkler Bratensolie Tomatenmark, Thymian und Rosmarin 1% 60g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin “NUTRISCORE. ) .
2~lagig 7omin [ ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '_G m, DGE !
23213 Rindergeschnetzeltes Zartes Rindergeschnetzeltes in 200 80 16 | 3,20
in B R herzhafter BratensolRe, mit Senf und
n Bratensofte Tomatenmark fein abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TRISCORS
2~lagig 7omin [ : m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min s = )| DGE i~
23219 Rinderroulade ,Hausfrauen Art” Geschmorte Rinderroulade mit 250 100 16 | 3,48
i gepokelter Rinderbrust, mit Zwiebeln
in herzhafter SoRe und Gurken gefiillt, in herzhafter
BratensoRe, mit Senf und Tomaten- 1x100g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin T rr‘ark verfeinert
2~lagig 7omin [ l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '_@ m, DGE ~
Geschmorter Rinderbraten Rinderschmorbraten in einer 200 80 16 | 2,89
: q ! ; herzhaften SoRRe mit geschnittenen
in feiner SoRRe mit Champignons C et
P8 2x40g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin p——— .
2~lagig 6omin [
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min \'_G m DGE ~
Rindfleisch Gekochtes Rindfleisch in einer 140 60 32 2,00
inM ichsoR wiirzigen Cremesofe, mit Meerrettich
n Meerrettichsole fein abgeschmeckt
1x 60g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig e —— .
ca.60-7omin [ ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '_@ m, DGE ~
Klassisches Rindergulasch Klassisches Rindergulasch in wiirziger | 245 100 16 3,04
. o SoRe, mit Krdutern abgeschmeckt
in wurziger Sof3e
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig s5omin o Iy
2~lagig 6omin [
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \'_@ m_, DGE ~
23244 Herzhafter Zwiebelrostbraten Zarter Rinderbugbraten, miteiner | 230 | 80 16 | 4,05
herzhaften Zwiebelauflage,
mit Petersilie verfeinert 1x80g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e —— 0
2~lagig 7omin [ l
L CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '_@ m_, DGE i~
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton SGTEE proioog Informationen hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
270 10 3,81 | 4320 | 16 |60,96| 1411 | 447 | 5] 56 | 955 | 0,99 ° >
107 | 23 | 06 ’
2x55g 2x2160 g
280 120 3,84 | 4480 | 16 | 6144 13,71 | 444 | 3, 6,4 | 12 1,2 e
105112 1. 8,8 La,s,’
2x60g 2x2240¢g Sn
280 120 4,90 | 4480 | 16 |78,40 | 1750 | 369 | 2,9 | 27 12 1,3 ° 55n
88 1,1 | <05
2x60g 2x2240¢g
200 80 3,20, %3200 41167 [if'y 31,134 I§15:99% S3 0351w 1 6 A8 03 R0 (] 1
72 0,5 0,5
2x1600 g
250 100 3,48 | 4000 | 16 |5568 13,92 | 370 | 3,5 3,7 10 | 0,96 ° oo
88 0,7 1,0 '
1x100g 2x2000¢g
200 80 2,89 | 3200 | 16 |46,24 14,45 | 387 | 3,6 | 3, il 13 °
92 098806
2x40g 2x1600g
280 120 4,00 1 4480 | 16 |64,00|14,29 | 451 | 42 | 44 12 1,1 ° /\S’/\GAZ
107 | 2,0 1,5 la
2x60g 2x2240g
245 100 3,04 13920 | 16 |48,64| 1241 | 402 | 3,7 | 40 11 1,1 ° G:SG‘:
96 SR OLLLENI6
2x1960 g
230 80 4,05 | 3680 | 16 |64,80| 1761 | 412 | 27 6,1 12 1,5 s
98 | 08 | 24
1x 80g 2x1840¢g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

17



FLEISCH

4 Ubliche
Rlnd Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Rindergulasch Saftiges Rindergulasch in einer 240 80 16 2,53
inPp ika-Rah 3 plrierten, roten PaprikarahmsoRe,
In Faprika-Rrahmsobe mit Sahne verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRI-SCORE ‘
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min \'—,_. m, DGE ~
Rindergeschnetzeltes Zartes Rindergeschnetzeltes in einer | 200 80 16 3,13
[ . Pfeff h I leckeren SahnesoRe, mit Pfeffer und
LGS IS IR S LICIIANTNSO1oS Pfefferkérnern wiirzig abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRI-SCORE
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AL /| DGE ~!
Bio Geschnetzeltes vom Rind Zartes Rindergeschnetzeltes in 200 80 24 | 4712
in SoR herzhafter BratensoRe, mit Tomaten-
n >obe mark fein abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRISCORE
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i ) !
Pikantes Rindergulasch Wirziges Rindergulasch mit Zwiebeln, | 250 100 16 | 3,29
roten und griinen Paprikastiicken,
verfeinerte herzhaft abgeschmeckt
Rezeptur
: HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin UTRISCORS
2~lagig 7omin [ L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AL V)| DGE ~
23255 Rheinischer Sauerbraten Zartes marinertes Rindleisch, in einer | 20( 80 16 | 3,05
in fei B 3 it Rosi kraftigen SauerbratensofRe mit Apfel-
verfeinerte in feiner Bratensofie mit Rosinen mark verfeinert und mit Rosinen als 2%40
Rezeptur Einlage X458
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin cPmprepp
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AL V)| DGE i~
Rindergeschnetzeltes Zartes Rindergeschnetzeltes 240 80 T65 43,16
: : : in einer wiirzigen RahmsoRe
in Rahmsof3e mit Champignons mit Champignons
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min (@& )| oee !
Schwabischer Sauerbraten Typisch SChtWK?i?istcheffséuerbfate” 260 100 16 | 3,39
. in einer mit Krautern fein
in SoRe abgeschmeckten SahnesoRe 2x50g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AL }/| DGE i~
Kesselgulasch vom Rind Herzhafter Gulaschtopf mit 160 60 B2 §(41%2
geschmortem Rindfleisch, roten
und griinen Paprika und Zwiebeln,
pikant abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i V)| DGE ~
Rinderleber Gebratene Rinderleber in einer 300 100 16 2’70
. . fruchtigen SoRe mit Apfelstiickchen
mit Apfel-Zwiebelsofze und Zwiebelstreifen 2x50g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig o
ca. 6o-7omin [ m
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.2smin |8l ) ~




"Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben Aleigen.
Blockchen*/Stiick Karton SGTEE proioog Informationen hinweise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
240 80 2,53 13840 | 16 4048|1054 | 359 | 3,6 | 3,8 | 9,2 1,0 Ve
86 | 18 | 10 la,s’
2x1920 g
200 80 3,185 18200 L' 1168%150/08 515,651 {7 4351 53,0 M4 0NV 10 1,0 Ry
104 | 28 | 12 '
2x1600g
300 120 6,17 | 4800 | 16 |98,78 2058 | 355 | 2] 3,9 12 1,1 ° MM
84 | 12 | 19 '
2x2400g
250 100 3,29 % 4000 41167 (552,994 V1331535853 5.1% 2 6/ S 218 1 0,99
84 | 06 (If5
2x2000¢g
200 80 3,05 | 3200 | 16 4885|1527 | 448 | 3,7 | 79 | 9,8 11 ° s
107 | 09 | 47
2x40g 2x1600g
240 80 316,51, 38400, A16r 50561 ki3, T &3S A4S W ESS S D6 AT 038D ° gy
95 2,1 1,3 la,s
2x1920¢g
260 100 3,39 | 4160 16 54,24 113,04 | 462 | 49 | 6,6 | 95 1,0 ° /\S’/\G/Cé
110 1,7 3,8 s
2x50g 2x2080g
320 120 3,44 | 5120 16 | 5504 | 10,75 | 340 | 2,6 | 3,6 e 8,98 )
81 OS5 RIS 4
2x2560 g
300 100 2,70 | 4800 | 16 |43,20| 9,00 | 498 | 50 10 75 1,1 oo
119 1,0 5,7
2x50g 2x2400g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

4 Ubliche
Rlnd Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
24228 Rinderschmorbraten Zarter Rinderbraten in einer 120 60 32 | 1,89
. herzhaften, klassischen BratensoRRe
in herzhafter BratensofRe
1x 60g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i /)| DGE !
Rheinischer Sauerbraten ’\(\_Efi"iertEfRRihdefbfaée" in 135 60 32 199
A . suR-saurer Rosinensol3e
in klassischer SoRe
1x 60g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRI-SCORE
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.2smin | @iy )| DGE ~!
24258 Boeuf ,,Stroganof‘f" Rindergeschnetzeltes in herzhafter 250 100 16 4,02
RahmsoRe mit Champignons und
Gurkenstreifen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o 0
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \'—,_. m, DGE ~
Rindergulasch ,Ungarische Art” K'jcssiSFheSPRindfrgurlgasch 270 100 16 | 3,22
in feuriger Paprikasol3e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TRISCORS
2~lagig 7omin i m L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min s < V)| DGE i~
Rinderroulade Gebratene Rinderroulade, deftig 100 100 60 3’03
geflllt mit Zwiebeln, Gurken und
gepokelter Rinderbrust, Artikel ist
ohne SofRRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin [m”ismg- ‘
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min s L V)| DGE ~®
Kalbshacksteak Herzhaftes Kalbshacksteak aus 220 80 16 2}‘]8
in Rah 3 Kalb- und Rindfleisch in einer
n Ranhmsole cremigen RahmsoRe, mit Sauerrahm 1% 80
und Krautern verfeinert 8
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin ‘
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min [_'Ug, e
Kalbsfrikassee Gewidirfeltes, zartes Kalbfleisch 180 80 16 373
in einer hellbraunen Sofe, ‘
mit Sauerrahm und Petersilie
verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig s5omin o
2~lagig 6omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i ) DGE ~
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
240 120 3,77 | 3840 | 16 |60,32| 1571 | 454 | 3,9 | 3,4 14 1,2 ° 2;:
108 | 11 | 06 '
2x60g 2x1920 g
270 120 397 | 4320 | 16 | 63,52 14,70 | 385 | 2,6 | 54 11 1,1 ° G»SGL
91 0,9 3,2
2x60g 2x2160 g
250 100 4,02 | 4000, 16 |64,32]16,08 | 373 | 3,3 3,7 1 0,98 ° r\ﬁ’lxcx\]é
89 | 18 | 1] La,s,
2x2000g Sn
270 100 3,22 | 4320 | 16 | 51,52 | 11,93 | 315 | 1,6 | 43 10 1,0 A
75 0,5 149
2x2160 g
100 100 3,03 | 6000 | .60 |181,80|30,30| 561 | 3,6 | 1,6 23 | 0,83 sn
133 1,4 0,8
1x6000g
220 80 2,18 | 3520 16 34,88 9,91 | 504 | 80 | 58 59 1,3 ° gﬂ
121 | 43 | 1.2 MeLa,
1x80g 2x1760 g S
180 80 373 12880 | 16 |59,68 20,72 | 384 | 24 | 48 12 1,1 ° NI\_’aMSe'
O, 806 Y ;
2x1440g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

2 Ubliche
Geﬂugel Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Filettc")pfchen Zarte Schweine- und Putenfilets in 230 110 16 437
. . einer cremigen vollmundigen SoRe, ’
(Schweine- und Putenmedaillons) | mit roten Paprikastiickchen und
in FeinschmeckersoRe Blattspinat, mit Sauerrahm verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin [ Nmm.smg- L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min AL ) DGE Y
Geﬂijlgelleber Gebratene Gefliigelleber in einer 200 80 16 1,91
ih fel Za ool SaR dunklen SoRe mit Zwiebeln und
LULERIE RZWIC BE D0 SC Apfelwiirfeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig o
ca. 60-7omin [ m
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.2smin | Sy ) J
Hahnchenfilets .Zart.e, kleine H.éihncheninnenﬁlets 220 80 16 2’34
. . T Bal . R in einer fruchtigen TomatensoRe,
n einer Tomaten-Balsamicosofle mit Basilikum und Balsamicoessig
verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ ! L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min L= i )| DGE J
Hahnchenrahmgulasch Zartesfeineiannchenfiletstickeh RS9 6,0 80 16 § (42,32
Sy GeflilgelsoR in einer GefliigelsoBe mit Thymian,
LILEINEIRGEILITEISOISE Sahne und Sauerrahm verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin UTRISCORS 0
2~lagig 7omin [ m
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @iy )| DGE J
Hahnchenfilets ,Gartnerin Art” zfg;i;;i'fs‘zr';eamtcgfmitg L"hf]i::f 260 60 16 | 2,12
in RahmsoRe Blumenkohl und Mohrenstreifen,
fein abgeschmeckt mit Krautern,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin cPmprepp S;hne und Sauerrahm
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \'—,_. m, DGE J
Hahnchenbrustfilet ,naturell” Hahnchenbrustfilet auf mediterranem | 250 80 16 | 2,80
£G . h di A Gemiise, aus Auberginen, gelben,
auf Gemuse nach mediterraner Art roten und griinen Paprika- sowie 1x 80
Tomatenstiickchen, mit Thymian und 8
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ——— Rosmarin fein abgestimmt
ca.60-7omin =
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min @! m DGE J
Putengeschnetzeltes Zarte Streifen aus leicht gebrauntem | 200 80 16 2,18
in Rah R Putenbrustfleisch in einer Sahnesofe,
In Rahmsobe mit Sauerrahm und Basilikum mild
verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRI-SCORE .
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Lgug, DGE J
Putengeschnetzeltes Mild gewiirztes Putengeschnetzeltes | 240 80 16 2,64
e 3 in einer leckeren RahmsoRe mit
LUHOKKONSRATLSOloC Brokkoliréschen und Méhren
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o Iy
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Lgug, DGE g
Feines Huhnerfrikassee Feines Fikassee vom Hihnchen mit | 240 | 80 16 | 233
. . . pargel, Champignons und Mohren-
7 o in delikater RahmsofRe mit Spargel streifen in delikater RahmsoRe
o ‘l‘,.( und Champignons
~7 y o 7 2 HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRISCORE
"f' £ 2~lagig 7omin L]
e (BJS0O ¢)
L CombiMaster: CombiDampf130°C ca.25min |8l V)| DGE J




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
230 10 437 | 3680 | 16 |69,92/19,00 468 | 45 | 438 13 1,1 GG,
M, Me,
12 2,2 1,9 La,s
2x1840g
200 80 1O 18200 L U168 3055615903 ) 4T 42311(5°3,9 k5 2 1 1,0 o
100y 1,41, 2,3 '
2x1600g
220 80 2,34 | 3520 | 16 | 3744|1064 | 336 | 20 | 4,6 10 | 0,92 °
80 0,6 | 2,6
2x1760 g
260 80 2,32 36 4160 41167 [y 37128 | 8,923 43765 =4 1 47 | 83 1,0 (] (N
90 2,0 12 sn
2x2080g
260 60 2102 | 4160 | 16 33,92 815 | 325 | 3,7 | 46 | 6, 1,0 ° ot
78 7 |13 la,s’
2x2080g
250 80 2,80 | 4000 | 16 [44,80| 11,20 | 318 2,1 48 | 88 1,0
76 0,5 3,0
1x80g 2x2000g
200 80 218 | 3200 | 16 |34,88|10,90 | 493 | 6, 4, 1 1,3 ° /\S’/\G/Cé
18 2,7 1,5 2,5
2x1600g
240 80 2,64 | 3840 | 16 [4224 | M00 | 464 | 58 | 48 | 94 1,2 ° I\SI\G/\L
m | 24 | 18 La,s,
2x1920¢g Sn
240 80 233 | 3840 | 16 | 3728 | 971 | 477 | 55 4,2 1 0,91 ° ;\(j':\cx\t
n4 | 30 | 2] la,s’
2x1920¢g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

b Ubliche
Geﬂugel Verzehrsmenge
Einwaage

in SoRe

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

[N'JYEI.SEOHF

AsiasoRe mit Fungus-Pilzen,

roten Paprikastiicken, Bambus und
Mungobohnensprossen, sauer-pikant
abgeschmeckt

L]

Dee 4

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Putengulasch Zartes Putengulasch in einer 200 80 16 251
. : wiirzigen braunen SoRe ’
in klassischer SoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o 0
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min \'—,_. m, DGE Y
Hahnchengeschnetzeltes Hahnchengeschnetzeltes in einer 220 60 16 | 2,57
in C Sah 3 it Friich fruchtigen Curry-SahnesoRe mit
in Curry-Sahnesofle mit Fruchten Birnen- und Pfirsichwiirfeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.2smin | @iy )| DGE J
Putenbraten Zarte Putenscheiben in einem 190 90 16 316
. . . . Krautermantel aus Petersilie, !
im Krautermantel in vollmundiger Sof3e Basilikum, Rosmarin, Thymian
und Majoran in einer leckeren
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o vollmundigen SoRe
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i ) DGE J
Coq au vin Hahnchenoberkeulen geschmort 155 70 32 1,68
Hahnch e Aty ) I in einer kraftigen RotweinsolRe
ahnchenoberkeulen in Rotweinsofie mit Champignons und Perlzwiebeln, 1x70
mit Weinbrand verfeinert 8
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 40min [gug, Y Y
Putenmedaillons Zarte Putenmedaillons in kostlicher 155 60 32 1,73
in Kra Rah 3 Krauter-RahmsoRe, mit Thymian,
in Krauter-Rahmsofte Rosmarin, Oregano und Petersilie 2%30
fein abgestimmt g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin cPmprepp
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \'—,_. m, J
Hahnchenfiletstucke Hahnchenfiletstlicke in JoghurtsoBe | 29( 100 16 2,96
I T o R mit Friihlingszwiebeln und Peperoni-
in leichter Ingwer-Orangensofie ringen, mit Orange, Ingwer und Chili
fruchtig abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min (@& ) DGE J
Hahnchenbrustfilet Zartes Hahnchenbrustfilet 240 100 16 | 2,99
in T Krs S in einer fruchtigen Tomatensof3e,
n Tomaten-Krauter-Sugo mit Basilikum und Rucola typisch 1x100
italienisch abgeschmeckt g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o .
2~lagig 7omin [ =
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min s : m, DGE J
Chickencurry Feine Hahncheninnenfilets in Curry- | 270 100 16 313
i ’ FruchtsoRe mit Ananaswiirfeln, Pfir- z
in fruchtiger CurrysoRe sichspalten, Mangowiirfeln und grii-
nen Pfefferkdrnern, mit Kokosmilch
Tl e e e — und Bananenpiiree fein abgestimmt
ca. 60-7omin [ m
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i ) DGE J
Chop Suey mit Hahnchenfilets Zarte Hahnchenfilets in einer 330 80 16 | 2,94




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
200 80 2,51 | 3200 | 16 |4016 | 12,55 | 344 | 2,8 | 3,9 10 | 0,99 °
82 1,1 1,0
2x1600 g
220 60 2,57 198520 U Ll6e A1y IS 1868543 3981 11544 N6 6 A 7000 ] e
OB RO TS T La,s,’
2x1760 g Sn
190 90 36 | 3040 | 16 |50,56 16,63 | 336 | 24 | 3,7 1 1,2 ° oo
80 08 | 05
2x1520g
310 140 3,36, 4960, 51167 [\['133,764 [§10,84% (5578 5.1 9 3 s & 3195 AR I IR09] %
159 |, 32 1,8
2x70g 2x2480g
310 120 3,45 14960 | 16 |5520| M3 | 532 | 79 | 43 | 95 11 ° ot
128 | 24 | 13 La,s,
4x30g 2x2480g Sn
290 100 296 | 4640 | 16 |4736 | 10,21 | 384 | 3,0 | 6,7 o 1,2 Aﬁ’:\cx\lé
O R0 35 La,sn’
2x2320g
240 100 299 | 3840 | 16 |4784 1246 | 332 | 20 3,7 1 0,90 ° GG
79 05 | 23
1x100g 2x1920g
270 100 3;13 1.4320¢).° 165 (50,084, 11,59 5 1517 135,003 .8:9 10 | 0,86 $iivs
128 82511550 La,sn’
2x2160 g
330 80 294 | 5280 | 16 |46,99|890 | 278 | 10 | 76 | 6,3 1,3 o.on
66 | 02 | 45
2x2640g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

. Ubliche
Geﬂugel Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
24417 Hahnchenfilets ,Fresh kick” Gebratene Hahnchenfiletstiicke 260 | 100 16 | 2,74
in heller SoR in einer leichten Joghurt-Sauerrahm-
R in heller sole sofSe, mit Rucola und Schnittlauch
%S& verfeinert
t} s _&, HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o 0
L 2~lagig 7omin [
G N CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min \'_UE, DGE J
24423 | Zwiebel-Sahne-Hihnchen Zarte Hahncheninnenfilets ineiner | 290 | 100 | 16 | 2,95
L et it E ler-Ka herzhaften Zwiebel-Sahne-SoRe
i uberbacken mit Emmentaler-Kase mit Emmentaler-Kése goldbraun
m % Uberbacken
‘ o HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. s5omin \'_U m, DGE J
24425 Hahnchenfilets ,Gartnerin Art” Gebratene Hahnchenfiletsin 290 110 16 | 3,41
in fei Rah R feiner RahmsoRe mit Fingermohren,
g n feiner Ranmsobe griinen Bohnen und Brokkoliréschen.
o Mit WeiBwein abgeschmeckt.
L el | HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin ey
l-ﬁl N g 2~lagig 7omin "
A ' CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min [gug, I Y
24426 Huhnerfrikassee Feines Frikasses vom Hiihnchen 250 100 16 | 2,86
R e I mit griinem und weiem Spargel
LIRICINETQWICTVWETIESSTIES OIS und Champignons in WeiRwein-
Rezeptur SahnesoRe
¥ L HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRISCORE 0
2~lagig 7omin [
A LA CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \'_,_. m_, DGE Y Y
Poulardenfilets Gebratene Poulardenfiletsin 250 | 100 16 | 2,85
in fruchti T Sah 3 kraftiger Tomaten-Sahne-SoRe mit
in fruchtiger Tomaten-Sahnesofte Zucchiniwiirfeln, typisch italienisch
abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin cPmprepp 0
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \'—,_. m, DGE g
Hahnchenbrust ,Genfer Art” Gegrilltes Hahnchenbrustfilet in 280 100 16 | 2,92
1A R it P K d einer cremigen SoRe mit roten
L .C SEEREE ks FETITLE T Paprikastiickchen und Blattspinat, 1x100
Zwiebeln mit Sauerrahm verfeinert g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min \'—,_. m %; J
Hahnchenoberkeule Goldbraun gebratene Hahnchen- 80 80 37 | 1,06
oberkeulen mit Knochen.
Stiickgewicht liegt zwischen 65
und100g, da Naturprodukt
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min o
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C
20-25min Lﬂ G_., v
32427 Paniertes Putenschnitzel Zartes Putenschnitzel, natur- 80 80 48 | 1,49
gewachsen, paniert und goldbraun
gebacken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [imsmw
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min | @i ) J
Chicken-Nuggets Goldbraun gebackene und 80 80 75 | 1,05
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch) E:uosrm- ¢ mannchenbrusthappen,
prig paniert 4x20g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [WWISLOE-
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min AL ) J




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton SGTEE proioog Informationen hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
260 100 2,74 | 4160 | 16 43,84 10,54 | 442 | 4] 57 1 0,95 ° Ve
105 | 2,0 1,7 la
2x2080g
290 100 2,95 | 4640 | 16 | 4720|1017 | 480 | 54 | 49 1 0,97 e
115 SH0) |2 la
2x2320g
290 110 3,41 | 4640 | 16 |54,56 | 1,76 | 543 | 72 | 48 1 0,86 I\S,I\G/\lé
130 | 47 | 23 la,s’
2x2320g
250 100 2,86 | 4000 | 16 |4576 | 11,44 | 509 | 58 | 3,6 935 | 5083 gt
122 | 29 |19 la,s’
2x2000¢g
250 100 2,85 4000 | 16 |4560 /| 11,40 | 467 | 57 | 48 | 9,8 11 ° ot
12 1,7 3,0 la
2x2000¢g
280 100 292 | 4480 | 16 |46,72 11043 | 465 | 53 | 49 10 1,0 Aﬁ’:\cx\lé
111 2(S)+ |k 20 s
1x100g 2x2240g
65-100| 65-100 | 0,94 | 3000 | «.30- |39,90 | 13,30 | 813 1 1,3 22 13 °
45 195 | 42 | <05
2x1500 g
80 80 1,49 | 3840 | 48 | 71,52 | 18,63 | 805 | 77 13 16 15 ° s
190 A8 AV 305
4x960g
20 20 0,26 | 6000 | 300 | 78,58 | 13,10 | 773 | 8,1 12 15 1,3 ° GG
184 | 1,0 | <05
4x1500 g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

b Ubliche
Geﬂugel Verzehrsmenge
Einwaage

in pikanter Paprika-JoghurtsoRRe

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

leicht pikanten Paprika-Joghurtsof3e,
mit Ingwer, Chili und Kardamom
nach indischer Art abgestimmt

Dee 4

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Hahnchengyros mit Zwiebeln Zarte, gebraunte Hahnchenbrust- 80 73 37 | 156
streifen mit Zwiebeln verfeinert
und mit Thymian und Oregano + Zwiebeln
abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min LEUEJ J
Hahnchenbrustfilet ,Natur” Saftiges naturbelassenes Hahnchen- | 100 | 100 | 54 | 1,44
5 brustfleisch, leicht gegrillt und
gebraten tischfertig gewdiirzt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin ['_U m, &
Héhnchen-Krusty Aus zartem Hahnchenbrustfleisch 120 120 48 ],59
N . mit einer leckeren Cornflakes-
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch) Knusper-Panade
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min e
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min Lgug, J
Mini-Hahnchenschnitzel Goldbraun gebackene, zarte 100 100 24 | 2,55
: Hahnchenbrustschnitzelchen mit
paniert Panade. Stiickgewicht liegt zwischen 250
40 und 60g, da Naturprodukt g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NUTRI-SCORE
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder
im Lochblech. ['—,_. m_, g
Hahnchenbrustinnenfilets Lifﬁhfer:tigbgev?rzte, 1lﬁdleitne 80 80 62 | 1,36
ahnchenbrustinnenfilets.
Ideal zum Kombinieren und Variieren,
portionsgenau entnehmbar.
S Artikel ist ohne SoRe
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min L m
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.12min « ) J
Hahnchen-Doéner Kebab Héhnchen-Doner Kebab aus - 80 80 62 | 1,63
b . Hahnchenkeulenfleisch, gegrillt
aus Hahnchenkeulenfleisch und vom SpieR geschnitten
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 15min n e' J
Gefulltes Hahnchen-Krusty GroRes, goldbraun paniertes Krusty | 150 150 36 | 2,46
it P d Ka mit einer Fillung aus Kase und
mit Pute und Kase gekochtem Putenformschinken
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch)
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin S
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min Lgug, ()
Gegrillte Hahnchenkeule Knusprig gegrillte Hahnchenkeulen, | 150 | 150 | 30 | 2,05
tischfertig gewdirzt. Stlickgewicht
liegt bei ca.150g, da Naturprodukt & |
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min -
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min n e' g
Hahnchenfilets ,Tandoori” Zarte Hahncheninnenfilets in einer | 260 80 16 | 2,65
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁ:lnev:lg:lge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- 2.750 - 3000 - 58,68 | 19,56 | 708 | 76 | 2,0 22 1,4
169 1,1 1,0
pro Karton 2x1500 g
100 100 1,44 | 5400 | .54 | 77,76 | 14,40 | 536 | 2,6 | 05 2503 50,92 °
1277 [£°0,87,1 40,5
3x1800¢g
120 120 1,59 | 5760 | «.48 | 76,32 | 13,25 | 972 1 16 17 1,4 ° G’G(;"
232 | 10 | <05
4x1440g
40-60| 40-60 | 1,53 | 2400 | «a40- | 61,16 | 2548 | 778 7] 11 18 1,4 ° G’c?’
60 185 | 1,0 | <05
2x1200¢g
- 5.000 - 5000 - 8494|1699 | 576 | 3,0 | <05 | 27 | 0,81 °
136 | 13 | <05
pro Karton 2x2500¢g
= 5.000 = 5000 - 1101,99| 20,40 | 1.016 | 18 1,7 24 1,8 (g%))'ii/\
24434 9540 (4405 Me, La,
pro Karton 2x2500 g S, (Sn)
150 150 2,46 | 5400 | .36 | 88,56 (16,40 | 823 | 87 13 17 13 oot
196 | 24 | 09 la
3x1800g
150 150 2,05 | 4500 | .30 | 61,50 | 13,67 | 818 | 12 0,5 21 1,1 °
196 | 43 | <05
ca. ca. 3x1500 g
260 80 2,66 | 4160 | 16 [42,48 | 10,21 | 355 | 2,8 51 9,2 | 0,89 M. e,
8 | 06 | 27
2x2080g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

2 Ubliche
Geﬂugel Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
94404 | Hahnchenfiletstiicke Zarte Hahnchenfiletstiicke mit 250 | 83 24 | 272
i i L. . roten-und gelben Paprikastiicken,
mit Paprika-Zucchini-Gemuse gegrillten Zucchini- und Zwiebel-
mild gewulrzt wiirfeln, fein abgeschmeckt und
o mit Thymian verfeinert
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min [ =
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. g! m_, J
Schwein
23104 Rahmschnitzel ,Natur” Schweineschnitzel ,natur”in einer 150 60 32 | 2,19
- s herzhaft abgeschmeckten RahmsoRe
vom Schwein in kostlicher RahmsoRe
1x 60g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ m [ ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min |8y V)| DGE A
Sauerrahmgulasch vom Schwein | Schweinegulasch ineiner hellbraunen | 180 80 30 KSR
SoRe mit Sauerrahm verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig UTRISCORS
ca. 60-7omin [ "
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i )| DGE (@
Edle Schweinemedaillons Zarte Schweinemedaillons in einer | 175 60 32 | 2,97
. ilder Pfeff h 3 milden Pfefferrahmsof3e, mit buntem
IEIHGERSICHETanmSoiSe Pfeffer und Petersilie verfeinert 2x30g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin cPmprepp
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @iy )| DGE A
Schweinebraten ,Bayerische Art” | Schweinebraten nach,Bayerischer 130 60 32 | 1,66
in Sob Art“in einer klassischen SoRe,
LIESOICC abgeschmeckt mit Majoran und ]
. x 60g
Kiimmel
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min (@& ) (@
23143 Kasselercarbonade Kasselercarbonade in einer 200 80 16 | 2,44
inB 3 BratensoflRe, mit Kimmel und
n Bratensolte Majoran herzhaft abgeschmeckt 1x80g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig o
ca.60-7omin [
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AL ) OO
Gepokeltes Eisbeinfleisch Gepokeltes Eisbeinfleisch auf 350 100 15 || 822
L S K t wiirzigem Sauerkraut, mit Lorbeer
ALLRWAIIZIGEIID AU CTTALL und Wacholder abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig NUTRISCORE
ca. 60-7omin [ m
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i 2 BN
Rahmgeschnetzeltes Zartes Schweinegeschnetzeltes 250 100 16 | 2,49
i in einer leckeren SahnesoRRe
vom Schwein mit Majoran fein abgeschmeckt
mit Majoran abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin L m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min - S/ DGE A




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton SGTEE proioog Informationen hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- 2000 - 6000 - 65,28 | 10,88 | 263 | 1,3 3,7 | 83 | 0,40
62 0,3 3,2
pro Karton 4x1500 g
300 120 4,38 | 4800 | 16 |70,08 14,60 | 429 | 50 53 8,7 1,1 ° oo
102 | 23 | 09 Me,La,
2x60g 2x2400g S
360 160 3,56 | 5760 16 56,96 | 9,89 | 426 | 4,2 | 4,0 12 1,1 ° Aﬁ,\GA‘e
102§ 2 28 1151)1 la,s’
2x2880g
350 120 594 | 5600 | 16 |9504 1697 | 420 | 48 | 44 | 9.6 | 094 ot
100 | 27 1,0 a5,
4x30g 2x2800g Sn
260 120 3,32 | 4160 16 | 53,12 | 12,77 | 375 3,1 4,0 1 1,2 ° GE:iGS&
8941 ¥ 104807 ’
2x 60g 2x2080¢g
200 80 2,44 13200 | 16 |39,04|12,20 | 339 | 3,8 | 26 9,1 1,2 S
81 1,6 | «0,5
1x 80g 2x1600 g
350 100 3,22 | 5600 | 16 | 51,52 | 9,20 | 442 | 57 3181 S8 1,2
106 | 23 1,6
2x2800g
250 100 2,49 | 4000 | 16 |[39,84| 9,96 | 565 | 77 55 1 1,5 ° r\(j':\G/Cé
135 | 2,8 1,7 la
2x2000g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

2 Ubliche
SChweln Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
; . einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
23155 Deftige Schweinebauchscheiben | Deftige SCﬁWF-‘i"ebBautchSFheibe 180 80 16 | 2,61
. . in einer wiirzigen Bratenjus,
in rustikaler Bratensofe mit Thymian verfeinert
1x 80g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min [ﬂ G_., =
Schweinegulasch ,Hausfrauen Klassisches Schweinegulasch 220 80 16 | 1,96
r in einer feinwiirzigen BratensoRe,
Art mit Majoran fein abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AL /| DGE AR
Zarter Sonntagsbraten ;'egzh?ﬁef_‘:fuslfe"bf?e” V;mt 140 60 32 | 1,56
- . s chwein mit vollmundiger Braten-
verfeinerte vom Schwein in einer kostlichen solle, verfeinert mit Kimmel und 1% 60
Ré'z‘_eptw Bratensofie Majoran &
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRISCORE
2~lagig 7omin [ m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i )| DGE (v
Deftiger Spieflbraten Deftiger S?;e@brfteT Vim Scl_:)hwein, 140 60 32 | 1,81
g P ) L in einer raffinierten lecker abge-
vom Schwein in einer raffinierten O I TS oy
Zwiebel-Senf-SoRe 3%
HeiRIuft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omi ["ummr U
ellslutt150°C, mi eckel,1~lagig ca. bomin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \'—,_. m, DGE Ayt
Krauter-Krustenbraten Rustikaler Schweinebraten mit 220 10 16 | 2,72
Sch L. ikaler SoR Krauterkruste in dunkler BratensoRe,
vom Schwein in rustikaler Sofze mit gerduchertem Speck herzhaft 5 %55
abgestimmt g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin Py
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Lgug, %; -
Schnitzeltopf Uberbacken Zartes Schweinertickensteak ,Natur® | 315 120 16 | 3,18
47 h 3 in delikater Lauchcremesof3e mit
in Lauchcremesolse WeiBwein, mit Emmentaler-Kase 1%120
goldgelb tiberbacken g
Ln-ﬂm.sconr ] .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. somin gug DGE O Y
Saftiges Schweinegulasch Saftiges Schweinegulasch in deftiger | 270 110 16 | 3,35
SoRe, mit Sahne und Burgunderwein
verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [' m L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AL }/| DGE Y
Grunkohlplatte Kasseler und Rauchwurst nach 350 100 16 3,18
L " ,Hausmanns Art“ auf deftigem
~westfalischer Art Griinkohl, herzhaft gewiirzt 2x50g
Lieferbar von Oktober bis Marz
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin [im“mg-
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i 2 BN
Gegrilltes Schweinshaxenfleisch | Rustikales Schweinshaxenfleisch 135 60 32 | 1,39
in defti SoR in einer vollmundigen SoRe mit
n deftiger Sofle gerauchertem Speck und Kimmel
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig o
ca. 6o-7omin L m
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min Y A
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton SGTEE pro100o g Informationen hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
180 80 2,61 | 2880 | 16 | 4176 | 1450 | 817 | 16 34 | 98 1,1
197 | 6,2 | <05
1x 80g 2x1440 g
220 80 1,96 198520 | 1168"("31,36" 15891}, 3471 5*2,9 K78 G G wis@:0 8 ° 7
83 0,5 0,7
2x1760 g
280 120 312 14480 | 16 [49,94 | 11,15 | 357 | 29 | 3,9 10 1,1 ° 55n
85 1,0 0,7
2x60g 2x2240¢g
280 120 3,63 | 4480 | 16 58,00 1295 | 419 | 40 | 49 1 Wl 1
100 | 10 (If5
2x60g 2x2240¢g
220 110 2,72 | 3520 | 16 | 4352|1236 | 416 | 48 | 3,6 10 1,4 GG
99 21 | <05
2x55g 2x1760 g
315 120 3,8 | 5040 | 16 |50,88 | 10,10 | 456 | 4,9 5,1%1110,0 1,1 ,\S:I\GA‘ev
109 | 3,1 1,3 s
1x120g 2x2520¢g
270 10 335 | 4320 | 16 |53,60| 12,41 | 522 | 6,2 | 3,2 14 | 0,94 /\S’/\G/Cé
125 | 2,2 1,3 s
2x2160 g
350 100 3118 (5600815 16 D0, 881 09 BOD S 3.8 5na B3 1O 4 B 6/ 1,3
126 83 TE 0
2x50g 2x2800g
270 120 2,78 | 4320 | 16 |44,48 10,30 | 555 | 78 2,3 13 1,1
133 | 46 | <05
2x2160 g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

: Ubliche
SChweln Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Schaschliktopf vom Schwein Schweinefleisch in deftiger 225 60 21 | 2,27
SchaschliksoBe mit Paprika, Zwiebeln
und geraucherten Schweinebauchen,
pikant abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min ['—,_. m_, ARV
Szegediner Gulasch Typische ungarische Spezialitat 330 80 16 | 2,88
Sohwei aus saftigem Schweinegulasch,
VOIS EITL Sauerkraut, Zwiebeln und roten
Paprikawiirfeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRI-SCORE
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ['_u m, [
Sahnegeschnetzeltes Zartes Schweinegeschnetzeltes 270 100 16 |3,00
Schwei mit feinen Champignonképfen in
vom schwein SahnesoRe, mit Weillwein verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRI-SCORE
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Lgug, Y
Schweinesteak "Natur" Gebratenes Schweinesteak aus der 120 120 36 2'79
Carbonade geschnitten
H Bl ft OC h D k | ;. NUTRI-SCORE .
ellslutt 150°C, onne Deckel, ca.20min
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min LEUE, DGE (@
Knuspriges Rostzwiebel- Goldbraun gebackenes 80 80 48 | 1,64
X K Schweineschnitzel mit einer
Schnitzel vom Schwein Réstzwiebelpanade ummantelt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min S
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min Lgug, L
Schweineruckenschnitzel Goldbraun gebratenes 120 120 36 | 2,1
. Schweineschnitzel aus der
paniert Carbonade
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [iml.smg-
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min « ) (@
32130 Schweineruckenschnitzel Goldbraun gebratenes 150 150 36 | 2,73
. Schweineschnitzel aus der
paniert Carbonade
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min S
ProfiTipp: Frittierkorb HeiBluft 150°C 15-20min Lgug, p-
Schweinegeschnetzeltes Geschnetzeltes vom Schwein, 80 67 BY. §{21,49
G Art” typisch griechisch gewdirzt und
3 TOS i i i
Yy gegrillt, mit Zwiebeln R
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min - "
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.10min n e' DGE (@
Schweineschnitzel Goldbraun gebackenes 80 80 48 | 1,61
. Schweineschnitzel aus der
paniert Carbonade
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min S
L ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min Lgug, ot
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
300 80 3,02 | 4800 | 16 |4832 10,07 | 344 | 21 | 6,9 | 8] 1,3 c.on
82 09 | 3,6
2x2400¢g
330 80 2,88 | 5280 | 16 |46,08| 873 | 349 | 42 | 39 | 6,6 03 ke
83 I’ 1,6
2x2640g
270 100 3,00 | 4320 | 16 |48,00| 11 | 587 | 84 | 49 10 1,6 oo
141 | 28 | 2] la,s’
2x2160 g
120 120 2,79 | 4320 | .36 |100,44| 23,25 | 575 | 4, 3,8 21 L1 (] 1%
137 U 10 S
3x1440g
80 80 1,64 | 3840 | 48 | 78,72 | 20,50 | 940 | M 13 17 1,4 GG
225 | 26 | 05
4x960g
120 120 SN 432001 &336 75,961 KT 58 AR Q0Q SRS 14 18741 0,99 ° e
215 1,5 2
3x1440g
150 150 2,73 | 5400 | @36 | 98,28 | 18,20 | 827 | 89 12 17 1,6 ° GG
197 | 16 | <05
3x1800g
3 2.500 7 3000 < 1o 156,00, 18,645 161955 3.5 263 A O X {1 5 240 2,0
147 | 1,2 1,3
pro Karton 2x1500 g
80 80 1,61 | 3840 | 48 | 77,28 | 20,13 |1.009| 12 17 16 1,5 ° GG
241 1,5 1,2
4x960¢g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

: Ubliche
SChweln Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
32144 Schweineschnitzel ,Cordon Bleu” | Saftiges Schweineschnitzel, gefiillt | 150 150 36 | 2,71
. mit Form-Vorderschinken und Kase.
paniert Stlickgewicht liegt bei ca.150 g,
da Naturprodukt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min e
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min [ﬂ G_., RN ORY)
Hack/Wurst
23005 Frikadelle vom Schwein und Rind | Gebratene Frikadelle aus 230 80 16 | 1,69
f di G .. Schweine- und Rindfleisch auf
auf mediterranem Gemuse buntem Zucchini-Tomaten-Gemiise 1x80g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig NUTRISCORE
ca. 60-7omin [ m
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 2smin |8y ) Ay
Leberkase Delikat.er Lek;erk'a:se aus Rind- gnd 200 80 16 1,81
RS dadle e Schweinefleisch in einer raffinierten
MO CHUTICES E VLT Bratensol3e mit siiBem Senf 0
in deftiger Braten-Senfsof3e 8
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin UTRSCORS
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min [gug, (SRR OR)
Rindfleischballchen Rindfleischballchen in einer 150 60 32 | 1,00
. fruchtigen TomatensoRe
in TomatensoRe
3x20g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig m
ca.60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Lgug, i~
23017 Klopse ,Kdnigsberger Art” Herzhafte Fleischballchen aus 140 60 32 | 1,04
Rind b Schwet Rind- und Schweinefleisch in einer
MRIMESINCUTCES C WL delikaten Cremesof3e mit Kapern 320
in feiner Cremesofle mit Kapern g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min Lgug Y
Geflligelballchen Gebratene Fleischballchen 165 60 21 | 1,22
in Rah R aus zartem Geflligelfleisch
in hahmsole in einer RahmsoRe mit Sauerrahm, 610
Sahne und Thymian verfeinert g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Lgug, J
Frikadelle Gebra‘gene F.rikad'elle'aus Rind- und 220 80 16 1,61
. ) fei " Il Schweinefleisch, in einer herzhaften
LUCINCIRICUAWIEZIGETE ZwiebelsoBe mit Senf verfeinert 1% 80
Zwiebel-Senf-SoRe 8
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Lgug, =
Weillkohlgericht mit Hack Deftiges Weilkohlgericht mit 200 25 25 | 107
" Hackfleisch aus Rind und Schweine-
.Norddeutsche Art fleisch, herzhaft abgeschmeckt und
mit Krduter verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig o
ca. 6o-7omin [ =
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min i ! m_, Ay




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁ:lnev:lg:lge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
150 150 2,71 | 5400 | @36 | 9756 | 18,07 | 984 | 11 14 19 1,5 Ve
235 | 3,7 | <05 -
3x1800¢g
230 80 1,69 | 3680 | 16 | 2704 | 735 | 476 | 69 | 70 53 | 092 ° c.on
na | 24 | 16
1x 80g 2x1840¢g
200 80 1,81 832008 U167 F'28,26, V90539583 1 4,9"1'15,3 185 B
141 | 40 | 25
1x80g 2x1600 g
300 120 2,01 14800 | 16 |3210 | 6,69 | 465 | 6,5 | 6,8 | 6,1 1,2 ° c.on
1 2,9 3,3
6x20g 2x2400g
280 120 2,08 | 4480 | 16 |33,28| 743 | 561 | 88 | 63 7] 13 o
135 | 40 | 23 Me,La,
6x20g 2x2240¢g S
220 80 1,62 | 3520 16 | 2592 | 736 | 490 | 70 72 6,2 1,2 ° I\%I\GAZ
17 2,5 1,2 a5,
8x10g 2x1760 g Sn
220 80 1,63 1352005 16¢ o 1125,76. 1 1%, 320,51 152 850, 3. 1 4y (S B 55 1,2 e
125 28251 P22 '
1x 80g 2x1760 g
320 40 1,88 | 5120 16 30,00 586 | 306 | 4, 50 | 33 1,0
73 09 | 28
2x2560 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

[N'JYEI.SEOHF ]

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
23045 | Kohlrouladen Zwei kleine Kohlrouladen nach 175 |75 32 | 1,61
. . herzhaf SoR ,Hausfrauen Art“ mit einer Hack-
[ n einer herzhaften Sofie fleischfiillung aus Schweinefleisch 1% 75
in einer kraftigen herzhaften g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin T BratensoRRe
2~lagig 7omin -
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min [g,_.—-' (R
23051 Rinderfrikadellen Braungebratene Rinderfrikadellenin | 220 100 16 | 1,90
el e einer kraftigen BratensoRe
2x50g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin il
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min [gu__, e
RindfleischklofRchen ,Kottbullar” E?Ehhaﬁe; ge_t"atz”?mdﬂeisch- 150 60 32 | 1,21
. . . of3chen in einer delikaten
in SahnesoRe mit Preiselbeeren RahmsoRe, nach schwedischer Art anis
mit Preiselbeeren fein abgestimmt g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min [ﬂ @_'_, ~
Schlemmer-Hacksteak Goldzragn 83b5ra;enés Ha.tt:ksteak 290 125 16 | 2,60
! ! : vom Rind und Schwein mi
vom Rind und Schwein mit herzhaftem herzhaftem Pilz-Zwiebel-Topping, )
Pilz-Zwiebel-Topping iberbacken mit Emmentaler Kise g
NUTRI-5CORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin [n G'J i~ ®
Wurstpfanne ,Jager Art” gerfchr_”tt;"_e B;étmursthal;ts 160 60 32 | 1,33
- chweinefleisch in herzhafter
vom Schwein in herzhafter SoR3e JigersoRe, mit geriuchertem
Schweinebauch deftig abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig m
ca.60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Lﬂ G_'_, (O
Rauberpfanne mit Hackfleisch Pikante Tomaten - Hackfleischpfanne | 300 50 16 | 2,12
Sahwal d Rind aus Schweine- und Rindfleisch mit
verfeinerte MOMUSCUWCINRUNICH I Zwiebeln, bunten Paprikawdirfeln
R;;ep_tur und Champignons
\ HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i m A
Hackbraten vom Rind Hackbraten aus Schweine- und 160 80 32 | 1,23
. Rindfleisch in einer herzhaften
und Schwein BratensoRe, mit Tomatenmark 1x80g
in herzhafter BratensoRe abgerundet
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin L "
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min _'Ug, =7
Currywurst vom Schwein Geschnittene Bratwurst aus 240 100 16 | 2,08
. ik Ketch 3 Schweinefleisch in einer pikanten
in pikanter Ketchupsolie Curry-Ketchup-SoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e
2~lagig 7omin L
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min n e', @
24055 Rindfleischballchen Rindfleischballchen in einer 140 60 32 | 1,08
in T 3 fruchtigen SoRe mit sichtbaren
in Tomatensofle Tomatenstiickchen und Basilikum 3x20g
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben o
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
350 150 3,22 | 5600 | 16 | 51,52 | 9,20 | 335 | 44 | 50 | 48 | 092 oo
80 1,8 11
2x75g 2x2800g
220 100 1,80 198520 {11681 30,40 15 86413 5151 % 1,8 . 1G4\ 6% 1,0 ° Lo
1237 L5808 1,0
2x50g 2x1760 g
300 120 2,42 | 4800 | 16 |38,72| 8,07 H 646 | 10 87 | 67 1,2 oo
155 | 53 | 39 Me,La,
8 x15g 2x2400¢g S
290 125 2,60 | 4640 | 16 | 4160 | 897 | 806 | 15 ST 1,3 e
194 | 75 18 Me, La
1x125g 2x2320g
320 120 2,65 | 5120 16 142,40 8,28 | 744 | 15 38 | 73 1,4 ot
180 | 58 | 13 la,s’
2x2560 g
300 50 212354800, 4161 Sr353901 W7I06.. R 2GRTFHIDIGALENS O M4 1,3} Rif
70 1,1 3,4
2x2400g
320 160 2,46 | 5120 16 139,36 | 769 | 577 | 9] 6,6 | 74 1,2 GE’iGsL
139 | 41 | 09 ’
2x80g 2x2560¢g
240 100 2,08 | 3840 | 16 |33,28| 8,67 | 662 | 10 9B 6T 1,4 Bp
159 1438 LR )
2x1920g
280 120 26 | 4480 | 16 3456 | 771 | 505 | 75 | 6,4 | 6,6 1,2 ° c.on
121 3,1 2,9
6x20g 2x2240¢g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Ubliche
HaCk/WUTSt Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
320M Hackfleischrollchen ,Balkan Art” Sehbfat_e”% HacﬁﬂEiSChhfgl'ﬁ?en:L;f 90 90 50 | 0,90
. chweinefleisch, nach ,Balkan Ar
vom Schwein gewiirzt 308
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min e
‘ ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min [ﬂ G_., A~
32025 Geflugel-Cevapcici ’V\“dce ']jI?ACkf}giSFhL@”Che” 90 90 66 | 1,02
saftige Geflugelhackfleischrélichen T
3x30g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [Wmsmr
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min | W EE) J
Rinderfrikadelle GO'de?r?:jL%n SEEfatene Frikadelle 100 100 48 | 1,08
aus Rindfleisc
2x50g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min e
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min [ﬂ @_' ~
Maxi-Frikadelle Grofe, gebratene Frikadelle 180 180 36 | 1,7
| ! ] aus Rind- und Schweinefleisch,
aus Rind- und Schweinefleisch kriftig gewiirzt
NUTRI-5CORE
il . |@EQ
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin ] Ay
Kleine Rostbratwurstchen Geb;af”e_WUﬂfSFchfn 60 60 75 | 1,26
. aus Schweinefleisch,
vom Schwein nach ,Frankischer Art" gewlirzt 3x20g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min S
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min n E@ @
32079 Grillschnecke Geb;athe”e,cfif']'?chzecke 100 100 36 | 2,15
i aus Schweinefleisc
vom Schwein auf einem Holzspief
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min S
A 3 ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min n E@ - ®
32082 Panierte Jagdwurstscheibe Panierte, gebratene 80 80 64 | 1,46
Schwei Jagdwurstscheibe
vom schwein aus Schweinefleisch
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min -
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min Lﬂ G_'_, AN
32402 Geflugelfrikadelle Goldbraun gebratene, ] 100 100 48 | 1,00
kleine Frikadelle aus Gefliigelfleisch,
wiirzig abgeschmeckt 2x50g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min S
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min Lgug J
32414 Geflugelbratwurst Gebratene Wiirstchen 80 80 64 | 1,28
aus Geflugelfleisch
2x40g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min -
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min Lﬂ G_'_, J®
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"Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben Aleigen.
Blockchen*/Stiick Karton SGTEE pro100o g Informationen hinweise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
30 30 0,30 | 4500 | «.150 | 45,00 | 10,00 | 1.035 | 17 9,1 15 14 o.on
249 | 54 | 08
3x1500 g
30 30 0,34 | 6000 | 200 | 68,00 | 11,33 | 730 1 1,5 18 1,2 °
550 S 2,6, 80,3
4x1500g
50 50 0,54 | 4800 | .96 | 51,84 | 10,80 | 860 | 14 8,0 13 1,6 c.on
206 | 6,4 1,1
4x1200g
180 180 1,71 | 6480 | =36 | 61,39 | 9,47 |1.065| 20 54 15 1 2] e
250N MCVRIIROIS
3x2160 g
20 20 0,42 | 4500 | 225 | 94,45|20,99 | 1189 | 26 | 0,8 13 1,7
287 | 10 | <05
3x1500 g
100 100 2,15 | 3600 | 36 | 7740 | 21,50 | 1.248 | 26 1,3 15 1,6
301 | 10 | <05
2x1800¢g
80 80 1,46 | 5120 | w64 93,44 18,25 | 1133 | 18 13 13 2,0 G’S?’
272 | 53 | <05
4x1280g
50 50 0,50 [ 4800i| 196 47,899,981 693 | +.9,13 [~ 612 13 1,3 )
166 28205
4x1200g
40 40 0,64 | 5120 | 128 | 81,89 | 15,99 |1.003 | 20 1,5 15 1,6
242 | 71 | <05
4x1280g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

mit Hackfleisch-Fullung vom Schwein

NUTRI-SCORE

@

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7o0min

T ——— Y
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min [

wiirzigen Hackfleischfiillung aus
Schweinefleisch und Zwiebeln.
Stlickgewicht kann variieren,

da Naturprodukt

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
56002 Saitenwurstchen vom Schwein Knackige, geraucherte Briihwurst 80 80 45 1,1
aus Schweinefleisch, ideal als Einlage
fir Eintopfe 2x40g
Dampf100°C, ohne Deckel, 3-5min WuTRI-SCORE )
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 20min J
2~lagig 3omin Lﬁ EB O
Feine Bratwurst vom Schwein Herzshiﬂe Efa]flw_ur;t 80 80 48 | 1,24
aus Schweinefleisc
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min e
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min [ﬂ G_'_, @
Rote Paprikaschote Rote Paprikaschote mit einer 200 90 30 | 2,27
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben »
& e ergen-
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B i
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
40 40 0,55 | 3600 | .90 |49,95| 13,88 |1.094| 23 | <05 | 14 2,4
264 | 971 | <05
3x1200g
80 80 1,24 | 3840 | «.48 | 59,52 | 1550 | 1.055 | 21 13 16 1,7
254 | 8,1 | <05
2x1920¢g
200 90 2,27 | 6000 | @30 | 68,10 | 11,35 | 493 | 8,1 4,7 57 | 0,61 EGI’((K/B
19 35 | 44 (Me),
3x2000g (La),
(sd)
<
O
(%]
e
)]
—
[458
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
; . einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
23460 Alaska-Seelachsschnitte /Z*_'fska-Se;'achischnli(ttte ig e;”er ";git 230 | 1207 16 | 2,40
. . . itrone abgeschmeckten Sahnesof3e,
in Zitronen-Krauterrahmsofle mit Schnittlauch verfeinert 10
. . . X
‘s & aus nachhaltiger Fischwirtschaft &
~ | HeiBluft150°C, mit Deckel, 1~lagig 65min o e
4 2~lagig 8omin [g l NACHHALTIGE (j L]
A . CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.25min | wwﬁg,{_mg“,e( ~ DGE =
23461 Alaska-Seelachshappen ?_'fSka-SeeEChﬁl’ztU;ke insinﬂg‘it 230 | 100" 16 | 2,44
A ] ronensaft mild abgeschmeckten
in cremiger Buttersofle, Blutter—Crem e—SloBe Sl
X T"?L aus nachhaltiger Fischwirtschaft
y ) HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRSCORS e
{ K 2~lagig 7omin " NACHHAITIGE f
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min [ﬁ_'ug, Mﬁﬁ,(_o,we w =
Lachsfiletstiicke (aus verantwor- :?ttf:ichs Lschsﬁr;'etsticgle {: ei.nei 220 80" 16 | 3,75
rischen RahmsofRe mit Blattspina
tungsvoller Aquakultur) verfeinert
in SoRe nach ,Florentiner Art”
NUTRISCORE ) | (EE——
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig somin [ ] ace L]
2~lagig 6omin '_G m_.~ g"f‘gf?!a @ ose =
FiSChpfanne "Neptun" /T|chhk§f§22§$istv53rrﬁ|nn in einer 250 100" 16 2,76
vom Alaska Seelachs, hellen SoBe mit Blumenkohl,
aus nachhaltiger Fischwirtschaft Brokkali und Mshren,
; -y ) : verfeinert mit Sahne
I;e;@lyft 1050 ‘C, mit Deckel, 1~lagig 6omin W e 0
~lagig 7omin Hg(ug%ncs / .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \ m Mﬁﬁs(_owe(j DGE L=
Alaska-Seelachsschnitte A'aﬁka-sse'aﬁhlitschqitte rensot 250 | 1207 16 | 2,37
. . in einer herzhaften Tomatensolle,
in feiner Tomatensofle mit Oregano, Majoran 1x120
. . . T X
aus nachhaltiger Fischwirtschaft und Basilikum abgeschmeckt ¢
Helifiluf't 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin [ wracons Y | g
2~lagig 7omin l e ¢
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g =
23477 Alaska-Seelachsschnitte Zarte Alaska-Seelachsschnitte 230205 16 | 2,66
5 i) in einer wiirzigen SenfsoRe,
in Senf-Krautersofe fein abgeschmeckt mit Dill, 1x120g
{' aus nachhaltiger Fischwirtschaft Petersilie und Sahne
. Heliﬁlyﬂ8150°p, mit Deckel, 1~lagig 65min [m TERTIFIIERTE] .
2~ aglg omin NACHHALTIGE .
G l‘ CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min \'_G m E"i%gji@mfj DGE =
23480 Lachsfiletstiicke (aus verantwor- | Zartelachsfiletstiicke in einer hellen | 220 80" 16 | 3,67
SoRe, mit Dill fein abgeschmeckt und
NEU tungSVO“er Aquakultur) mit Sahne verfeinert
£ in DillcremesofRe
W HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o = o
Kt 2~lagig 7omin [ ] "”"'"""' .
A CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min EE’SEEEG p=
23487 Dorschfilets in SenfsoRe Dorschfiletstiicke in einer milden 230 | 1057 16 | 3,75
. 1 3 SenfsolRe, mit Sahne verfeinert
= aus nachhaltiger Fischwirtschaft
>y " ; HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e e % ‘
2~lagig 7omin [g NACHHALTIGE /\/
‘ CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min s : m_, ﬁ%gf_;wg w DGE =
23490 Kabe'[jau Kabeljauschnitte in einer hellen SoRe, 230 120 1) 16 3,00
. . mit Dill fein abgeschmeckt und mit
in Dillcremesofe Sahne verfeinert
% . 1x120g
- " HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig .
e ca. 6o-7omin [ l
L ';__' CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g: m =
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁ:lnev:lg:lge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
230 120" | 2,40 | 3680 | 16 |38,40|10,43 | 341 | 2,6 | 4] 9,8 | 0,51 ° EI f/:
81 | 17 | 20 MeLa,
1x120g 2x1840¢g S
230 100" | 2,44 | 3680 | 16 |[39,04| 10,61 | 397 | 53 S ORI/ SIS 0585 ° (F:{ ?,:
95 2415 |07/ Me, La
2x1840¢g
220 80" 3,75 | 3520 16 159,99 1704 | 451 | 68 | 3,7 | 7.9 | 0,74 ° A;‘é’V‘L;
108 | 22 | 1 ’
2x1760 g
250 100" | 2,76 | 4000 | 16 |4416 | 1,04 | 292 | 2,4 | 3,8 [/ O35 ° E{ f/\‘
69 52 1,6 Me, La,
2x2000¢g S
250 1207 2,37 | 4000 | 16 |3792]| 9,48 | 300 | 17 5,1 8,6 | 0,72 ° Fi,s
7 0,2 3,2
1x120g 2x2000¢g
230 120 150 11286 6 £ 36 30,1, 4168 S 5 67 il St R 32 KNI S ORI IRON/AE ON/D: ° iy
824 91204 1:8 5,50
1x120g 2x1840¢g
220 80" 3,67 | 3520 16 58,68 16,67 | 529 | 7.8 | 49 | 9,0 | 0,58 ° A;'e’\(‘a
127 | 3,0 2,1 s
2x1760 g
230 1057 3175 ‘F3680i|~ 167 159,99 16,304 131 955 3. 2L Bay Dt 1 BRCEOEY £6 75 ° gl
76 | 07 | 18 Me,La,
2x1840¢g S,Sn
230 1207 | 3,00 | 3680 | 16 |48,00|13,04 | 268 | 13 34 | 95 | 0,64 ° NF\'e"[‘a
63 07 | 0,8 s
1x120g 2x1840¢g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten 45



Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Feines Lachsfilet ,Doria” Feines Lachsfilet in einer 230 80" 16 | 4,28
ller A Kultur) cremigen RahmsoRe mit Gurken-
(aus verantwortungsvoller Aquakultur und Md&hrenstreifen, verfeinert 1x 80
in SauerrahmsoRe mit Sauerrahm &
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TR SCORS e
2~lagig 7omin 260 L
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min L—,_.—-' g’?‘%gc:m g p=3
Milde Gemiise-Curry-Fisch- Zarte Alaska-Seelachsstiicke in 260 | 100" | 16 | 2,85
CurryfruchtsoRe, mit Mohren,
Pfanne Zucchini und Blumenkohl,
] : : mit Sauerrahm und Kokosmilch
aus nachhaltiger Fischwirtschaft e
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin rpr— e ‘
2~lagig 7omin + NACHHALTIGE 7
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min @D m, Mf,f,,(_mgme( '" DGE S
Lachsfilet in Senf-ButtersofRle Zartes Lachsfilet in delikater 260 | 1257 16 | 6,71
ller A Tl Senf-ButtersoRe mit gekérntem Senf,
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) mit Sahne verfeinert und einem
; R 1x125g
Spritzer Zitrone abgerundet
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig NUTR-SCORE — ¢
ca. 60-7omin ey
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min Lgug, gm%ga ﬁ DGE Pl
Seelachs Gegarte Seelachsschnitte mit einer 265 85 1) 16 3'20
Ny . ek ok AT Auflage aus Blumenkohl und gelben
s mit einer Rahmgemuse-Auflage und roten Mohren, mit Krautern fein 1% 85
0 L i abgeschmeckt und mit Sahne und g
A % — Sauerrahm verfeinert
" HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig
‘ ca.50-6omin ['_Q m_, p=g
32460 Alaska-Seelachs Alaska-Seelachs, wie auf dem Grill 150 | 1507 24 11,90
. " gebraten, leicht tomatisiert und
.Mediterrane Art gewiirzt
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
NUTRI-SCORE ﬁi“c“ﬂ%ﬁ& s =
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 20-30min @D BJ E’iégigdgfj >
32462 Goldbraun panierter erackelf;es ﬁ)‘ask; See'achsﬁ'edt mit | 130 1307 36 | 2,05
Alaska-Seelachs einer goldgelben Knusperpanade
(aus nachhalitger Fischwirtschaft)
mit Knusperpanade :
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min NACHHALTIE /f
Bitte Blech einfetten. ['_Q m ﬁ%ﬁwgue(\ "“ = @
Panierter Lachs (aus verantwor- | Goldgelb,rund gebackenes Lachsfilet |  9Q 90" 42 | 1,74
tungsvoller Aquakultur)
in runder Form
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min S oy
Bitte Blech einfetten. Lgug, g%:c;& = @
Alaska-Seelachs Saftige Alaska-Seelachsstiicke 80 807" 37 1,18
. . ummantelt mit einer knusprigen
in einer Vollkornpanade Vollkornpanande
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Nlmil.smw RACHIALTIGE f
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. @D ) :@,%EZE_L,WE( j =
Seelachsfilet Naturelles Seelachsfilet, 150 | 1507 | 24 | 2,72
. . k i jert
im Knuspermantel, aus nachhaltiger b
Fischwirtschaft
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min Nlmil'smw RACHHALTIGE f
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 30-35min @D m, :j::_‘:i,wg '“ =
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁ:lnev:lg:lge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
230 80" 4,28 | 3680 | 16 |6854 18,63 | 664 | 11 6,7 | 80 | 0,81 EI (n]/:
160 | 48 | 3,8 Me,La
1x 80g 2x1840g
260. | 100" 12,85 |14160 |I'i116: | 45,60 [.10,96 {' 283/ | "2,2 ~[/-4,8 11°6,8 (0,63 ° NF\'ef‘(‘a
67l 1 5 R sn -
2x2080g
260 1257 6,71 | 4160 | 16 |10730| 2579 | 603 | 93 | 422 1 0,74 EI (,3/:
145 | 42 | 14 Me, La,
1x125g 2x2080g Sn
265 85" 3,200 % 4240 51167 [f'y51,204 [§12;08%, 5355 .0 3 i xeI3 S DG 1,1 (] E{ f/\‘
85 20 1,4 Me, La,
1x 858 2x2120g S
150 1507 | 1,90 | 3600 | 24 |4560 | 12,67 | 394 | 38 1,5 13 | 0,89 Fi,5b
94 | 04 | <05
1x3600 g
130 130" | 2,05 | 4680 | .36 | 73,97 | 1581 | 791 | 87 14 13 0,61 ° Ry
189 | 1,2 | <05
3x1560 g
90 90" 1,74 | 3780 | w42 | 73,25 119,38 |1.082| 16 12 17 | 0,99 Elf/\‘
259 2,5 0,7 Me, La
1x90g 3x1260¢g
75-85 | 75-85" | 1,16 | 3000 | ca.34- | 44,08 | 14,69 | 684 | 6,8 12 12 | 0,78 ° g
40 163 150,8' | <05
2x1500 g
150 150" 2,72 | 3600 | 24 |6528 | 1813 | 741 | 6,8 16 13 0,61 ° c.on
176 | 0,8 | <05
3x1200g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten 47



Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Naturelle Alaska-Seelachs- Alaska-Seelachs-Nuggets naturell, 85 857 28 | 1,20
. . i mit Krauter-Ol-Marinade ummantelt
Nuggets in Krautermarinade
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Nlmil'smw FAGHALTIGE 0
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. @D B_, M{ﬁﬁi(_mgmifj L=
Paniertes Limanda-Fischfilet fértesapaglietrttgs o 130 1307 24 | 2,65
aus nachhaltiger Fischwirtschaft i S
(Limanda aspera, Pazifische Kliesche)
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ['_Q ) ;"I’j,%j“gde(ﬁ L=
32472 Fischfrikadelle E?nfgti, iolﬁgelb gebackene 75 757 48 | 1,08
aus nachhaltiger Fischwirtschaft iseniradetie
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin ['_,_. m, ﬁ%gigde(fj =
Alaska-Seelachs in Backteig Goldgelber Alaska-Seelachs 80 80" 45 | 1,16
X ) ,Nordische Art" in wiirzigem
,,NOYdlSChe Al’t Backteig -] I
aus nachhaltiger Fischwirtschaft i ¢
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin éEsmE- E‘,E;%T&E,Qz‘ﬁgg ~
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 30-35min - 2 M,Eﬁ.mgme =
Riesen-Rosti mit Lachs Goldgelb gebackener Kartoffelrosti 210 157 20 | 2,78
mit Honig-Senfsole, mit Lachsstilicken
garniert und mit Emmentaler
lberbacken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min S
Achtung: Bitte Blech einfetten. Lﬂ e', =
Schlemmerfilet ,Toskana Art” ia;teslltsaﬁitsés Aliska%iéelaczsff']'et 180 | 180" 2% )93
. edeckt mit einer fruchtigen Auflage
vom Alaska-Seelachs, aus nachhaltiger T A e e
Fischwirtschaft (aus Blocken portioniert)
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 3omin ['_Q ml p=
Schlemmerfilet ,Florentin” /Qllatstkaﬁeet'ac;s mit einer wiirzigen | 180 | 180" 24 | 2,08
vom Alaska-Seelachs, aus nachhaltiger atispinatautiage
Fischwirtschaft (aus Blocken portioniert)
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min L'_Q m MSC' P
Schlemmerfilet a la francaise f)a;teskiaﬁjtge? A'azkaﬂ-Seelachsﬁ'etv 200 | 200" 24 | 2,06
) edeckt mit einer Auflage aus
vom Alaska-Seelachs, aus nachhaltiger S M
Fischwirtschaft Gewiirzen
(aus Blocken portioniert) W TR
NACHHALTIGE / .
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin ['__. m w""wicw@/) =
Alaska-Seelachs Gegarte Alaska Seelachsschnitte 105 105" 36 1,42
. in einem fruchtigen Tomatensud,
" inei fruchtigen Tomat d
.Mediterrane Art mit Petersilie und Basilikum verfeinert
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
(aU.S BlOCken ‘pOftlonleTt) NUTRI-SCORE ZERTIFZURTE S~ < ‘
E FISCHERE] < J —
¢ HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min @ | ~ DGE
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben
Blockchen*/Stiick Karton SGTEE proioog Informationen ﬁ:lr?v:/gefge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- 2.400" - 2400 - 34,00 | 1417 | 396 | 40 | 15 13 0,75 ° Fi
94 0,5 | «0,5
pro Karton 2x1200g
130 1307 2,65 | 3120 | @24 | 63,60 20,38 | 768 | 75 17 11 0,63 ° ‘Fji' ?,:
1831 1152 1, <05 Me,La
2x1560 g
75 757 1,08 | 3600 | «.48 | 51,77 | 1438 | 785 | 8,4 18 9,7 1,2 ° G’F?‘:
187 1,1 0,6
3x1200g
75-85 | 75-85" | 1,16 | 3600 | a42- | 52,35 | 14,54 | 601 51 11 13 0,88 ° G:FIG‘:
48 143 | 05 | <05
2x1800¢g
210 157 2,78 | 4200 | 20 |5560 | 13,24 | 776 | 88 16 9,7 | 0,95 i
185 | 6,2 | 09 sn
1x4200g
180 180" 2,23 | 4320 | 24 | 53,52 | 12,39 | 401 | 41 2,8 12 0,75 ooy
96 1,7 1,0 '
1x4320¢g
180 180" | 2,08 | 4320 | 24 [49,92| 11,56 | 460 | 6,0 | 2,0 12 0,73 ° I\E\ié,\ﬂ;x
10 | 32 | 06 ’
1x4320g
200 | 200" | 2,06 | 4800 | 24 |49,44|1030 | 762 11 9,2 1 0,81 G:F?‘:
183 | 26 | 0,6
1x4800 g
105- |105-1257| 1,42 | 3780 | =36 | 51,02 | 13,52 | 369 | 1,6 1,4 17 0,54 o Fi, 5b
125 87 04 | 07
1x3780 g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten 49



Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
32493 Panierter Seelachs Gc?t'dse'b gefbtécke?_fnsﬁ‘f—"achsw 150 150" 24 | 2,15
. . N o) T . mit einer saftigen Fiillung aus Kase,
gefullt mit KrautersoRRe (42% Fischanteil) | s tern und Sahne
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin L_UEJ =
32494 Fischhappen im Backteig Alaska-Seelachsstiicke |m Backt.eig, 100 100 1) 30 ],59
e Caah T goldbraun gebacken, Stlickgewicht
aus Alaska-seelachns, kann schwanken, da Naturfilets
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min L i EE’?&E}%‘}&E /(
Achtung: Bitte Blech einfetten. ['_Q m, M,?,E.K.mgsde( J e P
Knusprig panierter Dorsch PDanierht und knusprig gebackener 80 80" 36 | 1,42
. . . orsc
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
— fachuatnee T
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min @D B_, ;"I’i%iigde(fj =
32936 Lachsfilet natur Za_;’f;_stLachsﬁ'ef_tv kﬂch;\nf?ft_igv 80 80" 32 | 3,27
mit Zitronensaft zum Marinieren
(aus verantwortungsvoller Aquakultur)
Dampf 100°C, ohne Deckel, 8-tomin TRISCORS e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 40min gD B ey ¢
Bitte Behalter einfetten. - AR z=vrezes 4 DGE =
Seelachs natur Fe.ine‘s Seelachsfilet, k[jche.nf_ertig, 150 150 " 33 1,49
mit Zitronensaft zum Marinieren
ca. ca.
Dampf 100°C, ohne Deckel, 8-1omin
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin W s
Bitte Blech einfetten. + NACHHALTIGE .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min @D m, mﬁﬁmmﬁ‘/J L=
Kap-Seehechtfilet Eanfm knusg’fissgeaackhetnes 160 | 160" 31 | 2,16
. - : 3 ischfilet vom Kap-Seehecht.
paniert, aus nachhaltiger Fischwirtschaft Stiickgewicht liegt zwischen 145-175g, M Ca
da Naturprodukt ’ )
NUTRI-SCORE :NIE\R(T&EREE['}(T;E // <
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min [_U ) Wzmmwg\fj P2
Fisch-Po pers AIaska—'SeeIachsst:aibchen in einer 165 165" 40 1,81
Alaska-Seelachs (aus nachhaltiger knusprigen Puffreis-Panade gebacken
Fischwirtschaft) ummantelt mit einer 3x55g
Puffreis-Panade
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 25-30min o =
Bitte Blech einfetten. L ;‘.‘;g:w'“(fj
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min | @i / Mﬁ.‘;—\quae " =
Panierte Scholle Gelzabcke“e 5‘;‘0"6&”@39'3 von eri]?ef 140 | 1407 27 | 294
. ' ] goldbraunen Panade, Stiickgewic
aus nachhaltiger Fischwirtschaft liegt zwischen 130-1508 " L
nur solange der Vorrat reicht 1 :
- NacHALTGE e
FISCHEREI
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min [—,_. ) maﬁx_uwe((j L i
Knusperfilet Goldgelb gebackenes Alaska 100 | 100" | 36 | 1,41
vom Alaska-Seelachs (aus nachhaltiger seelachsfilet, mit einer Fillung aus
g Creme fraiche, fein abgeschmeckt
Fischwirtschaft) mit Senf-Honig-Fullung | mit Senf und Honig
(aus Blocken portioniert) W
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min L'_Q m_, =
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁ:lnev:lg:lge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
150 150" 2,15 3600 | 24 | 51,60 | 14,33 | 849 | 93 18 1 1,3 oo
202 | 2,6 | 1] Me La,
2x1800¢g Sn
: 3.000" - 3000 . 470 11520140 7671 15'6,5 15 12 0,75 ° e
167 | 1,0 | <05 Me,La
pro Karton 2x1500 g
80 80" 1,42 | 2880 | w36 | 51,12 | 17,75 | 821 | 77 18 13 | 049 ° c.on
196 | 1,0 | <05
2x1440g
80 80" 3,27 | 2560 | .32 |104,48| 40,81 | 861 14 L3 19315006 (] fl
201/ 582 5NIIE 015
2x1280g
140- | 140-160 | 1,60 | 5000 |.31-35/49,60 | 9,92 | 282 | <05 | <05 | 16 0,17 ° Fi
160 K 66 | 0,7 | <05
1x5000g
inkl.10%
Glasur
145-175/145-1757| 2,77 | 5000 | «.28- | 67,38 | 13,48 | 878 | 10 16 13 0,88 ° G’FIGL
34 2104 50 05
1x5000g
- 6.600" - 6600 - 72,36 | 10,96 | 845 | 77 21 12 1,1 ° GG£ ‘é‘sv
202 | 10 | 18 Ga, (€,
pro Karton 3x2200g Fi, (M),
(Me),
(La),
(Sn)
130- |130-1507| 2,92 | 3900 | ..26- | 81,90 | 21,00 | 858 | 9,0 | 20 11 0,65 ° e
150 30 205 | 13 | 1,0 Me, La
1x3900¢g
100 1007 1,41 | 3600 | =36 | 50,76 | 14,10 | 760 | 75 17 1 1,0 ° S. "f/\‘
181 | 16 | 20 Me,La,
1x3600¢g Sn

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage

Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl

Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
56489 Panierte Fischstabchen /;'ask'iajSee'alzT)S im WUrbzigE" 120 1207 50 | 1,05
aus nachhaltiger Fischwirtschaft ackielg, goldbraun gebacken
4x30g

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 15-20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder
im Lochblech.

[Nutm.sconr ]
\'_ m,

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE .
FISCHERE

MsC ™

www.msc.org/de
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben »
& o ergen-
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B i
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fiillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
5244 | 874 | 747 | 76 15 12 1,1 ° GG,
) ) ) ) F|

30 307 0,26 | 6000 | 200
178 | 0,9 | <05

4x1500 g
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* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag



Ubliche
VOTSU'p'pen Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preisin
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
23656 Hokkaido-Kurbissuppe Feiges Kgrbissulf’l?e mtit Honig 200 - 21 10,90
Lieferbar von Oktober bis Dezember, und sanne verieiner
Solange der Vorrat reicht
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin o] ‘
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.2smin (W& EES e
Brokkolicremesuppe Pirierte, feine Brokkolicremesuppe, 200 2 21 079
mit Sahne verfeinert 1
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 2
Karottencremesuppe Orange-gelbe, plrierte Karottensuppe | 200 - 21 0‘87
mit Sahne und Sauerrahm verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin Tmacon
2~lagig 7omin | \
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min !_JQ, e
Blumenkohlcremesuppe Cremige Blumenkohlsuppe 200 - 21 | 0,79
mit Sahne und Zitronensaft
verfeinert, mit kleinen Blumenkohl-
roschen als Einlage
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE e
Klare Suppe Klare Suppe auf Gemiisefondbasis 270 - 16 0,73
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 2SS
SuRlkartoffelsuppe mit Ingwer Cremige StiBkartoffelsuppe 200 - 16 | 116
mit Ingwer, abgerundet mit Sahne
und Sauerrahm, sowie Rucola
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min /2
Suppeneinlagen
50800 Frittaten mit Schnittlauch Suppeneinlage fir die klare Suppe: 10 - 200 | 0,10
in Streifen geschnittener Pfannkuchen
und mit Schnittlauch verfeinert
S ¥ '._x-ih > '\ -
}"/ [ St HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
(\f‘ﬁé?j;w? t:g In erhitzten Bouillon 3-5min heil ziehen
S5 Loag lassen. 2
Kaseschoberl Aus Rihrteig mit Kase verfeinerte 10 - 200 | 012
. gebackene Suppeneinlage fiir die ’
(gebackene Suppeneinlage klare Suppe
aus Ruhrteig mit Kase)
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
In erhitzten Bouillon 3-5smin heif ziehen
lassen. 2
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
270 - 1,21 | 4320 | 16 |[19,38 | 4,49 | 296 | 3,9 17 0,7 | 0,93 ° nﬁﬂé
|27 | 42 a5,
2x2160 g Sn
270 - 1,06 | 4320 | 16 |1699| 3,93 | 304 | 54 | 45 1,4 | 0,89 ° ,\%,\G/\‘é
787 [F12,67, ;6 la,s’
2x2160 g
270 - 118 | 4320 | 16 |18,88 | 4,37 | 240 | 4, 39 | 07 | 0,95 ° AS'I\G/\L'
58 | 22 | 27 la,s’
2x 2160 g
270 - 1,07 | 4320 | 16 1712 | 3,96 | 160 | 22 | 3,0 | 09 | 0,77 ° Y
39 | 10|09 la,s’
2x2160 g
270 - 0,73 | 4320 16 | 1,68 | 2,70 18 | <05 ] 09 | <05 | 0,96 ° >
4 <0,1 | «0,5
2x2160 g
- = = 3240 = 18,72 | 578 | 304 | 3,9 8,3 0,7 1,2 ’V‘rL’;"er
73 2,7 | 44
2x1620 g
- - - 2000 - 19,56 | 9,78 | 881 11 21 79 | 0,87 EiG’(‘SJk‘;)
210 | 1,9 g1 M, Me,
2x1000 g La, (Sf)
- - - 2000 - 2334 | 11,67 | 835 | 85 19 1 1,2 EiG'((sT{)
199 | 29 | 09 M, Me,
2x1000g La, (Sf)

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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: Ubliche
Suppenelnlagen Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- | inkl.Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
Semmelknodel, gekocht, Suppeneinlage fir die klare Suppe: 10 - 200 | OM
. gekochte Semmelknédelwiirfel
gewurfelt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin TR
In erhitzten Bouillon 3-5min heif ziehen il l
lassen. ._E__’__, 2
GrieRdukaten Einlage fiir die klare Suppe: gegarte 10 g 200 | 0,10
GrieRdukaten aus HartweizengrieR,
gegart mit Muskat verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin armecons
In erhitzten Bouillon 3-5min heil ziehen ; ]
lassen. !)@, e
Eintopfe/Suppen
23601 Kleine vegetarische Maultaschen :V\_inrzfe"gﬂszmaultgsch?n ig ﬁrﬂ 420 - 10 | 2,29
. = o eicht gebunaenen Gemusebrune,
in Gemusebrihe mit Blumenkohl, Erbsen, Porree und
Méohrenstreifen als Einlage
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin ——— Iy
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min '_@ m, DGE “
Vegetarische Kartoffelsuppe Samige Kartoffelsuppe mit garten- | 420 - 10 | 1,34
frischem Lauch, Méhren und Sellerie,
mit Petersilie verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e
2~lagig 7omin ' l L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @iy )| DGE >
Reiseintopf ,Mecklenburger Art” | Kraftiger Reiseintopf mit zartem 420 54 10 | 1,88
S EhnTlcisah Huhnfleisch, Karotten, Erbsen und
mit Huhnfleisc Porree, mit Petersilie verfeinert o
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min DGE Y
Bio F]_édlesuppe Feine Bio Fladle in einer Bouillon mit | 420 - 10 2,94
. .. . Erbsen, Mohrenwiirfel und Porree
in Gemusebouillon
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e
2~lagig 7omin c ] .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min .___'__’__, DGE /2
Steckrubeneintopf Hausgemachter Eintopf 420 - 10 | 1,73
mit Steckriiben, Kartoffeln,
Porree und Mohrenwiirfelchen,
mit Sahne und Petersilie verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e —
2~lagig 7omin ' ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i 2 12
Bio Sommergemuse-Eintopf Bunter Eintopf mit Mohren, 420 - 10 | 1,91
Kartoffeln, Sellerie, Erbsen,
Brokkoli und Zwiebeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e 0
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '_@ m, DGE 2SS




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil3 Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 2000 - 2112 | 10,56 | 674 | 6,3 21 4,6 1,1 E(i],(gk];)
161 | 1,8 | 22 M, Me,
2x1000 g La, (sf)
- - - 2000 - 20,99 | 10,50 | 792 | 79 24 54 | 0,90 EiG’(gt‘;)
189/ 14,7+ 07 M, Me,
2x1000 g La, (sf)
270 - 1,47 | 4320 16 | 23,52 | 544 | 310 Ut/ 11 2,6 | 0,87 ° GE»iGSL
74} 5/ /G 8N IRF12 ’
2x2160 g
270 - 0,86 | 4320 16 | 13,75 | 318 | 205 | 1,2 74 1,1 0,87 ° >
49 0,1 0,8
2x2160 g
270 35 1,21 | 4320 16 | 19,36 | 448 | 238 | 13 6,1 4.8 1,1 °
56 04 | 07
2x2160 g
270 - 1,89 | 4320 16 |30,24 | 700 | 166 1,5 4,6 1,3 1,2 ° g%
40 | 02 | 12 MeLa,
2x2160 g S
270 = 1,11 | 4320 16 | 1780 | 412 | 320 | 49 | 60 | 10 | 0,83 NI\_’aMSe’
77, 8081 T8 '
2x2160 g
270 - 1,23 | 4320 16 119,68 | 456 | 249 | 23 6,8 1,7 1,1 S
59 0,3 1,4
2x2160 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Eintopfe/Suppen

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

T T
[NUY:I.SEODF l

leichten Kiimmelnote

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
23609 Bio Kartoffel-Mohren-Eintopf Mild abgeschmeckter Eintopf 420 - 10 | 1,75
aus Mohren-, Kartoffel-,
Zwiebel- und Selleriewdirfeln,
verfeinert mit Petersilie
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NuUTRLSCORE )
2~lagig 7omin e ml L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min « ) DGE S
Bio Gemuseerbseneintopf Leckere prierte Erbsensuppe 420 - 10 | 2,07
mit frischen griinen Erbsen,
Kartoffeln und Mohren, verfeinert
mit Sahne und Sauerrahm
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin uTRLScoRE )
2~lagig 7omin [ ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min m_, 2
Vegetarische Linsensuppe Linsensuppe mit Kartoffeln, Mohren, | 420 - 10 | 1,40
Sellerie, Porree und Zwiebeln, mit
Tomatenmark fein abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 4omin N ,, e
2~lagig somin ] L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE B~
Kartoffelgulaschtopf Bunter Kartoffeltopf mit zartem 420 31 10 | 2,35
R Rindergulasch, griinen Bohnen,
mit Rindfleisc Paprika und Zwiebeln I
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin UTRISCORS
2~lagig 7omin [' m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @iy )| DGE !
Nudel_suppentopf Bunter Nudel-Suppeneintopf 420 - 10 2,04
it ql freier Nudel Kich b mit Kohlrabi, Blumenkohl, Mohren,
mit glutenfreier Nudel aus Kichererbsen Porree und Eierstich, mit glutenfreien
Nudeln aus Kichererbsen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e 0
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 'e m DGE e
Grune Bohnen-Eintopf Eintopf aus griinen Bohnen und 420 31 10 | 1,93
it Rindfleisch Kartoffelwiirfeln, mit einer Einlage
mit Rindfleisc aus gewiirfeltem Rindfleisch mit
h ca.
Bohnenkraut verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE ~
Bunter Nudel-Gemuse-Eintopf Bunter Nudeleintopf mit zartem 420 47 10 | 2,57
it Rindfleisch Rindfleisch, Brokkolirdschen,
mit Rindfleisc Mohren- und Selleriewdrfeln, a
mit Petersilie verfeinert '
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin N ,, e
2~lagig 7omin ] L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE ~
Kartoffelsuppe ,Sachsische Art” Fein purierte Kartoffelsuppe nach 420 62 10 | 2,04
" R Wi W sachsischer Art mit gerauchertem
mit ge.'j‘,c nittener Wiener Wurst vom Speck und einer geschnittenen ),
Schwein Wiener Wurst :
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min A OE)
Wirsingeintopf Wirsingeintopf mit Kartoffelwiirfeln | 420 62 10 228
it RindfleischkléRch und RindfleischkloBchen, wiirzig !
mit Rindfleischklofsichen verfeinert mit Petersilie und einer ca.6x10g




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
270 - 112 14320 | 16 | 1799 | 416 | 246 | 25 74 | 07 | 075 S
59 0,2 1,6
2x2160 g
270 - 1,33 | 4320 | 16 | 21,28 | 493 | 361 | 44 | 8] 24 | 0,85 ° ,\%,\G/\‘é
SO T FiiHES la,s’
2x2160 g
270 - 0,90 | 4320 | 16 |1445 | 334 | 312 | 2,0 10 3,0 | 0,75 >
74 0,2 1,0
2x 2160 g
270 20 1,51 | 4320 | 16 |24,20| 560 | 211 | 0,6 | 76 2,7 | 0,94 :
50 0,5 2,6
2x2160 g
270 - 1,31 | 4320 16 12096 | 485 | 176 | 24 | 29 1,7 | 0,85 ° :\E\iéNL\é
42 | 03 | 10 ’
2x2160 g
270 20 1,24 | 4320 16 119,80 | 4,58 | 289 | 3,3 58 S | 0L/ ° S
69 05 | 08
2x2160 g
270 30 1,65 | 4320 16 126,40 | 611 | 220 | 20 | 40 | 41 | 0,93 ° GvSG‘v
52 0,5 | <05
2x2160 g
270 40 1,31 | 4320 16 120,96 | 4,85 | 353 Syl 5,6 34 | 0,89 ’\fra"’;er
85 2,3 1,8 sn
2x2160 g
270 40 1,46 | 4320 16 123,40 | 542 | 325 | 43 57 31 | 092 ° GE}G;'
78 | 13 | 1 '
4x10g 2x2160 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Eintopfe/Suppen

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

N J RI-SCORE l

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Linsensuppe Linsensuppe mit Kartoffeln, Karotten, 420 62 10 2,‘]6
. . . Sellerie, gerauchertem Speck und
mit geschnittener Wiener Wurst geschnittener Wiener Wurst
vom Schwein @
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e
2~lagig 7omin ' l
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min AL 2 O N
Erbsensuppe Milde Erbsensuppe mit Kartoffeln, 420 62 10 1,93
it Wi W Seh Karotten, Sellerie und Porree, als
mit Wiener Wurst vom Schwein Einlage gerducherter Speck und eine
geschnittene Wiener Wurst
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin rp——
2~lagig 7omin [ e ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min o m, AR
Herzhafte Kartoffelsuppe Herzhafte Kartoffelsuppe A 420 47 10 | 1,94
. " ,Holsteiner Art“ mit Wurzelgemise
+Holsteiner Art und geschnittener Rauchwurst e
mit geschnittener Wurst )
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TR
2~lagig 7omin [ m]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.25min W S ) i ®
WeilRe Bohnensuppe Samige weilSe Bohnensuppe 420 - 10) 41,28
) X mit Kartoffelwiirfeln, Méhren,
,,vegetansch Sellerie und Lauch, herzhaft
abgeschmeckt und mit Bohnenkraut
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin , R SCORE verfeinert
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE 7SS
Erbsensuppe ,,vegetarisch" Pikanter Erbseneintopf mit Kartoffeln | 420 - 10 1,45
und Suppengemdiise, verfeinert mit
Petersilie
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin g 0
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g: m DGE >
Gyrossuppe Milde Gyrossuppe mit Hiahnchen- 420 47 10 257
; 5 geschnetzeltem, Paprika, Zwiebeln, X
mit Hdhnchengeschnetzeltem Mais und WeiBkohl, typisch
abgeschmeckt mit Knoblauch €3
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin N, g und Thymian
2~lagig 7omin l L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min DGE g
Minestrone ,vegetarisch” 1!\—/0\LT;2E§I$1 izzrﬂeuﬂg E'fr']';:: 420 - 10 | 1,60
Gemoliseeinlage mit Krautern
verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRISCORE ) .
2~lagig 7omin e
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ‘!,_. m, DGE 2SS
Gemusesuppe Gemiisebouillon mit Muschelnudeln, | 420 - 10 173
§ Karotten, Blumenkohl, Brokkoli und ’
mit Muschelnudeln Erbsen, mild abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin N, g
2~lagig 7omin ] L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE S
Graupensuppe Saftige RindfleischkléBchen in einer | 420 62 10 1.91
it RindfleischkléRch feinen Graupensuppe mit Méhren, ’
mit Rindfleischklolichen Selleriewdiirfeln und Porree mit 2 6x10
Petersilie verfeinert ' g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
270 40 1,39 | 4320 | 16 |2220| 514 | 506 | 57 10 57 1,1 55N
121 2,3 1,1
2x2160 g
270 40 1,24 | 4320 | 16 1990 | 4,61 | 468 | 54 | 93 SN0 S
12 {}9 0,9
2x2160 g
270 30 1,25 | 4320 | 16 |20,00| 4,63 | 340 | 45 7] 2,3 | 098 MM
81 | 13 | 07 ’
2x 2160 g
270 - LT 4320 91165 517,804 |§ 4,12 %5299 11,7 10 253 /50,80 2
71 0,2 1,0
2x2160 g
270 - 093 | 4320 | 16 |14,88 | 3,44 | 322 | 13 1 3,7 | 092 ° s
77 0,1 0,9
2x2160 g
270 30 1,65 | 4320 16 | 2645 | 6,12 | 251 2,3 54 | 3,6 | 0,92 Aﬁﬂé
60 | 09 | 27 a
2x2160 g
270 - 1,03 | 4320 16 116,48 | 3,81 | 227 | 1.3 8,3 1,6 | 0,90 GvSG‘v
54 0,2 1,9
2x2160 g
270 = 1,1 | 4320 16 | 1776 | 411 | 162 | 0,9 58 1,1 0,87 [ G:SGL
39 0,1 11
2x2160 g
270 40 1,23 14320 | 16 |19,60 | 4,54 | 287 | 3] 6,8 | 29 | 0,81 S;GE‘{
68 1,2 1,1 s
4x10g 2x2160 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Ubliche

Elntopfelsuppen Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
23652 Festtags-Suppentopf Zartes Huhnfleisch in Brihe 420 62 10 | 2,48
. i mit einer Einlage aus Blumenkohl,
mit Huhnfleisch Porree, Nudeln, Eierstich, Sellerie-
und Moéhrenwiirfeln, mit Petersilie ca.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o abgestreut
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min ‘!,_. m, DGE Y
Pikante Gemusesuppe ,Soljanka” | Herzhafte Soljanka mit gelbenund | 420 31 1O8IN2,53
it Jaqd dD roten Paprikastreifen, Gurkenstreifen,
mit Jagd- un auerwurst Tomatenstiickchen, Salami und
Jagdwurstwiirfelchen als Einlage,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin s | Pikant abgeschmeckt
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '_ m AR RON)
Rustikaler Linsen-Bohnen- Herzhafter Eintopf aus Kartoffeln, | 420 47 10 | 2,63
. . . K Linsen, Erbsen, weiBen Bohnen
ElntOpf mit Schweinefleisch und Schweinegulaschwiirfeln, ca
mit Krautern verfeinert ’
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin T
2~lagig 7omin e
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ‘!,_. m, L)
Tomatensuppe Feil?e Limatsn_suppde mfizi 420 62 10 | 1,89
| ! ! : A gekochtem Reis und saftigen
mit Reis und Rindfleischklé3chen RindfleischkldRchen, mit Thymian e
und Basilikum mild abgeschmeckt d g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NJ, e
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min i~
Trip[e cheese Leckere cremige Suppe aus Gouda, 420 - 10 2’4‘]
Drei-K3 S it Brokkolirésch Cheddar und Emmentaler Kase,
re1-Kase-suppe mit Brokkoliroschen mit einer Einlage aus Sojahack
und Veggie-Hack aus Soja und feinen Brokkoliréschen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NJ oo
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min e
Bunter Spitzkohl-Gemﬂseeintopf Vegetarischer bunter Gemuseeintopf, | 420 2 10 1,70
mit Spitzkohl, Erbsen, Blumenkohl,
gelben und roten Mohrenscheiben
und Kartoffeln, wiirzig abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin N, g
2~lagig 7omin l L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE 7SS
Bauerneintopf Eintopf aus Kartoffelwiirfeln, 420 62 10 2,35
it Rind Sellerie, gelben und roten Mohren-
mit Rindswurst scheiben, Zwiebeln, Porree, Erbsen, a
mit Krautern abgeschmeckt ’
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min ~————— | und einer geschnittenen Rindswurst
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min m_, N
Herzhafter Mdéhreneintopf Méhreneintopf mit Kartoffeln 420 31 10 | 2,02
" ] : und gewiirfeltem Schweinefleisch
mit Schweinefleisch
ca.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin { e N
2~lagig 7omin ' m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i )| DGE (@
Pichelsteiner Eintopf Herzhafter Eintopf aus Kartoffel- 420 31 10 | 2,57
it Rindfleisch scheiben, Mohren, Porree, Sellerie-
mit Rindfleisc wirfeln, WeilRkohl und Rindfleisch a
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin N, g
2~lagig 7omin l L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE i~

62




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
270 40 1,59 | 4320 | 16 | 2550 | 590 | 260 | 23 | 42 | 56 1,0 ° gﬂ
62 | 07 | 07 Me,La,
2x2160 g S
270 20 1,63 | 4320 | 16 |26,00| 6,02 | 323 | 48 | 53 2,6 | 086 el
78 1,8 3,1
2x2160 g
270 30 1,69 | 4320 | 16 | 2700 | 6,25 | 465 | 3,8 12 6,2 | 0,91 MM
m | 19 | 25 ’
2x 2160 g
270 40 1,22 | 4320 | 16 |19,49 | 451 | 297 | 25 | 88 | 29 | 0,88 ° e
71 1,1 Sl
4x10g 2x2160 g
270 - 1,55 | 4320 16 124,80 | 574 | 4N 6,2 | 56 | 43 | 096 063' G;b
99 | 3,8 | 27 M. Me,
2x2160 g La, S
270 = 1,09 | 4320 16 | 1750 | 4,05 | 251 240 | 6 1,5 0,91 S
60 0,2 1,8
2x2160 g
270 40 1,51 | 4320 16 | 2416 | 559 | 371 5,2 59 3,5 | 0,88 S
89 1,8 1,6
2x2160 g
270 20 1,30 | 4320 16 120,80 | 481 | 274 | 2,7 | 68 | 23 1,1 [
65 04 | 18
2x2160 g
270 20 1,65 | 4320 16 126,40 | 6,11 | 285 | 27 74 2,6 1,0 55n
68 | 04 | 15
2x2160 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Eintopfe/Suppen

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
23910 Gelbe Gemusesuppe Fein plrierte fruchtige Gemusesuppe | 420 - 10 1,77
mit Mohren, Porree, Pastinaken,
Mango, fein abgeschmeckt
mit Ingwer
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e
2~lagig 7omin m L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min L DGE ©
Gulaschsuppe ,Hausmacher Art" | Kraftige Gulaschsuppe vom Rind 420 67 9 | 2,67
it Rindfleisch mit Zwiebeln und roten und gelben
IMULLICLCLES Paprikawiirfeln, typisch ungarisch o
abgeschmeckt i
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TRaconE
2~lagig 7omin ' m] L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min - DGE 7
Festtagssuppe K‘réftige FIeisc.:hbri]he mit“einer 420 47 10 2,97
it GrieR Kerl Einlage aus Rindfleischkl63chen,
mit Lriebnockerin GrieBnockerln, Blumenkohl, Porree, 5410
und Rindfleischkléchen Nudeln, Eierstich, Sellerie und g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig = | Mohren mit Petersilie verfeinert
ca. 60-7omin m]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min e ) (Y
Kﬁrbis-Kokos-Suppe Cremige Kiirbis-Kokos-Suppe mit 420 2 10 2,43
N h Thai-Art" Sojabohnen, Sprossen und Quinoa.
Mg o aiachFlinatal Thailandisch abgeschmeckt mit
Koriander, Kardamom und Ingwer
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TRscons )
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min e m_, 24
Canario Wiirziger spanischer Eintopf auf 420 78 10 310
. . N Basis von Tomate mit Paprika, !
wurziger Eintopf ,nach kanarischer Pocha-Bohnen, Kichererbsen,
Rezeptur” mit geschnittener grober Wurst | roten Linsen und geschnittener .
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin N, rp—— grober Wurs't vom Schwein «
2~lagig 7omin l »hach kanarischer Rezeptur
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min R ONN)
Erbsensuppe Herzhafte Erbsensuppe mit 420 Speck 10 1,20
Kartoffelwirfeln, Sellerie, Karotten,
Zwiebeln und Porree, herzhaft
gewlirzt mit gerauchertem Speck
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin | rp——
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min @
Kése-Lauch-Suppe Delikate Kdsesuppe mit feinen 420 39 10 2,50
Lauchstiickchen und Gefliigel-
hackfleisch, mit Sahne verfeinert a
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TR
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min = m_, 7
Sauerkrauteintopf Her'zhafter Polnischc?r Eintopf auf 420 62 10 2,70
T tel A Pt Basis von Tomate mit Sauerkraut,
ml artofrein und geschnittener Kartoffeln, Zwiebeln, Speck und
Wiener Wurst geschnittener Wiener Wurst
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin ,U g
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AR OE)
All in one Pot Vegetarische Ofensuppe auf Basis von | 420 - 10 229
. Tomate mit Paprika, Champignons, !
verfeinerte vegetarische Ofensuppe Mais, Kidneybohnen, Zwiebeln,
Rezeptur B Muschelnudeln uind Sojagranulat,
=~ mit Essiggurken verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min e T—r——
2~lagig 7omin [' l L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.25min |8l ) DGE /2
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
270 - 114 | 4320 | 16 [18,24 | 422 | 204 | 1,8 6,7 | 05 | 0,89 ° e
49 | 13 | 38 ’
2x2160 g
250 40 1,59 | 4000 | 16 |2544 | 6,36 | 242 | 20 | 46 | 49 | 0,96 Gt
58 0,3 2,4
2x2000g
270 30 1,91 | 4320 | 16 |3056 | 707 | 397 | 55 6,3 | 47 1,2 ° gﬂ
95 | 24 | 06 Me,La,
3x10g 2x 2160 g S
270 - 1,56 | 4320 | 16 [24,96| 578 | 399 | 53 OB TG ) ©en G Ry
96 |53 184 3 Me,La,
2x2160 g S
270 50 1,99 | 4320 16 |31,84 | 737 | 572 | 8,9 17 55 1,1
137 | 2,8 2,7
2x2160 g
270 = 0,77 | 4320 16 1232 | 2,85 | 368 | 25 11 3,7 | 0,73 S
88 08 | 09
Speck 2x2160g
270 25 1,61 | 4320 16 | 2576 | 596 | 446 | 7,1 53 50 1,0 /\%:\G/Cé
107 | 41 | 26 a
2x2160 g
270 40 1,74 | 4320 16 | 2778 | 6,43 | 344 | 4,0 71 3,3 1,2 34,
82 1,6 2,6
2x2160 g
270 - 1,47 | 4320 16 | 2355 | 545 | 277 | 12 9,7 | 3,0 | 0,90 oGg' ‘;L
66 | 07 | 3] M. Me,
2x2160 g La

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Eintopfe/Suppen

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
24658 Schwabische Maultaschen Kalbsmaultaschen in einer kraftigen | 420 25 10 | 2,71
Fleischbriihe, mit einer Einlage aus
(ggA) Pastinaken- und Mohrenstreifen a
in Bouillon, gefullt mit Kalbfleisch mit Petersilie verfeinert ’
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o 0
2~lagig 7omin =
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min E_’g, DGE Y
Grunkohleintopf Deftiger Griinkohleintopf 420 70 N 2,41
i b mit Kartoffelstlickchen
mit Raucherendchen vom Schwein, ] FE e
Lieferbar von Oktober bis Marz Yo
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TRaconE
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min m, AR
Vegetarischer Hausgemachter Eintopf mit Kiirbis, 420 - 19 1,60
i . L. Kartoffelwiirfel und Pastinaken-
Pastinaken-Kurbiseintopf streifen mit Petersilie
ACHTUNG: Andere Bléckchenform fein abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 55min T 0
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '_G m, DGE /2SS
Nudelgerichte
Herznudel ,heiRgeliebt” Gefilte Herznudeln mit Tomaten, | 400 - 12 |31
- : ucchini, Aubergine und Paprika
gefullte N.Udel in Herzform dazu Gemuse—B%Iognese ur?d
mit Gemuse-Bolognese kleine Mozzarella-Kugeln
und Mozzarella-Kugeln
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min DGE ©
Penne-Nudeln Penne-Nudeln in einer cremigen 400 A 14 2,42
" p Tomatensofe mit Oregano
P in cremiger TomatensofRe und Sahne verfeinert
’ HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig | —
ca.60-7omin " ml .
‘ CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min v =) DGE (/2]
23355 Tortellini in milder KasesoRe Tortellini mit Ricottafiillung in einer | 400 - 14 | 239
cremigen Kasesof3e aus Cheddar
und Gouda, mit Mohrenstreifen und
Blattspinat
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig e
ca.60-7omin m]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | W& H&S) /2
Makkaroni a la Romana Makkaroni in Tomatensofe 400 46 14 | 2,85
it Hahncheni fil mit Hahncheninnenfiletstiickchen,
mit Hahncheninnentilets mit Basilikum verfeinert L
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig e —
ca.60-7omin ' ] "
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min | @i )| DGE J
Bio Penne in KasesoRe Pennenudeln in Kserahmsofie 400 - 12| 2,95
mit Tomatenstiickchen,
P e verfeinert mit Emmentaler Kase
o il
-’k a“ ."i- HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig NUTRISCORE )
Sy .‘i»-." ca. 60-70min ; l
L d“ T CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ____’g, /2




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
270 16 1,74 | 4320 | 16 | 2784 | 6,44 | 347 | 2,4 10 4,4 1,2 ° GE’iGS"
82 | 09 | 10 ’
2x2160 g
300 50 1,72 | 4800 | 16 | 2752 | 573 | 599 | 12 35 | 44 1,1 20
145 2, 0,8
1x50g 2x2400g
500 - 1,91 | 8000 | 16 |30,56 | 3,82 | 246 | 2, 79 | 09 | 0,86 °
59 0,2 1,9
1x8000¢g
300 - 234 | 4800 | 16 | 3750 | 781 | 547 | 2,6 22 4,1 1,0 S{ f/:
130 | 1,0 | 4, MeLa,
2x2400¢g S
350 = 212 | 5600 | 16 |33,92)| 6,06 | 426 | 3,2 15 2,8 | 0,80 ° Aﬁﬂé
101 1,6 5% la
2x2800g
350 - 2,09 | 5600 | 16 33,44 | 597 | 517 | 50 14 48 | 0,77 ° S,f,:
123 | 30 | 20 MeLa,
2x2800g S
350 40 249 | 5600 | 16 |39,84| 711 | 458 | 3,2 14 52 1,0 [ A%AGAZ
109 |.09 | 22 a
2x2800g
300 - 2,21 14800 | 16 |3536 | 737 | 503 | 56 13 3,8 1,1 ° r\ﬁ':\%
120 | 3.3 1,1 a,s
2x2400g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Ubliche

NUdelgerIChte Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
Schneckennudeln Schneckennudeln in KdsesolSe, 400 _ 14 ],74
. . mit Karotten und Brokkoli als Einlage,
in Kasesofe fein abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig Py
ca. 60-7omin ' l "
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min AL Y| DBE 2
Schwabische Kasespatzle Feigez 595;Z'|& f:it ElmmeT;a'elLKéSE 400 - & || 2552
und Zwiebelschmelze goldge
HeiRluft 150°C 5omin, dann ca. 20min ohne Deckel tiberbacken
CombiMaster: CombiDampf130°C 15min,
dann HeiRluft 150°C 15min (NUTRI-SCORE
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150"C ]
ca.3omin 2
Ratatouille-Cannelloni Mit Hanfsamen Uberbackene 350 - 16 | 3,25
mediterran gefiillte Cannelloni
in gelber Paprika-Krautersofe
auf Grillgemiise
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin e
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C = ]
ca.3omin !_’g, é; e
Trivelli-Nudeln Trivelli Nudeln i.n einer frischen 400 2 13 2’80
y i JoghurtsolRe mit Romanesco,
in frischer JoghurtsoRRe Brokkoli und Erbsen
mit Romanesco, Brokkoli und Erbsen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig NJ, e
ca.60-7omin ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 30min e
Rigatoni ,Salvia“ Rigatoni in einer fruchtigen 400 - 12 279
Tomatensolle mit mediterranem
Gemiise und Salbei, kostlich
abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig NJ R-SCORE
ca.60-7omin l ‘
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 35min DGE >
Bami Goreng mit Huhnfleisch Feine Bandnudeln mit zartem 400 64 10 | 3,16
Hahnchenfleisch, Paprika, Mohren,
Porree, Mungobohnensprossen
und Mu-err-Pilze. Klassisch Ca
o abgeschmeckt.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 4omin g: ml .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.12min = = / DGE J
Pastasotto verde Griines Risotto vom Nudelreis 400 - 15 2,70
.. Ri Nudelrei mit Erbse, Brokkoli und Romanesco,
grunes Risotto vom Nudelreis mit frischen Krautern und Hartkase
verfeinert.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin P e
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. ] L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min DGE /2
Tagliatelle ,Spinaci” mit Lachs Tagliatelle-Nudelpfanne in einer 400 | 727 15: §{£2,91
hhalti Flate b leichten SoRe, mit Blattspinat und
aus nachhaltiger Fischwirtschaft Wildlaeh et ),
X | S ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin g: m] ﬁ%nglga\/J DGE Vs
Vegetarische Bunte Gemiise-Nudelpfanne 400 - 15 1,85
. mit gelben Méhrenstreifen,
Nudel-Gemuse-Pfanne roten Mohren, Zucchiniwdirfeln
und Romanesco, mit Gewlirzen
fein abgeschmeckt
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min Rsss l "
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin DGE 2SS




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:lge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
350 - 1,52 | 5600 | 16 |24,32| 434 | 417 | 3,4 13 33 | 0,83 ° nﬁﬂé
99 | 16 | 18 la,s’
2x2800g
400 - 2,52 | 6400 | 16 |4032 | 6,30 | 671 7] 17 6,5 1,1 E{ f/:
160 | 3,8 1,1 Me,La
2x3200g
350 - 3,25 | 5600 | 16 |5200| 9,29 | 702 | 9,2 15 4,5 1,1 I\S\],I\G/\le,
168 | 50 3,4 la
2x2800g
340 - 2,38 | 5440 | 16 |38,08| 700 | 429 | 4,6 10 41 | 0,99 ° Y
102 | 2,6 1,8 lar
2x2720¢g
300 - 2,09 | 4800 | 16 |33,44| 697 | 443 | 3,8 14 2,6 1,2 oo
106 | 0,7 5,1
2x2400g
250 40 1,98 | 4000 | 16 | 31,64 | 791 | 630 | 56 16 8,0 | 0,55 E,g;,
1504 150,60 414 1:3 '
2x2000g
- - - 6000 - 40,50 | 6,75 | 416 | 2,6 13 4,2 | 0,90 ° AS'I\G/\E
99 _I,O 1,9 'La '
4x1500g
5 1.0807 G 6000 e 43,65 | 728 | 366 | 19 11 6,3 | 055 [ E. f/:
87 0,9 1,0 Me, La,
pro Karton 4x1500g S
- - - 6000 - 2775 | 463 | 418 | 2,0 16 3,4 | 071 ° GG
99 | 0,2 | 14
2x3000¢g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Ubliche

NUdelgerIChte Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
Rigatoni ,,Spinaci" Feine Nudelrdllchen mit Blattspinat, 400 _ 15 2,56
it Kirscht t d Blattspinat Paprika und Kirschtomaten
mit Rirschtomaten un attspina in delikater Gorgonzola-SoRe
in Gorgonzolasofle
¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin DGE ©
Tomatisierte Gefiillte Ravioli (Linsen, Kichererbsen), | 400 | 15 3,04
B A tomatisiert. Mit Zucchini, gelben
RaVIOh'Gemusepfanne Paprikastiicken und halben Cherry-
tomaten, wiirzig abgeschmeckt
NJ RI-SCORE ] ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin DGE (7SS
Cappelletti—Pesto—Pfanne Nudeltaschen mit Tomate-Mozzarella | 400 - 15 3,43
in Pesto mit getrockneten Tomaten,
Paprika, Zucchini, verfeinert
mit Pinienkernen, Basilikum, Barlauch
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin - ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min AL ) ©
Tortelloni del sole Tortelloni mit ein.er Kasefiillung, 400 2 15 3,27
T TR FEER N d Gemolise aus Paprika und Cherry-
ortelloni mit einer Kasefullung un tomaten dazu Weichkasewdrfel,
sonnengereiftem Gemuse und Oliven Oliven und Kiirbiskerne.
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin , e
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min /2
Auflaufe
23304 Bio Kartoffel-Brokkoli-Auflauf Feine Kartoffelscheiben mit Mdhren | 400 - 16 | 2,80
und Brokkoli in einer hellen SoRRe
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin NUTRISCORE. ) 0
ProfiTipp: Einzelportionsschale, Heiluft 150°C l
ca.3omin ‘!,_. m_, DGE @
Herzhafter Wimfef Agfﬂfuf 335 Widfsilg, ) 390 30 16 | 2,22
L. Rahmkartoffeln und Rinderhack-
Wirsing-Kartoffel-Hackauflauf fleisch, in einer herzhaften KasesoRe,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin knusprig Giberbacken
Achtung: Bitte Blech einfetten. P e
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ]
ca. 4omin 'G m ~
Due colori” Vegetarisches Lasagne Duo, 400 - 16 2’78
Z . im Wechsel geschichtete Teigplatten
th-gelbe Paprika-Lasagne mit einer leckeren roten und gelben
mit Hanfsamen abgestreut PaprikakriutersoRe, mit Kise und
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. s5omin Hanfsamen fein abgestreut
Bitte Behdlter einfetten. .-u RI-SCORE ¢
ProfiTipp: Einzelportionsschale, ]
HeiRluft 150°C ca. 30min DGE ©
Kartoffel-Gemuse-Gratin Auflauf aus Kartoffelstreifen, 400 - 16 | 2,40
Brokkoli, Porree und Karotten
mit einer cremigen KasesoRe
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 6omin o 0
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ! l
ca.30omin !_’Q DGE /2
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 6000 - 38,40 | 6,40 | 447 | 3,8 14 3,5 | 0,50 nﬁﬂé
106 | 1,9 2,1 la
4x1500 g
- - - 6000 - 45,60 | 760 | 504 | 4,6 14 40 | 0,64 (GEiGS]k;
1201 051 28,5 ’
4x1500 g
- - - 6000 - 51,45 | 8,58 | 747 | 78 19 6,5 1,1 Sﬂ
178 2, 3,1 Me,La
4x1500g
- - - 6000 - |4899 | 817 | 674 | 6,0 18 76 | 0,87 %
161 25 3,4 Me, La
4x1500g
400 - 2,80 | 6400 | 16 [44,80| 700 | 346 | 3,0 11 20 | 0,63 ° I\%I\G/\lé
82 Y NIDLANT6 2,5’
2x3200g
390 30 2,22 | 6240 | 16 | 3558 | 570 | 374 | 3,8 | 9,0 | 3,8 | 0,81 AS'AG/\E
89 1,9 1,6 a5
2x3120¢g
400 = 2,78 | 6400 | 16 [4450| 6,95 | 512 | 4,8 14 52 | 0,87 E,f,{
122 255 4,1 Me, La
2x3200g
400 - 2,40 | 6400 | 16 |[38,40| 6,00 | 452 | 4, 13 3,4 | 090 r\ﬁ':\G/Cé
108 | 25 | 17 la,s
2x3200g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

n




Auflaufe

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Tortelloni-Gratin ,Tomate” Tortelloni mit einer Tomaten- 400 - 12 | 2,36
Mozzarella-Fillung in einer
Tomatensof3e, abgestreut
mit Gouda
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin NuUTRLSCORE ) ‘
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C l
ca.3omin '_ m, m‘;‘_.e @
Gefluigellasagne Feine Nudelteigschichten 400 56 16 | 2,79
mit einer wirzig-tomatigen
Gefligelhackfleischsof3e,
mit Pecorino Kése tiberbacken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin NUTRISCORE )
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C [ e ]
ca.30min \!U m, &
Nudel-Auflauf Schneckennudeln in fruchtiger 400 Thunfisch 16 2,36
. . Thunfisch-Tomatensole
mit Thunfisch-Tomaten-SoRe mit Sahne verfeinert und
wiirzigem Emmentaler Kase
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin i | Uberbacken
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ]
ca.3omin '_ m, =
Makkaroni-Schinken-Gratin Makkaroni und feine Wiirfel aus 400 30 16 | 2,89
it P f e Putenformschinken in einer wiirzigen
mit Putenformschinken Kasesole goldgelb tiberbacken
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin TRI-SCORE
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C [ ]
ca.3omin - g YOO
Vegetarische Moussaka Kartoffel trifft auf Aubergine, 400 - 16 | 234
it Soia. K ffel Tomate, Zwiebel und Soja,
mit Soja, Kartoffel, orientalisch gewdirzt und
Aubergine und Tomate on top knusprig tiberbacken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin WUTRISCORE )
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C [ =
ca.3omin !U_ e
Makkaroniauflauf ,vegetarisch” Herzhafter Auflauf aus Kasemakkaroni, | 400 - 16 | 2,40
mit Erbsen und Zwiebeln in einer
fruchtigen TomatensoRe, liberbacken
mit einer wiirzigen Eier-Kase-Milch
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin rppar— .
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C [ = l
ca.3omin !Ug DGE /2
Gemuse-Lasagne a la Italia Vegetarische Lasagne mit Blattspinat,| 400 - 16 | 2,52
Mohrenwdirfeln, roten und griinen
Paprikawiirfeln und Mais in einer
fruchtigen TomatensoRe, typisch
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin T i%“eni“h abgeschmeckt
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ]
ca.3omin '_ m DGE /2
Nudel-Brokkoli-Auflauf Auflauf aus Schneckennudeln 400 - 16 | 237
isch” und Brokkoli, mit milder Kasesof3e,
~vegetarisc Uberbacken mit Emmentalerkase
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. s5omin “NUTR-SCORE
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C [ m] [ ]
ca.3omin - e DGE /2
Kartoffel-Blumenkohlauflauf Feingeschnittene Kartoffelscheiben | 400 20 16 | 2,65
it Gefliigelhackbillch geschichtet mit Blumenkohl, kleinen
mit Geflugelhackballchen Gefliigelbdllchen und GratinsoRe,
goldgelb tiberbacken mit Goudakase
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin e ——
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C [ l
ca.3omin . g v
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:lge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
300 - 1,77 | 4800 | 16 |2832| 590 | 495 | 44 14 4,8 1,0 ° E{ f/:
n8 | 20 | 32 Me,La
2x2400¢g
400 56 2779 | 6400 | 16 |44,64| 698 | 476 | 44 11 6,5 | 0,77 E{ f/:
M3 141, 8:3 MeLa,
2x3200g S
400 - 236 | 6400 | 16 | 3776 | 590 | 493 | 43 14 51 | 0,88 ° %iv GFI‘
m7 |19 | 22 M, Me,
Thunfisch 2x3200¢g la,S
400 30 2,89 | 6400 | 16 |[46,24| 723 | 470 | 4,2 13 53 | 0,88 nﬁ'/\GA]e'
M2 | 26 | 16 la,s’
2x3200g
400 - 234 | 6400 | 16 | 3744 | 585 | 508 | 6,0 12 42 | 0,74 063' Gs‘b
121 | 24 | 29 M. Me,
2x3200g La, S
400 = 240 | 6400 | 16 |[38,40| 6,00 | 502 | 6,1 11 4,7 | 0,99 ° gﬂ
120 | 1,6 25 Me, La,
2x3200g S
400 - 252 | 6400 | 16 |4032| 6,30 | 446 | 4, 13 3,3 | 0,86 gﬂ
106 1,4 3,5 Me, La
2x3200g
400 = 237 | 6400 | 16 |3792| 593 | 434 | 44 12 3,2 | 0,94 [ S\ﬁ\‘e
104 | 2,0 0,5 ’
2x3200g
400 20 2,65 | 6400 | 16 |42,40| 6,63 | 479 | 7] 8,3 3,7 | 0,79 ﬁ’ﬂ‘e’
15 | 30 | 20 la,s
2x3200g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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. Ubliche
Auﬂane Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
Spinat-Kartoffel-Gratin Gartenfrischer Blattspinat und 400 - 16 | 239
Kartoffeln in wiirziger KdserahmsoRe,
mit Emmentaler abgestreut
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin WUTRI-SCORE. ) 0
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ! l
ca.3omin !_’g, DGE 2
Lauchrahmnudeln ,Alpenlédnder Art” | Feine Penne-Nuden mit lauch ZHOJOf% Rpst LGRS Mol B Nk
it Schink A Nerhatt und gekochtem Vorderschinken in
mit Schinken un €rzhafrtem herzhafter Kdsesofe, mit Emmentaler
Emmentaler Kase uberbacken Kése goldbraun iiberbacken
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin TRacoNE
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ]
ca.3omin ! E EREORY)
Lasagne ,,Spinaci" Vegetarische Nudelspezialitat: 400 - 16 3,12
Feine Nudelschichten zwischen
wiirzigem Blattspinat mit Weilkase,
mit herzhafter KdsesoRe und
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin ey | Semmelbrosel knusprig Gberbacken
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ]
ca.30min ! g e
Lasagne Bolognese italienigche Spezialitat: 400 40 16 | 2,83
1 [ h Feine Nudelteigschichten
mit Rindfleisch mit einer wiirzig-tomatigen
RinderhackfleischsolRe,
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin e | it Kase dberbacken
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ]
ca.3omin 'e m {F\F
Cannelloni Italienische Spezialitat: 400 45 16 3,23
i . i . Feine Teigrollen gefullt
mit RlndﬂelSChfuuU—ng mit Rinderhack, in einer
in Tomaten-SahnesoRe fruchtigen Tomaten-Sahnesofe,
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin e mblt Ebmnllentaler Kase herzhaft
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C l uberbacken
ca.3omin ! E ~
Ratatouille-Kartoffel-Gratin Mediterranes Gemuise 400 50 16 | 2,86
,al gusto” mit Rinderhackfleisch m'z T'Zth;fﬁfm, R;”_di'thac"
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. s5omin U!"I &l O,,e ) IS ety
Bitte Blockchen mit der Kartoffelseite Kasesofe Uberbacken
nach oben in den GN-Behilter legen. | —
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C l
ca.3omin ! E ~
Pfannengerichte
2331 Bunte Gemusepfanne GiiteoeiiSe plann i 400 - 16 | 2,99
mit Perlnudeln Perlnudeln, in cremiger KasesoRe
in cremiger KasesoRe mit Hanfsamen-Krauter-Topping
mit Hanfsamen-Krauter-Topping
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin (WuTRI-SCORE )
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C | ]
ca.3omin !_’g, /2
Rustikaler Bauernschmaus Deftige Pfanne bestehend aus 350 speck 16 | 2,67
Rostkartoffeln, Zwiebelstreifen,
knusprigem Speck und Gurken-
HeiRluft 150°C 40min, dann ca. 20min ohne Deckel st‘relfe.n, in einer herzhaft gewdrzten
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiBqut1so°C "NUTRI-SCORE Eiermilch gebacken
ca.3omin l
(O




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
400 - 239 | 6400 | 16 |38,24| 598 | 430 | 4,0 12 4,2 1,0 ° nﬁf/\‘é
102 | 24 | 10 la,s’
2x3200g
400 - 218 | 6400 | 16 |34,88| 545 | 546 | 6,1 1 GHEMIR099 ,\S’I\G/\‘é
, B0V B 1 6 la,s’
Schinken 2x3200g
400 - 32 | 6400 | 16 |4992| 780 | 547 | 6,6 12 4,6 | 092 ° Sﬂ
131 | 41 | 21 MeLa,
2x3200g S
400 40 283 | 6400 | 16 | 4528 | 708 | 515 513 11 6,8 1,0 ° %
123 2,3 2,8 Me, La,
2x3200g S
400 45 3,23 | 6400 | 16 |51,68 | 8,08 | 723 | 88 16 6,7 1,1 oo
173 | 42 | 2,8 MeLa,
2x3200g S
400 50 2,86 | 6400 | 16 |4576 | 715 | 376 | 3,7 93 | 42 | 074 r\ﬁ'/\G/Cé
90} ¥R 28 la,s’
2x3200g
400 = 299 | 6400 | 16 |4780 | 747 | 421 51 8,5 4, 1,1 Aﬁ’/\cx\le'
101 2,6 2,2 la
2x3200g
350 - 2,67 | 5600 | 16 |4272| 763 | 667 | 9,7 12 53 1,2 :\Exiél\fé
160 | 22 | 14 ’
Speck 2x2800g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Ubliche

PfannengerIChte Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
32029 Chorizo-Pfanne Buntes Pfannengericht aus Kartoffel, 400 83 15 323
Paprika, Zucchini, Zwiebeln und ’
Chorizowurst (Paprika-Salami) .
mit einer pikant abgeschmeckten ’
(NUTRI-SCORE ) PaprikasoEe
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min ml
Vor Verzehr sorgféltig umriihren. Y ARV )
Kartoffel-Gemuse-Pfanne Bunte Gemisemischung aus 400 - 15| 250
| i Brechbohnen, Romanesco,
,,vegetansch Fingermd&hren, kleinen runden
Kartoffeln mit einer hellen
| GemisesoRe, mit Petersilie verfeinert
NUTRI-SCORE ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin g: mJ DGE ©Q
Bio Spatzle-Gemuse-Pfanne Spatzle-Pfanne mit einer Gemiise- | 400 - 15 | 3,06
mischung aus Paprika, Mohren,
Mais, Erbsen und Zwiebeln,
mit Gewlrzen fein abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin .
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min DGE e
Grillgemuse-Pfanne Mediterranes Grillgemuse ] 400 - 15 | 3,30
mit getrockneten Tomaten, Paprika,

mit kleinen Kartoffeln und WeiRkase Auberginen, kleinen Kartoffeln mit

Schale und mildem WeiRkase

HU T-iil SCORE \] .
@ B e

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 60-7omin

Bratkartoffel-Zwiebel-Pfanne Goldgelb gebratene Kartoffelscheiben | 400 56 12 | 2,64
. _— ber W mit Zwiebeln, Speckwiirfeln und
mit wurziger grober Wurst geraucherten Wurstscheiben, a
herzhaft abgeschmeckt ’
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min !_’EJ AN
Fischpfanne Feiner Alaska-Seelachs und Penne- 400 64" 15 2,70
nudeln in einer milden Schlemmer-
LY Alaska Seelachs sof3e mit Méhren und Brokkoli,
P #% %« | (aus nachhaltiger Fischwirtschaft) verfeinert mit Schnittlauch und
i i Petersilie
EY e T4 K miENudeln (WuTRI-SCORE ) ZERTIFIZIERTE .
ol T % HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin 'G ml PcHERLGE /)‘
A ™ - CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 2smin (Wil ) | (S ~ DGE =2
32389 Couscous-Tajine Riesencouscous mit Blumenkohl, 350 - 17 | 230
it Ri Bohnen, gelben Mohren und
mit lesenf:ouscous } orangenen Mohren, orientalisch
und knackigem Gemuse abgeschmeckt.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin éjm&] .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.20min |\ = ) DGE 2SS
Rustikale Heimatpfanne Pfannengericht mit Hahnchen- 400 53 15 §42,63
Y ,_ geschnetzeltem, Kartoffelwdirfeln,
mit Hahnchengeschnetzeltem Champignonscheiben, griinen
Bohnen und Mdéhrenchunks, in einer
e | herzhaften BratensoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin ' - ] "
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. AL Y| DBE g
Pfannengericht Feines P_fannengericht aus Geﬂ[.j'gel— 400 72 15 2,57
. " fleischbdllchen, Erbsen, Fingermohren
..KomngeTgeT Art und kleinen Salzkartoffeln nach
mit Gefluigelballchen ,Konigsberger Art” in einer hellen
~~—————— | CremesoRe ohne sichtbare Kapern
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin ml
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. - e J




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben v
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- 1.240 - 6000 - 4845|808 | 573 | 86 | 95 | 47 1,2
137 | 34 | 36
pro Karton 4x1500 g
- - - 6000 . 352 15, 5523 147, 2811 (52,4 FH& S0 T Siwis -85 ° e
67 | 04 | 27 La,s’
4x1500 g
- - - 6000 - 4588 | 7,65 | 465 | 25 16 4,3 1,2 .o
m | 04 | 29 '
4x1500g
- - - 6000 - |4950| 825 | 424 | 49 | 9,2 | 4] 1,0 S
101 72y) 2,8
4x1500g
- 700 - 5000 - 33,00 | 6,60 | 725 1 14 4,8 1,0
174 | 42 | 24
pro Karton 2x2500¢g
- 960" = 6000 = 40,48 | 6,75 | 454 | 47 1 50 | 0,60 ° gf/:
108 | 2,5 2,0 Me, La,
pro Karton 4x1500g S
- - - 6000 - 39,45 | 6,58 | 390 | 23 14 2,7 | 0,80 GG
93 0,3 2,8
4x1500g
5 800 G 6000 e 39,45 | 6,58 | 424 | 5] 84 | 45 1,0 [ I\%I\GAZ
100 51004743 La,s’
pro Karton 4x1500g
- 1.080 - 6000 - 3850 | 6,42 | 420 | 44 | 95 | 46 | 0,93 ° Ve
100 | 2,0 | 3] La,5n
pro Karton 4x1500g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten 77



Ubliche

PfannengerIChte Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preisin
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
Vegetarische StiBkartoffeln, gegrillte Paprika 400 - 15 314
N . (rot, gelb) und Zucchiniwdirfel, ’
Sullkartoffel-Gemuse-Pfanne Kidneybohnen, griine Bohnen
. . . und Weichkasewdirfel,
mit Weichkase pikant abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin ¢
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.12min DGE e
Pfannkuchen/Eierspeisen
23375 Rithrei Goldgelbes Ruhrei, 150 - 32 | 1,24
wiirzig abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ' o )
ca. 60-70min ' \
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 2smin |8y ) Iz
Kaiserschmarrn Luftigep goldbraun gebackeneny, 200 - 18 | 1,24
ohne Rosinen Kalsersch.marrn, in Stiicke geschnitten
verfeinerte S ¢ . ohne Rosinen
Rezeptur 3 (geschnittener Eierpfannkuchen)
& HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min )
Bitte wahrend der Zubereitung einmal (NUTRI-SCORE )
durchrihren. | \
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min !_’Q, e
Kalserschmarrn StiBe Spezialitat aus Osterreich: 200 - 20 1,35
it Rosi Goldbraun gebackene Streifen
mit Rosinen vom Eierpfannkuchen mit Rosinen
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min fein abgeSChmEth
Bitte wahrend der Zubereitung CNUTRI-SCORE. )
einmal durchriihren. ‘
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min /2
Dinkel-Pfannkuchen Hellbraun gebackener Eierpfann- 170 4 24 1,34
e Full Q K kuchen aus Dinkelmehl, gefiillt mit
mut ewner Fullung aus Quar cremigem Quark und Mandarinen 9% 85
und Mandarine g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 10min DGE /24
Pfannkuchen Hellbraun gebackener 170 - 24 | 1,42
i Eierpfannkuchen aus Weizenmehl,
mit Nuss-Nougat-Creme gefllt mit einer cremigen %85
Nuss-Nougat Fiillung g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1Tomin \
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 8min !_’Q, /2
Apfe]pfannkuchen Goldbraun gebackener Pfannkuchen | 180 - 24 092
mit einer fruchtigen Apfelfiillung, X
fein abgeschmeckt mit Zimt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min e \
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.17min '@ m ©
Omelette mit Gemusefullung g]?t'degiﬁ!ebr ggﬁz;‘:gsz grr?eer'ette 140 - 24 | 1,12
hellen CremesoRe mit Mohren,
Erbsen, Brokkoli und Kase
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min . ‘
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min '@ m 2
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 6000 - 4710 | 785 | 368 | 2,9 1 29 | 0,82 hide
88 | 10 | 44 '
4x1500 g
300 - 2,48 14800 | 16 39,68 8,27 | 635 | 9, 75 10 1,0 ° :\E\iél\fé
152 | 21 | 3.2 ’
2x2400g
- - - 3600 - 22,33 | 6,20 |1.200| 14 32 8,0 | 0,88 %
286 | 1,8 12 Me, La
4x900g
- - - 4000 - 2700 | 6,75 | 914 | 6,8 33 58 | 0,69 ° S,f,:
217 1,3 14 Me, La
4x1000¢g
85 = 0,67 | 4080 | 48 | 32,16 | 788 | 686 | 4,8 22 74 | 0,46 ° gi: %\5
1634} 9158 {442 Me,La
1x4080 g
85 - 0,71 | 4080 | «.48 |34,08 | 835 | 884 | 9,7 24 6,2 | 0,30 SEJE‘)
21 | 44 | 12 S, M,
1x4080 g Me, La,
Sf, Sf2
180 = 0,92 | 4320 | 24 |22,08| 51 | 580 | 23 24 | 49 | 0,26 [ E,f,{
137 0,7 10 Me, La
1x4320g
140 - 112 13360 | 24 |26,88| 800 | 505 | 70 | 6,0 | 80 1,1 ° oo
121 | 3,0 | 2,0 Me, La
1x3360¢g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Pfannkuchen/Eierspeisen

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
Eieromelette ,Natur” Goldgelb gebackenes Eieromelette 130 - 32 1,34
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min ' . l [ ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.10min AL /)| DGE ©
Blaubeerpfannkuchen Goldgelb gebackener Eierpfann- 170 - 24 | 1,32
kuchen mit einer saftigen Blaubeer-
fillung mit Zitrone abgeschmeckt e
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin NJ - ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 8min e
Kirschpfannkuchen Lockerer Eierpfannkuchen 170 - 24 | 132
mit einer fruchtigen Kirschfiillung
2x85¢g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1Tomin [ - ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 8min '—,_. m, 2
Pfannkuchen ,Natur” Goldbraun gebackener Pfannkuchen | 200 2 24 1,25
Natur”
2x100g
.l RI-SCORE ‘
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 10min DGE /2
Speckpfannkuchen Goldbraun gebackener Pfannkuchen | 200 40 24 1,96
mit Speck
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin (R l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 10min ! g (V)
Pfannkuchen "Natur" Goldbraun gebackener Pfannkuchen 180 i 16 1,23
,Natur”
3x60g
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin éjmhl .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 8min DGE /24
Omelette ,Bauernschmaus” Deftig gefilites Omelette 250 25 16 | 2,18
mit Kartoffeln, gerduchertem Speck,
Zwiebeln, Vorderschinken und
saftigen Gewlrzgurken
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin NIJT_“‘I e ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.17min !_’Q, RN ORY)
Herzhafter Pfannkuchen Goldgelb gebackener Pfannkuchen | 200 - 24 | 1,55
- " mit einer wiirzigen Fillung
.Spinat-Kase aus Spinat und Kése
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.17min 174
Bio Topfenschmarm Typisch osterreichischer, 200 - 25 | 2,20
lockerer Schmarrn,
mit Quark verfeinert
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min und goldgelb gebacken
Bitte wahrend der Zubereitung einmal o
durchrihren. ml
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.17min | /2




Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsauren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
130 - 1,34 | 4160 | w32 |42,88| 10,31 | 612 | 9,0 | 50 1 0,80 ° /\s\iél\fé
147 | 31 | 10 ’
1x4160 g
85 - 0,66 | 4080 | «.48 | 31,68 | 776 | 531 | 3,0 25 50 | 0,28 ° E{ f/:
12 | 1k 9,0 Me,La
1x4080 g
85 - 0,66 | 4080 | .48 | 31,68 | 776 | 550 | 3,2 26 59 | 0,28 ° gﬂ
130 1,1 1 Me,La
1x 4080 g
100 - 0,62 | 4800 | 48 (29,89 | 6,23 | 651 | 4,0 21 8,0 | 0,65 ° %
155 1,5 1,1 Me, La
1x 4800 g
200 40 1,96 | 4800 | 24 | 4704|980 | 764 | 9,0 16 9,0 1,3 ?.fﬂ
183 | 3,8 0,5 Me, La
1x 4800 g
60 = 0,41 | 2880 | =48 | 19,68 | 6,83 | 651 | 4,0 21 8,0 | 0,65 ° E,f,:
155 1,5 1,1 Me,La
1x2880¢g
250 25 218 14000 | 16 |34,88| 872 | 595 | 80 | 9,0 | 80 1,2 As\iéNL\'a
142 | 28 | 1 ’
1x4000¢g
200 = 1,55 | 4800 | 24 |3720| 775 | 537 | 6,5 15 70 | 0,89 E,f,{
128 3,6 1,9 Me, La
1x4800 g
- - - 5000 - 55,05 | 11,01 | 959 1 23 9,7 | 0,70 EiG'((sT{)
229 | 2,8 1 M, Me,
2x2500g La, (Sf)

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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VORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Pfannkuchen/Eierspeisen

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fiillung in g Karton EURO
Pancakes Goldbraun gebackene 105 - 16 1,05
. kleine Pfannkuchen ,Natur
kleine Pfannkuchen
3 x35g
Rluft h kel o
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.10min .S. /2
94815 Gemuseflan ol Ry eI R L1 2o R W L ) - 40 | 1,40
. p 8 X Zucchini- und Mohrenwiirfelchen,
Herzhafte Eierspeise mit Gemuse mit Krauter und Kase verfeinert,
einzeln entnehmbar
Rluft h kel o
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 12-15min
Bitte Behalter einfetten. .E. 2
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben »
& e ergen-
Blockchen*/Stiick Karton Crindbeek proi1oo g ot fimu
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
35 - 0,35 | 1750 | w50 | 1752 | 10,01 | 1128 | 8,6 | 40 76 1,1 ° EiG'(gt‘;)
268 | 1,9 12 M, Me,
2x875g La, (Sf)
100 \ 1,40 | 4000 | .40 | 56,00 |14,00| 452 | 6,0 | 45 | 71 | 11 (@) (@, )
5 V1, <
109 3,3 2,8 Me, La, Q
2x2000¢g () =
()
o
o
et
)]
—_
g.
(]
x
[So}
c
)]
(o}
[o}
>
(%]
o
>
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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GEMUSE

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Feines Erbsenpuree Cremiges Plree aus zarten Erbsen, 150 _ 21 0,7‘]
abgeschmeckt mit etwas Muskat,
verfeinert mit Sahne und Sauerrahm
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin pry———— .
2~lagig 7omin n
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 30min DGE 2
Rahmspinat Fein gehackter Blattspinat mit Sahne | 150 g 32 0,60
und Gewdirzen mild abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig NUTRI-SCORE
ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Kohlrabigemuse in SoRe Kohlrabistreifen in einer hellen SoRe, 150 _ 21 O'7O
mit Petersilie und Muskat verfeinert
Helifilyﬂ63150°FZ, mit Deckel, 1~lagig somin pry———
2~lagig 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '0 n /2
Kohlrabi-Karotten-Gemuse Zarte Kohlrabi- und Karottenwiirfel 150 2 21 0,68
y in einer hellen SoRe, mit Sauerrahm
in Sol3e und Petersilie verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin NUTRISCORE
2~lagig 6omin 'e n L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE e
Sauerkraut ohne Speck Mild eingelegtes stiR-sauerliches 150 - 32 0,54
WeiRkraut mit Wacholder und
Lorbeer abgeschmeckt
Heigluft 159°C, mit Deckel, 1~lagig -
ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 'e n ZAESS
Wirsinggemtlse In Streifen geschnittener Wirsing in 150 & 32 0,76
einer cremigen SoRe, fein gewdirzt
Heigluft 15<?°C, mit Deckel, 1~lagig UTRISCONE
Ca. bo-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 'e n /2
Rotkohl Fein geschnittener Rotkohl, 150 - 32 0,58
herzhaft mit Lorbeer
und Nelken abgeschmeckt
HeiBluft 159°C, mit Deckel, 1~lagig Py .
ca.60-7omin n
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min = DGE 2SS
Schwarzwurzelgemuse Erntefrische Schwarzwurzeln 150 - 21 | 1,04
in einer delikaten Sahnesol%e
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin pry—r——
2~lagig 7omin e
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ' n ©
Bio Blattspinat Grob gehackter Blattspinat, 150 _ 32 '|"|o
mit Sahne verfeinert
He:BIgft 150"AC, mit Deckel, 1~lagig 6omin pry———— .
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min n DGE /2
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben )
Blockchen*/Stiick Karton Crindbeek pro100 g ot hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
200 - 0,94 | 3200 | 16 | 1504 | 470 | 352 | 2,8 | 81 | 40 | 0,77 ° M. e,
84 1,0 | 43
2x1600 g
300 - 1,19.1%4800 L' 416571 19,04 1539 1313 4067 [ 6,7 133,502 415098 il
98 1,1 3
2x2400g
200 - 093 | 3200 | 16 | 1491 | 466 | 294 | 38 | 64 | 17 | 0,89 ° M. e,
il 1,8 4,1
2x1600 g
200 - 0,913 32005 41167 ['414,56K |§ 4555 % %105 51,9 S 2 A A 9N ISOIB 4 (] NS
YR SN N RIS
2x1600¢g
300 - 1,08 | 4800 | 16 | 1728 | 3,60 | 359 | 6,1 51 0,9 1,1
8 | 05 | 27
2x2400g
300 - 152,01, 4800, 1, 416 24,3 21 .. 5,00 1 % 266,541 E03, O 1T 1 9 A0 @104 ° W)
64 | 15 | 19 -
2x2400g
300 - 116 | 4800 | 16 | 18,56 | 3,87 | 246 | 1,0 10 1,0 | 0,97 °
58 02 | 78
2x2400g
200 - 138 1320005 167 122,261 16,9611 22065 3.3 253 I3 A1 S 1S £6, 0 ° o
53 1,7 14
2x1600 g
300 - 2,20 [ 4800 | 16 |3520| 733 | 281 | 28 | 64 | 26 | 085 ° oo
67 | 17 | 25 L
2x2400g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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GEMUSE

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Mohren in SahnesofRe Gartenfrische Mohrenscheiben 150 - 32 0’74
in einer mit Sahne verfeinerten
SchlemmersofRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin pry———
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min 2
Erbsen Leicht gebundene, griine Erbsen, 150 Ly 21 0’73
fein abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin pry————
2~lagig 6omin n .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE (7SS
Pilzragout nach ,Jager Art” Eine wilrzige Pilzmischung 150 - 32 | 1,03
aus Champignons, Austernpilzen,
verfeinerte Butterpilzen, Pfifferlingen und
Rezeptur Zwiebeln, mit Sahne und Krautern
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min pm fein abgeschmeckt
2~lagig 7omin ~
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 2
Schwabisches Linsengericht Linsengemiise ,Schivabiscne Arg 250 TRESK 16 & 122
mit gerauchertem Speck und
Schweinebauch, sli-sauer
abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRISCORE
2~lagig 7omin e
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ' n )
Gemilsecurry Feine GemL’lsemischL_mg“aus 200 - 24 1,31
Blumenkohl, Brokkoli, Mdhren,
Paprika und Zuckerschoten in einer
pikanten CurrysoRe mit Thai Paste
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRI-SCORE u.nd Kokosmilch verfeinert
2~lagig 7omin ~
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ﬂ u DGE Q-
Sauerkraut Deﬂigef Sauerkraut 150 Speck 32 0,54
mit gerauchertem Speck
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin UTRISCONE
2~lagig 7omin e
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ' n (@
Apfelrotkohl Fein gesch n"ittener Rotkohl 150 - 32 0,59
mit Apfelwiirfeln
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig TR SCON
ca.60-70min 'e n .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE 2SS
Zucchini-Tomatengemuse Mediterranes Gemilse aus Zucchini- | 150 - 82 ¥1:0,296
h " scheiben und Tomatenwiirfeln,
.Mediterrane Art typisch italienisch abgeschmeckt
NUTRI-SCORE .
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin DGE 7SS
Bayrisch Kraut H(?rzhaftes WeinghIgemUse 150 Speck 32 0,74
mit Speck und Zwiebeln,
fein abgeschmeckt mit Kiimmel
und siiBem Senf
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin e
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min ' n A
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben )
Blockchen*/Stiick Karton Crindbeek pro100 g ot hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
300 - 1,47 14800 | 16 |2352 | 490 | 268 | 43 | 3,8 1,1 1,1 ° Ve
65 | 30 | 25 -
2x2400g
200 - 0,97, 18200 (U116 15045 E 486313 3591 [%'3,0. 118,60 4T S 6.50 °
8 | 04 | 40
2x1600 g
300 - 2,06 | 4800 | 16 [3296| 6,87 | 416 | 6,6 | 65 | 27 1,1 oo
100 | 45 | 23 la,s’
2x2400g
250 - 1,22 | 4000 | 16 |[19,52 | 488 | 463 | 3,2 14 54 Wl %
110 1,3 1,1
Speck 2x2000g
300 - 1,96 | 4800 | 16 |3136 | 6,53 | 291 | 3,2 | 8] 1,3 1,2 sn
69 2,7 | 47
2x2400g
300 = 1,07 | 4800 | 16 TR120 b 3, 52 A B3 T5:5 M5 04, 4 1,1 1,1
76 2,1 2,1
Speck 2x2400g
300 - 118 14800 | 16 18,88 | 3,93 | 229 | <05 | 10 09 | 0,94 °
54 0,1 8,5
2x2400g
150 = 0,96 | 4800 32, 30,721 6,40 "1 212 | 3.2, 75 (S 4 11 | 0,64 °
51 G LMY,
1x 4800 g
150 - 0,74 | 4800 | 32 23,68 | 493 | 296 | 39 | 68 | 1.2 1,3 ° >5n
il 1,6 | 45
Speck 1x4800¢g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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GEMUSE

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Romanesco ,,naturell" ]ErhtefrisEh tt>lanchierter Romanesco, 120 _ 50 0’84
ein gewlirz
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min NUTRISCORE
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin n .
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min DGE 2SS
Steckriibengemuise ,naturell” Gartenfrische gewiirzte Steckriiben- | 120 - 50 | 0,60
stlicke, mit Butter und Petersilie fein
abgeschmeckt
D f oc h D k | 8 . NUTRI-SCORE
ampt 100 (C, onhne Deckel, 5-esmin
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin n 2
Marktgemﬂse "natureu" Eine fein gewlirzte Gemiisemischung 120 _ 50 0,53
aus Ruben-, Pastinaken- und Kohlrabi-
wiirfeln sowie gelben Karotten- und
Selleriescheiben
D f DC h D k | 8 . NUTRI-SCORE .
ampt 100 C, ohne Deckel, 5-emin
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin n DGE /2SS
Rustikales Pfannengemuse Zil? gzﬁf:f]hl\f/\"sﬁ'ii G;ffgf;g{;ﬂischung 120 - 50 | 0,85
in Krauterbutter Staudensellerie, Steckriibe und
Cherrytomaten mit Butter verfeinert
f h k | 8 NUTRI-SCORE
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin n %; 24
Buntes Gartengemuse ,naturell” Ziisnzgaer‘tfveafé’ﬁ:;il:]f;(’gegl_ﬁsmjﬁsemiX 120 - 50 | 0,56
Brokkoliréschen mit gelben Méhren
und roten Paprikawdiirfeln
b ¢ °C oh Deckel ami NUTRI-SCORE .
ampt 100°C, ohne Deckel, 5-emin
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin n DGE g~
Grillgemuse ,Mediterraner Art” Bunte Gemisemischung aus 120 - 50 0,99
gegrillten Paprikastiicken, Zucchini,
Zwiebeln, Auberginen und getrock-
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin, mit Deckel , ca. 6omin g;:leanuzzn:::(jﬂéﬁgf:;ll!(suc?:r‘rL\J:cdkt
ProfiTipp: 1500g Grillgemiise in einem 1/1 NUTRI-SCORE . g
GN-Behalter geben. HeiBluft 150°C, ohne
Deckel, ca 20min. DGE Q-
Gruner Gemusemix ,naturell” Feine griine Gemiisemischung aus 120 - 50 | 0,69
Romanesco, Brokkoli und Erbsen,
leicht gewiirzt
b ¢ °C oh Deckel ami NUTRI-SCORE .
ampt100 (, onne Deckel, 5-omin
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin n DGE 2SS
Blumenkohl in SofRe Blumenkohl in einer hellen, fein 150 - 40 | 0,78
gewlirzten Sof3e, mit Sahne und
Vollmilch verfeinert, mit Muskat
abgeschmeckt
NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin '0 m .
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.20min DGE e
Blumenkohl ,,naturell" Ggrtenfriscﬁhe Blumenkohlrdschen, 120 _ 50 0’58
leicht gewiirzt und gefettet
D f oc h D k | 8 . NUTRI-SCORE .
ampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin n DGE ZSS
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben )
Blockchen*/Stiick Karton Crindbeek pro100 g ot hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 6000 - 41,80 | 697 | 228 | 29 | 3,4 | 26 | 0,89 °
55 03 | 30
4x1500g
: - - 6000 . 30,0015 5:Q0) ¥ 2298 |5 2 ¢ 51 08 | 042 ° M'L’;/‘e'
55 19 50
4x1500g
- - - 6000 - 2632 | 439 | 202 | 24 | 45 | 09 | 08 ° s
49 02 | 29
4x1500g
- - - 6000 - 4250 | 708 | 298 | 46 | 48 | 1,2 | 0,66 (] A
72 32154 2 sn’
4x1500g
- - - 6000 - 28,20 | 4,70 | 153 1,5 29 | 14 | 050
37 02 | 26
4x1500g
= - - 6000 = 49,500 h18; 25 4R 29RCHEISUEN6, O I TS A G108
70 | 04 | 49
4x1500g
- - - 6000 - 3450 | 575 | 270 | 23 | 49 | 3,9 | 0,88 °
65 0,3 2,7
4x1500g
5 = z 6000 e 31,24. 1 5,211 194 13 2,03 (5350 15 | 0,75 ° MGS\L
46 (SO0 las’
4x1500 g
- - - 6000 - 129,00| 483 | 185 | 29 2,1 1,5 | 0,77 °
45 0,3 1,3
4x1500 g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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GEMUSE

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
32753 Brokkoli ,naturell” Emntefrische blanchierte 120 - 50 | 0,69
Brokkoliréschen, fein gewdirzt
NUTRI-SCORE .
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin g DGE 2SS
Grune Bohnen ,naturell” Fe_it" Bgeafvﬂrzlfe, gtrﬂne Bohnen 120 - 50 | 0,48
mit Bohnenkrau
D f oc h D k | 8 . NUTRI-SCORE .
ampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin g n DGE 2SS
Buntes Gemuse ,naturell” Bunte Gemiisemischung aus Erbsen, | 120 - 50 | 054
Mohren, griinen Bohnen und Mais,
fein gewdirzt. Tipp: mit Butter
verfeinern
NUTRI-SCORE
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin g 3 n /2SS
Buttergemuse ,naturell” Feines Buttergemise aus Mahren, 120 - 50 | 0,59
Erbsen, Blumenkohlréschen und
Gemiisemais, leicht gewiirzt
f h k | 8 NUTRI-SCORE
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin g n 24
Mohren "natureu" Zarte erntefrische Mohren, 120 _ 50 0149
fein gewdlirzt und mit
Petersilie verfeinert
b ¢ °C oh Deckel ami NUTRI-SCORE .
ampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin g n DGE g~
Erbsen und Moéhren ,naturell” Fein gewirzte Erbsen und MGhren 120 - 50 | 0,50
X NUTRI-SCORE .
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min g n
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin DGE Q-
Rosenkohl ,naturell” Zarter Rosenkohl, leicht gewiirzt 120 - 50 0,56
b ¢ °C oh Deckel ami NUTRI-SCORE .
ampf100°C, ohne Deckel, 5-8min L\
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin g n DGE 2SS
Gemuse ,Leipziger Allerlei” Slatufe”:shclimbﬁse aUSdMﬁhfe"v 120 - 50 | 0,58
X umenkohl, Erbsen un
Jnaturell Schwarzwurzeln, mild gewiirzt
NUTRI-SCORE .
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min g n
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin DGE 2SS
Blumenkohl-Brokkoli ,naturell” Gartenfrisches Blumenkohl-Brokkoli- | 120 - 50 | 0,67
Gemiise, mit Muskat abgeschmeckt
und leicht gefettet
. NUTRI-SCORE .
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin DGE 2SS
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton Crindbeek pro100 g ot ﬁ:l:\;/ge?;
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 6000 - 3450 | 575 | 244 | 33 | 3,2 | 26 | O;78 °
59 03 | 14
4x1500g
: - - 6000 =01 24,00 154005 4 2261 52,2 115 02012063 °
ST I 1ol S4:3
4x1500g
- - - 6000 - 2700 | 450 | 320 | 35 | 72 2,3 | 0,67 °
77 04 | 33
4x1500g
- - - 6000 - 29,501 ¥ 49239306512 8 SR ELGEMAARIRO6 4 (] NS
73 1,8 | 43
4x1500g
- - - 6000 - 2464 | 4M | 234 | 27 | 53 | 09 | 037 °
56 03 | 49
4x1500g
= - - 6000 =0 1245881 14515, 43632 WENT SR B0 A Q18 °
81 04 | 46
4x1500g
- - - 6000 - 12800 467 | 308 | 33 | 54 | 3,0 | 051 °
74 0,3 3,1
4x1500g
— - - 6000 < 1129,000, 54,8311 20955 3.3) 26y (5 8N 1 Be2e N (071 °
/2 O Ea
4x1500 g
- - - 6000 - 33,50 | 558 | 179 | 26 | 1,8 1,8 | 0,74 °
43 03 | 16
4x1500 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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GEMUSE

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fiillung in g Karton EURO
32793 Kaisergemuse ,naturell” Fein gewlirzter, bunter Gemusemix | 120 - 50 | 0,57
aus zarten Brokkoli- und Blumenkohl-
roschen mit Karottenscheiben
N SCORE
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min g L]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin DGE 2SS
Fingerméhren "natureu” Zarte Fingermohren mit Gewiirzen 120 _ 50 0154
fein abgeschmeckt
NUTRI-SCORE .
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin DGE (7SS
Rote Bete Rote Bete in leicht gebundener SoBe | 150 - 32 0,69
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig pry————
ca. 60-70min g - ¢
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min = DGE L~
Auberginengemuse gegrillte Auberginen- ! 120 - 25 | 0,82
| . und Zwiebelwiirfel, mild gewtirzt
mit Zwiebeln
BI ﬂ h k | NUTRI-5CORE
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. g - 7SS
Kurbispuree Cremiges Piiree vom Hokkaido-Kiirbis | 150 - 28 0,75
mit Olivendl verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin -
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g - /ZSS
Gegrillte Zucchinischeiben Gegrillte Zucchinischeiben, 120 - 50 | 0,82
ungewdrzt
N SCORE .
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 12-15min DGE Q-
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton Crindbeek pro100 g ot ﬁ:l:\;/ge?;
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 6000 - 28,50 | 4,75 | 161 1,1 42 | 1,4 | 057 °
39 | 02 | 37
4x1500g
: - - 6000 . 2700050543 2431 52,2 505,00 MO W 080 °
51 02 | 48
4x1500g
300 - 1,38 | 4800 | 16 |22,08| 460 | 248 | 08 1 0,7 | 0,07 °
59 | <01 | 85
2x2400g
- - - 3000 0 120,60, |y 6,81 %+333 =44 s 58 1535 50,08
80 | 07 | 49
2x1500 g
270 - 1,36 | 4320 | 16 | 21,70 | 502 | 379 | 3,6 12 15 | 042 °
91 06 | 40
2x2160 g
= - - 6000 - 4100|683 | 146 | 09 | 42 | 1,6 | <001 °
35 0,1 5w
4x1500g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SoRen

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
23501 Bio TomatensoRe Fruchtige TomatensoRe, 100 - 48 | 0,48
mit Sahne verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin NUTRISCORE. ) .
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min '_ m, DGE 2
Bio helle CremesoRRe Cremige helle SoBe 100 - 48 | 0,54
mit Sauerrahm verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TRacoNE
2~lagig 7omin | m] L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min '8 = ) DGE 2
Linsen—Bolognese Tomaten-Bolognese mit roten Linsen, 200 _ 24 ],3‘]
Mohren, Zucchini, kleinen Zwiebel-
wiirfeln und Olivendl verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TSN
2~lagig 7omin ] L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE B~
Vegetarische Bolognese Bolognese aus Weizenprotein 200 - 24 | 1,33
mit Tomaten, Sellerie-, Karotten-
und Zwiebelstiickchen, mit Oregano
und Thymian abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin RO
2~lagig 7omin m] L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min V)| DGE 7SS
Bolognese aus Hahnchenfleisch | Leckere Gefligelbolognese 200 33 24 | 1,67
mit Gemiusestlickchen, verfeinert
mit italienischen Krautern
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin e
2~lagig 7omin r l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g: m, J
Bio SauerrahmsofRe mit Krautern | Cremige Bio-SauerrahmsoRe, 100 - 48 | 0,54
mit einer 7-Krauter-Mischung
verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin | — .
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min ': m DGE (2
KasesoRe "Carbonara Art” Cremige Kasesof3e, verfeinert 200 Putenschinken 24 1’07
mit Sahne und Wiirfeln aus
Putenformschinken
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin F crmprogecergmes
2~lagig 7omin [ = ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ': = m, MEOEY)
Bio SofRe fur Geﬂﬂgel Hellbraune SoRe, passend zu allen 100 _ 48 0’53
Geflugelgerichten
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin
2~lagig 7omin L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE g
SoRe ,,Gértnerin Art” Helle, milde SoRe mit Brokkoli, 150 _ 32 0,72
Mohren und Blumenkohl, verfeinert
mit Sahne, Sauerrahm und Krautern
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin [ = l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min c = m, /2
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
300 - 1,45 14800 | 16 |23,20| 483 | 254 | 23 | 80 | 13 | 054 ° I\S\],l?/\;
61 | 08 | 52 la,s’
2x2400¢g
300 - 1,62, 14800 |I'1165 " 2599 [1°5:41 )i} 246} 4,8 14,9 W G 20,06 ° ke
66 239 1,7
2x2400g
300 - 1,97 | 4800 | 16 | 3155 | 6,57 | 293 | 1,7 | 89 | 3,3 | 0,92
70 0,3 3,4
2x2400g
300 - 2,001 4800 '1116* 182,001 | 6,673 9369512 8 s VS BSOS ISOMI %,30;,
88 0,3 5,2 :
2x2400g
300 50 251 | 4800 | 16 |4016 | 837 | 367 | 3,4 | 6,5 72 | 0,84 GvSG‘v
87 07 | 4,4
2x2400g
300 = 1,63 | 4800 | 16 |26,08| 543 | 315 | 49 58 1,7 1,0 ° Aﬁﬂé
7614} 92,9114 2.2 a,s’
2x2400g
300 - 1,61 | 4800 | 16 | 2576 | 537 | 528 | 9,3 57 4,7 1,2 /\%1\6/\1(%
) 127 47 2,9 las
Putenschinken 2x2400g
300 = 1,58 | 4800 | 16 | 2528 | 527 | 279 | 4,0 6,1 1,4 | 0,90 [ I\%I\GAL:
67 1,8 1,8 la,s
2x2400g
300 - 1,44 4800 | 16 | 23,10 | 4,81 | 350 | 6,0 | 57 15 | 0,91 ° ’Vﬁ;""ser
84 | 29 | 23 '
2x2400g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SoRen

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
23593 Kraftige Senfsofle ;'eeﬂj;teensmsgfﬁnr:iﬁ rf;veier'ei 100 - 48 | 038
Zitronensaft verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TR
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min i m, 2
Herzhafte Champignonsofle E'ﬁ;zmh;:‘; Zﬁfeva!E EeelanZ:i;te”e” 15 @ seiinailcha e S AU ¥ (8 VD
Schweinebauch, mit Sauerrahm
und Petersilie abgerundet
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin uTRScoRE )
2~lagig 7omin | ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min = m_, —®
Curry-Ketchup-Softe Pikant abgeschmeckt. 100 } 48 | 0,47
Die OriginalsoRe unserer Currywurst
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin TR
2~lagig 7omin ! ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min .: e m_, /2SS
TomatensoBe ,,Napoli ATt" Fruchtige TomatensoRe, mit Oregano ‘|OO » 48 0’41
und Basilikum italienisch verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin RO
2~lagig 7omin m] L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min V)| DGE 7SS
SoRRe Balkan Art” Bunte TomatensofRRe mit roter und 150 - 32 0,72
griiner Paprika und Essiggurken,
pikant abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin N, e
2~lagig 7omin l L]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min DGE 2SS
SoRRe Bolognese Wiarzige Bolognesesofe aus 200 40 24 | 1,59
Rind Hsch . Rind- und Schweinehackfleisch,
MOIERIN UGS C WL mit Oregano und Thymian typisch
abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin N, g
2~lagig 7omin l
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
GemusesoRe Fein purierte GemiisesoRe 150 - 20 0,78
. . .. aus Pastinaken, Kiirbis und Méhren,
aus Pastinake, Kurbis und Mohren mit laktosefreier Sahne ** verfeinert
(**Restlaktosegehalt <1oomg/100g)>
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin NJ - ] .
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min DGE /2
Tomaten-Mozzarella-Sof3e Milde cremige Tomatensofe 100 - 30 | 0,46
mit Mozzarella-Kase und lecker
abgeschmeckt mit Basilikum
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin (e ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min ': m e
Sauce a la Hollandaise Delikate ButtersoRe a la Hollandaise, 100 _ 30 0,5]
mit Zitrone und Sahne verfeinert
(ohne Alkohol)
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin - Bl
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min '8 ') /2
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
300 - 114 | 4800 | 16 |18,24 | 3,80 | 355 | 56 6,1 2,0 1,2 ° hide
85 | 19 | 35 '
2x2400¢g
300 - 1,50 | 4800 | 16 |24,00| 500 | 345 | 54 | 46 | 3] 1,1 ,\ﬁ’,\G/\‘e’
, 83 2,1 1,8 (3,
Schweinebauch 2x2400g
300 - 1,41 | 4800 | 16 | 2256 | 470 | 317 | <05 | 16 1,7 1,1 sn
75 | <01 12
2x2400g
300 - 1,23 0 4800, 416" [[119,68 ¥ 4,10%,(5237 .= 2,9 L& 5704, 0% 80,89 ° G ¢1
56 0,2 51
2x2400g
300 - 1,44 | 4800 | 16 |23,04| 480 | 222 | 1,2 8,5 1,0 | 0,86
53 02 | 6,2
2x2400g
300 60 239 | 4800 | 16 |38716 | 7,95 | 41 4,5 65 75 1,2 GvSGL
98 1,7 3,8
2x2400g
- - - 3000 - 1557 | 519 | 291 | 50 | 49 | 0,7 | 0,94 ° M, Me
70 2,8 2,2
2x1500 g
5 = z 3000 — 13,70 | 4,57 | 272 | 3,0 71 2,0 1,1 ° ’V‘rL’;"er
65 1S 4,1
2x1500 g
- - - 3000 - 1530 | 510 | 485 | 93 | 66 | 14 1,4 r\%:\G/Cé
M7 | 53 | 28 la,s’
2x1500 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SoRen

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preisin
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
32584 Herzhafte Kasesol3e gﬁ'%%e'be Kj-‘ﬁsot'i? mit herzhaftem | 100 - 30 | 056
eddar un artkase
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin o mé ]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min \ﬁ B 2
Herzhafte BratensoRe EunileﬁBfagemfe, ), 100 - 30 | 0,37
erzhaft abgeschmec
mit Senf und Tomatenmark.
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin i: Em?n\ "
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.2omin \W B8/ | DGE e
Helle CremesoRe Helle CremesoRe 100 - 30 | 0,48
mit Muskat abgeschmeckt und
mit laktosefreier Sahne** verfeinert
(**Restlaktosegehalt < 10omg/100g)>
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min e
DillrahmsoRe Klassische CremesoRe mit Sahne 100 2 30 0,48
und Sauerrahm, verfeinert mit Dill
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min /2
Kartoffeln
23802 Kartoffelpuree Mit Vollmilch gekochtes, 200 - 32 | 0,58
cremiges Kartoffelpiiree
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig rp——
ca. 60-7omin ‘
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min '_ m e
Gebrauntes Kartoffel-Tortchen Feilf;e Kalgfoffes'sgeife?gm einer 150 - 32 | 11
milden Kase-Sahnesofe
verfeinerte mit Knoblauch fein abgeschmeckt,
Rezeptur in Gratinform
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 40-50min é; 2
Kartoffelgratin Feine Kartoffelscheiben, mit einer 150 - 32 062
milden Kase-SahnesoRe lberbacken ¢
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 7omin '!,_. _J ©
Stampfkartof'feln Gestampfte Salzkartoffeln mit 200 - 28 068
fettarmer Milch, Petersilie und einer !
leichten Muskatnote
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig “NUTRISCORE .
ca. 6o-7omin ‘
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 'G m DGE /2
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben v
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 3000 - 16,80 | 560 | 537 | 9,0 | 76 | 4,0 1,4 I\S\],l?/\lé
129 | 53 | 33 la,s’
2x1500 g
- - - 3000 . 11,108 15,3500 47 204 [5°2,3 58 | 0,8 1,4 ° G’SG"
49 0,7 1,4
2x1500 g
- - - 3000 - 14,28 | 476 | 318 | 64 | 40 | 06 1,0 ° M. Me.
77 42 | 09
2x1500 g
- - - 3000 - 14,44 | 4,81 | 453 | 83 | 64 | 17 | 0,80 Y
109 5185 eNNEs/ la,s’
2x1500 g
400 . 116 | 6400 | 16 | 18,50 | 2,89 | 470 | 53 13 5 4L 039 ° P
(12583 MO 1,5
2x3200g
150 - 1M | 4800 | 32 | 3552 740 | 437 | 4,6 13 23 | 0,94 ° /\%1\6/\1(%
104 | 2,2 1,3 2,5
1x4800 g
300 = 1,23 14800 | 16 |19,68 | 4,10 | 401 | 3,3 13 24 | 0,64 [ I\%I\GAL:
95 1,8 1,4 a5
2x2400g
350 - 1,19 | 5600 | 16 |19,04 | 3,40 | 384 | 2,9 14 20 | 071 ° MrL’;"er
91 0,7 1,6
2x2800g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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BEILAGEN & SOSSEN

Ubliche
KaTtOffeln Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fiillung in g Karton EURO
23829 Frilhlingspﬁree Ge__stampf‘t‘e Salzkartoffeln mit 200 - 28 0,74
Mohrenwdrfeln und feinem Brokkoli,
verfeinert mit Vollmilch und einem
e Hauch Muskat
£ : r‘a&;,,%: Heigluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig e
oo .0 | ca.6o-7omin
i ot - CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min 'B - 2
27991 Kartoffelpliree ohne Milch Cremiges Kartoffelpiiree ohne Milch | 150 - 1@ | Cre
mit Muskat verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagi in [ @
eiluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ' - (7SS
Petersilienkartoffeln Salzkartoffeln, mit Petersilie 120 - 50 | 043
verfeinert
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin DGE 2SS
Salzkartoffeln Erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln | 120 2 50 0,4‘]
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min .
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin DGE 7SS
32804 KartoffelklofRe Kleine KartoffelkioRe 125 - 48 | 0,57
nach traditioneller Art zubereitet
und mit Muskat verfeinert
5x25g
5 - Ve
R T
W ¥ o Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
. HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin 2
3281 Krauterkartoffeln Knusprig gebackene Kartoffel- 120 - 50 | 0,47
scheiben, herzhaft gewiirzt und
mit Schnittlauch und Dill ummantelt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder
im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min (7SS
Rostkartoffeln Goldgelb gebratene Kartoffelwiirfel 120 - 50 0,73
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder pry———
im Lochblech. '
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min ZSS
Bratkartoffeln mit Speck Goldgelb gebratene Kartoffelscheiben | 120 12 4] 0,87
mit herzhaften Speckwiirfeln
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
Lochblech, HeiBluft 15-20, NUTR -
Fett bitte auffangen
SROR)
Kartoffeln mit Schale Naturbelassene, kleine, 120 - 50 | 0,48
runde Kartoffeln mit Schale
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min .
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin DGE 2SS
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
350 - 1,30 | 5600 | 16 | 20,72 | 3,70 | 442 | 52 12 1,9 | 0,73 ° M. Me,
106 | 0,7 1,1
2x2800g
150 - 0,77 | 2400 | 16 |1232 | 513 | 494 | 6,8 12 12 | 0,67 °
18 | 0,6 | <05
1x2400 g
- - - 6000 - 2150 | 3,58 | 344 | 1,2 15 1,4 | 0,80 °
81 0,2 | <05
4x1500g
- - - 6000 - 20,44 | 3,41 | 343 | 1,2 15 1,4 | 0,80 °
81 O35 +10)55
4x1500g
25 - 0,11 | 6000 | 240 | 2736 | 4,56 | 474 | 05 24 1,8 1,1 ° :\E\iéNL\é
M2 | 02 | 06 ’
4x1500g
- = = 6000 = 2350 | 3,92 | 632 | 56 22 21 | 0,96 °
150 | 05 | 0,6
4x1500g
- - - 6000 - 36,50 | 6,08 | 670 | 57 22 3,1 0,87
160 | 0,4 | <05
4x1500g
5 500 z 5000 - 36,08 | 722 | 732 | 9,0 18 3,8 1,2
175 2,1 0,8
pro Karton 2x2500g
- - - 6000 - 24,00 | 4,00 | 355 | 1,2 15 1,8 | 034 °
8 | 02 | 07
4x1500g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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BEILAGEN & SOSSEN

Ubliche

KaTtOffeln Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fiillung in g Karton EURO
32819 Kartoffelspalten mit Schale Mild abgeschmeckte Kartoffelspalten| 120 - 50 | 0,46
mit Schale
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder pry———
im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 30-35min (7SS
Gnocchi Oval geformte Kl6Bchen 150 g 33 0,50

aus Kartoffelflocken
und Hartweizengrief3, ohne Ei

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser TR SCORS

3-5 Min.kochen.

ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min (ZSH

Wiurzige Krauterkartoffeln Rustikal geschnittene Kartoffelwirfel, | 120 - 50 1049
mit Thymian und Chili mit Thymian und Chili feurig gewdirzt

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder pry—r——

im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min ZS

Bio Wellenschnittpommes Leicht vorgebackene Kartoffel- 120 - 41 10,70
stabchen in Wellenschnittform,

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min bitte wie Pommes frites wilirzen

Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb HeiBluft 150°C HUTRI-SCORE
20-25min 'e - BiO e
Kartoffel ,Unsere Beste” Kleine, erntefrische, 120 - 50 | 0,45

. Idgelbe Salzkartoffel
solange der Vorrat reicht goldgeibe salzkartoteln

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min - i .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 8omin DGE Q-
56810 Pommes Dauphine Aus cremigem Kartoffelbrei 120 - 41 | 0,47

halbmondartig geformtes Kartoffel-
produkt, gebacken

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C
20-25min ﬁ - %
4

Wellenschnittpommes Leicht vorgebackene Kartoffel- 120 - 4] 0,29
stabchen in Wellenschnittform,

bitte wie Pommes frites wiirzen

ca.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb HeiBluft 150°C HUTRI-SCORE
20-25min 'e -
/7SS
Steakhouse frites Rustikal geschnittene Kartoffeln, 120 _ 4] 0,30

leicht vorgebacken,

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min bitte wie Pommes frites wiirzen

Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C WUTRI-SCORE
20-25min
'e - 7SS
Kartoffelrosti Goldgelb vorgebackene Kartoffelrésti, | 120 - 33 0,48
mit Zwiebeln fein abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 4x30g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C NUTRS

! RE
@ o
7SS
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:lge
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon

Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 6000 - 2312 | 3,85 | 457 | 3,2 16 2,2 | 0,74
109 | 0,3 | <05
4x1500 g
- - - 5000 . 16,8315, 3.1y}, /20007 35 4,7 | 0,73 ° 1k
170 | 0,2 | <05
2x2500g
- - - 6000 - 2450 | 4,08 | 602 | 4.2 23 2,5 1,0
143 | 04 | <05
4x1500g
- - - 5000 - 29,158 {583 1 RIO3SI%E 5 28 15 | «0,01
182 | 0,6 | <05
4x1250 g
- - - 6000 - 2239 | 3,73 | 331 | «0,5 | 16 2,0 | <0,01 °
78 | <01 | 07
4x1500g
13 = 0,05 | 5000 | 385 |19,68 | 3,94 |1.016 | 12 29 4,2 1,0 I\E\iél\fé
243 | 15 2,3 '
4x1250 g
- - - 5000 - 11,89 | 2,38 | 708 | 58 26 25 | 0,03
169 | 05 | <05
4x1250 g
5 = G 5000 e 12,30 | 2,46 | 610 | 4,0 24 23 | 0,05
145 1,8 0,7
4x1250g
30 - 0,12 | 4000 | 133 | 1584 | 3,96 | 778 | 89 23 21 | 088
186 | 0,7 | <05
4x1000¢g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Kartoffeln

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
56837 Pommes frites Typische Pommes frites, in Pflanzendl | 120 - 4] 0,27
vorgebacken. Bitte wiirzen
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C N, - SCORE
20-25min l
7SS
Kartoffelkroketten Goldbraun gebackene, knusprige | 120 e 41 | 042
Kartoffelkroketten, fein gewdirzt
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min 8x15g
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C (NUTRI-SCORE
20-25min ]
2
Stampfkartoffeln mit Sauerkraut | GestampfteKartoffeln mit Sauer- 150 - 32 10,64
kraut, verfeinert mit Vollmilch,
Butter und einer Prise Pfeffer
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin T
2~lagig 7omin ]
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '_ m e
Kartoffel-Méhren-Stampf G(?stampﬂe K.a rtoffel.n mit Mohren- 150 2 32 0,61
wirfeln, verfeinert mit Muskat
verfeinerte
Rezeptur
4| HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig cr——
,'g‘ ca. 60-7omin m]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min ) 7SS
Halbe Backkartoffel Halbierte Backkartoffel mit Schale 120 - 50 0,69
einzelnd entnehmbar. Bei Bedarf
nachsalzen.
N UTRI-SCORE ‘
HeiRluft 220°C, ohne Deckel, 20-25min l
Bitte Behilter einfetten. DGE L
Nudeln
24836 | Bandnudeln mit Ei Lange, leicht gefettete Bandnudeln | 200 - 16 | 1,08
aus Hartweizengriel? und Hiihnerei,
.‘ al dente gegart
o
e ) A% ) TRI-SCOI
' e, Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min [ : ml ‘
‘ iyl HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 4omin L : DGE “
24839 | Spaghetti mit Ei Lange, leicht gefettete Spaghetti | 200 - 16 | 1,04
aus Hartweizengrie® und Hiihnerei,
al dente gegart
i 1
a,. b :-"-"\-. Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min " rp———
{7 =y HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 4omin [ 2 ]
A i 3.:.? - CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 10min g: m, /2
Spiralnudeln ,glutenfrei” G'l:jteth;eie Sgi'a'nUﬁe'nE?US Mais 150 - 20 | 1,07
. . . und Kichererbsen, ohne Ei
Spiralnudeln aus Mais und Kichererbsen
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin "
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min DGE 2SS
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben v
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 5000 - 11,29 | 226 | 716 | 6,1 25 2,5 | 0,09
m 1,1 | <05
4x1250 g
15 - 0,05 195000 [1td333%( 17527 153503143 8901 5 9/ 29 3,4 1,1 ((si))'ii/\
212 1,1 0,7 Me, La,
2x2500g (s)
300 - 1,28 | 4800 | 16 2048 | 4,27 | 257 | 17 17 1,8 | 0,86 M. e,
61 1,1 14
2x2400g
300 - 1,22 14800, 16 |1956 | 408 [ 363 | 40 | 99 | 1,4 | 049
87 04 | 26
2x2400g
- - - 6000 - 3450 | 575 | 331 | <05 | 16 2,0 | «0,01 °
78 | <01 | 07
4x1500g
200 - 1,08 | 3200 | 16 | 1728 | 540 | 561 | 2,8 22 | 49 | 0,39 ° c.on
133 | 04 | <05
2x1600g
200 = 1,04 | 3200 | 16 |16,64 | 520 | 565 | 3,3 21 51 0,55 [ G:E?L
134 | 05 | <05
2x1600g
- - - 3000 - 2134 | 711 | 683 | 10 35 2,6 | 0,03 °
161 | 0,4 | <05
2x1500 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Nudeln

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
32376 Tortelloni mit Kasefullung GroRe, We:f? T?Afltle”oni mit einer 150 - 33 10,94
wiirzigen Kasefillung
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser WUTRISCORE )
3-5 Min.kochen. l
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min AL 2 ©
Gri,'me Tortelloni GroRe, griine Tortelloni mit einer 150 x 33 0'99
. " b leckeren Gemisefillung aus Mohren,
mit Gemusefuuung Brokkoli, Ricotta, Paprika, Sellerie,
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min mit Petersilie verfeinert
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser (WUTRI-SCORE )
3-5 Min.kochen. = ]
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min g: m, ©
Mini-Ravioli Kleine Teigtaschen mit einer 150 - 33 0,88
. . . vegetarischen Fiillung aus Karotten
mit Gemusefullung und Spinat
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
1kg Teigware in 5l kochendem Salzwasser (NuTRLSCORE )
3-5 Min.kochen.
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min AL m, 2
Bio s-pé_tz]_e Spatzle aus Hartweizengriel3 und Ei, 150 2 20 0,95
leicht gewiirzt
’N'.JTiiI-EE(JRF 1 ‘
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min m]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin ) DGE e
Spiralnudeln mit Ei Fein gegarte Spiralnudeln 150 - 50 | 0,56
aus HartweizengrieR und Ei
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min [ : ml "
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin s - )| DGE 24
Spiralnudeln Gegarte Spiralnudeln, ohne Ei 150 2 33 0,54
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min { s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin [ : ml .
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min & ))| DGE 7SS
Makkaroni I\/Lakkz;roni aus Hartweizengriel3, 150 _ 33 0'54
ohne Ei
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min [g: m] .'
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin = = DGE 2SS
Spétzle Spatzle aus Hartweizengriel3 und Ei, 150 _ 33 0,69
leicht gesalzen und gefettet
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min [g a ] "
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin = : m DGE e
Vollkorn-Pennenudeln Penne-Nudeln aus Vollkorn- 150 - 33 | 0,72
hartweizengrieR, ohne Ei
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min [g 2 l
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. gomin = : m 2SS




Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben v
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 5000 - 3135 | 6,27 | 834 | 3.3 31 10 | 0,80 ° gﬂ
197 | 1,9 | <05 Me,La
4x1250 g
- - - 5000 . 33,00 1566014} 732 [~ ;9 29 74 | 0,63 S{ f/:
168 | 08 | 06 MeLa,
4x1250 g S
- - - 5000 - 29,20 | 584 | 769 | 15 34 | 70 | 0,76 ° GvE?‘v
182 | 0,5 | 0,6
4x1250 g
- - - 3000 - 19,001 ¥ 6733 15667 5L%15 29 6,5 1,0 ° e
158 | 05 | <05
2x1500 g
- - - 7500 - 2790 | 3,72 | 709 | 14 31 6,6 | 0,60 ° GvE?‘v
167 | 0,4 | <05
3x2500¢g
- = = 5000 = 18,16 | 3,63 | 709 | 1,0 32 6,7 | 0,47 ° T
167 | 0,2 | <05
4x1250 g
- - - 5000 - 18,15 | 3,63 | 662 | 10 30 6,1 | 0,54 ° GG
156 | 0,2 | <05
4x1250 g
5 = G 5000 e 23,14 | 4,63 | 588 | 13 25 59 | 0,42 [ G:E?L
139 | 04 | <05
4x1250g
- - - 5000 - 246 | 483 | 660 | 12 28 59 | 0,03 ° GG
156 | 0,2 | <05
4x1250g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Nudeln

Ubliche

Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Waurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fillunging Karton EURO
32850 Gabel-Spaghetti Feine Gabel-Spaghetti 150 - 33 | 0,68
aus HartweizengrieR3, ohne Ei
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min 2 l "
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin \e: m, DGE 7SS
Bunte Farfalle Gegarte Farfallenudeln 150 - 33 | 0,65
aus Hartweizengriel3,
in drei verschiedenen Farben
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min Nl.mil.imm ] .
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin \e: m, DGE 7Y
Gebratene Schupfnudeln Schwabische Spezialitat: 150 - 40 | 0,96
Schupfnudeln aus Kartoffeln,
Weizenmehl und Hithnervollei,
mit Gewdirzen fein abgeschmeckt
| undgebraten
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min c < ]
Bitte Behalter einfetten. - ) e
Bio Gabe]_Spaghetti Gsbel;paghetti aus HartweizengrieB, | 150 2 20 0,84
ohne Ei
2 L Sk "MUTRI-SCORE ) ‘
ampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min : ]
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin g: m_, DGE <>
Hoérnchen-Nudeln Hornchen-Nudeln aus 150 - 33 | 0,53
Hartweizengrief3, ohne Ei
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min Nmﬁm&l ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 40min s = )| DGE V2SS
Reis
23850 Bio Naturreis, Fairtrade EZT'QZTL%S? dberggrnleFra \i/rg'r[akggnrei& 150 - 32 10,80
Produzenten angebaut, nach Fairtrade
Standards zertifiziert und gehandelt.
info.fairtrade.net/sourcing
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig WUTRISCORE )
ca. 60-7omin l q u "
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min | @iy ) I DGE /2SS
Tomatenvollkornreis Rote Naturreismischung/ 150 - 30 | 0,91
Vollkornreismischung mit Tomaten,
roten Paprikawdirfeln, Erbsen und
Zwiebelstiickchen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin Nwil.smm ] "
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. g: m, DGE e
Wildreismischung mit Gemuse Langkornreis mit Wildreis, Brokkoli, 150 - 40 | 0,83
gelben Paprikastreifen, Mohren
und Erbsen, leicht gewiirzt
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min Wémm "
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin ‘!,_. m_, DGE 2SS
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 5000 - 22,56 | 451 | 652 | 1,0 29 6,3 | 037 ° GG
154 | 0,2 | <05
4x1250 g
- - - 5000 . 21,78 | 436 | 635 | 09 30 | 45 | 043 ° 1k
150 | 0,2 | <05
4x1250 g
- - - 6000 - 3836 | 6,39 | 788 | 15 38 50 1,1 c.on
186 | 0,5 2,2
4x1500g
- - - 3000 - 16,854 {2,621 26695 =0 % 32 50 | 0,50 ° G ¢1
158 | 0,2 | <05
2x1500 g
- - - 5000 - 17,60 | 3,52 | 615 | 0,8 28 56 | 0,26 ° GG
145 | 0,2 | <05
4x1250 g
300 - 1,60 | 4800 | 16 | 2555 | 532 | 641 | 13 31 3,6 | 0,94 °
151 0,3 | <05
2x2400g
5 = z 4500 - 2724 | 6,05 | 409 | 10 18 21l Al Qe 3
9y 0,1 2,4
3x1500 g
- - - 6000 - 33,20 | 553 | 406 | <05 | 19 2,9 | 0,83
96 0,1 2,4
3x2000g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Reis

Ubliche
Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min

kombiniert mit Apfelwiirfeln,
Rosinen und Frihlingszwiebeln

ZESS

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
32834 Langkomreis Lockerer, gegarter Langkornreis, 150 - 40 0,49
gesalzen
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min P e
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin [' l ¢
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.17min AL /)| DGE 7SS
Bunter Gemusereis Lockerer, gegarter Langkornreis 150 Ly 40 0,8]
mit Brokkoliréschen, gelben und
roten Mohrenstreifen, leicht gewdirzt
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min ['e m] ¢
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin - /| DGE 2SS
Naturreis Feinkorniger, brauner Naturreis 150 _ 40 0’57
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.17min  /imecone
CM: Lochblech, Dampf 5-8min, : m] L]
dann beliebig wiirzen : ))| DGE 2SS
Risotto ,Pomodoro” Cremiges Tomatenrisotto i 200 - 30 | 0,93
mit Sauerrahm, Sahne und Hartkase
verfeinert, abgerundet mit Basilikum,
Oregano und Thymian
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin -
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. [' m] L]
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min | @i V)| DGE e
Djuvec-Reis Gelbe Reismischung mit Erbsen, 150 - 40 0,82
G .. c Rei roten Paprikawdirfeln, Zwiebel-
émuse-Lurry-Rets stlickchen und Méhren, fein mit
Curry abgeschmeckt
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min NUTRILSCORE )
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin 'e m ‘
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.17min | @i )| DGE >
Sonstige
32382 Bulgur-Gemuse-Pfanne Bulgur und Quinoa mit einer 150 - 40 | 0,95
bunten Gemusemischung aus
Paprika, Zucchini und Tomaten
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin ‘
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min DGE g~
Serviettenknodel Herzhafte Serviettenknddelscheiben | 160 - 24 1,52
aus WeilRbrotstiicken und Zwiebeln,
mit Petersilie abgerundet 2x80g
( NUTRI-SCORE
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin [ o = ] %; ©
Bulgur—Curry—Pfanne Lockerer Bulgur mit scharfem Curry, 150 - 20 0,87
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Angaben pro

Angaben pro

Nahrwertangaben

Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B ﬁl‘:fvrvg:l?e
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweill Salz fir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 6000 - 19,60 | 3,27 | 507 | «0,5 | 26 2,6 | 0,48 °
19 0,1 | <05
3x2000g
- - - 6000 . 3250 | 542 | 442 | 2] 18 2,2 | 0,74 °
105 | 0,2 1,1
2x3000g
- - - 6000 - 2296 | 3,83 | 628 | 13 29 | 40 | 0,30 °
148 | 0,1 | <05
4x1500g
- - - 6000 - 27,901 1§ 4,65 %5395 1 1 18 205809 S
93 OR7/AE S 22(0)
4x1500g
- - - 6000 - 32,60 | 543 | 5N 3,0 20 2,6 | 088 sn
121 0,3 1,4
4x1500g
- - - 6000 - 38,00 | 6,33 | 417 | 3,3 13 2,7 | 0,91 cé?,
99 0,5 3,0
4x1500g
80 = 0,76 | 3840 | .48 |36,48 | 950 | 737 | 6,2 24 55 1,4 E,f,{
175 1,9 'S Me, La
4x960g
- - - 3000 - 1744 | 581 | 737 | 7] 23 29 | 0,63 Gég1v
176 1,4 8,9
2x1500 g

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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BEILAGEN & SOSSEN

Sonstige

Ubliche

Verzehrsmenge

Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wourst-/Fisch-

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Fiillung in g Karton EURO
32866 Lockerer Couscous Lockerer Couscous, kombiniert 150 - 30 | 0,96
it bunt G .. mit Mohren, Zucchini, Kidney- und
mit buntem Lemuse Sojabohnen sowie Kichererbsen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min 2SS
Bio SPinat_Knbdel Es;zggrrt;l(léfie aus WeiRbrotsticken | 120 g 37 ],06
2x60g
Dampf100°C, ohne Deckel, 10-15min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 10-15min “
Semmelknodel Herzhafte KIoRe aus Weikbrotstiicken | 150 - 20 0’95
und Zwiebeln, mit Petersilie
geschmacklich abgerundet 2x75g

Dampf100°C, ohne Deckel, 10-15min
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 30min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 10-15min
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben »
& b ergen-
Blockchen*/Stiick Karton Crindbeek pro100 g ot fimu
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Wurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
- - - 4500 - 2893 | 6,43 | 671 55 21 49 | 0,97 Gég1'
160 | 1,0 1,7
3x1500 g
60 - 0,53 | 4500 | @75 |39,60| 8,80 | 681 | 3,7 25 6,4 1,1 ° EiG'(g;')
161 %) 1,1 M, Me,
1x4500g La, (Sf),
()
c
75 - 0,47 | 3000 | .40 | 18,96 | 6,32 | 709 | 3] 24 10 1,2 ° G'E?L 2
168 | 09 | <05 3
4x7508
[So}
c
(]
(o))
]
=
)
[aa]
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SUSSSPESEN & DESSERTS

14

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
SuRer Reisauflauf mit Frichten SuBer Reisauflauf mit VanillesoRe, 300 - 16 | 2,51
Himbeeren, Aprikosen-, Apfel- und
Pfirsichstlickchen, iiberbacken mit
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin feinen Streuseln
Achtung: Bitte Blech einfetten. TRI-SCORE
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C 0 z
ca.3omin 2
SuRer Ofenschlupfer StRer Auflauf aus luftigen go[dgelben 370 Ly 16 2’63
Eierpfannkuchen, Pflaumen, Apfeln,
Rosinen und Backobst, mit einer
HeiBluft 150°C s5omin, dann ca. 20min ohne Deckel e e M e A i 1
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C (Twurarscons
ca.30min ﬁ m u
Luftiger GrieRauflauf Locker aufgeschlagener GrieRauflauf | 400 - 16 2,12
. mit einem fruchtigen Kompott
mit Erdbeer-Rhabarber-Kompott aus gartenfrischen Erdbeeren und
(SURungsmitteln und einer Zuckerart) Rhabarber
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin NUTRI-SCORE
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C 0 :
ca.3omin EZo®
Quark-GrieR-Auflauf Mit Vollmilch gekochter Auflauf 400 2 16 2’84
EE RS aus Magerquark und Grie8
mit Pfirsichen mit Pfirsichwiirfeln verfeinert
Heigluﬂ 150°C, Thne Deckerl], cla. 5orr[1giln]ct NUTRI-SCORE
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C 0 -
ca.3omin e
Apfe]mark Apfelmark ohne Zuckerzusatz 150 - 22 0,46
é‘aiﬁo ‘
D) o L~
Milchreis Mit fettarmer Milch gekochter, 400 4 16 1,31
stiBer Milchreis
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig o
ca.60-7omin '0 .
‘ CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min DGE 2
23532 GrieRbrei Cremiger GrieRbrei mit leichtem 400 - 16 1,34
Vanillegeschmack, mit Zucker und
Zitronensaft abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig o
ca.60-7omin -
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min '0 2
Kirschmichel SuiBer Auflauf aus Brotwiirfeln, 400 - 12 3,09
Sauerkirschen und Mandeln
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin S
Achtung: Bitte Blech einfetten. [E BJ /2
Bio Apfel-Erdbeer-Kompott Fruchtiges, stiBes Kompott 150 - 22 | 1,49
aus Erdbeeren und Apfelwiirfeln,
verfeinert mit Zimt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o ‘
2~lagig 7omin g :
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min B DGE 2SS




“Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben S
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B i
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
300 - 251 14800 | 16 | 4016 | 837 | 668 | 6,3 22 23 | 016 ° I\ﬁl\G/\L:
159 | 29 | 89 la
2x2400¢g
370 - 2,63 | 5920 | 16 |42,00| 709 | 851 | 9,3 24 | 47 | 027 g‘ﬂ
203 | 21 17 Me, La
2x2960¢g
2
—
[]
?
400 - 202 | 6400 | 16 [33,92| 530 | 468 | 56 1 3,8 | 0,25 ° S,(,E,: 8
M2 | 20 | 45 Me,La o
2x3200g c
b
‘@
o
[22]
3
400 - 284 | 6400 | 16 4544 | 710 | 673 | 6,0 19 6,8 | 0,31 ° gi: f;\ @
160 | 1,9 B Me,La
2x3200g
210 - 0,64 | 3360 | 16 [10,29 | 3,06 | 213 | <05 | M <0,5 | «0,01 °
50 0,1 1
2x1680 g
400 = 1,31 | 6400 | 16 [20,96| 3,28 | 404 | <0,5 | 20 3,0 | 0,19 ° MRS
95 03 | 80
2x3200g
400 - 1,34 | 6400 | 16 |21,49 | 336 | 545 | 6,3 15 31 | 0,18 ° I\SI\G/\L
130 | 20 | 79 la
2x3200g
300 = 2,32 F4800: ) 167 137,120 y7,731. 511854 1 310,03 522 55 | 035 g;GE‘{
204 | 25 | 14 (€)M,
2x2400¢g Me, La,
Sf, Sf1
210 - 209 | 3360 | 16 [33,44)| 995 | 272 | <05 | 14 05 | 0,03 °
64 | <0/ 1
2x1680 g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SUSSSPESEN & DESSERTS

16

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade | Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
23540 Bio Sauerkirschkompott Fruchtiges Kompott 150 - 22 | 1,23
aus Sauerkirschen
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin p———
2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min E m 2SS
Apfel—Streusel-Auﬂauf Fruchtig frischer Apfelkompott 400 g 14 2,68
mit Rosinen, mit einer leckeren
vorgebackenen Streuselhaube
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin
Achtung: Bitte Blech einfetten. o
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C
ca.30min m 2SS
Rote FI’UChthutZG Rote FrL.J'chtgr[]tze au§ Erdbeeren, 150 _ 22 0'75
elwurfeln, Sauerkirsche
Apfel feln, S kirschen
und Heidelbeeren, fruchtig suf3
abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin 0 :
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ' L~
Kleine Germknddel ,Natur” SuBe Hefeteigknddel ohne Fullung. | 150 - 16 | 1,86
Besonders lecker in Kombination mit
Erdbeer-FruchtsoRe (Art.-Nr.32599) 3x50g
Dampf 100°C, ohne Deckel, 8-tomin UTRISCORS ‘
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 30min :
Bitte Behalter einfetten. '0 DGE 24
VanillesoRe Cremige VanillesoBe 100 - 30 | 0,35
mit Sahne verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin S
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min [E m] 2
Erdbeer-FruchtsofRRe Fruchtige stie Erdbeersofie 100 - 30 | 0,54
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin Huémn
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.20min ' (7SS
G’'schupfte Mohnnudeln Feine Kartoffelnudeln mit Mohn 250 - 24 | 2,79
K ffelnudel it Moh fein abgeschmeckt mit Zucker und
artoffelnudeln mit Mohn Zitronensaft
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 70-8omin S
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. [E m} /2
Bio Topfenknodel Knddel aus lockerem Quark-Teig 160 - 50 1,90
4x40g
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin E m e
Apfelkompott mit Rosinen Fruchtig-frischer Apfelkompott 150 - 32 | 0,76
mit Rosinen, verfeinert mit Zimt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin o
2~lagig 7omin 0 z
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ' 2SS




“Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben S
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B i
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
210 - 1,72 | 3360 | 16 | 2752 | 819 | 433 | <05 | 23 0,8 | «0,01 °
102 | <01 18
2x1680 g
350 - 235 | 5600 | 16 | 3752 | 6,70 | 682 | 4, 29 S6RIR0:G9 ° Gt
162 (¥ 19
2x2800g
2
—
[]
?
210 - 1,05 | 3360 | 16 |16,80 | 500 | 286 | <05 | 15 | <0,5 | 0,04 ° 8
67 | <0, 12 Do
2x1680 g c
b
‘@
o
[22]
3
50 - 0,62 | 2400 | 48 29,76 | 12,40 | 995 | 2,8 | 44 7 1,0 ° gi: f;\ @
235 1,1 2,0 Me,La
2x1200¢g
- - - 3000 - 10,48 | 3,49 | 624 | TN 12 1,7 | 0,19 ot
150 | 4,4 | 82 la
2x1500 g
- = = 3000 = 16,16 | 539 | 277 | <05 | 15 0,5 | «0,01 °
65 BSOS SN2
2x1500 g
- - - 6000 - |66,96| 1,16 | 1.010 | 84 | 36 51 | 0,60 c.on
240 | 47 1
3x2000¢g
40 = 0,47 | 8000 |«.200|94,99 | 1,87 | 977 | 8,2 32 76 | 0,28 EiG’(g;’)
232 (42 | 13 M, Me,
1x8000¢g La, (Sf),
©)
300 - 1,53 | 4800 | 16 |24,44| 509 | 377 | <05 | 21 | «0,5 | 0,08 °
89 | <01 | 18
2x2400g
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SNACKS & PIZZEN

Ubliche
Verzehrsmenge
Einwaage
Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-
Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Steinofenpizza Knusprig gebackene Pizza aus dem 405 - 10 3,63
) ) . Steinofen mit Tomaten, Paprika,
mit Grlllgemuse Zucchini und Hirtenkase.
Durchmesser: 2s0mm
HeiBluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, NUTRI-SCORE
15-20min
Bitte Blech einfetten. 2
Rustikales Ofenbrot Knuspriger Weizenmischbrotfladen 190 g 8 2,74
el it b G K verfeinert mit Kiirbis- und Sonnen-
elegt mit buntem Gemuse blumenkernen, belegt mit Paprika,
und uberbacken mit Edamer Spinat, Zwiebeln, Tomaten und mit
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, g Edamer abgestreut.
15-20min
Bitte Blech einfetten. '0 2
Filo-Schnecke Filo-Schnecke mit Tomaten 100 - 36 ]'25
: . und Veggie-Hack (auf Soja- und
mit Tomaten und _Veggle _HaCk Weizenbasis) mit Sesam abgestreut
(auf Soja- und Weizenbasis)
mit Sesam abgestreut —_—
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
Bitte Blech einfetten. /2
Pizzabaguette mit Salami Knuspriges Baguette mit einem 178 21 12 | 2,26
4 herzhaften Belag aus Salami,
und Schinken Schinken und TomatensoRe,
liberbacken mit Kase
HeiBluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, NUTRISCORE
20-25min
Bitte Blech einfetten. u ' AR
Bio Laugenspitz Herzhafter Laugenspitz aus Weizen- 55 - 70 1,19
mehl mit grobkornigem Meersalz
leicht bestreut
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin S
Bitte Blech einfetten. E 2
Gemﬂse-Fruhlingsroue Gebackene Friihlingsrolle mit einer 150 ] 20 137
veganen Gemuse-Fillung aus ¥
WeiRkohl, Mungobohnenkeimlinge,
Zwiebeln, Karotten, Paprika und
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 25-30min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder NUTRI-SCORE
im Lochblech. ﬂ B
Pizza ,Thunfisch” american style | Knuspriggebackene Pizzaausdem | 445 45 10 | 3,79
Steinofen, herzhaft belegt mit Thun-
fisch, Tomatenwiirfeln, Zwiebeln
und Uberbacken mit Mozzarella.
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, oo Durchmesser: 250 mm
20-25min
Bitte Blech einfetten. 'D =
Pizza ,Spinaci’ american style Knuspriger Pizzaboden, knusprig 430 - 10 | 3,79
gebacken, belegt mit Frischkase,
Blattspinat, Zwiebeln und Mozzarella-
kase. Durchmesser: 250 mm
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, y——r——
20-25min
Bitte Blech einfetten. u ' e
Bio Schoko-Muffin Rihrteig mit Schokostlickchen. 80 - 36 255
) . ! Der Fairtrade-Kakao kann als Menge- !
mit Fairtrade Kakao nausgleich mit nicht-zertifizierten
Kakao vermischt werden.
info.fairtrade.net/sourcing
NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im KiihIschrank g
auftauen lassen u e' FW?DE 3 2
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Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben )
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B hinwgeise
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg kJ
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
405 - 3,63 | 4050 | 10 |36,30| 8,96 | 836 | 55 27 8,9 1,3 (lEGijG(;f)
199 | 28 | 14 M, Me,
1x4050 g La, (),
(sn)
190 - 2,74 | 1520 8 21,92 | 14,42 | 915 | 572 32 9,1 1,2 GGZ"E_:;
2174 1.9, 3.8 (€0, (F),
1x1520 g (Sb), M,
Me, La,
(S), (),
(Lp)
100 - 1,25 | 3600 | @36 | 4500 | 12,50 | 1.210 | 16 28 8,2 1,0 gfg{ 5
290 | 78 | 22 Sb, M, N
1x3600¢g Me, La, &
(Sf), Se &
(%]
~
Q
e
178 21 2,26 | 2136 12 76122 | 125740) | S5 | T2 31 10 1,9 Aﬁﬂe @
228 | 3,9 2,0 la
1x2136 g
55 - 119 | 3850 | .70 | 82,99 | 2156 [1.000| 3,2 | 43 | 76 | 4.2 o e
< (Ei), (E),
1x3850 g 237 0,4 0,5 (Sbl), (W),
(Me),
(La),
(S), (Se)
Lp
150 - 1,37 | 3000 | 20 | 2737 | 912 | 557 | 50 19 29 | 0,98 250;
13344 07051437 '
1x3000¢g
445 45 3,79 | 4450 | 10 |3790| 852 | 923 | 8,6 26 | 90 1,2 (EE)GF‘;
220 | 23 | 15 (5b), M,
1x 4450 g Me, La,
(5), (sn),
(Lp)
430 = 3,79 (R43002 T 0% 8T 90N, 48, ST HO358 % 15 25 8,7 1,2 (EGi)’G(;f)
252 5541 1,4 (5b), M,
1x4300 g Me, La,
(5), (Sn),
(Lp)
80 - 2,55 | 2880 | @36 | 91,65 | 31,82 [1.499| 16 47 6,4 | 0,40 g'(GES)
358 | 9,0 27 (b, ™,
1x2880¢g Me, La,
(sf),
(Se)
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SNACKS & PIZZEN

Ubliche
Verzehrsmenge

Fleisch-/Hack-/
Wurst-/Fisch-

Einwaage

Zubereitung Anzahl
Gesamt- inkl. Panade Portionen
einwaage und/oder pro Preis in
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung ing Filllungin g Karton EURO
Mini Berliner Goldbraun gebackener Mini-Hefeteig- | 39 - 32 0,62
ballen mit Himbeerfruchtfiillung und
mit Zucker bestreut
3x13g
Uber Nacht abgedeckt im KiihIschrank
auftauen lassen 2
Quarkbéllchen Gebackene, lockere Ballchen aus 56 x 50 0,91
Quarkteig, mit Zucker bestreut
2x28g
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank o
er Nacht abgedeckt im Kuhlschran
auftauen lassen ﬁ B /2
Mini-Brétchen-Mix 20 Mini Kaiserbrdtchen, 30 - 80 | 0,23
20 Mohnbrétchen, 20 Sesambrotchen
und 20 Mehrkornbrétchen
NUTRI-SCORE
o . @
eilluft 180°C, ohne Deckel, 5-1omin 2
89513 Vollkornbrotchen \xfseba\f}kiie A 60 - 40 | 0,35
eizen-Vollkornbrotchen
NUTRI-SCORE .
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin DGE /7SS
Mini Mini Donut Locker gebackene Mini Mini-Donut 48 - 25 0,92
mit einer dunklen Glasur
neue
Einwaage 4x12g
NUTRI-SCORE
Uber Nacht abgedeckt im KiihIschrank
auftauen lassen n EB /2
Pita-Brotchen Kleines Fladenbrot aus Weizenmehl 100 4 30 0,67
= | kleines Fladenbrot aus Weizenmehl
o £
L s B "1,
p ¥ N
\ L - ’ "# \“;' NUTRI-SCORE
\ Sl 4
A = | HeiRluft150°C, ohne Deckel, 8-1omin ﬁ B e
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“Angaben pro Angaben pro Nahrwertangaben S
Blockchen*/Stiick Karton el | pro100 g ey B i
Einwaage Brennwert Fett Kohlen- Eiweil} Salz fiir
Fleisch-/Hack-/ hydrate Angepasste
Waurst-/Fisch- davon Vollkost
Zubereitung gesattigte davon
Gesamt- inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Fettsduren Zucker
einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg k)
ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO keal ing ing ing ing
13 - 0,21 | 1250 | .96 | 19,77 | 15,82 | 1.653 | 20 47 6,1 | 0,61 E?’(ﬂi
395 | 93 | 16 (Me),
1x1250 g (La),
(sf)
28 - 0,45 | 2800 | 100 | 45,30 | 16,18 | 1.159 | 10 38 73 | 0,73 gi' ‘If/:
2006, | 340 12 Me, La,
1x2800 g (sf)
30 - 0,23 | 2400 | .80 | 18,12 | 755 | 1125 | 3,2 | 48 | 9,8 1,5 ° c?'éli 5
266 | 07 | 1.2 b, M, N
4x600g Me, La, E
Se D
(%]
~
Q
e
60 - 0,35 | 2400 | 40 | 13,98 | 583 [1.033| 24 | 43 9,4 1,5 ° GGalgz @
244 | 05 | 10 (8). (51)
1x2400g
12 - 0,23 | 1200 | <100 | 22,89 | 19,08 | 1.645 | 25 40 3,4 1,3 oo
394 | 12 12 M, Me,
1x1200 g La, (Sf),
(Se),
(Lp)
100 = 67, Sl 30 Q0 &30 Sm2 010 KIG 7O RSO ENNTE 49 6,8 1,8 ° o
23583 BRSNS (ASAE) (Ei), (Sb),
1x3000 g (W),
(Me),
(La), (Sf)
(Se)
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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GESAMTUBERSICHT

Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis

nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
32364 Agnolotti, Feige trifft Pecorino® 6000 61,20 6 | 24513 ChampignonsoRe 4800 24,00 96
32462 Alaska-Seelachs 4680 73,97 46 | 32433 Chicken-Nuggets 6000 78,58 26
32492 Alaska-Seelachs ,Mediterrane Art* 3780 51,12 48 | 24409 Chickencurry 4320 50,08 24
32474 Alaska-Seelachs in Backteig ,Nordische Art“ 3600 52,35 48 | 24415 Chop Suey mit Hahnchenfilets 5280 46,99 24
23477 Alaska-Seelachs in SenfsolRe 3680 42,56 44 | 32029 Chorizo-Pfanne 6000 48,45 76
32466 Alaska-Seelachs in einer Vollkornpanade 3000 44,08 46 | 24403 Coq au vin 4960 53,76 24
32469 Alaska-Seelachs-Nuggets in Marinade, unpaniert 2400 34,00 48 | 32866 Couscous mit buntem Gemiise 4500 28,03 12
32460 Alaska-Seelachsfilet ,,Mediterran Art“ 3600 45,60 46 | 32389 Couscous-Tajine 6000 39,45 76
23461 Alaska-Seelachshappen 3680 39,04 44 | 32594 CremesoRe, hell 3000 14,28 98
23460 Alaska-Seelachsschnitte in Zitronen-KrauterrahmsoRe 3680 38,40 44 | 24514 Curry-Ketchup-SoRe 4800 22,56 96
23473 Alaska-Seelachsschnitte in feiner TomatensoRe 4000 3792 44 | 24032 Currywurst vom Schwein 3840 33,28 38
24623 Allin one Pot 4320 23,55 64 | 23155 Deftige Schweinebauchscheiben 2880 41,76 32
23539 Apfel-Erdbeer-Kompott (Bio) 3360 33,44 14 | 32598 DillrahmsoRe 3000 14,44 98
23542 Apfel-Streusel-Auflauf 5600 37,52 16 | 32529 Dinkel-Pfannkuchen 4080 32,16 78
93464 Apfelkompott mit Rosinen 4800 24,44 16 | 32870 Djuvec-Reis 6000 32,60 10
23528 Apfelmark 3360 10,29 14 | 89518 Donut, mini 1200 22,89 120
32533 Apfelpfannkuchen 4320 22,08 78 32498 Dorsch, knusprig paniert 2880 51,12 50
24719 Apfelrotkohl 4800 18,88 86 | 23487 Dorschfilets in SenfsoRe 3680 59,99 44
94714 Auberginengemiise mit Zwiebeln 3000 20,60 92 | 32540 Eieromelette ,Natur” 4160 42,88 80
24439 Bami Goreng mit Huhnfleisch 4000 31,64 68 | 2431 Entenbrust auf rotem Zwiebel-Balsamico-Chutney 3120 93,28 6
24836 Bandnudeln mit Ei 3200 17,28 104 | 23782 Erbsen 3200 15,54 86
23687 Bauerneintopf mit Rindswurst 4320 24,16 62 | 32786 Erbsen und Mé&hren ,naturell” 6000 24,88 90
24359 Bauernschmaus 5600 42,72 74 | 23704 Erbsenpiiree, fein 3200 15,04 84
29707 Bayrisch Kraut 4800 23,68 86 | 24613 Erbsensuppe 4320 12,32 64
89445 Berliner, mini 1250 19,77 120 | 23626 Erbsensuppe mit Wurst 4320 19,90 60
23730 Blattspinat mit Sahne (Bio) 4800 35,20 84 | 23630 Erbsensuppe ,vegetarisch” 4320 14,88 60
32731 Blumenkohl in SoRe 6000 31,24 88 | 32599 Erdbeer-FruchtsoRRe 3000 16,16 16
32733 Blumenkohl,,naturell” 6000 29,00 88 | 32766 Falafelballchen 3600 51,48 12
32791 Blumenkohl-Brokkoli ,naturell* 6000 33,50 90 | 32856 Farfalle, bunt 5000 21,78 108
32755 Blumenkohl-Kartoffelrosti 2880 22,32 10 | 32752 Farmer-Nuggets 6000 83,88 10
23905 Blumenkohlcremesuppe 4320 17,12 54 | 56004 Feine Bratwurst vom Schwein 3840 59,52 42
24258 Boeuf ,Stroganoff” 4000 64,32 20 | 24309 Feines Hirschragout ,Waidmann* in EdelpilzsoRe 3360 93,28 4
23578 Bolognese aus Hahnchenfleisch 4800 40,16 94 | 23443 Feines Hithnerfrikassee 3840 3728 22
24720 Bolognese vom Rind und Schwein 4800 38,16 96 | 23493 Feines Lachsfilet ,Doria“ 3680 68,54 46
23577 Bolognese, vegetarisch 4800 32,00 94 | 56808 Feinschmecker Reibekuchen 6000 60,90 14
32585 BratensoRe 3000 1,10 98 | 23652 Festtags-Suppentopf 4320 25,50 62
32371 Bratkartoffel-Zwiebel-Pfanne 5000 33,00 76 | 24604 Festtagssuppe mit GrieBnockerln 4320 30,56 64

und RindfleischkloRchen

32813 Bratkartoffeln mit Speck 5000 36,08 100 23763 Filet amande 3520 4240 3
e Brokkoli, naturell* 6ooo 3450 99 23148 Filettépfchen in FeinschmeckersoRe 3680 69,92 20!
23901 Brokkolicremesuppe 4320 16,99 54 2805 Filo-Schnecke 3600 4500 8
32751 Brokkolirosti 2880 2016 9 32794 Fingermohren ,naturell 6000 27,00 92
89504 Brétchen-Mix 2400 18,12 120 56479 Fisch-Poppers 6600 7236 5]
32864 Bulgur-Curry-Pfanne 3000 17,44 110 . B 1S s S 8
32382 Bulgur-Gemiise-Pfanne 6000 38,00 10 32494 Fischhappen im Backteig 3000 4770 s
32724 Buntes Cartengemiise, naturell” booo 28,20 88 23472 Fischpfanne ,Neptun®“vom Alaska Seelachs 4000 44,6 44
32779 BUtceSamise. Tt ic Goso | fepise 8 32385 Fischpfanne vom Alaska Seelachs mit Nudeln 6000 40,48 76
32782 Buttergemiise ,naturell” 6000 29,50 90 56489 T TR S o -
e Sanand 13203154 & 23604 Flddlesuppe in Gemiisebouillon (Bio) 4320 30,24 56
24336 Cannelloni in PaprikasoRe 5600 52,00 68 — T e 36
24364 Cannelloni mit Rindfleischfiillung 6400 51,68 74 32402 Frikadelle aus Gefliigelfieisch 1800 1789 20
32361 Cappelletti-Pesto-Pfanne 6000 51,45 70 % T " o e s
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Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis
nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
23005 Frikadelle vom Schwein und Rind 3680 2704 36 | 24121 Griinkohlplatte ,westfélischer Art” 5600 50,88 32
32064 Frikadelle, Maxi 6480 61,39 40 | 24761 Gulasch ,new classic” 4800 49,00 8
50800 Frittaten mit Schnittlauch 2000 19,56 54 | 24601 Gulaschsuppe ,,Hausmacher Art“ 4000 25,44 64
23571 Fruchtgriitze, rot 3360 16,80 16 23633 Gyrossuppe 4320 26,45 60
23829 Friihlingspiiree 5600 20,72 100 | 24030 Hackbraten (8og) in herzhafter BratensoRe 5120 39,36 38
2840 Friihlingsrolle, Gemiise 3000 27,37 18 | 320m Hackfleischrollchen ,Balkan Art“ 4500 45,00 40
56501 G'schupfte Mohnnudeln 6000 66,96 16 | 24016 Hacksteak vom Rind und Schwein 4640 41,60 38
32850 Gabel-Spaghetti 5000 22,56 108 | 94857 Halbe Backkartoffel 6000 34,50 104
32880 Gabel-Spaghetti (Bio) 3000 16,85 108 | 32398 Heimatpfanne, rustikal 6000 39,45 76
24460 Gebratener Kohler 3280 64,64 6 | 23562 Helle CremesoRe (Bio) 4800 25,99 94
(Seelachs aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
. . 23690 Herzhafter Mohreneintopf mit Fleisch 4320 20,80 62
23806 Gebrauntes Kartoffel-Tortchen 4800 35,52 98
y; T 23244 Herzhafter Zwiebelrostbraten 3680 64,80 16
32025 Gefluigel-Cevapcici 6000 68,00 40
2331 Herznudel ,heiRgeliebt” 800 50 66
32414 Geflugelbratwurst 5120 81,89 40 B g ¥ e
6401 Hahnchen-Doner Kebab 000 101, 28
23025 Geflugelballchen in RahmsoRe 3520 25,92 36 504 > 29
2448 Hahnchen-Krust 60 6,32 28
23360 Geflugellasagne 6400 44,64 72 F Y i G
6428 Hahnchen-Krusty gefiillt oo 88,56 28
23400 Geflugelleber in Apfel-Zwiebel-SoRe 3200 30,56 22 504 usty getd >4 >
2442 Hahnchenbrust ,Genfer Art* 8o 6,72 26
56459 Gegrillte Hihnchenkeule 4500 61,50 28 D g & S
24408 Hahnchenbrustfilet 840 8. 2
94855 Gegrillte Zucchinischeiben 6000 41,00 92 44 Y 34 4754 4
2 Hahnchenbrustfilet,Natur” folo] 6 28
32788 Gemiise ,Leipziger Allerlei“ ,naturell 6000 29,00 90 32441 ¥ 5 g >4 i
&y I ; 23422 Hahnchenbrustfilet auf Gemise nach mediterraner Art 4000 44,80 22
32727 Gemuse ,Mediterraner Art*“ 6000 49,50 88
0410 Hahnchenbrusti filet: 000 84, 28
32810 Gemlse-Kartoffel-Rosti (Bio) 4320 51,55 12 o RN > V&
2441 Hahnchenfilets ,Fresh kick” 160 8. 26
2331 Gemiise-PerInudel-Pfanne 6400 47,80 74 4417 annchentriets Fresh kic 4 4354
. 23419 Hahnchenfilets ,Gartnerin Art“ 4160 33,92 22
24703 Gemiisecurry 4800 31,36 86
2442 Hahnchenfilets ,Gartnerin Art“ mit WeiRwei 640 ,56 26
23610 Gemiiseerbseneintopf (Bio) 4320 21,28 58 4425 annchentiets ,Gartnerin Art: mit Welbwein 404 5475
8 Hahnchenfilets , Tandoori“ 160 2,48 28
94815 Gemiseflan 4000 56,00 82 9347 i i
] 23414 Hahnchenfilets in SoRe 3520 3744 22
32750 Gemlsenuggets 2300 19,50 10
2440! Hahnchenfiletstiicke in Ingwer-OrangensolRe 640 36 2
32837 Gemusereis 6000 32,50 10 e g 8 a 413 o
- i 94404 Hahnchenfiletstiicke mit Paprika-Zucchini-Gemuse 6000 65,28 30
23764 Gemdiiseroulade Forster Art 4640 56,64 8
23451 Hahnchengeschnetzeltes in Curry-SahnesoRRe 20 1,12 2
56541 Gemiseschmarrn 5000 46,99 12 2 8 Y P “ &
2. Hahnchengyros mit Zwiebeln 000 8,68 28
32570 GemlsesolRe 3000 15,57 96 32443 ey 3 >
2412 Hahnchenoberkeule 000 ,90 26
56542 Gemusestrudel ,Kirbis-Gefluster” 4000 45,00 12 324 3 399
2341 Hahnchenrahmgulasch 160 ,12 22
23637 Gemiisesuppe mit Muschelnudeln 4320 17,76 60 341 g 4 3
N 32458 Hahnchenschnitzel, paniert 2400 61,16 28
23910 Gemiisesuppe, gelb 4320 18,24 64
288. Hornchen-Nudeln 000 17,60 108
23147 Gepokeltes Eisbeinfleisch 5600 51,52 30 32884 5 7
24426 Huhnerfrikassee mit WeiRwein 000 ,76 26
32522 Germknodel ,Natur* 2400 29,76 16 i < 7
2082 Jagdwurstscheibe vom Schwein, paniert 120 . o
23228 Geschmorter Rinderbraten 3200 46,24 16 3 gawu eV wein, pant 5 93,44 4
23490 Kabeljau in DillcremesoRRe 680 8,00
32135 Geschnetzeltes (Schwein) ,Gyros Art“ 3000 56,00 34 — e E o 0
2 Kaisergemdse ,,naturell 6000 28,50 2
23253 Geschnetzeltes vom Rind in SofRe (Bio) 4800 98,78 18 32793 sergemu Y 5 K
2528 Kaiserschmarrn 000 27,00 8
32824 Gnocchi 5000 16,83 102 #3 A i 7 Y
. s j y 23348 Kalbsfrikassee 2880 59,68 20
32373 Gnocchi-Grillgemiise-Pfanne , Mediterraner Art* 6000 52,50 6
24301 Kalbsgeschnetzeltes ,Norddeutsche Art* 3360 81,44 4
23648 Graupensuppe 4320 19,60 60
) 23340 Kalbshacksteak 3520 34,88 20
24745 ,Greek style' 4000 4704 8
2, Kap-Seehecht,,Chorizo* 040 1,20 6
23521 GrieRauflauf mit Erdbeer-Rhabarber-Kompott 6400 33,92 14 4457 g y i % 7
6. Kap-Seehechtfilet, paniert 000 6738 o
23532 GrieRbrei 6400 21,49 14 50455 ap-seenec et panier > 73 >
2748 Karotten-Ecke mit Knusperpanade, mini 120 24,6 10
50804 GrieRdukaten 2000 20,99 56 3274 A7 3 802
2390 Karottencremesuppe 20 18,88
32348 Grillgemiise-Pfanne 6000 49,50 76 3993 PP = 4
X X 32892 Kartoffel ,Unsere Beste* 6000 22,39 102
32079 Grillschnecke vom Schwein 3600 77,40 40
23388 Kartoffel-Blumenkohlauflauf 6400 2,40 2
32767 Griine Bohnen ,naturell“ 6000 24,00 90 33 4 424 7
2330. Kartoffel-Brokkoli-Auflauf (Bio 6400 ,80 0
23618 Griine Bohnen-Eintopf 4320 19,80 58 Rkt (Bio) i b u
23331 Kartoffel-Gem{use-Gratin 6400 8,40 )
32729 Griiner Gemisemix ,naturell” 6000 34,50 88 333 4 304 7
2331 Kartoffel-Gem{use-Pfanne ,vegetarisch® 6000 1,52 6
24687 Griinkohleintopf 4800 27,52 66 ¥2 8 g U
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23609 Kartoffel-Méhren-Eintopf (Bio) 4320 17,99 58 | 24320 Lauchrahmnudeln , Alpenlander Art* 6400 34,88 74
93612 Kartoffel-Méhren-Stampf 4800 19,56 104 | 2809 Laugenspitz (Bio) 3850 82,99 18
32775 Kartoffel-Pastinaken-Platzchen 3000 26,18 12 | 23006 Leberkase in SoRe 3200 28,96 36
32769 Kartoffel-Quark-Ecke 2400 17,79 12 | 3247 Limanda-Fischfilet (paniert) 3120 63,60 48
23807 Kartoffelgratin 4800 19,68 98 | 23664 Linsen-Bohnen-Eintopf 4320 2700 62
23612 Kartoffelgulaschtopf 4320 24,20 58 | 23563 Linsen-Bolognese 4800 31,55 94
32804 KartoffelkloRe 6000 2736 100 | 32749 Linsenbéllchen 3600 35,10 10
56838 Kartoffelkroketten 5000 17,52 104 | 24381 Linsengericht, schwabisch 4000 19,52 86
32814 Kartoffeln mit Schale 6000 24,00 100 | 23625 Linsensuppe mit Wurst 4320 22,20 60
23802 Kartoffelpiiree 6400 18,50 98 2361 Linsensuppe, vegetarisch 4320 14,45 58
27991 Kartoffelpiiree ohne Milch 2400 12,32 100 | 32843 Makkaroni 5000 18,15 106
56836 Kartoffelrosti 4000 15,84 102 | 23365 Makkaroni a la Romana 5600 39,84 66
32819 Kartoffelspalten mit Schale 6000 23,12 102 | 23362 Makkaroni-Schinken-Gratin 6400 46,24 72
23628 Kartoffelsuppe Holsteiner Art 4320 20,00 60 | 23381 Makkaroniauflauf ,vegetarisch” 6400 38,40 72
23623 Kartoffelsuppe mit Wiener Wurst ,Sachsische Art“ 4320 20,96 58 32715 Marktgemiise ,naturell” 6000 26,32 88
23602 Kartoffelsuppe, vegetarisch 4320 13,75 56 | 24658 Maultaschen in Bouillon 4320 27,84 66
23143 Kasselercarbonade in BratensoR3e 3200 39,04 30 | 23601 Maultaschen in Gemiisebriihe, vegetarisch 4320 23,52 56
24203 Kesselgulasch vom Rind 5120 55,04 18 32728 Maultaschen mit Gemiisefiillung 3000 25,50 8
23533 Kirschmichel 4800 3712 14 | 23531 Milchreis 6400 20,96 14
23919 Klare Suppe 4320 11,68 54 23499 Milde Gemiise-Curry-Fisch-Pfanne 4160 45,60 46
23243 Klassisches Rindergulasch 3920 48,64 16 | 23636 Minestrone ,vegetarisch” 4320 16,48 60
23046 Kleine Rindfleischrollchen 4320 60,96 16 | 2337 Moussaka, vegetarisch 6400 37,44 72
23017 Klopse ,Kénigsberger Art* 4480 33,28 36 | 23780 Mohren in SahnesolRe 4800 23,52 86
56483 Knusperfilet 3600 50,76 50 | 32785 Mohren ,naturell” 6000 24,64 90
23709 Kohlrabi-Karotten-Gemiise 3200 14,56 84 | 32839 Naturreis 6000 22,96 10
23708 Kohlrabigemuse in SoRe 3200 14,91 84 | 23850 Naturreis (Bio) (Fairtrade) 4800 2555 108
23045 Kohlrouladen in einer herzhaften SolRe 5600 51,52 38 | 23361 Nudel-Auflauf 6400 37,76 72
23593 Kraftige SenfsoRe 4800 18,24 96 | 23384 Nudel-Brokkoli-Auflauf, vegetarisch 6400 3792 72
24M Krauter-Krustenbraten 3520 43,52 32 | 23620 Nudel-Gemiise-Eintopf mit Rindfleisch 4320 26,40 58
3281 Krauterkartoffeln 6000 23,50 100 | 32313 Nudel-Gemiise-Pfanne, ,vegetarisch“ 6000 2775 68
32852 Krauterkartoffeln mit Chili 6000 24,50 102 | 23615 Nudel-Suppentopf 4320 20,96 58
24617 Kase-Lauch-Suppe 4320 2576 64 | 23518 Ofenschlupfer 5920 42,00 14
50801 Kéaseschoberl 2000 23,34 54 | 32552 Omelette ,,Bauernschmaus*” 4000 34,88 80

(gebackene Suppeneinlage aus Rihrteig mit Kase)

23587 e (e e 0 75 o0 32538 Omelette mit Gemiisefiillung 3360 26,88 78
32584 KasesoRe mit Emmentaler 3000 16,80 98 56515 el 3o s e
— Kisespitzle, schwibisch G| aoER 68 56021 Paprikaschote, gefiillt mit Hackfleischfiillung (rot) 6000 68,10 42
24605 Kiirbis-Kokos-Suppe mit Quinoa 4320 24,96 64 PEBPD falaibuctt 2100 oo g
Srh Kiirbispiiree e = 32303 Pastasotto verde 6000 40,50 68
23656 Kirbissuppe, Hokkaido 4320 1938 o 23366 Penne in KasesoRe (Bio) 4800 3536 66
T e o ph % 23335 Penne-Nudeln in cremiger TomatensoRe 5600 33,92 66
24462 Lachs in Senf-ButtersoRe 4160 107,30 46 32849 Genyenudeinioliion SCCONpRELI0 =
B S e e > 32802 Petersilienkartoffeln 6000 21,50 100
24464 Lachsfilet in LimettensoRe 3680 113,19 6 | 3292 (RTINS Il SREDN T #
e T oy 2GS (o - 32716 Pfannengemiise in Krauterbutter 6000 42,50 88
23480 Lachsfiletstiicke in DillcremesoRe 3520 58,68 44 32544 AETVE G VT ol [efE GRED 89
24310 Lamm-Medaillons in kriftiger Jus 2880 104,32 4 32546 Pfannkuchen, Natur’, 6og 2880 19,68 89
32834 Langkornreis 6000 19,60 o 32558 Pfannkuchen ,Spinat-Kase“ 4800 3720 80
- B, ere N - 32541 Pfannkuchen mit Blaubeerfillung 4080 31,68 80
24360 Lasagne Bolognese mit Rindfieisch 6400 4528 " 32542 Pfannkuchen mit Kirschfiillung 4080 31,68 80
o g T o 32531 Pfannkuchen mit Nuss-Nougat-Creme 4080 34,08 78
23382 Lasagne, vegetarisch 6400 4032 72 23691 Pichelsteiner Eintopf mit Rindfleisch 4320 26,40 62
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24362 Pilzragout nach ,Jager Art" 4800 32,96 86 | 23721 Rotkohl 4800 18,56 84
89521 Pita-Brétchen 3000 20,10 120 2804 Rustikales Ofenbrot 1520 21,92 18
2897 Pizza ,Spinaci” 4300 37,90 18 | 24028 Rauberpfanne mit Hackfleisch 4800 33,90 38
2896 Pizza ,Thunfisch“ 4450 37,90 18 56819 Rosti-Sticks 3000 16,38 14
2808 Pizzabaguette mit Salami und Schinken 2136 27,12 18 | 32812 Rostkartoffeln 6000 36,50 100
32741 Polenta-Rauten 4320 39,36 10 | 23375 Rihrei 4800 39,68 78
56810 Pommes Dauphine 5000 19,68 102 | 24120 Saftiges Schweinegulasch 4320 53,60 32
56837 Pommes frites 5000 11,29 104 | 24152 Sahnegeschnetzeltes 4320 48,00 34
24427 Poulardenfilets 4000 45,60 26 | 56002 Saitenwiirstchen vom Schwein 3600 49,95 42
32745 Power Flower Pasta 3600 33,12 10 | 32803 Salzkartoffeln 6000 20,44 100
23453 Putenbraten in einem Krautermantel 3040 50,56 24 | 32577 Sauce a la Hollandaise 3000 1530 96
23432 Putengeschnetzeltes 3840 4224 22 24252 Sauerbraten, rheinisch 4320 63,52 20
23444 Putengulasch in klassischer So3e 3200 40,16 24 | 24201 Sauerbraten, schwabisch 4160 54,24 18
24404 Putenmedaillons 4960 55,20 24 | 23540 Sauerkirschkompott (Bio) 3360 2752 16
24435 Putenmedaillons ,Orientaischer Art“ in SoRe 3360 61,12 6 | 24713 Sauerkraut 4800 17,12 86
32427 Putenschnitzel (paniert) 3840 71,52 26 23714 Sauerkraut ohne Speck 4800 17,28 84
23525 Quark-Grie-Auflauf 6400 45,44 14 | 24621 Sauerkrauteintopf 4320 27,78 64
89469 Quarkballchen 2800 45,30 120 23107 Sauerrahmgulasch vom Schwein 5760 56,96 30
23152 Rahmgeschnetzeltes vom Schwein 4000 39,84 30 23580 SauerrahmsoRe mit Krautern (Bio) 4800 26,08 94
23104 Rahmschnitzel vom Schwein 4800 70,08 30 24126 Schaschliktopf vom Schwein 4800 4832 34
23705 Rahmspinat 4800 19,04 84 32482 Schlemmerfilet ,Florentin“ 4320 49,92 48
24366 Ratatouille-Kartoffel-Gratin ,al gusto” 6400 45,76 74 | 32476 Schlemmerfilet , Toskana Art“ 4320 53,52 48
32384 Ravioli mit Gemiisefiillung, mini 5000 29,20 106 32483 Schlemmerfilet a la francaise 4800 49,44 48
32359 Ravioli-Gemiisepfanne 6000 45,60 70 24214 Schmorgulasch 3840 67,52 4
23603 Reiseintopf ,Mecklenburger Art* 4320 19,36 56 | 23370 Schneckennudeln in KasesoRe 5600 24,32 68
32475 Riesen-Rosti mit Lachs 4200 55,60 48 | 24113 Schnitzeltopf liberbacken 5040 50,88 32
32770 Riesen-Rosti ,vegetarisch” 6600 57,00 12 | 89107 Schoko-Muffin 2880 91,65 18
24376 Rigatoni,Salvia“ 4800 33,44 68 | 56480 Scholle, paniert 3900 81,90 50
32343 Rigatoni ,Spinaci“ 6000 38,40 70 | 32877 Schupfnudeln, gebraten 6000 3836 108
23210 Rinderbraten in klassischer BratensoRe 4480 78,40 16 | 23727 Schwarzwurzelgemiise 3200 22,26 84
24210 Rinderbackchen in herzhafter Rosmarin-Balsamico-Jus 3520 87,84 4 | 23136 Schweinebraten ,Bayerische Art* 4160 53,12 30
23051 Rinderfrikadellen in BratensoRe 3520 30,40 38 | 23156 Schweinegulasch ,Hausfrauen Art” 3520 31,36 32
23213 Rindergeschnetzeltes 3200 51,18 16 | 23113 Schweinemedaillons in SoRe 5600 95,04 30
23290 Rindergeschnetzeltes in Champignon-RahmsoRe 3840 50,56 18 2418 Schweineroulade ,Bacon & Onion“ in kraftiger Jus 3360 66,24 4
23250 Rindergeschnetzeltes in SolRe 3200 50,08 18 32130 Schweineriickenschnitzel, paniert 5400 98,28 34
24260 Rindergulasch ,Ungarische Art“ 4320 51,52 20 | 32102 Schweineriickensteak ,Natur” 4320 100,44 34
23246 Rindergulasch in Paprika-RahmsofRe 3840 40,48 18 32144 Schweineschnitzel ,,Cordon Bleu” 5400 97,56 36
23254 Rindergulasch, pikant 4000 52,59 18 32109 Schweineschnitzel mit Rostzwiebel-Panade 3840 78,72 34
24215 Rinderleber 4800 43,20 18 32136 Schweineschnitzel, paniert 3840 7728 34
50242 Rinderroulade 6000 181,80 20 | 24124 Schweinshaxenfleisch, gegrillt 4320 44,48 32
23219 Rinderroulade ,,Hausfrauen Art“ 4000 55,68 16 | 32493 Seelachs gefiillt mit KrautersoBe (paniert) 3600 51,60 50
24228 Rinderschmorbraten 3840 60,32 20 | 27458 Seelachs mit Rahmgemiise 4240 51,20 46
23232 Rindfleisch in MeerrettichsoRe 4480 64,00 16 | 32939 Seelachs natur 5000 49,60 50
24055 Rindfleischballchen 4480 34,56 38 | 32468 Seelachsfilet im Knuspermantel 3600 65,28 46
23012 Rindfleischbéllchen in TomatensolRe 4800 32,10 36 | 56807 Semmelknodel 3000 18,96 12
24015 RindfleischkloRchen , Kottbullar” 4800 3872 38 | 50802 Semmelknédel, gekocht, gewdirfelt 2000 21,12 56
32859 Risotto ,,Pomodoro* 6000 27,90 1o | 32827 Serviettenknodel 3840 36,48 10
32709 Romanesco ,naturell“ 6000 41,80 88 | 23662 Soljanka mit Wurst 4320 26,00 62
32787 Rosenkohl ,naturell“ 6000 28,00 90 | 23608 Sommergemdse-Eintopf (Bio) 4320 19,68 56
32073 Rostbratwiirstchen vom Schwein 4500 94,45 40 23157 Sonntagsbraten vom Schwein 4480 49,94 32
93808 Rote Bete 4800 22,08 92 | 24702 SolRe ,Balkan Art“ 4800 23,04 96
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23591 SoRe ,Gartnerin Art“ 4800 23,0 94 | 23041 WeiRkohlgericht mit Hack ,Norddeutsche Art” 5120 30,00 36
23590 SoRe fiir Gefliigel (Bio) 4800 25,28 94 | 56812 Wellenschnittpommes 5000 11,89 102
24839 Spaghetti mit Ei 3200 16,64 104 | 3287 Wellenschnittpommes (Bio) 5000 29,15 102
32545 Speckpfannkuchen 4800 4704 80 | 23205 Westfalisches Zwiebelfleisch 4480 61,44 16
23158 SpieBbraten in Soke 4480 58,00 32 | 32826 Wildreismischung mit Gemiise 6000 33,20 108
23394 Spinat-Kartoffel-Gratin 6400 38,24 74 | 23313 Wirsing-Kartoffel-Hackauflauf 6240 35,58 70
56801 Spinat-Knodel (Bio) 4500 39,60 m2 | 23624 Wirsingeintopf 4320 23,40 58
32738 Spinat-Sticks im Eimantel 2500 24,94 8 23716 Wirsinggemiise 4800 24,32 84
32840 Spiralnudeln 5000 18,16 106 | 24020 Wurstpfanne ,Jager Art” 5120 42,40 38
32370 Spiralnudeln ,glutenfrei 3000 21,34 104 | 24115 Zarte Schweinefilets ,Béarnaise” 3040 72,96 4
32829 Spiralnudeln mit Ei 7500 27,90 106 | 24302 Zarter Kalbsbraten a | ,orange 3360 90,72 4
23684 Spitzkohl-Gemiiseeintopf 4320 17,50 62 | 27720 Zucchini-Tomatengem{ise, mediterran 4800 3072 86
32845 Spatzle 5000 23,14 106 | 24423 Zwiebel-Sahne-Hahnchen 4640 4720 26
32816 Spatzle (Bio) 3000 19,00 106
32334 Spatzle-Gemiuse-Pfanne (Bio) 6000 45,88 76
23828 Stampfkartoffeln 5600 19,04 98
93609 Stampfkartoffeln mit Sauerkraut 4800 20,48 104
56835 Steakhouse frites 5000 12,30 102
23605 Steckriibeneintopf 4320 1780 56
32712 Steckriibengemiise ,naturell” 6000 30,00 88
2803 Steinofenpizza mit Grillgemiise 4050 36,30 18
24142 Szegediner Gulasch 5280 46,08 34
23503 StRer Reisauflauf mit Friichten 4800 40,16 14
32776 StiRkartoffel-Herzchen 3000 27,82 12
32602 StiRkartoffelsuppe 3240 1872 54
32307 Tagliatelle ,Spinaci“ mit Lachs 6000 43,65 68
32571 Tomaten-Mozzarella-SolRe 3000 13,70 96
23501 TomatensoRe (Bio) 4800 23,20 94
24579 TomatensoBe ,Napoli Art* 4800 19,68 96
23665 Tomatensuppe mit Reis und RindfleischkloBchen 4320 19,49 62
32372 Tomatenvollkornreis 4500 2724 108
56509 Topfenknddel (Bio) 8000 94,99 16
56511 Topfenschmarrn (Bio) 5000 55,05 80
23355 Tortellini in milder KasesoRe 5600 33,44 66
32831 Tortelloni del sole 6000 48,99 70
32378 Tortelloni mit Gemisefiillung, griin 5000 33,00 106
32376 Tortelloni mit Kasefiillung 5000 31,35 106
23344 Tortelloni-Gratin , Tomate* 4800 2832 72
24434 Tranchen von Putenfilets ,,Garden Fresh* 2960 76,32 6
23667 Triple cheese 4320 24,80 62
24342 Trivelli-Nudeln in frischer JoghurtsoRRe 5440 38,08 68
32588 VanillesoRe 3000 10,48 16
32714 Vegetarische StiRkartoffel-Gemiise Pfanne 6000 4710 78
mit Weichkase
29619 Vegetarischer Pastinaken-Kiirbiseintopf 8000 30,56 66
23735 ,Veggie meets classic” 3200 30,88 8
23765 Veggie-Béllchen ,Fresh kick“ 3840 33,76 8
32739 Veggie-Billchen classic 3000 39,90 10
32772 Veggie-Schnitzel aus Soja 3840 51,84 12
89513 Vollkornbrétchen 2400 13,98 120
24331 Weizen-Currywurst Veggie-Style 3840 38556 8
23629 Weile Bohnensuppe ,vegetarisch” 4320 17,80 60
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JUSAMMENSETZUNG UND PREIS

Wir kénnen die Notwendigkeit temporarer
Preisveranderungen nicht ausschliefen:
Bei den apetito-Artikeln kann es aufgrund
unvorhersehbarer Rohwarenpreisstei-
gerungen zu veranderungen in der Zu-
cammensetzung und im Preis kommen.
Im Einzelfall kdnnen sich dadurch leichte
Abweichungen zwischen den Informati-
onen in mein-apetito.de, dem tatsachlich
gelieferten Artikel und der Beschreibung
in diesem Mentikatalog ergeben. Der Zu-
tatenhinweis auf der Artikelverpackung
beschreibt die aktuelle Zusammenset-
zung des Artikels.




ZUR KENNZEICHNUNG
DER ALLERGENE

In der Gemeinschaftsverpflegung missen
laut Lebensmittelinformationsverordnung
(VO (EU) Nr. 1169/2011) Allergeninformatio-

nen bereitgestellt werden.

In diesem Katalog weisen wir allergene Zu-
taten und daraus hergestellte Erzeugnisse in
der Spalte ,Allergenhinweis" per Kirzel aus.
Sobald das Etikett die Angabe ,kann Spuren
enthalten von ..." tragt, wird das entspre-

chende Kirzel in Klammern abgebildet.

ZU UNVERTRAG-
LICHKEITEN

Personen, die an einer Nahrungsmittelunver-
traglichkeit (z. B. Allergie oder Intoleranz)
leiden, sollten das dafir ursachliche Lebens-
mittel meiden. Haufige Ausléser von Nah-
rungsmittelunvertraglichkeiten sind

z. B. Gluten, Milcheiweif3, Laktose und Eier.

Die Legende mit den Allergenabkirzungen

finden Sie, wenn Sie diese Seite aufklappen.

Mehr Infos zur Allergenkennzeichnung erhal-

ten Sie in unseren Materialien
(Art.-Nr. 62770 [ Art.-Nr. 62771):

Und online unter:



G1
G2
G3
G4
Gs
G6

Ei
Fi

Sb

La
Sf

Sf1
Sf2
Sf3
Sfq
Sfg
Sf6
Sf7
Sf8

Sn
Se
Sd

PveooexKlalldidr

ALLERGEN-
KENNZEICHNUNG
MIT KURZEL

Gluten

namentlich:

Weizen

Roggen

Gerste

Hafer

Dinkel

Kamut

Krebstiere

Eier

Fische

Erdnusse

Soja

Milch (einschlieBlich Laktose)
Milcheiweild

Laktose

Schalenfriichte
namentlich:

Mandeln

Haselnlsse

Walnusse

Kaschunisse

Pecannusse

Paranusse

Pistazien
Macadamia-/Queenslandniisse
Sellerie

Senf

Sesam

Schwefeldioxid und Sulfite
(>10 mg/kg oder 10 mg/I)
Lupinen

Weichtiere

kann Spuren enthalten von ...

ERKLARUNG
DER SYMBOLE

vegetarisch

vegan

mit Zutaten vom Schwein
mit Zutaten vom Rind

mit Zutaten vom Gefliigel
mit Zutaten vom Fisch
mit Alkohol

mit Antioxidationsmittel
mit Nitritpokelsalz

mit Zuckerart & SifRungsmittel
A la Gourmet
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_ Aus vorbildlich
F bewirtschafteten Waldern

wnwfsc.org FSC® C000000

Art.-Nr. 61321-32.21/3.05/MM

DATENSCHUTZ

Ihre personenbezogenen Daten werden von uns ausschlieRlich zu Auftrags- und Werbezwecken verar-
beitet. Der Verarbeitung Ihrer Daten zum Zwecke der Werbung kénnen Sie jederzeit widersprechen.
Wir weisen insbesondere auf unsere Informationspflichten hinsichtlich der Erhebung von personen-
bezogenen Daten hin. Dies betrifft zum einen das Auskunftsrecht der betroffenen Personen dariiber,
welche personenbezogenen Daten durch uns verarbeitet werden.
Zum anderen betrifft es das Recht auf Berichtigung von personenbezogenen Daten sowie das Recht, die
Léschung von personenbezogenen Daten zu verlangen, soweit wir keine rechtlichen Aufbewahrungs-
fristen haben.

[ [
Es gelten die Datenschutzrichtlinien unter ﬁ
www.apetito.de/datenschutz [E] 8

AGh

Bitte beachten Sie, dass fiir alle Bestellungen unsere Allgemeinen Geschiftsbedingungen in der
jeweils giiltigen Fassung gelten. Unsere Allgemeinen Geschaftsbedingungen sind jederzeit
unter www.apetito.de/AGB einsehbar. Auf Wunsch iibersenden wir lhnen unsere Allgemeinen
Geschiftsbedingungen auch gerne per E-Mail.
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