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VEGGIE FUR JEDEN

bESCRMACK

Haben Sie sq:hon das Veggie Power-Logo in dieser

Liste entdecid?

Es kennzeichnet unsere fleischlosen Meniis und
Menﬁkomp&nenten mit besonders kreativen und |
ausgefallenen Rezepturen, die jedem Speiseplan '

ein geschmafckliches Highlight verleihen.
Dabei kommen Sie im Gegensatz zu einigen
anderen Fleischersatzprodukten/ganz ohne
Farbstoffe, Hefeextrakte oder kiinstlich
hergestellteiAromen aus. Und dj

stolz! |

Halten Sie Ahsschau nach dem schwarzen Logo

und entdeck;ven Sie lhre Lust auf Veggie!

|
|

rauf sind wir seh

| i

Nutri-Score: So einfach kann bewusste Ernahrung sein.

Wir haben unsere Menis und Mentiikomponenten mit dem Nutri-Score
gekennzeichnet, denn gute Erndhrung und Genuss haben bei uns
hochste Prioritat. Die flinfstufige Farb- und Buchstabenskala soll den
Vergleich der Nahrwertqualitat innerhalb einer Produktkategorie
erleichtern. Der Nutri-Score bietet eine gute Orientierung bei der
Auswahl —auch bei der Speiseplanung.

Weitere Informationen zum neuen Nutri-Score bietet auch das Bundes-
ministerium fiir Ernahrung und Landwirtschaft unter: www.bmel.de

*bezogen auf alle apetito-Produkte
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ALAGOURMET

Zarte Medaillons vom Lammrucken
in kraftiger Thymian-Balsamico-Jus

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig 5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min

Zarte gegarte Lamm-Medaillons in kraftiger Thymian-
Balsamico-Jus

e -

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
Weitere hochwertige Menu-
komponenten finden Sie in den
fortlaufenden Kategorien anhand
des Siegels A LA GOURMET.

24115 Zarte Schweinefilets ,Béarnaise” Zarte Schweinefilets in einer klassischen Estragon- S i)\
. . ButtersoRe, mit Balsamico-Essig fein abgerundet LV
in klassischer Estragon-Buttersol3e Me, La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig s5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min (Y

. " i allt mi GG,
Schwemeroulade "Bacon 8 Omon Zarte Sc}hweln'erou‘IAad'e gefillt mit 'Bacon, Qurken < Sr:
. . und Zwiebeln in kraftiger Jus, verfeinert mit Apfel und »
in kraftiger Jus Rosmarin. Garniert mit Bacon und gerdsteten Zwiebeln
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig s5omin 2~lagig 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min i ®
Zarte Rinderbackchen Geschmorte Rind.erbéclfcheh in kraftiger Rosmarin- 5
in herzhafter Rosmarin-Balsamico-Jus il
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig somin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min I
Schmorgulasch Dés Rindfleisch wird dyrch langes und sch‘onendes Garen IS’\GIC

M fein geschmort und mit einer leckeren ZwiebelsoRe und » V€,
nach ,Pfefferpotthast Art typischen Gewiirzen abgeschmeckt La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
" i ai f G, G,
Kalbsgeschnetzeltes ,,Norddeutsche Art Zartes Kalbstgeschnetz.eltes in einer fe|n§n Sa uerrghmf o
: . . .. SenfsoBe mit gartenfrischen Gurkenstreifen als Einlage gt
in feiner Senfsofle mit grinen Gurken La,s,
Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min =
Zarter Kalbsbraten a ]_’orange Zarte‘r KaIbsk})raten}in fruchtigerT}hymianOrangenSoBe, 5
in einer Thymian-Orangen-SoRe verfeinert mit Honig und Rosmarin
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min 7
Feines Hirschragout "Waidmann" Fe?nes HirschragQut in EdelpilzsoBe, fein abgeschmeckt S
EaE B mit Wacholder, Zimt und Backpflaumen
m elpizsolse
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig s5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min I}
S




Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro1oo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydrate in g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- . davon Zucker
tung tung Fetting ing
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- EiweiR in
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- | - WeIb! g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing

190 | 100 | 16 | 456 | 190 | 100 | 456 | 3040 | 16 |7296 2400 °*° | 37

131 1,4
2x50g 2x50g 2x1520¢g 6,3 14
815 0,98

210 | 100 | 16 | 474 | 210 | 100 | 414 3360 | 16 |66,24| 19,71 | & | 66 -

115 2,0 r-lz-l

1x100g 1x100g 2x1680 g 56 9,4 %

23 1,2 o)

)

<

-}

220 | 100 | 16 | 549 | 220 | 100 | 549 | 3520 | 16 | 8784 | 24,95 ‘1‘;3 j‘j <
2x1760 g 4,0 13
1,7 1,2

240 | 80 | 16 | 422 | 240 | 80 | 422 | 3840 | 16 | 6752 | 1758 | o+ | 7O

10 2,4

2x1920g 3,3 12

0,9 1,1

210 90 16 509 | 210 90 509 | 3360 16 | 81,44 | 24,24 ?3(9) ?53
2x1680 g 7 13

3,3 1,2

210 100 16 5,67 210 100 567 | 3360 16 | 90,72 | 27,00 45;196 Zi
2x50g 2x50g 2x1680g 1,8 14

0,8 0,88

210 | 90 | 16 | 58 | 210 | 90 | 583 | 3360 | 16 |93,28 | 2776 39827 ‘z‘i
2x1680 g 2,0 13

0,9 0,90

180 80 16 6,52 | 180 80 6,52 | 2880 16 104,32 | 36,22 38662 ‘1159
2x1440 g 2,1 12

1,0 1,

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion



ALAGOURMET

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin

Paprika und Weichkasewirfel, mediterran abgeschmeckt

e :

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
2431 Geschnittene Entenbrust Geschnittene Entenbrust auf rotem Zwiebel-Balsamico-
K X Chutney, fein abgestimmt mit Vanille, Preiselbeere und
auf rotem Zwiebel-Balsamico-Chutney Ingwer
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig s5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min g
. " . . . . G, G,
Tranchen von Putenfilets ,Garden Fresh Tranchen von Puteninnenfilets, gefiillt mit Brokkoli e
. by . und Karotten, an einer Tomaten-ButtersoRe, mit 7 NSy
an einer tomatisierten Buttersofle Sefa e La,s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig s5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min J
Gebratene Putenmedaillons Gebratene Putenmedaillons in einer fruchtig-pikanten GG
i K " PaprikasoRRe ,Harissa-Art“, mit Kichererbsen, Linsen und
,,Orlentallscher Art Koriander fein abgeschmeckt
in einer fruchtig-pikanten PaprikasoRe ,Harissa Art”
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig s5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min J
Kap_seehecht ,,ChOTiZO" Kap-Seehecht in einer roten PaprikasoRe, verfeinert mit I\llz\lel\fa
X . . Thymian und Oregano. Garniert mit Chorizowurstscheiben )
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
in pikanter PaprikasoRe mit Chorizo
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig somin RACHHALTIGE
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min S 5 e @ O
Gebratener Kohler Gebratener Seelachs in einer delikaten Butter-SenfsoRe, mit FG| 851)
. i i Sahne und Zitrone verfeinert und mit Mandeln und P\E)
(Seelachs aus nachhaltiger Fischwirtschaft)| piil abgestreut M, Me,
in Butter-Senf-SoRe La, 5%,
Sf1,Sn
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin RACHHALTIGE \&
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min mﬁ“..w P
Feines Lachsﬁlet Feines Lachsfilet i.n cremiger Kokostimetten:SoI'Se, I\'/:\Iel\ﬁa
abgeschmeckt mit Zitronengras und Kaffir-Limetten- b
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) | gisttem
in Kokos-Limetten-SoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin FecrzooHT
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min zermrzERT 4 ol V=
Pasta Duett Pennein frthtiger, roter Linsgnbo!pgnese, mit !(é?se (Eji' (li/:
P . Li bol d gri und Petersilie abgestreut sowie griine Tortelloni, in sV
enne in roter Linsenbolognese und grune einer cremigen Weichkasesol3e, garniert mit Oliven Me, La,
Tortelloni ,Ricotta-Spinat” in KasesoRRe 5
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min “
3 2 3 q " - [ ' " @, Gil,
Agnolottl ,,Felge tnf-ft Peconno Geflullte Nudeltascher} mit Fe|ge-und F’ecorln?, fein o
. . . , abgeschmeckt und mit Cranberries, Birnenstiickchen )V
verfeinert mit Cranberries, Birne und Pinienkernen verfeinert Me, La
und Pinienkernen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
Gnocchi-Grillgemﬂse-Pfanne Gekrauterte Kg rtoffelgn?cchis, mit Cherrytomaten, N I\il\G/Ce
. " schwarzen Oliven, Hartkdse, Knoblauchsprossen, Zucchini, » IVIES
.Mediterraner Art La




Grund- Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioco g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- Fetting davon Zucker
t t 5 in
Gesamt- Inkl.ggrgmade Anzahl Gesamt- inkl.zgﬁade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ .g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
354 78
195 80 16 5,83 195 80 583 | 3120 16 | 93,28 | 29,90
84 52
2x1560 g 14 9,6
0,4 0,96
185 | 100 | 16 | 477 | 185 | 100 | 477 | 2960 | 16 | 7632|2578 | °* | 43
147 1,4
2x50g 2x50g 2x1480 g 79 14
4,9 1,2
405 6,5
210 80 16 3,82 210 80 3,82 | 3360 16 61,12 | 18,19 =
% 2,1 =
2
2x1680 g 3,0 10 5
0,5 0,96 O
O
¢
543 3,6 =
190 90" 16 4,45 | 190 90" | 4,45 | 3040 16 71,20 | 23,42 ' <
130 1,0
2x1520 g 8,7 91
47 0,84
205 | 80" | 16 | 4,04 | 205 | 80) | 404 3280 | 16 |6464| 1971 | 27 | 46
126 1,6
2x1640 g 74 10
41 1,0
) ) 664 | 60
230 | 125 16 7,07 230 | 125 707 | 3680 16 | 113,19 | 30,76
159 1,7
1x125g 1x125g 2x1840 g 9,6 12
5,1 0,61
510 | - 16 | 434 | 510 | - | 434 8160 | 16 |6944| 851 | > | 1°
136 2,0
1x 8160 g 51 53
2,6 0,87
400 | - 15 | galiR¥™ - - |6000| - |6120|1020| &' | 8
156 76
4x1500 g 6,7 4,4
3,2 2
400 | - 15 | 350 | - . - 16000 | - |5250| 875 | °% |
144 2,4
4x1500 g 4,6 517
2,3 0,90
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



Allergen-

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23735 "Veggie meets classic” Vegetarischer GemtUsebraten mit Mohren, Kohlrabi, GG,
. .. . . . Steckriibe und Blattspinat in einer PilzsoRe mit 56,5,
vegetarischer Gemusebraten in einer PilzsoRe Pfifferlingen und Champignons Sn
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Filet amande Vegetarisches Filet auf Soja- und Weizenbasis in einer g 851)
X . - 1 PfefferrahmsofRe und einer Mandel-Paprika Garnitur o\S5
vegetarisches Filet (aus SojaeiweiRd) Sb, M,
in einer PfeffersoRe 3 ey,
Sf, Sf1,
S,Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin “
Gemuseroulade Forster Art L(c?hlrr]oulz;\(ds rtnit ei.ner.F[JII;mg aus Reis, Waldpilzen und S (GE1)
o . R . rischen Krautern in einer Jus o \E)
Kohlroulade mit einer Waldpilz-Reis-Fullung in Jus Sb, s,
Sn
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min / “
Vegg-ie_Bé_“Chen ,,F'resh ki.Ck" Veggie»BéIlchen ,,Fres.h.kiclf":veg.etarische Ballchen auf S (GE1)
Billch f Soia- und Wei basis in heller Sof Soja- und Weizenbasis in einer frischen JoghurtsoRRe b g
verfeinerte allcnen aur Soja- un elzenpasis in heller Solse Sb, M,
Rezeptur Me, La
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min / “
Veggie_currywurst V?getarische Wurst aus Soja und Weizen in einer G G,
koéstlichen Tomatencurry-Sof Ei, (B),
. . y-Solke
aus Soja und Weizen Sb,Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Gemusecurry Feine Gemiisemischung aus Blumenkohl, Brokkoli, M&hren, sn
Paprika und Zuckerschoten in einer pikanten CurrysoBe mit
Thai Paste und Kokosmilch verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
SL'lBkartoffel-Curry Curry mit SUBkarFoffeIn, Brgkkoli, Zuckgrschoten, typisch 'Sb (;1“
abgeschmeckt mit Kokosmilch und Koriander g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min 7SS
"Greek style" grilliéi‘s? auz eAinEm QemUse aus Tomaten, Paprika, M,LI;/\e,
— - . ucchini und Aubergine.
Grillkase auf Gemuse mediterraner Art, g
(Kasezubereitung mit Starkeuberzug)
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 50-60min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min “
Veggie-Gulasch Jhew classic” VegeFarische WUrfeI auf S(?ja— und Weizgnbasis in einer g (GE1)
. . Ly . cremiger Soe mit Champignons und Silberzwiebeln A5
(auf Soja- und Weizenbasis) in cremiger Sofle Sb, M,
mit Champignons und Silberzwiebeln N\es, La,

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

@ :




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/ il hydrate in g
Fisch{jggerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnZucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . Bg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu- Anelsing
ing Filllunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
200 | - 6 | 193 | 200 | - | 193 | 3200 16 |3088| 9,65 | %0 | 72
91 2,0
2x1600 g 4,6 4,2
0,4 1,3
220 | - 16 | 265 | 220 | - | 265 |3520| 16 |4240|1205| 3" | ¥
127 1,8
2x1760 g 6,7 79
2,0 1,3
290 | - 16 | 354 | 290 | - | 354 | 4640 | 16 |56,64 | 1221 | % | ¥
70 2,2
2x2320g 2,8 1,6 '§
0,4 1,1 =
3]
-
(O]
o
240 | - 6 | 2m | 240 | - | 21 |3840| 16 |3376| 879 | =% | 82 >
133 2,6
2x1920 g 78 6,5
2,4 1,1
240 | - 16 | 241 | 240 | - | 241 | 3840 | 16 |3856 1004 | 1 | 10
10 74
2x1920 g 3,8 74
0,3 1,3
150 | - 32 | 098|300 | - | 196 |4800| 16 |3136 | 653 | 2 | 8!
69 4,7
2x2400 g 3,2 1,3
2,7 1,2
- 449 12
300 16 2,12 300 - 2,12 | 4800 16 33,92 | 707
107 4,0
2x2400¢g 51 14
3,4 1,5
250 - 16 | 294 | 250 | - | 294 | 4000 | 16 | 4704 | n7e | °7® | 94
163 3,9
2x2000 g n 6,5
4,2 15l
300 | - 16 | 306 | 300 | - | 306 4800 | 16 (49,00 1021 | *¢ | ©7
109 2,2
2x2400g 58 6,8
2,9 1,1
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion



Allergen-

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
- . . N . . G' 61.
32728 Tradltlonelle klelne Maultaschen K‘I-eme Nudelta}chen mit einer fein abgeschmeckten Ei S
it G isefill Fillung aus Mohren, Sellerie, Erbsen, Lauch, Zwiebel, '
mit Gemusefullung Pastinaken und Spinat
Dampf100°C, ohne Deckel, 10-15min ©
Spinat-Sticks im Eimantel Gebratene Gemiise-Sticks aus Blattspinat und Zwiebeln, GG GE1|
im luftigen Eimantel tp 3k
M, Me,
La
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 30min
Bitte Behalter einfetten. /2
Veggie-Béillchen classic Frittierte Veggie-Ballchen classic, auf Soja- und Weizenbasis, S (GE1)
. . . klassisch abgeschmeckt. P \E
verfeinerte auf Soja- und Weizenbasis Sb
Rezeptur
Dampf 100°C, ohne Deckel, 5-8min @ ©
Polenta-Rauten Locker leichter Maisgrie in Rautenform, gebraten, Si’ f/:
mit Thymian und Rosmarin abgeschmeckt DD
Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 20-25min 4 2
Power Flower Pasta G.abeléfgtghitti mit;’:matz, Z:cchini und Edamer in (3646(\1/\
— .. einer Blitenform saftig gebraten. 2 VY
Gabelspaghetti mit Gemuse und Edamer &g Me, La
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb Heil3luft 150°C 20-25min “
Mini-Karotten-Ecke Saftige, kleine Karottenecken in Knusperpanade g GI\X
it K d goldbraun gebacken, aus Kartoffeln und Karotten, il
mit Knusperpanade mit Petersilie verfeinert Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heif3luft 150°C 20-25min “
Linsenbéllchen Vegetarische Ballchen, aus Kartqffeln .und braune? Linsen GYEGi4’
aus Kartoffeln und braunen Linsen gebacken, abgeschmeckt mit orientalischen Gewiirzen
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heil3luft 150°C 20-25min “
Gemusenuggets ansprige, huerzhafte Gemiisenuggets aus Brokkoli, Sellerie, (Eji, (Ii/:
. Mais und Mdhren, goldbraun gebacken bty
paniert Me, La,
S, Se
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 20-25min “
BTOkkOlinSti Goldbraun gebratgne R(’j‘stis au? Brokkoli, Blumenkohl ;’ i/:
und HartweizengrieR, mit Gewiirzen verfeinert » IV
verfeinerte Me, La
Rezeptur
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Bitte Behdlter einfetten.
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 30-35min “

10




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fisch{jggerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . Bg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Anelsing
ing Fiillunging | proKarton | inEURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 - 20 | 128 | 50 - | 043 | 3000 | a60 | 2550 | 850 | ®° | ¥
183 1,5
3 x50g 2x1500 g 3,5 78
0,7 14
130 | - 19 | 130 | 43 - | 043 | 2500 | 258 | 24,94 | 9,98 | ¥ | 22
194 0,8
3x43g 2x1250 g 8,6 53
1,6 1,4
85 » 35 | 113 | 17 -1 023 | 3000 | 176 39,90 | 1330 | % | 10
201 2,7
2x1500 g 10 15 '§
1,2 14 =
]
-
)
o
90 - 48 | 082 | 45 - | 041 | 4320 | 96 |3936| omn | 7 | = >
252 2,5
2x45g 4x1080 g 12 75
3,3 1,2
100 | - 36 | 092 | 50 - 1 046 | 3600 | w72 | 3312|920 | % | %
202 1,2
2x50g 3x1200g 3,6 6,1
2,4 1,2
130 | - 24 | 1,03 | 65 - | 051 | 3120 | ca48 | 2469 791 (€7 | 2
193 2,8
2x 65g 2x1560 g 8,8 2,7
0,9 1,4
100 | - 36 | 098 | 20 - | 020 | 3600 1803510 | 975 | 2% | 2
220 1,2
5x20g 3x1200g 9,8 73
1,3 1,3
10 - 20 | 093 | 22 - | 019 | 2300 | 105 | 19,50 | 8,48 | B | 2
218 1,8
5x22g ca. 2x1150 g n 4,5
1,4 1,2
160 | - 18 | 112 | 80 - | 056 | 2880 | w36 2016 | 700 | °® |V
125 0,8
2x80g 2x1440 g 3,6 4,8
0,6 0,88
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Allergen-

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32752 Farmer-Nuggets Ergss pbani'erte Gemisenuggets auf Weizen- und ; 8
. . rbsenbasis P \ED
kross panierte Nuggets auf Weizen- M, Me,
und Erbsenbasis La,s
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min ©
Blumenkohl-Kartoffelrosti Goldbraun gebratener, fein ggyvijrzter Rosti aus I\s\lél\g
Blumenkohl, Kartoffeln und Kase 4
verfeinerte
Rezeptur
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Bitte Behalter einfetten.
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 30-35min ©
. : " : : P G, G,
Gemuse-Frikadelle ,,Hausfrauen Art Knusprig gebackene Frikadelle aus Mohren, Erbsen o
und Romanesco, verfeinert mit Schnittlauch
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 20-25min 2
Falafelballchen Wiirzig gebackenf} Falafelliéllchen aus Kichererbsen, Sn
) abgeschmeckt mit Kreuzkiimmel, Curry, Knoblauch
aus Kichererbsen und Chili
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 20-25min 4 7RSS
Kartoffel-Quark-Ecke Knusprig gebratene Kartoffelecke aus frischen I\E\iél\ll.\;
Kartoffelraspeln, Quark und Zwiebeln, mit Schnittlauch 4
und Muskat abgestimmt
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heif3luft 150°C 20-25min “
Riesen_Résti vegetarisch" Grofer Rosti mit einer Auflage aus Brokkoli, Tomaten- M, Me,
" und Paprikawdirfeln in einer Kdsesol3e, mit Emmentaler La,s
Kase bestreut
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min
ProfiTipp: Frittierkorb Heif3luft 150°C 20-25min “
Veggie_schnitze] Sojaschnitzel mit einer goldbraun gebackenen Panade G,S(le
aus Soja
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Achtung: Bitte Blech einfetten. 7SS
Kartoffel-Pastinaken-Platzchen Kleine runde gebratene Platzchen aus Pastinaken und (Eji, (Ii/:
Kartoffeln, mild abgeschmeckt bty
Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min “
SuRkartoffel-Herzchen Leicht gebr?tgqe und mild abgeschmgc!(te SUFSke?rtoffel-
mit Mais und Zucchini Kartoffel-Rosti in Herzform mit Zucchini und Mais
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte nur auf dem Backblech zubereiten. 7SS
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fischt-j:gerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnZucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . Bg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Anelsing
ing Fiillunging | proKarton | inEURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
) 1101 19
100 60 1,40 20 - 0,28 | 6000 ca. 83,88 | 13,98
270- 263 0,8
5x20g 4x1500 g 330 n 20
1,5 2,1
160 | - 18 | 124 | 80 | - | 062 |2880 | ca36|2232| 775 | *B | P
134 0,9
2x 80g 2x1440 g 514 51
1,8 1,0
150 | - 20 | 134 | 75 - | 0,67 | 3000 | a40 | 26,80 | 893 | 2% | P
127 4,0
2x75g 2x1500 g 47 43 '§
1,4 1,1 =
©
-
()
&
75 - | 48 | 107 | 5 - | 021 | 3600 |c.240] 51,48 | 14,30 | 348 | 28 >
323 4.5
5x15g 3x1200g 19 77
1,9 1,8
100 | - 24 | 074 | 50 - | 037 | 2400 | 48 | 1779 | 741 | ®® | B
165 1,9
2x50g 2x1200g 54 49
0,6 1,0
220 | - 30 | 1,90 | 220 | - | 190 | 6600 | 230 | 5700 | 864 | ' | ?
180 1,1
1x 6600 g 9,0 3,0
48 1,1
- 1.022 19
160 24 2,16 80 - 1,08 | 3840 | ca.48 | 51,84 | 13,50
245 1,3
2% 80g 4x960¢g 13 il
15 1,3
90 | - 33 | 079 | 30 | - | 026 |3000|cal00]| 2618 | 873 | % |
221 2.7/
3x30g 2x1500 g 15 3,0
2,4 0,99
2 - 26 | 104 | 28 - | 026 3000 | 107 | 2782 | 927 | 34 | ¥
197 2,3
4x28g 2x1500 g 8,5 2,1
0,7 0,85
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Allergen-

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

Knusprige Rosti-Sticks

Heilluft 150°C, ohne Deckel, 15-20min

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

ProfiTipp: Frittierkorb Heil3luft 150°C 10-15min

geriebenen Kartoffeln und frischen Zwiebeln in Gourmet
Qualitat

Knusprige, gebackene Rosti-Sticks aus geraspelten
Kartoffeln, perfekt zum Snacken und Dippen

Z<=®

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32810 Bio Gemuse-Kartoffel-ROsti Gebratene, unpanierte und fein gewdirzte Kartoffel- M, Me,
Gemlise-Rauten mit Erbsen, Mohren- und Zwiebel- La
wiirfelchen, verfeinert mit Petersilie
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min ©
Rote Schote Herzhaft gefiillte rote Paprikaschote mit Mais, bunter G G,
e illte P ikasch Paprika und Veggie-Hack auf Soja- und Weizenbasis. Ei, Sb,
vegetarisch geflllte Paprikaschote Mild gewiirzt mit Kreuzklimmel, Curcuma und Ingwer (M), (Me),
und mit Datteln verfeinert (Lz)' S,
n
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min /2
Herzhafter Geml'lseschma‘rrn Locker, fluffiger Schmarrn mit Gemuisestiicken von M&hren, C' G,
Erbsen und Mais Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf),
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min S
Bitte wahrend der Zubereitung einmal durchriihren.
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min 4 @
Gemusestrudel Kurbis-Gefluster” Herzhafter Strudelteig gefiillt mit Kiirbis und Kartoffeln und G G,
" mit Petersilie verfeinert. Abgestreut mit einem Topping aus Ei, (Sb),
Gouda und Kiirbiskernen. GEH 60,
La, (Sf)
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 35-40min
Bitte Verpackung entfernen. 4 “
Reibekuchen Hausfrauen Art” Goldgelb gebratene Reibekuchen, herzhaft abgeschmeckt G QL
" nach ,Hausfrauen Art“. Auch als Komplettgericht servierbar, Ei
dazu Apfelmark kombinieren.
Heilluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. “
Feinschmecker Reibekuchen Goldgelb gebratene herzhafte Reibekuchen aus frisch G’E('h’
i
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fischt-j:gerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnZucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . Bg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Anelsing
ing Fiillunging | proKarton | inEURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
B35 |- 32 | 161 | 45 | - | 054 | 4320 | @96 5155 | 193 | |V
13 2,7
3 x45g 4x1080 g 3,0 2,8
1,0 0,94
180 | - | 20 | 179 | 180 | - | 179 |3600| 20 |3580 | 994 | % | 99
93 4
1x3600 g 3,7 6,0
0,4 1,1
400 | - 12 |37 | - . - 5000 | - |4699| 940 M | %
177 17
2x2500g 70 6,4 '§
1,5 0,48 =
)
(]
&
100 | - | 40 | 113 | 100 | - | 113 |4000| 40 |4500| m25 | % | 8 >
120 Al
4x1000 g 3,7 3,6
1,6 1,1
180 | - | 33 | 059 | 60 | - | 020 | 6000 | cl00| 19,65 328 | % | ®
134 <0,5
3x60g 4x1500 g 2,6 24
1,2 1,3
e | S 35 | 173 | 8 | - | 087 | 6000 | 70 |6090| 1075 | 322 | 22
197 1,1
2x85g 4x1500 g 10 3,4
1,0 1,2
120 | - | 25 | 066 12 | - | 007 |3000 250 1638 | 546 | 27 | %
224 0,6
10x12g 3x1000 g 9,9 2,8
1,0 1,0
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Rind

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23046 Kleine Rindfleischrollchen Kleine gﬁndﬂeischrbllchen mit einer leckeren Rinderhack- Gcch1n
mit Hackfleischfillung in einer BratensoRe fleischfiillung in einer herzhaften BratensoRRe d
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Westfalisches Zwiebelfleisch Eine westfalische Spezialitat: Zartes Rindfleisch in einer Aﬁf]\;
Ri in késtlicher C 3 hellen, herzhaften ZwiebelsoRe, mit Senf und Essig typisch DM
vom Rind in késtlicher CremesoRe silR-sauer abgeschmeckt Lg, S,
n
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =7
Rinderroulade ,,Hausfrauen Art” Geschmorte Rinderroulade mlt gepokelter Rinderbrust, (gscr:
i mit Zwiebeln und Gurken gefiillt, in herzhafter BratensoRe, 4
in herzhafter Sofle mit Senf und Tomatenmark verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min & ®
Rindﬂeisch Gekochtes Rindfleisch in einer wiirzigen Cremesol3e, I\il\cl\le
' ; mit Meerrettich fein abgeschmeckt A=)
in MeerrettichsoRe La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Herzhafter Zwiebelrostbraten Zarter Rind-erbugbr'z{ten, mi‘t einer herzhaften Zwiebel- S
auflage, mit Petersilie verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Rindergeschnetzeltes Za‘rtes Rindergeschnetz§ltes in eiper leckeren SahnesoRe, NI\.’aMSe’
in einer PfefferrahmsoRe mit Pfeffer und Pfefferkérnern wiirzig abgeschmeckt b
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7
Bi.O Geschnetzeltes vom Rlnd Za‘rtes Rindergeschn?tzeltes in herzhafter BratensoRe, NI\.’aMSe’
in SoR mit Tomatenmark fein abgeschmeckt ’
e mn dSolse
Einwaage
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7
Pikantes Rindergulasch WUr?iges'Rindergulasch mit Zwiebeln, roten und griinen
Paprikastiicken, herzhaft abgeschmeckt
verfeinerte
Rezeptur
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min I}
Rindergeschnetzeltes Za{[tz; Rind-ergeschnetzeltes in einer wiirzigen RahmsoRe I\iI\GICe
. . . mit Champignons » VIS,
in RahmsoRe mit Champignons P La,s

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurst-/ chk-/ Wurst-/ oAl hydrate in g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
270 | M0 | 16 | 3,81 | 270 | 10 | 3,81 | 4320 | 16 |6096| 1411 | 7 | >
107 0,6
2x55g 2x55g 2x2160 g 51 9,5
2,3 0,99
280 | 120 | 16 | 3,84 | 280 | 120 | 3,84 | 4480 | 16 | 61,44 | 13,71 ‘1‘;‘;‘ i:
2x 60g 2x 60g 2x2240¢g 31 12
1’2 1,2
250 | 100 | 16 | 3,48 | 250 | 100 | 3,48 | 4000 16 | 5568 | 13,92 387; 13(7)
1x100g 1x100g 2x2000g 35 10
0,7 0,96
280 | 120 | 16 | 4,00 | 280 | 120 | 4,00 | 4480 | 16 | 64,00 | 14,29 :‘;; ‘1‘;‘
2x 60g 2x 60g 2x2240¢g 4,2 12
2,0 11
230 | 80 | 16 | 4,05 | 230 | 80 | 4,05 3680 | 16 |6480| 1761 ‘:82 2631
1x80g 1x80g 2x1840 g 2,7 12
0,8 1,5
200 | 80 | 16 | 313 | 200 | 80 | 3713 |3200| 16 |50,08 | 1565 | ¥ | 40
104 1,2
2x1600 g 50 10
2,8 1,0
200 80 24 412 300 120 6,17 | 4800 16 98,78 | 20,58 5:: ?:
2x2400 g 2,1 12
1,2 11
250 | 100 | 16 | 3,29 | 250 | 100 | 329 | 4000 | 16 |52,59 | 13,15 ?43 j?
2x2000 g 2,6 1l
0,6 0,99
240 | 80 | 16 | 3706 | 240 | 80 | 3,16 | 3840 | 16 |5056 | 13,17 39956 ?:
2x1920g 4,5 9,6
2,1 0,89

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Rind

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24201 Schwabischer Sauerbraten Typisch schwibischer Sauerbraten in einer mit Krautern Aﬁf/\‘e
. fein abgeschmeckten SahnesoRRe .
in SoRe La,s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Kesselgulasch vom Rind Herzhgfter Gulaschtopf mit geschmortem Rindfleisch, roten GG
und griinen Paprika und Zwiebeln, pikant abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =7
Rinderleber ge;)rlai?ni Rhinderle;b;r i}n;irretr fr:chtigen SoRe mit C"SG1’
. . pfelstlickchen und Zwiebelstreifen
mit Apfel-Zwiebelsofle
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Rindergeschnetzeltes Zarti‘RindﬂSeiéchst{e;fen mariniert mit einer pfeffrig- G’SEL
) . n rauchigen Sol3e mit Peperoni
ummantelt von einer pfeffrig-rauchigen SofRe & -
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig s5omin [y
Rinderschmorbraten éar:er Rirrlsderbraten in einer herzhaften, klassischen 2;3;
. ratensolRe ’
in herzhafter BratensoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Rheinischer Sauerbraten Marinierter Rinderbraten in sti8-saurer RosinensoRe C"SG1’
in klassischer SoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7
Rindfleischstreifen ,,Szechuan Art” Za‘rte Rindfleischstreifen in ‘einer pikanten AsiasolRe G’S(bh'
. R SoR mit Karotten, Bambus, Paprika und Zuckererbsenschoten,
n suls-saurer Sole mit Koriander, Ingwer und Sojasof3e abgerundet
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7
Boeuf ,,Stroganoff" Rindergeschnetzeltes in herzhfafter RahmsoRe mit I\(/\;I\G/\L
Champignons und Gurkenstreifen L’ s b
a, >,
Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min I}
Rindergulasch ,,Ungarische Art” Klassisches Rindergulasch in feuriger PaprikasoRe 5
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min I}
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurst-/ chk-/ Wurst-/ oAl hydrate in g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
260 | 100 | 16 | 3,39 | 260 | 100 | 339 | 4160 | 16 | 54,24 | 13,04 ‘1‘1602 ‘;:
2x50g 2x50g 2x2080¢g 4,9 9,5
1,7 1,0
30 | 120 | 16 | 3,44 | 320 | 120 | 3,44 | 5120 | 16 | 5504 | 10,75 3:10 ?j
2x2560 g 2,6 10
0,5 0,99
300 | 100 | 16 | 2,70 | 300 | 100 | 2,70 | 4800 | 16 | 43,20 | 9,00 ‘:1998 ;‘;
2x50g 2x50g 2x2400 g 50 75
1,0 11
190 | 100 | 16 | 318 | 190 | 100 | 378 | 3040 | 16 | 50,88 | 16,74 39934 2(2’
2x1520 g 1,9 14
0,9 0,99
240 | 120 | 16 | 3,77 | 240 | 120 | 377 3840 | 16 |6032| 571 | ¥+ | 34
108 0,6
2x 60g 2x 60g 2x1920g 39 14
11 1,2
270 | 120 | 16 | 3,97 | 270 | 120 | 3,97 | 4320 | 16 | 63,52 | 14,70 39815 ;‘2‘
2x 60g 2x 60g 2x2160 g 2,6 il
0,9 11
300 | 80 | 16 | 332|300 | 8 | 332 |4800 | 16 | 5312 | mo7 | 3* | ¥
84 56
2x2400¢g 2,0 74
0,4 1,2
250 | 100 | 16 | 4,02 | 250 | 100 | 4,02 | 4000 | 16 |6432 16,08 387; j:
2x2000 g 33 1
1,8 0,98
270 | 100 | 16 | 322 | 270 | 100 | 322 | 4320 | 16 | 5152 | 11,93 37155 ;‘;
2x2160 g 1,6 10
0,5 1,0

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Kalb

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23348 Kalbsfrikassee Gewiirfeltes, zartes Kalbfleisch in einer hellbraunen SoRe, NI\_ N\Se,
mit Sauerrahm und Petersilie verfeinert a,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig somin 2~lagig
60min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Geflugel
23148 Filettc")pfchen Zarte Schweine- und Putenfilets in einer cremigen 1&:\0/\1
. . vollmundigen Sof3e, mit roten Paprikastiickchen und » V1€,
(Schweine- und Putenmedaillons) Blattspinat, mit Sauerrahm verfeinert La,s
in FeinschmeckersoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min s g
Geﬂugeueber Gebratene Geflligelleber in einer dunklen Soe mit ibGSI
A ) Zwiebeln und Apfelwiirfeln :
in Apfel-Zwiebel-SoRRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Héhnchenﬁlets Zarte, kleine Hahncheninnenfilets in einer fruchtigen
in einer Tomaten-BalsamicosoRe TomatensolRe, mit Basilikum und Balsamicoessig verfeinert
1 1 - 1
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Héhnchenrahmgulasch Za‘rte, kIei‘ne Hahnchenfiletstiicke in einer‘GeﬂugeIsoBe I\ﬁ;N;e,
: . .. mit Thymian, Sahne und Sauerrahm verfeinert i
in einer Geflugelsofe Sn
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Hahnchenbrustfilet ,,naturell" Héhnchenprustﬁlet auf mediterra nem Geml'.]se-,
£G .. h di A aus Auberginen, gelben, roten und griinen Paprika-
au emuse nach mediterraner Art sowie Tomatenstiickchen, mit Thymian und Rosmarin
fein abgestimmt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Héhnchengeschnetzeltes Héhnchengeschnet‘zeltfas in einerfruchtigeT I\(/\JI\G/\L
h . .. Curry-SahnesoRe mit Birnen- und Pfirsichwiirfeln b
in Curry-Sahnesof3e mit Friichten La,s,
Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
. L N - G, G
Zarte Putenscheiben in einem Krautermantel aus Petersilie, [l
Putenbraten s

im Krautermantel in vollmundiger SofRe

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

Basilikum, Rosmarin, Thymian und Majoran in einer leckeren
vollmundigen SoRe

e .
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Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurst-/ chk-/ Wurst-/ oAl hydrate in g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
180 | 80 | 16 | 373 | 180 | 80 | 3,73 | 2880 | 16 |59,68 | 20,72 39814 ‘1‘5
2x1440¢g 2,4 12
0,6 11
230 | 110 | 16 | 437 | 230 | 110 | 4,37 | 3680 | 16 |69,92 19,00 ‘:1628 j‘:
2x1840g 4,5 13
2,2 11
200 | 80 | 16 | 1,91 | 200 | 80 | 191 | 3200 | 16 |3056| 9,55 ‘1‘(2”3 ;;
2x1600 g 3 1
1,4 1,0
220 | 80 | 16 | 234 | 220 | 80 | 234 | 3520 | 16 | 3744 | 10,64 38306 ‘2‘2
2x1760 g 2,0 10
0,6 0,92
260 | 80 | 16 | 232 | 260 | 80 | 232 | 4160 | 16 | 3712 | 892 39706 f;
2x2080¢g 4,1 8,3
2,0 1,0
250 | 80 | 16 | 2,80 | 250 | 80 | 2,80 | 4000 | 16 | 44,80 | 11,20 37168 :i
1x 80g 1x 80g 2x2000¢g 2,1 838
0,5 1,0
220 | 60 | 16 | 257 | 220 | 60 | 257 | 3520 | 16 | 41,12 | 11,68 39958 ij
2x1760 g 4,4 7,0
2,0 0,91
190 | 90 | 16 | 376 | 190 | 90 | 3,16 | 3040 | 16 | 50,556 | 16,63 38306 Z;
2x1520 g 2,4 1
0,8 1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Geflugel

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24403 Coq- au vin Hahnchenoberkeulen geschmort in einer kraftigen G'SGL
. . . RotweinsofRe mit Champignons und Perlzwiebeln,
Hahnchenoberkeulen in RotweinsoRe mit Weinbrand verfeinert
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. gomin IY
Putenmedaillons Zarte Putenmedaillons in késtlicher Krauter-RahmsoRe, mit I\il(\:jl\ia
i . Thymian, Rosmarin, Oregano und Petersilie fein abgestimmt » VIS
in Krauter-RahmsoRe La,s,
Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min J
Hahnchenfiletstucke Hahnchenfiletstiicke in JoghurtsoBe mit Friihlingszwiebeln A(jI\GAL
. . und Peperoniringen, mit Orange, Ingwer und Chili fruchtig il
in leichter Ingwer-Orangensofle abgeschmeckt La,Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min J
Héhnchenbrustﬁlet Zartes Hahnchenbrustfilet in einer fruchtigen TomatensoRe, GG
in Tomaten-Kriuter-Sugo mit Basilikum und Rucola typisch italienisch abgeschmeckt
1 i u -dU
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Chickencurry Fe.i_ne Hahncheninnenfilets in Curry:FruchtsoBe r'r.1_it Ananas- I\il(\j/c
X X wiirfeln, Pfirsichspalten, Mangowdirfeln und griinen » Vi€,
mn frUChtlger CurrysoBe Pfefferkdrnern, mit Kokosmilch und Bananenpiiree fein La,Sn
abgestimmt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
ChOp Suey m1t Héhnchenﬁlets Zarte Héhr?cherlﬁlets in einer AsiasoBe mit Fungus-Pilzen, G’S(bh’
in SoR roten Paprikastiicken, Bambus und Mungobohnensprossen,
mnoolbe sauer-pikant abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Hahnchenfilets ,,Fresh kick” Gebratene Héhnchfznﬁletstﬁcke in eiqer leichten quhurtf I\(/\]I(\:/\L
. SauerrahmsoRe, mit Rucola und Schnittlauch verfeinert VIS
in heller SoRe La
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Zwiebel-Sahne-Hahnchen Zarte Héhnchgninnenﬁlets in einer herzhaﬂerl Zwiebel- I\(/\;I\G/\L
bn . .. Sahne-SoBe mit Emmentaler-Kase goldbraun {iberbacken b
uberbacken mit Emmentaler-Kase La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin g
.. . .. . " . . . . G, G,
Hahnchenfilets ,,Gartnerm Art errater}e Hahnc}henﬁlets in feiner Rahmsg@g mit M Mo
in fei Rah 3 Fingermd&hren, griinen Bohnen und Brokkoliréschen. VIS
miener Rahmsolie Mit WeiRwein abgeschmeckt. La,s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min YUY
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurst-/ chk-/ Wurst-/ oAl hydrate in g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
310 | 140 | 16 | 3,36 | 310 | 140 | 336 | 4960 | 16 | 53,76 | 10,84 zs j:
2x70g 2x70g 2x2480¢g 9.3 8,2
3,2 0,91
310 | 120 | 16 | 3,45 | 310 | 120 | 3,45 | 4960 | 16 |5520 | 11,13 ?j; ‘1‘33
4x30g 4x30g 2x2480g 79 9,5
2,4 11
290 | 100 | 16 | 2,96 | 290 | 100 | 2,96 | 4640 | 16 | 4736 | 10,21 39814 :
2x2320¢g 3,0 9,1
1,2 1,2
240 | 100 | 16 | 2,99 | 240 | 100 | 2,99 | 3840 | 16 | 4784 | 12,46 37392 ;;
1x100g 1x100g 2x1920 g 2,0 il
0,5 0,90
270 | 100 | 16 | 313 | 270 | 100 | 373 | 4320 | 16 |50,08 11,59 15; ii
2x2160 g 50 10
2,5 0,86
330 | 80 | 16 | 2,94 | 330 | 80 | 2,94 | 5280 | 16 |46,99 | 890 26768 1?
2x2640¢g 1,0 6,3
0,2 1,3
260 | 100 | 16 | 274 | 260 | 100 | 2,74 | 4160 | 16 | 43,84 | 10,54 ‘1‘352 15;
2x2080¢g 4 n
2,0 0,95
290 | 100 | 16 | 2,95 | 290 | 100 | 2,95 | 4640 | 16 | 4720 | 10,17 ‘:?50 ‘2‘2
2x2320¢g 54 1l
3,0 0,97
290 | 110 | 16 | 3,41 | 290 | MO | 3,41 | 4640 | 16 | 5456 | 11,76 ?:; ‘2‘2
2x2320¢g 72 n
4.7 0,86

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Geflugel

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24426 Huhnerfrikassee Feines Frikassee vom Hiihnchen mit griinem und weiBem I\SI\G/\L
in fei Weilwein-Sah R Spargel und Champignons in WeiBwein-SahnesoRe I
verfeinerte n femner vweusweimn-sannesolse La, S
Rezeptur
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min U Y
Poulardenfilets Gebratene Poulardenfilets in kraftiger Tomaten-Sahne-SoRRe GG,
. ! mit Zucchiniwiirfeln, typisch italienisch abgeschmeckt M, Me,
in fruchtiger Tomaten-SahnesoRe La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min J
Hahnchenbrust ,,Genfer Art” Gegrilltes Héhﬁ;henbrustﬁlet in einer cremigen Sol3e mit A(jI\GAL
. . . . roten Paprikastilickchen und Blattspinat, mit Sauerrahm IV
in Schlemmersofie mit Paprika und Zwiebeln verfeinert La,s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min J
Chicken Korma” Saftige Hahnchenbruststiicke in einer scharfen indischen M, Me,
in scharfer"C o CurrysoRe, fein abgeschmeckt mit Kokosmilch La,Sn
i urry:
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Massaman Curry mit Hahnchen Authentisches Massaman Curry. Leicht sc.harf I\s\llfl\b
abgeschmecktes Thai-Curry mit zarten Hahnchenfleisch, » V1€,
Paprika, StiRkartoffel und Sojabohnen La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min J o
Hahnchenunterkeulen ,,Drum Sticks” Go"Id braur.1 geb.ratene Héhnchenunterkeulen mit Knochen.
Stiickgewicht liegt zwischen 8o und 100g, da Naturprodukt
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heilluft 150°C 15-20min g
Hahnchenoberkeule GoNIdbraur? gebAratene Héhnchenoberkeulen mit Knochen.
Stiickgewicht liegt zwischen 65 und 100g, da Naturprodukt
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
ProfiTipp: Frittierkorb Heil3luft 150°C 20-25min g
HéhnchenspieB Zarte Hahncheninnenfilets am SpieB, leicht gewiirzt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin g
Paniertes Putenschnitzel Zartes Putenschnitzel, naturgewachsen, paniert und GG
goldbraun gebacken
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min <
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Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g

Einwaage Einwaage Brennwert:

Fleisch-/ Fleisch-/ k) Kohlen-
H.ack-/ Wurst-/ chk-/ Wurst-/ oAl hydrate in g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker

Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
250 | 100 | 16 | 2,86 | 250 | 100 | 2,86 | 4000 | 16 | 4576 | 11,44 igj ?j
2x2000¢g 5,8 13

2,9 0,95

250 | 100 | 16 | 2,85 | 250 | 100 | 2,85 | 4000 | 16 | 4560 | 1,40 ‘1‘1627 ;‘s
2x2000g 5,7 9,8

{7 11

280 | 100 | 16 | 2,92 | 280 | 100 | 2,92 | 4480 | 16 | 46,72 | 10,43 ‘2?15 ‘2‘3
1x100g 1x100g 2x2240¢g 53 10

2,6 1,0

300 | 100 | 16 | 3,08 | 300 | 100 | 3,08 | 4800 | 16 |49,28 | 10,27 ‘1‘1851 j;
2x2400 g 4,6 9,9

3,2 1,2

30 | 80 | 16 | 278 | 320 | 80 | 278 | 5120 | 16 |44,48 869 | 2+ | ©0
126 2,7

2x2560 g 75 71

5,3 0,91

180 | 180 | 18 | 2,68 |80-100|80-100| 1,34 | 3240 | ca32- | 4815 | 14,86 | ©8¢ | 03
40 164 | <05

2x90g 2x1620 g 8,5 21

2,7 1,3

80 | 80 | 37 | 1,06 |65-100|65-100| 0,94 | 3000 | c.30- 39,90 | 1330 | &P | 13
45 195 | <05

2x1500 g n 22

4,2 1,3

100 | 100 | 40 | 2,07 | 100 | 100 | 2,07 | 4000 | .40 | 82,80 | 20,70 ‘:i? ;79
4x1000 g 2,2 22

1,0 0,95

80 | 80 | 48 | 1,49 | 80 | 80 | 149 | 3840 | 48 | 7152 | 1863 | %% | B
192 <0,5

4x960¢g 77 16

1,0 1,5

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Geflugel

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32430 Chicken Crossies Zartes Hahnchenkeulenfleisch in knuspriger Cornflakes- GéGL
Panade. Bitte beachten Sie bei der Portionierung, dass die 3
Stilickgewichte abweichen kénnen
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 20-25min J
Chicken-Nuggets Eoldbraull(n geba}ckene'urld geformte Hahnchenbrust- GG
" . appen, knusprig panier
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch) " it
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min J
Héhnchengy‘ros m'lt Zwiebeln Zarte, gebraunte Hahnchenbruststreifen mit Zwiebeln
verfeinert und mit Thymian und Oregano abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min J
Héhnchenbrustﬁlet ,,Natur" Saﬁiges natu.rbelasse.nes HéAiAhnchen brustfleisch, leicht
gebraten gegrillt und tischfertig gewiirzt
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min g
Hahnchen-Krusty éus zgriemKHéhnchePnbru(;stﬂeisch mit einer leckeren G&](;L
. . ornflakes-Knusper-Panade
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch) P
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 15-20min g
Hahnchenbrustinnenfilets Tischfertig gewiirzte, kleine Hahnchenbrustinnenfilets.
Ideal zum Kombinieren und Variieren, portionsgenau
entnehmbar
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 12min g
Hahnchen-Doéner Kebab Héhr?IT:en;jDénersKgbra;b aushH;jétP;nchenkeulenﬂeisch, ((SGb))‘ i‘/\
N . egrillt und vom SpieR geschnitten ) VL
aus Hahnchenkeulenfleisch 86 piebe Me, La,
S, (Sn)
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 15min g
Halbes Brathahnchen Saftige gegrillte Hahnchenhilfte, tischfertig gewiirzt
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 20-25min g
Gefulltes Héhnchen-Krusty GroBeﬂs, goldbraun paniertes Krusty mitAeiner Fiillung I\iI\G/\L:
. . aus Kdse und gekochtem Putenformschinken VS
mit Pute und Kase La
(aus Hahnchenbrust-Formfleisch)
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min VA
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:

Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurstj/ chk-/ WurstT/ oAl hydratein g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker

Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu- ApElbing
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
120 | 120 | 25 | 2,68 | - - - 13000| - |6690|2230| % | M
226 0,8

2x1500 g 12 18

2,9 1,6

100 | 100 | 60 | 131 | 20 | 20 | 026 | 6000 |ca.300] 78,58 | 13,10 17;2 1025
5x20g 4x1500 g 8,1 15
1,0 1,3

100 | 92 | 30 | 196 | - - - 13000| - |5868|1956 | °® | 20
169 1,0

+Zwie- 2x1500 g 76 22

beln 11 1,4

100 | 100 | 54 | 144 | 100 | 100 | 144 | 5400 | ca54 | 7776 | 14,40 ij 0(;55
3x1800 g 2,6 25

0,8 0,92

120 | 120 | 48 | 159 | 120 | 120 | 159 | 5760 | .48 | 7632 | 13,25 | 22 | ©
232 <0,5

4x1440¢g n 17

1,0 1,4

100 | 100 | 50 | 170 | - ! _ 5000 | - |8494|1699 | °® | 90
136 <0,5

2x2500 g 3,0 27

13 0,81

100 | 100 | 50 | 204 | - - - | 5000 | - |101,99 2040 "0 |V
244 <0,5

2x2500 g 18 24

5,4 1,8

300 | 300 | 16 | 3,45 | 300 | 300 | 3,45 | 4800 | ca.16 | 5520 | 11,50 71;8 0(;75
ca. ca. 1x 4800 g 12 20
4.4 1,4

150 | 150 | 36 | 2,46 | 150 | 150 | 2,46 | 5400 | .36 | 8856 1640 | 2 | B
196 0,9

3x1800 g 8,7 17

2,4 1,3

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Geflugel

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
56459 Gegriute Hahnchenkeule qusprig gegrillte Hihnchenkeulen, tischfertig gewdirzt.
Stlickgewicht liegt bei ca. 150g, da Naturprodukt
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min J
93478 Hahnchenfilets ,Tandoori” Zarte Hahncheninnenfilets in einer leicht pikanten M,LI;/\e,
. | ] aprika-JoghurtsoRe, mit Ingwer, Chili und Kardamom
Paprika-Joghurtsof3 t Ingwer, Chili und Kard
in pikanter Paprika-Joghurtsofe nach indischer Art abgestimmt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min J
94404 Hahnchenfiletstucke mit Paprika_ Zarte HéhAnchenﬁIetstUcke mit roten-und gelben i
L. . Paprikastiicken, gegrillten Zucchini- und Zwiebelwiirfeln,
Zucchini-Gemuse fein abgeschmeckt und mit Thymian verfeinert
mild gewurzt
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. g
Schwein
23104 Rahmschnitzel ,,Natur" ;d;wein;schnitzel,,Natur“ in einer herzhaft abgeschmeckten Si’ T;\
o s ahmsoRe »
vom Schwein in kdstlicher RahmsoRe Me, La,
S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min (S
Edle Schweinemedaillons Za‘rte Schweinemedaillons in e.ir-1er mild-en PfefferrahmsoRe, I\(/ill(\:/\L
) i mit buntem Pfeffer und Petersilie verfeinert b=y
in milder Pfefferrahmsofie La,s,
Sn
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min L
Schweinebraten ,,Bayerische Art” Schweinebraten nach ,,aner‘ischerArt“ |n einer klassischen GE,iGssl
in SoRe Sole, abgeschmeckt mit Majoran und Kiimmel g
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min (-
Rahmgeschnetzeltes vom Schwein Za‘rtes S‘chwein‘egeschnetzeltes in einer leckeren SahnesoRe I\(/\;I\G/\L
. . mit Majoran fein abgeschmeckt b
mit Majoran abgeschmeckt la
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min (S
S,Sn

Zarter Sonntagsbraten
vom Schwein in einer kdstlichen Bratensof3e

verfeinerte
Rezeptur

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

Herzhafter Krustenbraten vom Schwein mit vollmundiger
BratensolRe, verfeinert mit Kiimmel und Majoran
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
H.ack-/ Wurstj/ chk-/ WurstT/ oAl hydratein g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 | 150 | 30 | 2,05 | 150 | 150 | 2,05 | 4500 | .30 | 6150 | 13,67 | °® | ©°
196 <0,5
ca. ca. 3x1500 g 12 21
43 1,1
260 | 80 | 16 | 2,65 | 260 | 80 | 2,66 | 4160 | 16 | 42,48 | 10,21 3;45 ;17
2x2080 g 2,8 9,2
0,6 0,89
250 | 83 | 24 | 272 | - |2000| - |6000 1 |6528 10,88 26623 3,1
3,2
pro Karton 4x1500 g 13 33
0,3 0,40
300 | 120 | 16 | 438 | 300 | 120 | 438 | 4800 | 16 | 70,08 | 14,60 ‘1‘;2 3-’;
2x 60g 2x 60g 2x2400 g 50 8,7
2,3 1,1
350 | 120 | 16 | 594 | 350 | 120 | 594 | 5600 | 16 | 9504 | 16,97 ;‘;8 o
1,0
4x30g 4x30g 2x2800¢g 4,8 9,6
2,7 0,94
260 | 120 | 16 | 332 | 260 | 120 | 332 | 4160 | 16 | 5312 | 1277 | P | 40
89 0,7
2x 60g 2x 60g 2x2080¢g 31 1
11 1,2
250 | 100 | 16 | 2,49 | 250 | 100 | 2,49 | 4000 | 16 | 39,84 | 9,96 ?Sg j;
2x2000 g 17 1l
2,8 I’5
280 | 120 | 16 | 3,72 | 280 | 120 | 3,712 | 4480 | 16 |49,94 1,15 38557 23
2x 60g 2x 60g 2x2240¢g 2,9 10
1,0 11

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Schwein
Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23158 Deftiger SpieBbraten Deftiger SpieRbraten vom S'chwein, in einer raffinierten sn
Schwein i . ffini lecker abgeschmeckten Zwiebel-Senf-SoRe
verfeinerte vom Schwein in einer raffinierten
Rezeptur Zwiebel-Senf-SoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min o7
Mariniertes Schweineﬂeisch Mariniertes Schweinefleisch in Asia;So'Iie mit Paprika, G'S(bh,
i R “SoR Ananas, Karotten, Mungobohnenkeimlinge und Black-
n ,sui-saurer- Sole Fungus-Pilzen, typisch siiR-sauer abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min L
Krauter-Krustenbraten Rustikaler Sch\{veingpraten mit Krauterkruste in dunkl‘er GG
vom Schwein in rustikaler SoRe Bratensole, mit gerauchertem Speck herzhaft abgestimmt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min (S
Schnitzeltopf ﬂberbacken Zartes Schweinerlickensteak ,,Natur” in delikater i I\il\G/Ce
" LauchcremesoRe mit WeiBwein, mit Emmentaler-Kase y NSy
in LauchcremesoRe goldgelb iberbacken La,s
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. somin Y
Saftiges Schweinegulasch Saftiges Schweinegulasch in deftiger SoRe, mit Sahne I\il(\j/c
und Burgunderwein verfeinert » 1€,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Y
Grunkoh]platte ,,Westfélischer ATt" Kass‘eler und"Rauchwurst nach ,,H?usmanns Art“ auf
Lieferbar von Oktober bis Marz deftigem Griinkohl, herzhaft gewiirzt
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min L)
Gegriutes Schweinshaxenfleisch Rustikal}es Scﬁweinshaxenﬂeisch in ejner vollmundigen
in deftiger SoRe Sof3e mit gerduchertem Speck und Kiimmel
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min (-
Schaschliktopf vom Schwein Schweineﬂeisch |n deftiger Schaschlikscﬂ&e mit ngrika, G‘S?,
Zwiebeln und gerducherten Schweinebduchen, pikant
abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min O ®
GerS Auflauf Typisch griechisch gewiirztes Schweinegeschnetzeltes NI\_'aMSe'

HeilRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin

mit Rahm und Kase tUiberbacken
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Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fischt-f:gerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnzucke,
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ .g_
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
280 | 120 | 16 | 3,62 | 280 | 120 | 3,63 | 4480 | 16 |58,00| 12,95 ¢ | 49
100 1,5
2x60g 2x60g 2x2240g 4,0 n
1,0 11
300 | 100 | 16 | 3,226 | 300 | 100 | 326 | 4800 | 16 |5216 1087 | 7 | B
101 il
2x2400¢g 1,0 9,0
0,3 1,5
220 | 10 | 6 | 272 | 220 | 10 | 272 | 3520 | 16 | 4352 1236 | ¢ | 36
99 <0,5
2x55g 2x55g 2x1760 g 4,8 10
2,1 1,4
315 | 120 | 16 | 378 | 315 | 120 | 3,8 | 5040 | 16 |50,88 | 1010 | +© | >
109 1,3
1x120g 1x120g 2x2520g 4,9 10,0
3,1 1,1
270 | M0 | 16 | 335 | 270 | M0 | 335 |4320| 16 |53,60 | 1241 | % | 32
125 13
2x2160 g 6,2 14
2,2 0,94
350 | 100 | 16 | 3,18 | 350 | 100 | 3,8 | 5600 | 16 |5088| 9,09 | °%° | 30
120 0,9
2x50g 2x50g 2x2800g 85 6,7
3,6 1,3

270 | 120 | 16 | 278 | 270 | 120 | 2,78 | 4320 | 16 | 4448 1030 | > | ¥

133 <05

2x2160 g 78 13

4,6 11

300 | 80 | 16 | 3,02 | 300 | 80 | 3,02 | 4800 | 16 | 4832 10,07 3;24 SZ
2x2400 g 2,1 8,1

0,9 13)

300 | 100 | 16 | 317 | 300 | 100 | 3,07 | 4800 | 16 | 50,72 | 1057 ‘1‘?; 2‘2)
2x2400¢g 6,3 9,8

2,8 14

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Schwein
Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24142 Szegediner Gulasch Typische ungarische Spe'zialité't aus saftigem §chw§ine— I\/\,LI;/\e,
vom Schwein gulasch, Sauerkraut, Zwiebeln und roten Paprikawiirfeln
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min (S
Sahnegeschnetzeltes Z?rtes Schweinegeschnetzeltes mit feinen Champignon- I\il\GICe
X kopfen in SahnesoRe, mit Weilwein verfeinert » V1S,
vom Schwein La,s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Y
Schweinesteak ,,Natur" Gebratenes Schweinesteak aus der Carbonade geschnitten GG
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min f
Schweinegeschnetzeltes "Piccanta" Gebratenes, zartes Schweinegeschnetzeltes, nach sn
orientalischer Art pikant abgeschmeckt
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 10min -
Knuspriges Rostzwiebel-Schnitzel G_(_)Id braun gebackenes Schweineschnitzel mit einer GG
. Rostzwiebelpanade ummantelt
vom Schwein
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 15-20min i
Schweineruckenschnitzel Goldbraun gebratenes Schweineschnitzel aus der G G
. Carbonade
paniert
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heilluft 150°C 15-20min -
Schweinegeschnetzeltes ,,GerS Art” Geschnet‘zeltes. vom Schwein, typisch griechisch gewiirzt
und gegrillt, mit Zwiebeln
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 10min (-
Schweineschnitzel Goldbraun gebackenes Schweineschnitzel aus der GG
. Carbonade
paniert
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min (S
GroRes Schnitzel vom Schwein GroRes, goldbraun gebratenes Schweineschnitzel aus GG
der Carbonade
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min (s
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:

Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurstj/ chk-/ WurstT/ oAl hydratein g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker

Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
330 | 80 | 16 | 2,88 | 330 | 80 | 2,88 | 5280 | 16 |46,08| 873 3;39 ?z
2x2640¢g 4,2 6,6

1,9 1,3

270 | 100 | 16 | 3,00 | 270 | 100 | 3,00 | 4320 | 16 |48,00 1,1 ji: ‘;?
2x2160 g 8,4 10

2,8 1,6

120 | 120 | 36 | 279 | 120 | 120 | 2,79 | 4320 | ca.36 100,44 23,25 15;; 3(’)85
3x1440 g 4] 21

1,7 1,7

150 | 150 | 20 | 2,82 | - ] - |3000| - |5640/|1880| 34 | 32
201 0,7

2x1500 g 9,8 24

2,5 2,1

80 | 80 | 48 | 164 | 80 | 80 | 164 | 3840 | a48 | 7872 | 2050 | %0 | B
225 0,5

4x960¢g n 17

2,6 1,4

150 | 150 | 36 | 273 | 150 | 150 | 2,73 | 5400 | .36 | 98,28 | 1820 | 8% | 1
197 <0,5

3x1800 g 8,9 17

1,6 1,6

150 | 125 | 20 | 280 | - - - 13000 - |5600) 1867 | ©° | 40
147 1,3

+Zwie- 2x1500 g 52 20

beln 1,2 2,0

80 | 80 | 48 | 161 | 80 | 80 | 161 | 3840 | a48 | 7728 | 20,13 1-2:’19 1”2
4x960¢g 12 16

1,5 1,5

180 | 180 | 24 | 2,92 | 180 | 180 | 2,92 | 4320 | ca.24 | 70,08 | 16,22 g;g 1;5
1x4320¢g 12 16

2,0 1,3

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

33



FLEISCH

Schwein
Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. . " . . . . . G' 61,
32144 Schweineschnitzel ,Cordon Bleu Saftiges Schwelpesch?ltzel, gefiillt mit Form-Vorder- Mo
. schinken und Kase. Stlickgewicht liegt bei ca.150 g, » VIS
paniert da Naturprodukt La
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min OEY)
Hack und Wurst
23006 Leberkase Delikater Leberkase aus Rind- und S"chweineﬂeisch in ESi'nS‘
vom Rind und Schwein einer raffinierten BratensofRe mit siiRem Senf
in deftiger Braten-SenfsoRe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min AN
Klopse "'Kc")nigsberger Art” Herzhafte Fleischballchen aus Rind- und Schweinefleisch Si’ f/:
! . in einer delikaten CremesofRe mit Kapern DA
vom Rind und Schwein Me, La,
in feiner CremesoRe mit Kapern >
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Co R
Frikadeue Gebratene Frikadelle aus Rind- und Schweinefleisch, Si’ (53:1
in einer fein wiir ,gen Zwiebel-Senf-SoRe in einer herzhaften ZwiebelsoRe mit Senf verfeinert g
1 1 n WUrzi W1 - -
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min s
Kalbshacksteak !—!er‘zhaﬂes K;f\lbshacksteak aus |‘<alb- und Rindfleisch gi’ (Ii/:
in Rah 3 in einer cremigen RahmsoRe, mit Sauerrahm und by
in hkahmsolbe Krautern verfeinert Mes' La,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7
Bio Geﬂtlgelhacktaler Gebr-atene Gefliigelhackletts in einer schmackhaften (E]i, (Ii/:
. . Paprika-Rahmsofe » W
in Paprikarahmsofe Me, La,
S, Sn
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Albondlgas en Tomate Hickf]leis_crhbélltchen auiRindﬂﬁigFE inbeir;(er fruchtig- (Eji’ %‘7\
; . . scharfen Tomatensugo knusprig tiberbacken btk
Hackfleischballchen in Tomatensugo & e Me
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. somin I}
RindﬂeischkléBchen ,,Kéttbullar" Herzhafte, gebratene RinAdﬂeisctht')rSAchenAin einer delikaten ;’ i/:
. . . Rahmsofe, nach schwedischer Art mit Preiselbeeren fein » IV
in SahnesoRe mit Preiselbeeren Jbgesti Me, La,
gestimmt .

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min
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Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurst-/ chk-/ Wurst-/ oAl hydrate in g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 | 150 | 36 | 271 | 150 | 150 | 2,71 | 5400 | ca36 | 9756 | 18,07 | %% | M
235 <0,5
3x1800g n 19
3,7 1,5
200 | 80 | 16 | 1,81 | 200 | 80 | 1,81 |3200| 16 |2896| 9,05 51213 ‘;i
1x 80g 1x80g 2x1600 g n 53
4,0 1,5
280 | 120 | 16 | 2,08 | 280 | 120 | 2,08 | 4480 | 16 |33,28 | 743 fj; i;
6 x 20g 6 x 20g 2x2240¢g 8,8 71
4.0 1,3
220 | 80 | 16 | 161 | 220 | 80 | 161 | 3520 | 16 |2576 | 732 | 2 | &
125 2,2
1x 80g 1x 80g 2x1760 g 74 55
2,5 1,2
220 | 80 | 16 | 218 | 220 | 80 | 218 | 3520 | 16 |34,88| 9,91 51‘;‘ fj
1x 80g 1x 80g 2x1760 g 8,0 59
43 1,3
220 | 60 | 16 | 271 | 220 | 60 | 2,71 | 3520 | 16 |4336 | 1232 iz;’ ?58
2x1760 g 81 6,0
3,4 11
315 | 120 | 16 | 233 | 315 | 120 | 233 | 5040 | 16 | 3728 | 740 | °B | W
128 25
6 x 20g 6 x 208 2x2520g 76 6,8
3,3 12
300 | 120 | 16 | 242 | 300 | 120 | 2,42 | 4800 | 16 | 3872 | 8,07 ?;‘56 j;
8 x 15g 8 x 158 2x2400¢g 10 6,7
53 1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Hack und Wurst

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24016 Schlemmer-Hacksteak Goldbraun gebratenes Hacksteak vom“Rind und Schwein ;' f/‘\
. . mit herzhaftem Pilz-Zwiebel-Topping, liberbacken mit » ¥
vom Rind und Schwein Emmentaler Kise Me, La
mit herzhaftem Pilz-Zwiebel-Topping
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4omin v oF ®
Wurstpfanne "Jéger Art” G“eschnittene. Bratyyurst aus Schwein'eﬂeisch in herzhaf‘ter Aﬁf]\;
il - JagersoRe, mit gerduchertem Schweinebauch deftig abge- pUAYD
vom Schwein in herzhafter Sofle La,s
schmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min e ®
Réuberpfanne mit Hackfleisch Pikante Tomaten - Hackfleischpfanne aus Sshweine- und 5,5n
K X Rindfleisch mit Zwiebeln, bunten Paprikawiirfeln und
vgrfein(terte vom Schwein und Rind Champignons
ezeptur
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min [t
Hackbraten vom Rind und Schwein Hackbraten aus Schwgine— und Rindfleisch in einer herz- GE’iGSL
in herzhafter Bratensofle haften BratensoRe, mit Tomatenmark abgerundet g
1
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min @
Currywurst vom Schwein Gfeschnittene Bratwurst aus Schweinefleisch in einer sn
in pikanter KetchupsoRe pikanten Curry-Ketchup-SoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min @
Kohlroulade KohlrQuIade nach ,,Hzf1usmzi1cher.Art‘“ mit Iﬂac}kﬂeischfﬂllung GG
vom Rind und Schwein in pikanter BratensoRe aus Rind- und Schweinefleisch, in einer kraftigen BratensoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =7
Rindfleischballchen Rindﬂeisch?éllchen in einer‘fruchtigen SolRe mit sichtbaren G,E(ih’
in TomatensoRe Tomatenstiickchen und Basilikum
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7
: i § E o ’ f A . ; . @, i,
Rlnderfrlkadelle ,,Grlechlsche Art Her-zhafte R|ndﬂe|s'Fhfr|kadeIIe-m|t“bunte‘n Paprikastiicken, o
Zwiebeln und gewiirfeltem Weichkése, mit Knoblauch bty
mediterran abgeschmeckt Me, La
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min I}
Hackﬂeischréllchen "'Balkan Art“ Gebratene Hackfleischrollchen aus Schweinefleisch, nach G’E?L
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vom Schwein

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min

,Balkan Art" gewiirzt




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurst-/ chk-/ Wurst-/ oAl hydrate in g
Flscht-f:gera- Flscht-jrl:germ- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”.1 g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
290 | 125 | 16 | 2,60 | 290 | 125 | 2,60 | 4640 | 16 | 41,60 | 8,97 ?;’j f;
1x125g 1x125g 2x2320¢g 15 9,5
75 1,3
320 | 120 | 16 | 2,65 | 320 | 120 | 2,65 | 5120 | 16 | 42,40 | 8,28 17;‘3 ?f
2x2560 g 15 73
58 1,4
300 | SO | 16 | 272 | 300 | 50 | 212 | 4800 | 16 |33,90| 706 27903 ;j
2x2400g 2,9 4.4
11 1,3
320 | 160 | 16 | 246 | 320 | 160 | 246 | 5120 | 16 |3936| 769 | /7 | ©°6
139 0,9
2x 80g 2x80g 2x2560 g 91 74
41 1,2
240 | 100 | 16 | 2,08 | 240 | 100 | 2,08 | 3840 | 16 |3328 | 867 1692 33
2x1920 g 10 6,7
3,8 1,4
320 | 180 | 16 | 2,81 | 320 | 180 | 2,81 | 5120 | 16 |44,96 | 878 4:73 ‘1"2
1x180g 1x180g 2x2560 g 6,6 4,5
2,8 0,95
280 | 120 | 16 | 216 | 280 | 120 | 216 | 4480 | 16 |3456 | 771 i‘z’f 2’4
9
6 x 20g 6x20g 2x2240¢g 7,5 6,6
3,1 1,2
125 | 125 | 36 | 1,49 | 125 | 125 | 1,49 | 4500 | ca.36 | 53,64 | 11,92 12‘(‘)2 :f
2x2250g 18 14
9,4 1,5
90 | 90 | 50 | 090 | 30 | 30 | 030 | 4500 |ca.150 | 45,00 | 10,00 | "0%* | 1
249 0,8
3x30g 3x1500 g 17 15
54 1,4

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Hack und Wurst

Art.-Nr.

Bezeichnung

Beschreibung

Allergen-
hinweise

32013

Riesen-Rostbratwurst vom Schwein

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min

Bio Rindfleischfrikadelle

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min

Mini-Geflugelbratwurstchen
von der Pute

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min

Geflugel-Cevapcici
saftige Geflugelhackfleischréllichen

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min

Kéfte
kleine, fein gewurzte
Rindfleisch-Bulgur-Frikadelle

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 15-20min

Rinderfrikadelle

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heilluft 150°C 15-20min

Maxi-Frikadelle

aus Rind- und Schweinefleisch

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. gomin

Kleine Rostbratwurstchen
vom Schwein

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min

Grillschnecke
vom Schwein

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min

GrolRe, herzhafte Rostbratwurst aus Schweinefleisch

Braun gebratene Bio Frikadelle aus Rindfleisch

v

Gebratene Wiirstchen aus Gefliigelfleisch von der Pute,
mild mit Majoran gewiirzt

v ®

Milde Hackfleischrélichen aus Gefliigelfleisch

Kleine, orientalisch abgeschmeckte Frikadellen aus
Rindfleisch und Bulgur

Goldbraun gebratene Frikadelle aus Rindfleisch

v

GrolRe, gebratene Frikadelle aus Rind- und Schweinefleisch,
kraftig gewiirzt

Gebratene Wiirstchen aus Schweinefleisch, nach
,Frankischer Art“ gewiirzt

Gebratene Grillschnecke aus Schweinefleisch auf
einem HolzspieB

G, G,
Ei

G, G,
Ei

G, G,
Ei
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Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro1oo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohler)—
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydrate in g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- i davon Zucker
tung tung Fetting ing
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- EiweiR in
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- | - Welb! 8
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing

150 | 150 | 24 | 1,97 | 150 | 150 | 197 | 3600 | 24 | 4728 1313 | "9 | '°

281 <0,5
2x1800 g 25 13
9,7 2,0

100 | 100 | 30 | 242 | 50 | 50 | 121 | 3000 | ca60 | 72,60 | 24,20 | 9% | *%

214 1,0
2x50g 2x1500 g 13 20
5,9 1,5

100 | 100 | 45 | 195 | 20 | 20 | 039 | 4500 | 225 8775 | 1950 | °7° | M

163 0,5
5x20g 3x1500 g n 15
3,3 1,6

90 | 90 | 66 | 1,02 | 30 | 30 | 034 | 6000 2200|6800 1133 | 70 | '

175 0,8

3x30g 4x1500 g 1l 18

2,6 1,2

100 » 30 | 115 | 25 25 | 029 | 3000 | 120 3455 | 1152 | 27 i
223 0,7

4x25g 2x1500 g 14 12
6,7 1,2

100 | 100 | 48 | 1,08 | 50 | 50 | 054 | 4800 | a.96 | 51,84 | 10,80 | %69 | &0

206 1,1
2x50g 4x1200¢g 14 13
6,4 1,6

180 | 180 | 36 | 1,71 | 180 | 180 | 1,71 | 6480 | 36 | 61,39 | 9,47 | 00 | >4

256 0,38
3x2160g 20 15
9,2 1,9

100 | 100 | 45 | 210 | 20 | 20 | 042 | 4500 | ca225| 94,45 2099 | '8 | 08

287 <0,5
5x20g 3x1500 g 26 13
10 I

100 | 100 | 36 | 215 | 100 | 100 | 215 | 3600 | ca36 | 77,40 | 2150 | 2 | 2

301 <05
2x1800 g 26 15
10 1,6

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Hack und Wurst

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heilluft 150°C 15-20min

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32402 Geﬂugelfrikadelle Goldbraun gebratene, kleine Frikadelle aus Geflugelfleisch, GG
wiirzig abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min J
Bio Geﬂﬂgelbratwurst Goldbraune Bio Gefliigelwurst, ideal mit dem Hot Dog sn
Brétchen zu kombinieren
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min J
Saitenwurstchen vom Schwein Knackige, gerducherte Brithwurst aus Schweinefleisch
Dampf100°C, ohne Deckel, 3-5min e ®
Feine Bratwurst vom Schwein Herzhafte Bratwurst aus Schweinefleisch
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min @
Rote Paprikaschote Rote Paprikaschote mit einer wiirzigen Hackfleischfiillung G G,

. . .. . aus Schweinefleisch und Zwiebeln. Stiickgewicht kann Ei, (M),
mit Hackfleisch-Fullung vom Schwein variieren, da Naturprodukt (N\«(es),d ()La),
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min -
Pljeskavica vom Schwein Pikante Spezialitat aus dem Balkan: Gebratenes Hacksteak C'j G,

mit Schweinefleisch, Zwiebeln und Kase I\S\I‘ ’\i"
e la
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Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohler)—
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydrate in g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- i davon Zucker
tung tung Fetting ing
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- EiweiR in
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- \ g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing

100 | 100 | 48 | 1,00 | 50 | 50 | 050 | 4800 | ca96 4789 | 9,98 | °% | ©2

166 0,5
2x50g 4x1200¢g 9,7 13
2,3 13

100 | 100 | 30 | 260 | 50 | 50 | 130 | 3000 | .60 | 7788 | 2596 | '°* | '?

188 <05
2x50g 2x1500 g 13 15
819 1,6

80 | 80 | 45 | 11 | 40 | 40 | 055 3600 290 |49,95| 13,88 | '0%* | 00
264 <0,5

2x40g 3x1200 g 23 14

9,1 2,4

80 | 80 | 48 | 124 | 80 | 80 | 124 | 3840 | ca48 | 59,52 | 1550 | 0 | 19

254 <05
2x1920 g 21 16
8,1 1,7

200 | 90 | 30 | 227 | 200 | 90 | 227 | 6000 | 230 6810 M35 | ‘| 4

19 4,4
ca. 3x2000g 8,1 57
3,5 0,61

120 | 120 | 36 | 151 | 120 | 120 | 151 | 4320 | ca.36 | 54,36 | 12,58 | 093 | 60

263 09
3x1440 g 20 15
71 1,7

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Allergen-

Alaska-Seelachs ,Mediterrane Art”
aus nachhaltiger Fischwirtschaft

Heilluft 150°C, ohne Deckel, 20-30min

Alaska-Seelachs, wie auf dem Grill gebraten, leicht
tomatisiert und gewiirzt

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE B
FISCHERE] j
MsC _ ™
>

www.msc.org/de

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23461 Alaska-Seelachshappen Alaska-Seelachsstiicke in einer mit Zitronensaft mild : f/:
. . abgeschmeckten Butter-Creme-SoRe S
in cremiger Buttersofe, Me, La
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 70min RACHHALTIGE /fj
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min TSGR g .
Lachsfiletstiicke Fettreiche Lachsfiletstiicke in einer frischen RahmsoRe A%
mit Blattspinat verfeinert Me, La
(aus verantwortungsvoller Aquakultur)
in SoRRe nach ,Florentiner Art”
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin 2~lagig 6omin ig'g.‘g, =
Lachsﬁletsttlcke Zarte LachsﬁletstUcke‘in einer helleh SoRe, mit Dill fein I\f\lel\i\a
abgeschmeckt und mit Sahne verfeinert e
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) S
in Dillcremesofe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin %‘gg;mu
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min zzFzET 4 4 =
Dorschﬁlets in SenfsoBe Dorschfiletstiicke in einer milden SenfsolRe, mit Sahne S| f/:
q . . verfeinert , M,
aus nachhaltiger Fischwirtschaft Me, La,
S,Sn
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin RACHHALTIGE ﬂ
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Q"wﬁgmg,de( ~ o
Kabeljau Kabeljauschnitte in einer hellen SoBe, mit Dill fein ’\;i’ A[\
L abgeschmeckt und mit Sahne verfeinert € La,
in DillcremesoRe S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min .
Feines Lachsfilet ,,Doria" Feines gachsﬁlet.in einer cremiger\ RahmsofRe mit Gurken- E’I (I\J/:
und Méhrenstreifen, verfeinert mit Sauerrahm btMb
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) Me, La
in Sauerrahmsofe
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin %ﬁs:&érm
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min zesTezen £ =
. . ) ) . G, G,
Lachsfilet in Senf-ButtersofRe Zartﬂes Lachsfilet |n‘deI|kater SenfButtersoBg mit oM
ller A Kultur) gekdérntem Senf, mit Sahne verfeinert und einem e
(aus verantwortungsvoller Aquakultur Spritzer Zitrone abgerundet N\E, La,
n
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin g"""gg‘"’mm
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min ZErzERT 4 4 o
Red Thai CU.TTy Kés’fliche Garnelen- mit asiatischem Gem‘%]se in pikanter E;;
. Thai-Currysof3e, mit Kokosmilch und Honig abgerundet o2
mit Garnelen M, Me,
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin ;7;""‘;‘%“““
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min ZerzERT 4 o
Fi, Sb

42




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ WurstT/ chk-/ WurstT/ oAl hydratein g
Flscht-j:gerel- Flscht-jrl:gerel- Fetting davoinnzgucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davongesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Eiweifing
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
230 | 1007 | 16 | 2,44 | 230 | 100" | 2,44 | 3680 | 16 |39,04 | 10,61 39957 Zj
2x1840 g 53 78
3,6 0,83
220 | 909 | 16 | 3,75 | 220 | 90V | 3,75 | 3520 | 16 |59,99 [ 1704 | ¥ | 37
inkl. inkl. 108 1.1
10% 10% 2x1760 g 6,8 79
Glasur Glasur 2,2 0,74
220 | 907 | 16 | 3,67 | 220 | 90" | 3,67 | 3520 | 16 |5868 1667 | 22 | 49
ink. inkl. 127 21
10% 10% 2x1760 g 78 9,0
Glasur Glasur 3,0 0,58
230 | 1057 | 16 | 3,75 | 230 | 105" | 3,75 | 3680 | 16 |59,99 | 16,30 37169 j‘;
2x1840 g 2,5 9,0
0,7 0,75
230 | 1207 | 16 | 3,00 | 230 | 120" | 3,00 | 3680 @ 16 | 48,00 | 13,04 26638 Z;‘
1x120g 1x120g 2x1840 g 13 9,5
0,7 0,64
230 | 80" | 16 | 428 | 230 | 80" | 428 | 3680 | 16 |6854|1863 | 664 | O
160 3,8
1x 80g 1x 80g 2x1840 g n 8,0
4,8 0,81
260 | 1257 16 6,71 260 | 1257 6,71 | 4160 16 |10730 | 25,79 ?253 ?j
1x125g 1x125g 2x2080¢g 9,3 1
4,2 0,74
330 | 657 | 16 | 3,43 | 330 | 65" | 3,43 | 5280 | 16 |54,90 | 10,40 397; i?
2x2640g 3,4 54
2,8 2
150 | 1507 | 24 | 1,90 | 150 | 150" | 1,90 | 3600 | 24 | 4560 | 12,67 3:; 1(')55
1x3600 g 3,8 13
0,4 0,89

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 43



Allergen-

vom Alaska-Seelachs,
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
(aus Blocken portioniert)

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE B
FISCHERE] j
MsC _ ™
>

www.msc.org/de

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. it ei G,Q,
32462 Goldbraun pamerter Alaska-Seelachs Eebackenes Adlaska Seelachsfilet mit einer goldgelben f
. . . nusperpanade
(aus nachhalitger Fischwirtschaft) perp
mit Knusperpanade
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min RACHHALTIGE /fj
Bitte Blech einfetten. TSGR g = @
Panierter Lachs Goldgelb, rund gebackenes Lachsfilet EI f/:
(aus verantwortungsvoller Aquakultur) Me, La
in runder Form
Heilluft 150°C, ohne Deckel, 20-25min B
Bitte Blech einfetten. ig'g.‘g, = @
. . . . o G, G,
Alaska-Seelachs in einer Voukorn-panade iaftlge'AIas\k/a—”SkeeIachsstugke ummantelt mit einer f
. . . nusprigen Vollkornpanande.
aus nachhaltiger Fischwirtschaft Prie P
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min RACHHALTIGE /fj
Auf Lochblech mit Auffangschale zubereiten. s . >
Seelachsfilet Naturelles Seelachsfilet, knusprig paniert G’FIGL
im Knuspermantel,
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min RACHHALTIGE ﬂ
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 30-35min Q"wﬁﬁm,g,de( ~ =
. . . . . . G, G,
Panlertes leanda-Flschﬁlet Zartes, paniertes Limanda-Plattfischfilet o
aus nachhaltiger Fischwirtschaft Me, La
(Limanda aspera, Pazifische Kliesche)
RACHHALTIGE g
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Q"ww‘mm,g,defj - =,
3 : ) o G,G1,
Alaska-Seelachs in Backtelg G?IdgelberAIask;i\-SeeIachs,,Nord|sche Art“in M
NE el Tt wiirzigem Backteig
~ANOTal
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min RACHHALTIGE /J
ProfiTipp: Frittierkorb Heil3luft 150°C 30-35min wermsc.orglde = >
Riesen-Rosti mit Lachs G(?Idgelb geﬂbackener K-artoffelré?ti mit Honing<3'r1fsoBe, ’\;i’ A[\
mit Lachsstiicken garniert und mit Emmentaler iiberbacken ‘;' a
n
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Achtung: Bitte Blech einfetten. =
Schlemmerﬁlet ,,Toskana A-rt” Zartes: saftiges Alaska-Seelachsfilet, bedeckt mit einer I\'/:\I Aﬁ
vom Alaska-Seelachs fruchtigen Auflage aus Tomaten und Mozzarella Sl
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
(a.us Blocken portioniert) ZERTIFZIERTE .
FISCHERE! 4
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 1~lagig ca. 30min Q"ﬁgwgm(j s
Schlemmerfilet "F]_O-rentin" Alaska-Seelachs mit einer wiirzigen Blattspinatauflage I\'/:\Iel\fa
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:

Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ WurstT/ chk-/ WurstT/ oAl hydratein g
Flscht-j:gerel- Flscht-jrl:gerel- Fetting davoinnZucker

Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- Ei Bg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsiu- | -WEIRINg
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
130 | 1307 | 36 | 2,05 | 130 | 1307 | 2,05 | 4680 | ca36 | 73,97 | 15,81 17:; 1;‘5
3x1560 g 8,7 13

1,2 0,61

90 | 90V | 42 | 174 | 90 | 90" | 174 | 3780 | ad2 | 73,25 | 19,38 | 1982 | 12
259 0,7

1x 90g 3x1260 g 16 17

25 0,99

80 | 80" | 37 | 118 | 75-85|75-85"| 116 | 3000 | ca.34- | 44,08 | 14,69 | 8 | 12
40 163 <0,5

2x1500 g 6,8 12

0,8 0,78

150 | 1507 | 24 | 272 | 150 | 150" | 2,72 | 3600 | 24 | 6528 | 18,13 17;: 1065
3x1200g 6,8 13

0,8 0,61

130 | 1307 | 24 | 2,65 | 130 | 1307 | 2,65 | 3120 | ca.24 | 63,60 | 20,38 Z:j 1075
2x1560 g 75 1

1,2 0,63

80 | 80" | 45 | 116 | 75-85 |75-85"| 1,16 | 3600 | ca.42- | 5235 | 1454 | %91 | T
48 143 <0,5

2x1800 g 51 13

0,5 0,88

210 | 150 | 20 | 278 | 210 | 157 | 2,78 | 4200 | 20 |5560 | 1324 | ¢ | 6
185 0,9

1x4200 g 8,8 9,7

6,2 0,95

180 | 1807 | 24 | 2,23 | 180 | 180" | 2,23 | 4320 | 24 | 5352 | 12,39 ‘;‘2 fs
1x4320 g 4,1 12

1,7 0,75

180 | 1807 | 24 | 2,08 | 180 | 1807 | 2,08 | 4320 | 24 | 49,92 | 1,56 ‘:16;) 32
1x4320¢g 6,0 12

3,2 0,73

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



Allergen-

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. N . ; e G,Q,
32483 Schlemmerfilet a la francaise Zartes saftiges AIaska—SeNeIachsﬁlet,‘pedeckt mit einer f
vom Alaska-Seelachs Auflage aus feinen franzdsischen Krautern und Gewiirzen
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
(aus Blocken portioniert) ZERTERTE -
FISCHERE!
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min %ﬁﬁg,dfj x>
Alaska-Seelachs ,,Mediterrane Art” Gegarte Alaska Seelachsschnitte in einem fruchtigen Fi, Sb
o nachhaltiger Fischwirtschaft Tomatensud, mit Petersilie und Basilikum verfeinert
(aus Blocken portioniert)
RAChiAGE T
FISCHEREI 4
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Mﬁﬁg,d(f) o
Panierter Seelachs GoIng“er ﬁe?atckener (Sjeselz;chs mit einer saftigen Fiillung E‘I f/:
.. . . . . aus Kase, Krautern und Sahne ;W
gefullt mit Krautersofle (42% Fischanteil) Me, La,
Sn
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin o
Knusprig panierter Dorsch Paniert und knusprig gebackener Dorsch G’FIGL
aus nachhaltiger Fischwirtschaft
RACHAE T
FISCHEREI
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min Q"wﬁﬁm,g,de(fj =
Lachsﬁlet natur Zartel;sALthsﬁIet, kiichenfertig, mit Zitronensaft Fi
zum Marinieren
Verfeinerte (aus verantwortungsvoller Aquakultur)
Rezeptur
Dampf100°C, ohne Deckel, 8-1omin B
Bitte Behdlter einfetten. %%% g .
Seelachs natur Feines Sefelgchsﬁlet, kiichenfertig, mit Zitronensaft Fi
zum Marinieren
verfeinerte
Rezeptur
Dampf100°C, ohne Deckel, 8-1omin
Bitte Blech einfetten. RACHHALTIGE \0
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min TSGR = x>
Kap-Seehechtﬁlet Papiertes,‘knusAprig gepackenes Fischfilet vom Kap-Seehecht. G,F(ih’
paniert, aus nachhaltiger Fischwirtschaft Stiickgewicht liegt zwischen 145-175g, da Naturprodukt
RACHHALTIGE /f
FISCHEREI
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min S &) -
Fisch—Poppers ,:Iask;-SeelI)acfllsstéibchen in einer knusprigen Puffreis- GGZ, GG13
Alaska-Seelachs (aus nachhaltiger Fischwirtschaft)| oo ¢ 8€03cken Ga, (Ei),
ummantelt mit einer Puffreis-Panade Fi, (M),
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 25-30min r—— (Me), (La),
Bitte Blech einfetten. NACHHAITIGE ﬂ (sn)
ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min WEE o s
Panierte Scholle Stgpickeng EETOII:, umhillt von einer goldbraunen Panade, EI f/:
. . . lickgewicht liegt zwischen 130-150 h
aus nachhaltiger Fischwirtschaft 8 & 3071508 Me, La
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nur solange der Vorrat reicht

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin

\C

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE B
FISCHEREI
MsC _ ™
=g

www.msc.org/de




Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohler)—
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydrate in g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- . davon Zucker
tung tung Fetting ing
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- EiweiR in
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu-| ' 8
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing

200 | 2007 | 24 | 2,06 | 200 | 200" | 2,06 | 4800 | 24 | 49,44 1030 | °* | 92

183 0,6
1x4800 g N n
2,6 0,81

105 | 105" | 36 | 142 [105-125| 105- | 1,42 | 3780 | ca.36 | 5112 | 1352 | 362 | 4

1257 87 07

1x3780 g 1,6 17
0,4 0,54

) 1 849 18

150 150 24 2,15 150 | 150 2,15 | 3600 24 | 51,60 | 14,33 502 .
2x1800 g 9,3 n

2,6 1,3

) B 821 18

80 80 36 1,42 80 80 1,42 | 2880 | ca.36 | 51,12 | 1775

196 <05

2x1440 g 77 13
1,0 0,49

80 | 80" | 32 | 327 | 80 | 80" | 327 | 2560 | ca32 104,48 4081| %°' | 13

207 <0,5
2x1280¢g 14 19
2,5 0,06
150 | 150" | 33 | 1,49 | 140- | 140- | 1,60 | 5000 | ca31- | 4960 | 992 | 28% | *9°
160 | 160" 35 66 <05
ca. ca. 1x5000 g <05 16
inkl.10% 0,7 0,17

Glasur
160 | 1607 | 31 | 2,16 |145-175/145-175| 2,17 | 5000 | ca.28- | 6738 | 13,48 @ 878 | 16
1) 34 210 <0,5
ca. 1x5000 g 10 13
1,5 0,88
165 | 1657 | 40 | 181 ; - & | 6600 (W 7536 | 1096 | o7 Z
202 1,8
3x55g 3x2200g 77 12
1,0 Tl
140 | 140" | 27 | 294 | 130- | 130- | 2,92 | 3900 | ca.26-| 8190 | 2100 | ¥& | 20
150 | 1507 30 205 10
ca. ca. 1x3900g 9,0 n
1,3 0,65

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



Allergen-

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
56483 Knusperﬁlet Goldgelb gebackenes Alaska Seelachsfilet, mit einer Fiillung ? (I\:/:

X ) aus Creme fraiche, fein abgeschmeckt mit Senf und Honi I M,
vom Alaska-Seelachs (aus nachhaltiger Fisch- & & Me, La,
wirtschaft) mit Senf-Honig-Fullung sn
(aus Blocken portioniert) e /f
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca.2omin MSC—. ‘“ x>

N . - P . . G, Gl
Goldbraun panierte, gebackene Fischstabchen bt
56489 Panierte Fischstabchen P 8 =

aus nachhaltiger Fischwirtschaft

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

ZERTIFIZIERTE e

NACHHALTIGE /" .

FISCHEREI

msc ( 4

www.msc.org/de >
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Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohler}—
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydrate in g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- . davon Zucker
tung tung Fetting fie
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- EiweiR in
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- g
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing

100 | 100" | 36 | 141 | 100 | 100" | 1,41 | 3600 | .36 | 50,76 | 1410 | 69 17

181 2,0
1x3600 g 75 n
1,6 1,0

120 | 120 | 50 | 105 | 30 | 30 | 026 | 6000 | 2200|5244 | 874 | ¥ L

178 <05
4x30g 4x1500 g 7,6 12
0,9 1,1

Fisch

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



Vorsuppen

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
In erhitzten Bouillon 3-smin hei ziehen lassen.

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. - . . . f G, G1
Pirierte, feine Brokkolicremesuppe, mit Sahne verfeinert =
23901 Brokkolicremesuppe pp M. Me,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Karottencremesuppe Orange-gelbe, piirierte Karottensuppe mit Sahne und GG,
Sauerrahm verfeinert M, Me,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ©
Fruchtige Tomatencremesuppe, mit Sahne verfeinert GG,
Tomatencremesuppe g pp M, Me,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Blumenkohlcremesuppe Cremige Blumenkohlsuppe mit Sahne und Zitronensaft G G,
verfeinert, mit kleinen Blumenkohlréschen als Einlage NI\_ Mse'
a,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Bio Tomaten-Mozzarella-Suppe Leckere, cremige Tomatensuppe mit Mozzarella-Kése und GG,
Basilikum, mit Sahne verfeinert. Kann auch als Hauptgericht M, Me,
serviert werden, dann die PortionsgréRe erhohen La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Klare Suppe Klare Suppe auf Gemiisefondbasis 5
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Q<
SL'lBkartoffelsuppe mit Ingwer Cremige StRkartoffelsuppe mit Ingwer, abgerundet M, Me,
mit Sahne und Sauerrahm, sowie Rucola La
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
Suppeneinlagen
50800 Frittaten mit Schnittlauch Suppeneinlage fiir die klare Suppe: in Streifen geschnittener G G,
Pfannkuchen und mit Schnittlauch verfeinert Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- » davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
304 4,5
270 16 1,06 270 - 1,06 | 4320 16 116,99 | 3,93
73 1,6
2x2160 g 54 14
2,6 0,89
270 16 | 118 | 270 | - | 118 | 4320 | 16 |1888 | 437 | 0 | 39
58 2,7
2x2160 g 41 0,7
2 0,95
277 6,1
270 16 1,07 270 - 1,07 | 4320 16 17,05 | 3,95
66 3,4
2x2160 g 4] 1,0
1,5 0,93
160 3,0
270 16 1,07 270 - 1,07 | 4320 16 1712 | 3,96
39 0,9
2x2160 g 2,2 0,9
1,0 0,77
351 71
270 16 1,43 270 - 1,43 | 4320 16 | 22,83 | 528
84 44
2x2160 g 4,9 2,6
3,2 0,88
18 0,9
270 16 0,73 270 - 0,73 | 4320 16 11,68 | 2,70
4 <0,5
2x2160 g <05 <0,5
<01 0,96
270 2 | 156 | - . - 320 - |1872 578 | % | 83
73 4,4
2x1620 g 3,9 0,7
27 1,2
10 200 | 010 | - . - 12000 | - |1956 978 | 8 | 7
210 1,1
2x1000 g n 79
1,9 0,87

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Suppeneinlagen

52

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
50801 Kaseschoberl Aus Riihrteig mit Kdse verfeinerte gebackene Suppeneinlage G G,
. fiir die klare Suppe Ei, (Sb),
(gebackene Suppeneinlage M, Me,
. . . .. La, (Sf)
aus Ruhrteig mit Kase)
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
In erhitzten Bouillon 3-5min heil ziehen lassen. “
50802 Semmelknédel, gekocht, gewijl'rfelt Suppeneinlage fiir die klare Suppe: gekochte Semmel- G G;’
knédelwiirfel El, {Sb),
M, Me,
La, (Sf)
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
In erhitzten Bouillon 3-5smin heil3 ziehen lassen. ©
50804 GrieRdukaten Einlage fiir die klare Suppe: gegarte GrieBdukaten aus G G,
Hartweizengrie8, mit Muskat verfeinert Ei, (Sb),
gegart M, Me,
La, (Sf)
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
In erhitzten Bouillon 3-5min heil ziehen lassen. 2
Suppen/Eintopfe
23333 Vegeta‘risches Ch'll'l Chili auf Weizenbasis mit Tomaten, Paprika, Mais, Kidney- GG,
bohnen und griinen Sojabohnen, mit Thymian verfeinert G3,5b
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7o0min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Kleine vegetarische Maultaschen Mini-Gemiisemaultaschen in einer leicht gebundenen G{GL
. . . Gemiisebriihe, mit Blumenkohl, Erbsen, Porree und Ei.S
in Gemusebruhe Mohrenstreifen als Einlage
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Vegetarische Kartof'felsuppe Samige Kartoffelsuppe mit gartenfrischem Lauch, Méhren 5
und Sellerie, mit Petersilie verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
Steckrﬂbeneintopf Hausgemachter Eintopf mit Steckriiben, Kartoffeln, Porree M, Me,
und Mohrenwiirfelchen, mit Sahne und Petersilie verfeinert La,s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
B'i.O Sommergemﬂse-Eintopf Bunter Eintopf mit Mohren, Kartoffeln, Sellerie, Erbsen, S
Brokkoli und Zwiebeln
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- Fetting davon Zucker
Gesamt- Inleggrgmade Anzahl Gesamt- inklftligr%ade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”? g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
10 200 | 012 | - - - |2000| - | 2334 me7 | ¥ | P
199 0,9
2x1000 g 8,5 1
2,9 1,2
10 200 4 ol | - ; - |2000| - | 2112|1056 | ™ | ¥
161 2,2
2x1000 g 6,3 4,6
1,8 11
10 200 | 010 | - - - |2000| - |2099|1050 | "®* | *
189 0,7
2x1000 g 79 54
4,7 0,90
321 73
540 8 2,39 300 - 1,33 | 4800 16 21,28 | 4,43
76 2,6
2x2400 g 19 57
0,2 1,0
310 1
540 8 2,94 270 - 1,47 | 4320 16 23,52 | 5,44
74 1,2
2x2160 g 1,7 2,6
0,3 0,87
540 8 | 172 | 270 | - | o086 4320 16 | 1375 318 | |
49 0,8
2x2160 g 1,2 11
0,1 0,87
540 8 | LEB®™270 | - 111 | 4320 | 16 |1780 | 412 | 32© | ©9
77 1,8
2x2160 g 4,9 1,0
0,9 0,83
540 8 | 246 | 270 | - | 123 | 4320 | 16 |19,68 | 456 | ¥ | ©8
59 14
2x2160 g 2,3 1,7
0,3 11

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

Linsensuppe
mit geschnittener Wiener Wurst vom Schwein

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

Linsensuppe mit Kartoffeln, Karotten, Sellerie, gerduchertem
Speck und geschnittener Wiener Wurst

ASRORV)

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. .~ . . . o S
23609 Bio Kartoffel—Mohren-Emtopf Mild abgeschmeckter E‘l'ntopfaus Mohren-, Kartoffel-,
Zwiebel- und Selleriewdirfeln, verfeinert mit Petersilie
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min 7SS
Bio Gemuseerbseneintopf Leckere pirierte E“rbsensuppe mit frischen griinen Erbsen, I\il?/\ia
Kartoffeln und Méhren, verfeinert mit Sahne und Sauerrahm L’ » g
a,
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ©
Vegetarische Linsensuppe Linsensuppe mit Kartoffeln, M&hren, Sellerie, Porree 5
und Zwiebeln, mit Tomatenmark fein abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 40min 2~lagig s5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
Kartoﬁelgulaschtopf Bunter Kartoffeltopf mit zartem Rindergulasch, griinen 5
mit Rindfleisch Bohnen, Paprika und Zwiebeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Grune Bohnen-Eintopf Eintopf aus griinen Bohne_r_1 und Kartoffelwiirfeln, 5
e . mit einer Einlage aus gewiirfeltem Rindfleisch mit
mit Rindfleisch Bohnenkraut verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Bunter Nudel_Gemuse_Eintopf B-u"nter Nudeﬂleintopf mit zartfem Eindﬂeisgh, Brokk‘oj C"SG1’
SE T o e liréschen, Méhren- und Selleriewiirfeln, mit Petersilie
mit Rindfleisc verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Kartoffelsuppe ,,Séchsische Art” Fe‘in pf.][ierte Kartoffelsuppe nach séchsischer Art I\t;]l\/;e,
mit geschnittener Wiener Wurst vom Schwein mit gerduchertem Speck und einer geschnittenen 5’ g
g 1 T Wi T Wurst v wel Wiener Wurst n
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ()
Wirsingeintopf V\l‘i'rsingeintcfpf.mit KarAtoffeIW‘[jrfeIn und Rindﬂ‘eisch- C;EIIG;'
{0 P T H A L et kléRchen, wiirzig verfeinert mit Petersilie und einer ’
mit Rindfleischklofichen leichten Kiimmelnote
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min I}
S,Sn
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurstjl chk-/ Wurst?/ real hydratein g
Flscht-j:.:gera- Flscht-SrL:ngera- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”? g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
540 8 | 225 270 | - | 112 | 4320 16 | 1799 | 416 2;‘96 17;‘
2x2160 g 2,5 0,7
0,2 0,75
540 8 | 266 | 270 | - | 133 |4320] 16 | 2128 | 493 | ° | &
86 1,8
2x2160 g 4.4 2,4
1,7 0,85
540 8 | 18 | 270 | - | 090 |4320| 16 | 1445|334 | 32 | 10
74 1,0
2x2160 g 2,0 3,0
0,2 0,75
540 | 40 8 1303|270 | 20 | 151 |4320| 16 |2420| 560 301 ZZ
2x2160 g 0,6 2,7
0,5 0,94
540 | 40 8 248 | 270 | 20 | 124 | 4320 | 16 |19,80| 458 | 9 | °8
69 0,8
2x2160 g 3,3 3,2
0,5 0,97
540 | 60 8 | 330 | 270 | 30 | 165 | 4320 | 16 |2640| 6,11 25220 4(')05
2x2160 g 2,0 4,1
0,5 0,93
540 | 80 8 | 262 | 270 | 40 | 131 | 4320 16 |2096| 485 385: j:
2x2160 g 51 3,4
2,3 0,89
540 | 80 8 | 293|270 | 40 | 1,46 | 4320 | 16 |23,40| 542 37235 :
8 x10g 4x10g 2x2160 g 43 31
1,3 0,92
540 | 80 8 | 278 | 270 | 40 | 139 | 4320 | 16 |2220 | 514 51‘2’16 1(1’
2x2160 g 57 5,7
2,3 1,1

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

Pikante Gemusesuppe ,Soljanka
mit Jagd- und Dauerwurst

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

Herzhafte Soljanka mit gelben und roten Paprikastreifen,
Gurkenstreifen, Tomatenstiickchen, Salami und Jagdwurst-
wiirfelchen als Einlage, pikant abgeschmeckt

YoM

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23626 Erbsensuppe Milde Erbsensuppe mit Kartoffeln, Karotten, Sellerie 5,5n
it Wi W Schwei und Porree, als Einlage gerducherter Speck und eine
mit Wiener Wurst vom Schwein geschnittene Wiener Wurst
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min e ®
o . e M, Me,
Herzhafte Kartoﬁelsuppe "Holstelner A'rt" Herzhaﬂe Ka rtoﬁelsyppe ,Holsteiner Art“ mit Wurzel- VLS
mit geschnittener Wurst gemise und geschnittener Rauchwurst g
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min i ®
WeilRe Bohnensuppe ,,vegetarisch" Samige, weille Bohnensuppe mit Kartoffelwiirfeln, Mohren, 5
Sellerie und Lauch herzhaft abgeschmeckt und mit Bohnen-
kraut verfeinert
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
Erbsensuppe ,,vegetarisch" Pikanter Erbseneintopf mit Kartoffeln und Suppengemiise, 5
verfeinert mit Petersilie
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
Gyrossuppe Milde Gyrossuppe mit Hdhnchengeschnetzeltem, Paprika, Ai’(\j,c
; . Zwiebeln, Mais und Weilkohl, typisch abgeschmeckt mit » Vi€,
mit Hahnchengeschnetzeltem Knoblauch und Thymian La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Graupensuppe Sa‘ftigg' Rindﬂeisch}(lé@;hen in einer feinerT Graupgﬁsuppe g GE1i,
it RindfleischkléRch mit Mohren, Selleriewiirfeln und Porree mit Petersilie 3,5
mit RindfleischkléfRchen . s
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Festtags_suppentopf Zartes Huhnfleisch in Bruh‘e mit ein(?r Einlageuaus Blumen— (E]i' (li/:
it Huhnfleisch kohl, Porree, Nudeln, Eierstich, Sellerie- und Mohrenwiirfeln, Y
mit Huhnfleisc mit Petersilie abgestreut Mes* La,
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Il
Hokkaido—KL'lrbissuppe Feine Kiirbissuppe mit Honig und Sahne verfeinert I\s\JI\GICe
Lieferbar von Oktober bis Dezember, La,S,
Solange der Vorrat reicht sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
" Sn
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurstjl chk-/ Wurst?/ real hydratein g
Flscht-j:.:gera- Flscht-SrL:ngera- Fetting davoinnZucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- Ei Eg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- paeising
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
540 | 80 8 | 249 270 | 40 | 124 | 4320 | 16 |19,90 | 4,61 ‘fj 3;
2x2160 g 54 5,1
1,9 0,93
540 | 60 8 | 250 | 270 | 30 | 125 | 4320 | 16 |2000| 4,63 3:10 ;17
2x2160 g 4,5 2,3
1,3 0,98
540 8 | 223 20 | - 111 14320 | 16 | 1780 | 412 27919 1"(’)
2x2160 g 1,7 2,5
0,2 0,90
540 8 | 186 | 270 | - | 093 |4320| 16 |1488 | 344 | 32 | T
77 0,9
2x2160 g 1,3 3,7
0,1 0,92
540 | 60 8 | 331|270 | 30 | 165 | 4320 | 16 | 2645 6,12 26-2 2‘7‘
2x2160 g 2,3 3,6
0,9 0,92
540 | 80 8 | 245 | 270 | 40 | 1,23 |4320| 16 |19,60 | 4,54 26887 ?18
8 x10g 4x10g 2x2160 g 31 2,9
1,2 0,81
540 | 80 8 | 319 | 270 | 40 | 159 | 4320 | 16 | 2550 | 590 | 20 | 42
62 0,7
2x2160 g 2,3 5,6
0,7 1,0
540 8 | 242 | 270 - 121 | 4320 16 | 1938 | 449 | 2°° | 7
71 42
2x2160 g 3,9 0,7
2,7 0,93
540 | 40 8 | 325|270 | 20 | 163 | 4320 | 16 |26,00| 6,02 37283 Zj
2x2160 g 4,8 2,6
1,8 0,86

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

'Y

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
: : : ; ; ; M, Me,
23664 Rustikaler Lmsen-Bohnen-Emtopf Herzhafter Eintopf aus Kartoffelq, Linsen, Erbsfen,we|ﬁen Lo s
it Sch . fleisch Bohnen und Schweinegulaschwiirfeln, mit Krautern verfeinert ¢
mit Scnwemerieisc
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min @
T‘riple cheese Leckere cremige Suppe aus Gouda, Cheddar und Emmen- GG,
. i . taler Kdse, mit einer Einlage aus Sojahack und feinen G3,Sb,
Drei-Kése-Suppe mit Brokkoliréschen Brokkoliréschen M, Me,
und Veggie-Hack aus Soja ta,s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ©
Bunter Spitzkohl_cemuseeintopf Vegetarischer bunter Gem[)seeirﬁtopﬁ mit Spitzkohl, Erbsen, 5
Blumenkohl, gelben und roten Mohrenscheiben und Kartoffeln,
wiirzig abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
Bauerneintopf Leicht gebundener Ejntopf aus. Kartoffe.lw[irfeln, Sellerie, S
. i gelben und roten Méhrenscheiben, Zwiebeln, Porree, Erbsen,
mit Rindswurst mit Krdutern abgeschmeckt und einer geschnittenen
Rindswurst
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min e R
Herzhafter Méhreneintopf fhll\i?hrsneintopf mit Kartoffeln und gewiirfeltem Schweine-
. . . eisc
mit Schweinefleisch
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min -
Pichelsteiner Emtopf Herzh.afteir Eintopféus Kartoffelhscheit‘)en, Mohren, Porree, 55N
mit Rindfleisch Selleriewdirfeln, WeiRkohl und Rindfleisch
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Scharfes Chili con Carne vom Rind Typisch mexikanische Spezialitat mit Rinderhackfleisch, 55n
Bohnen, Zwiebeln, Maiskdlbchen, Paprika und Peperoni-
ringen in feurig scharfer SoRe
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7
Gulaschsuppe ,,Hausmacher ATt" Kraftige Gulaschsuppg vomﬂRind mit Zwiebeln L{nd GG
it Rindfleisch roten und gelben Paprikawiirfeln, typisch ungarisch
mit Rindfleisc abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min I}
Festtagssuppe Krfiftige FIeischerhe mit einer Einlage aus Rindfleisch- gi' i/:
it GrieR Kerl d RindfleischKldRch kléRchen, GrieRnockerln, Blumenkohl, Porree, Nudeln, » IV
mit Grielinockerln un indarieisc olsicnen Eierstich, Sellerie und Mohren mit Petersilie verfeinert Mes' La,
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurstjl chk-/ Wurst?/ real hydratein g
Flscht-j:.:gera- Flscht-SrL:ngera- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”? g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
540 | 60 | 8 | 338 | 270 | 30 | 169 | 4320 | 16 | 27,00 | 6,25 ‘21615 2125
c. 2x2160 g 3,8 6,2
1,9 0,91
540 8 | 310 | 270 | - | 155 [4320| 16 |2480]| 574 | ‘M | 26
99 2,7
2x2160 g 6,2 43
3,8 0,96
540 8 | 219|270 | - | 109|430 16 |1750 | 405 | ®' | ©°
60 1,8
2x2160 g 2,6 1,5
0,2 0,91
540 | 80 | 8 | 302 270 | 40 | 151 | 4320 | 16 | 2416 | 559 38791 ?z
2x2160 g 57 315
1,8 0,88
540 | 40 8 | 260 | 270 | 20 | 130 | 4320 | 16 |2080 | 481 267;‘ f:
2x2160 g 2,7 2,3
0,4 11
540 40 8 3,30 270 20 1,65 | 4320 16 26,40 | 6,1 26885 Z?
2x2160 g 2,7 2,6
0,4 1,0
540 77 10 4,02 350 50 2,61 | 5600 16 41,69 | 744 39719 ;(1)
a. 2x2800¢g 3,4 6,5
1,6 14
540 | 86 7 | 343 | 250 | 40 | 159 | 4000 | 16 | 2544 | 6,36 2;2 ‘2"2
2x2000g 2,0 4,9
0,3 0,96
540 | 60 | 8 | 382 | 270 | 30 | 191 | 4320 16 |3056 | 7,07 39957 SZ
2x2160g 55 4,7
2,4 1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24605 Kﬂrbis-Kokos-Suppe Cremige Kiirbis-Kokos-Suppe mit Sojabohnen, Sprossen GG,
X e N : Sb, M,
. . . " und Quinoa. Thaildndisch abgeschmeckt mit Koriander,
mit Quinoa nach ,Thai-Art Kardamom und Ingwer Me, La,
S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Canario Wirziger spanischer Eintopf auf Basis von Tomate
N e i i M mit Paprika, Pocha-Bohnen, Kichererbsen, roten
whurziger Eintopf ,nach kanarischer Rezeptur Linsen und geschnittener grober Wurst vom Schwein
mit geschnittener grober Wurst nach kanarischer Rezeptur*
g g P
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min e ®
Erbsensuppe Herzhafte Erbsensuppe mit Kartoffelwiirfeln, Sellerie, 5
Karotten, Zwiebeln und Porree, herzhaft gewiirzt mit
gerduchertem Speck
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min (S
Kése-Lauch-Suppe Delikate Kdsesuppe mit feinen Lauchstiickchen und G G,
Gefliigelhackfleisch, mit Sahne verfeinert M,LN\e,
a
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Sauerkrauteintopf Herzhafter Polnischer Eintopf auf Basis von Tomate mit Sn
i X X Sauerkraut, Kartoffeln, Zwiebeln, Speck und geschnittener
mit Kartoffeln und geschnittener Wiener Wurst | \vicnerwurst
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min B
All in one Pot Vegetarische Ofensuppe auf Basis von Tomate mit Paprika, GG,
ische Of Champignons, Mais, Kidneybohnen, Zwiebeln, Muschel- G3,Sb,
verfeinerte vegetarische Ofensuppe nudeln uind Sojagranulat, mit Essiggurken verfeinert M, Me,
Rezeptur La
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Schwébische Maultaschen (ggA) Kalbsmaultaschen in (?iner kréftigenfleischbri‘ihe, m?t GE’iGSL
in Bouill full it Kalbfleisch einer Einlage aus Pastinaken- und Mohrenstreifen mit ’
in Bouillon, gefullt mit Ka eisc Petersilie verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Il
Grunkoh]eintopf RD”eftiEer Grd(]r;kohleintopf mit Kartoffelstiickchen und 5,5n
R . aucherendchen
mit Raucherendchen vom Schwein,
Lieferbar von Oktober bis Mérz
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min LN
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- . davon Zucker
tung tung WG ing
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
399 9,5
540 8 3,12 270 - 1,56 | 4320 16 | 2496 | 578
96 43
2x2160 g 53 1,6
3,1 0,91
572 17
540 100 8 3,98 | 270 50 1,99 | 4320 16 | 31,84 | 737
137 2,7
ca. 2x2160 g 8,9 55
2,8 1,1
speck 368 n
540 P 8 1,54 270 - 0,77 | 4320 16 | 1232 | 2,85
88 0,9
Speck 2x2160 g 2,5 3,7
0,8 0,73
446 53
540 50 8 3,22 | 270 25 1,61 | 4320 16 | 2576 | 596
107 2,6
ca. 2x2160 g 71 50
41 1,0
344 71
540 80 8 3,47 270 40 1,74 | 4320 16 2778 | 6,43
82 2,6
2x2160 g 4,0 3,3
1,6 1,2
20l 9,7
540 8 294 | 270 = 1,47 | 4320 16 23,55 | 545
66 3,1
2x2160 g 1,2 3,0
0,7 0,90
347 10
540 32 8 3,48 | 270 16 1,74 | 4320 16 2784 | 6,44
82 1,0
ca. 2x2160 g 2,4 4,4
0,9 1,2
599 B
600 100 8 3,44 | 300 50 1,72 | 4800 16 2752 | 573
145 0,8
2x50g 1x50g 2x2400¢g 12 4,4
2,1 Tl

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Nudelgerichte

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23317 Herznudel ,heiRgeliebt” Gefiillte Herznudeln mit Tomaten, Zucchini, Aubergine ;- (K/‘\
.. . . .. und Paprika dazu Gem{Use-Bolognese (Tomaten- und »
gefullte Nudel in Herzform mit Gemtise- Zucchini-Wiirfeln) und kleine Mozzarella-Kugeln Me, La,
Bolognese und Mozzarella-Kugeln 5
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Tortelloni-Gratin "'T‘omate" Tortelloni mit einer Tomaten-Mozzarella-Fillung in S 3’
einer TomatensofRe, abgestreut mit Gouda I (Wt
Me, La
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiBluft 150°C ca. 30min ©
Spaghettl mit Geﬂugelbolognese Eier—?paghetti mit wiirziger Tomaten-HackfleischsoRRe aus GE’iGSL
Geflugelfleisch, mit Oregano und Thymian verfeinert ’
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min J
Makkaroni a la Romana N\?kkaroni in TomatensoRe mit Hahncheninnenfilet- I\il\G/Ce
. . i I stickchen, mit Basilikum verfeinert ) VIS,
mit Hdhncheninnenfilets La
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
BiO Penne in Késesoﬁe Pennenudeln in Késerahmsol%e mit Tomatenstiickchen, r\ir\G/c
verfeinert mit Emmentaler Kase » V1g,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Pizza-Nudeln Spiralnu-deln in eiher frucht.igen:l'omatensol'ée mit‘Putenf I\(/-;'I(\:/\L
SO A G T R formschinken, kleinen Paprikawiirfeln und Champignon- L
piralnudeln in Tomatensof3e scheiben. Mit einer Mischung aus Emmentaler-Kase und Sn
mit Putenformschinken Oregano gold gelb iiberbacken
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin AL
Mienudelpfanne ,,Asia-Style" Fein}e Mienudeln mit Er[]hIingszwif_\beIh,V\lAirs'ing, N-\ijhrenf g (53;
itG .. d Ei isch streifen, Bohnenkeimlingen und Riihrei, asiatisch pikant Bl
mit Gemuse und Ei, vegetarisc abgeschmeckt M, Me,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 12min “
Schwébische Késespétzle Feine SpéFzIe, mit Emmentaler-Kase und Zwiebelschmelze (Eji' %‘7\
goldgelb liberbacken M' LY
e la
HeiRluft 150°C somin, dann ca. 20min ohne Deckel
CombiMaster: CombiDampf 130°C 15min,
dann Heilluft 150°C 15min
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin “
Tortelloni ,Primavera” Rotg Nudelrir?ge gefullt mit Blatt”spinat und Ricgtta-K?se gi' i/:
. . R in einer cremigen Mascarpone-Barlauchsoe mit saftigen e
m Masca‘rpone—Barlauchso € Kirschtomaten, gelben Méhrenstiften und feinem Brokkoli Mes' La,

62




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
H.ack-/ Wurstjl chk-/ Wurst?/ real hydratein g
Flscht-j:.:gera- Flscht-SrL:ngera- Fetting davop Zucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”? g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
400 12 | 313 | 300 | - | 234 4800 | 16 |3750 781 Y | 2
130 41
2x2400 g 2,6 4
1,0 1,0
400 12 | 236 | 300 | - | 177 | 4800 | 16 | 2832 590 ‘1‘1985 3142
2x2400 g 44 4,8
2,0 1,0
400 | 69 | 14 | 245 | 350 | 60 | 214 | 5600 | 16 |3428 | 6,12 ‘1‘18; ;‘;
ca. 2x2800g 3,5 6,3
0,6 0,67
400 | 46 | 14 | 285 | 350 | 40 | 249 | 5600 | 16 |3984| 71 | ¥& | M
109 2,2
c. 2x2800g 3,2 52
0,9 1,0
400 12 | 295 | 300 | - | 221 | 4800 | 16 | 3536 | 737 ?S; :31
2x2400¢g 56 3,8
3,3 1,1
400 | 30 | 16 | 284 | 400 | 30 | 2,84 | 6400 | 16 |4544| 710 | 6 | B
106 2,0
2x3200¢g 3,4 50
1,3 0,92
400 10 | 342 250 | - | 214 | 4000 16 |3424| 856 | ¥ | P
129 0,9
2x2000g 3,8 3,9
0,5 1,3
400 6 | 252 | 400 | - | 252 | 6400 | 16 |4032]| 630 | ° U
160 1,1
2x3200g 71 6,5
3,8 Tl
400 14 | 321 |35 | - | 28 |5600| 16 |4496]| 803 | R
98 2,2
2x2800¢g 4,2 3,1
2,6 0,72

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

63



Nudelgerichte

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. . . . . . . . . . G, G-|,
24342 Trlvelll_Nudeln mn frlscher Joghurtsoge Trivelli Nudeln in einer frischen Joghurtso@e mit
X ) Romanesco, Brokkoli und Erbsen M, Me,
mit Romanesco, Brokkoli und Erbsen La
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min “
Rigatoni "Salvia” Rigat?ni in einer fruch“tigen TomatensoRe mit mediterranem G'SG1’
Gemiise und Salbei, kostlich abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 35min 7SS
Bami Goreng mit Huhnfleisch Feine Bandnudeln mit zartem Hahnchenfleisch, Paprika, S S;}
M©ohren, Porree, Mungobohnensprossen und Mu-err-Pilze. B
verfeinerte Klassisch abgeschmeckt.
Rezeptur
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 4omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.12min J
Nudelpfanne "Tomate Total" Conchiglie-Muschelnudeln mit roter PestosoBe, Cocktail- I\?\ I?/:e
tomaten und getrockneten Tomaten, fein abgeschmeckt b
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. 2
Pastasotto verde Grines Risotto vom Nudelrsis mit Erbse, Brok_koli und r\ir\G/c
. X X Romanesco, mit frischen Krautern und Hartkase verfeinert. » Vi€,
grunes Risotto vom Nudelreis La
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
Tagliatelle ,,Spinaci” mit Lachs Ta.gliattellz-cvgaﬁlp?nrt\? iE einer leichten SoRe, mit Blatt- SI (r\]/:
. . I spinat und Wildlachsstiicken bNb
aus nachhaltiger Fischwirtschaft P Me, La,
S
RACHHALTIGE 0
FISCHEREI
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin Q"wﬁﬁwg,,efj =
Rigatoni ,,Spinaci" Feine Nuqelrélllchen mit Blattspinat, Paprika und Kirsch- !\(/ilc\:/\L
iy 1 . tomaten in delikater Gorgonzola-SoRe » VIS,
mit Kirschtomaten und Blattspinat La
in Gorgonzolasofie
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin “
Cappelletti-Pesto-Pfanne Gefillte Nudeltaschen mit T-omate-M(A)z-zareIIaAin Pest(? mit gi' i/:
getrockneten Tomaten, Paprika, Zucchini, verfeinert mit > Y
Pinienkernen, Basilikum und Barlauch Me, La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
Tortelloni del SOle Tortelloni mit einer Késef[]llu‘ng, (Eemu‘"se aus Eaprika gi' i/:
. . .. . und Cherrytomaten dazu Weichkasewdirfel, Oliven und »
Tortelloni mit einer Kasefullung und Me, La
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sonnengereiftem Gemuse und Oliven
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin

Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.

CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min

Kiirbiskerne.




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- q davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fillunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
429 10
400 13 2,80 | 340 - 2,38 | 5440 16 | 38,08 | 7,00
102 1,8
2x2720g 4,6 4,1
2,6 0,99
443 14
400 12 2,79 300 - 2,09 | 4800 16 33,44 | 6,97
106 5,1
2x2400g 3,8 2,6
0,7 1,2
630 16
400 64 10 3,16 250 40 1,98 | 4000 16 31,64 | 791
150 1,3
ca. 2x2000¢g 56 8,0
0,6 0,55
400 15 | 264 | - ] - | 6000 - [3960]| 660 | =2° |
127 3,5
4x1500 g 2,3 4,7
0,7 0,53
400 15 | 270 | - - - | 6000| - |4050| 675 | Y6 | B
99 1,9
4x1500 g 2,6 4,2
1,0 0,90
400 | 720 | 15 | 291 | - -0 - |6000| - |4365]| 728 | 3¢ | T
87 1,0
ca. 4x1500 g 19 6,3
0,9 0,55
400 15 | 256 | - - - | 6000 | - |3840| 640 | M | M
106 2,1
4x1500 g 3,8 3,5
1,9 0,50
400 5 | 343 | - c - |6000| - |5145| 858 | M | P
178 3,1
4x1500 g 78 6,5
2,1 Tl
400 5 327 | - - - | 6000 | - |4899| 817 | o™ | 8
161 3,4
4x1500 g 6,0 7,6
2,5 0,87

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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Auflaufe

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. . . . . o A G, G,
23304 Bio Kartoffel-Brokkoli-Auflauf Feine Kartoffelscheiben mit Mohren und Brokkoli in Mo
einer hellen Sol3e .
La, S
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin ©
Herzhafter WiTSing‘KartOffel' Wiirziger Auflauf aus Wirsing, RahmkarFF)ffeln und I\ill\cl\z
Rinderhackfleisch, in einer herzhaften KasesoRe, » VIS,
Hackauflauf knusprig tiberbacken EyS
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
Achtung: Bitte Blech einfetten.
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiBluft 150°C ca. gomin =7
.Due colori” Vegetarisches Lasagne Duo, im Wechsel geschichtete S f/:
Rot-gelbe Paprika-Lasagne Teigplatten mit einer leckeren roten und gelben Paprika- bV
it g P P b N g t krautersoRe, mit Kase und Hanfsamen fein abgestreut Me, la
mi anfsamen abgestreu
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
Bitte Behalter einfetten.
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin 4 2
Kartof‘fel-Gemilse-Gratin Wiirziger Auflauf aus KarFfoeIstreifen, Brokk?li, Porree I\il\G/Ce
und Karotten mit einer kraftigen, cremigen KasesoRe L' i J
a,
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 6omin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiBluft 150°C ca. 30min 2
Geﬂugeuasagne Fein? Nudelteigschichten mit einer w(jrz“ig-t_qmatigen Si’ f/:
GefliigelhackfleischsoRe, mit Pecorino Kése iiberbacken 2 Vh
Me, La,
S
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin g
Nudel-Auflauf Schneckennude!n in fruchti.g'er‘ThunﬁscthomatenﬁoGe (I; (;:
i . mit Sahne verfeinert und wiirzigem Emmentaler Kase s
mit Thunfisch-Tomaten-SoRRe i M, Me,
lberbacken
La, S
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin o
Makkaroni-Schinken-Gratin I\/A\akkar?ni‘und feﬂine Wiirfel aus PuFenformschinken in !\(/ilc\:/\L
. . einer wiirzigen KasesoRe goldgelb tiberbacken VTS
mit Putenformschinken La,s
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin NG
Vegetarische Moussaka Ka-rtoffe-I trifft auf Aubergine, Tomate, Z\{vieubel und Soja, GG (;L
. . . orientalisch gewiirzt und on top knusprig tiberbacken 3,0,
mit Soja, Kartoffel, Aubergine und Tomate M, Me,
La, S
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin “
Makkaroniauﬂauf ,,vegetarisch" HerAzhafteAr Agﬂa uf aus Késemakkaroni, mit Frbsen und gi' i/:
Zwiebeln in einer fruchtigen TomatensoRe, tiberbacken » IV
mit einer wiirzigen Eier-Kase-Milch Mes' La,
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin “
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:

Fleisch-/ Fleisch-/ k) Kohlen-
H.ack-/ Wurstjl chk-/ Wurst?/ real hydratein g
Flscht-j:.:gera- Flscht-SrL:ngera- Fetting davoinnzgucke,

Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis Qavon ges?t— EiweiR i
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EIbiing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
400 16 | 2,80 | 400 | - | 2,80 | 6400 | 16 |44,80 | 7,00 38426 1”6
2x3200g 3,0 2,0

1,0 0,63

390 | 30 | 16 | 222 | 390 | 30 | 222 | 6240 | 16 | 3558 | 570 38794 ?2
2x3120g 3,8 3,8

1,9 0,81

400 6 | 278 | 400 | - | 278 | 6400 | 16 |4450 | 695 | ¢ |
122 41

2x3200¢g 4,8 52

2,5 0,87

400 16 | 2,40 | 400 | - | 2,40 | 6400 | 16 |38,40| 6,00 fg; 1137
2x3200g 4 34

2,5 0,90

400 | 56 | 16 | 2,79 | 400 | 56 | 279 | 6400 | 16 | 44,64 | 6,98 ‘1‘1736 3”3
2x3200g 4,4 6,5

14 0,77

400 |Thunfisch| 16 | 2,36 | 400 | - | 2,36 | 6400 | 16 | 3776 | 590 ‘:1973 ;‘;
Thunfisch 2x3200¢g 43 51

1,9 0,88

400 | 30 | 16 | 2,89 | 400 | 30 | 289 | 6400 | 16 | 4624 | 723 ‘1‘17;) 1136
2x3200¢g 4,2 53

2,6 0,88

400 16 | 234 | 400 | - | 234 | 6400 | 16 | 3744 | 585 | *%% | 12
121 2,9

2x3200¢g 6,0 4,2

2,4 0,74

400 16 | 2,40 | 400 | - | 2,40 6400 | 16 3840 600 %% | T
120 2,3

2x3200¢g 6,1 4,7

1,6 0,99

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Auflaufe

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23382 Gemi,'lse-Lasagne a la Italia Vegetarische Lasagne mit Blattspinat, Méhrenwiirfeln, roten G_' G,
und griinen Paprikawiirfeln und Mais in einer fruchtigen Ei, M,
TomatensoRe, typisch italienisch abgeschmeckt Me,la
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin ©
Nudel-Brokkoli-Auflauf Auflauf aus Schneckennudeln und Brokkoli, mit milder 5@
: A KasesoRe, Uberbacken mit Emmentalerkase M, Me
Jvegetarisch
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiBluft 150°C ca. 30min ©
Kartoffel-Blumenkohlauflauf Feingeschnittene Kartoffelscheiben geschichtet mit GG,
. Aigelhackballch Blumenkohl, kleinen Gefliigelbéllchen und GratinsoRe, M, Me,
mit Ge ugetnac ballchen goldgelb liberbacken mit Goudakase La,s
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin g
Lauchrahmnudeln Alpenlénder Art” Feine Penne-Nuden mit Lauch und gekochtem Vorder- G G,
. y " schinken in herzhafter KasesoRe, mit Emmentaler Kase M, Me,
mit Schinken und herzhaftem Emmentaler goldbraun iiberbacken La,s
Kése Uberbacken
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin L)
Ratatouille-Cannelloni Mit Hanfsamen tiberbackene mediterran gefiillte Cannelloni GG,
in gelber Paprika-KrautersoRe auf Grillgemiise N\,LN\e,
a
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin “
Nacho-Auflauf” mit Steakhouse frites Steakhouse-frites tiberbacken mit einer kraftigen GG,
- . " | Chili-Cheese SoRe mit Paprika, Bohnen und Rinderhack, M, Me,
Rinderhack und GemusesoRe abgestreut mit einem crunchy Nacho-Topping La,Sn
abgestreut mit einem crunchy Nacho-Topping
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. somin 7
Lasagne Spinaci" Vegetarische Nudelspezialitdt: Feine Nudelschichten Gj G,
" zwischen wiirzigem Blattspinat mit Weikase, mit herz- Ei, M,
hafter KdsesoRe und Semmelbrésel knusprig lberbacken Mes* La,
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin “
Lasagne Bolognese mit Rindfleisch Italienische Spezialitat: Feine Nudelteigschichten G" a,
mit einer wiirzig-tomatigen Rinderhackfleischsol3e, Ei, M,
mit Kise iiberbacken Mes' La,
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin I}
Vegetarische Rote-Linsen-Lasagne Vegetarische Rote-Linsen-Lasagne, mit einer fruchtigen G', G,
Tomatensof3e und Mozzarella iberbacken Ei, M,
Me, La,
S
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin “
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Tisches Tetsches PG kohien.
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydrate in g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- . davon Zucker
tung tung WG ing
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
400 16 | 252 | 400 | - | 252 | 6400 | 16 | 4032 | 630 6 | B
106 3,5
2x3200g 4] 3,3
14 0,86
400 6 | 237 | 400 | - | 237 | 6400 | 16 |3792| 593 | B+ |
104 0,5
2x3200g 4,4 3,2
2,0 0,94
400 | 20 | 16 | 2,65 | 400 | 20 | 2,65 | 6400 | 16 |42,40| 6,63 ‘1‘1759 j;
2x3200g 71 3,7
3,0 0,79
400 |schinken | 16 | 2,18 | 400 | - | 218 | 6400 | 16 |34,88| 545 ?;‘(6) 1”6
Schinken 2x3200¢g 6,1 6,7
3,2 0,99
350 6 | 325 | 350 | - | 325 5600 | 16 |5200| 929 @ 9% | P
168 3,4
2x2800¢g 9,2 4.5
5,0 11
400 | 30 | 16 | 328 | 400 | 30 | 328 | 6400 | 16 |5248 | 820 16; ;‘;
2x3200¢g 76 48
3,7 0,85
400 6 | 312 | 400 | - 312 | 6400 | 16 | 49,92 | 780 T: ;21
2x3200¢g 6,6 4,6
41 0,92
400 | 40 | 16 | 2,83 | 400 | 40 | 2,83 | 6400 | 16 | 4528 | 708 15;2 2”8
2x3200g 53 6,8
2,3 1,0
400 6 | 277 | 400 | - | 277 | 6400 | 16 | 4432 693 | °" 16
122 3,0
2x3200¢g 3,4 5,6
1,0 1,1

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Auflaufe

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. . . . e . . i, . . = . G' 61;
24364 Cannelloni mit Rmdﬂelschfullung Italienische Spezialitat: Feine Teigrollen gefiillt mit -
X Rinderhack, in einer fruchtigen Tomaten-SahnesoRe, » VL
in Tomaten-Sahnesofe mit Emmentaler Kise herzhaft iberbacken Mes, La,
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiBluft 150°C ca. 3omin I
. . . - . ) G, G,
24366 Ratatouille-Kartoffel-Gratin Mediterranes Gemiise mit herzhaft?m Rinderhack e
v R . und Kartoffeln in leichter KasesoRe tGberbacken QA
+al gusto” mit Rinderhackfleisch la,$s
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
Bitte Blockchen mit der Kartoffelseite
nach oben in den GN-Behalter legen.
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiBluft 150°C ca. 30min =7
24378 Tortelloni-Gratin ,,Formaggio" Tortelloni mit Késefﬁ]llung, Blattspinat und Mohrenstreifen Si’ f/:
in einer cremigen Kdsesofe aus Gouda, Cheddar und 2 W
Pecorino Me, La,
S
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin 2
Pfannengerichte
23303 Reisnudel-Gemuse-Pfanne Reisnudeln in einer fruchtigen TomatensoRe mit Zwiebeln, GG
. " roten und gelben Paprikawiirfeln, Tomatenwiirfeln und mit
"VegetaHSCh Krautern verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7o0min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Bunte Gemusepfanne mit Perlnudeln Bu‘nte Gem[jsepfarlne mit Per.lnudeln, in cremiger KasesofRe I\(/-;'I(\]/\L
: . . mit Hanfsamen-Krauter-Topping » VIC,
in cremiger KasesofRle La
mit Hanfsamen-Krauter-Topping
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin “
Rustikaler Bauernschmaus Deftige Pfanne bestehend aus Réstkartoffeln, Zwiebel- I\s\i' NL\
streifen, knusprigem Bacon und Gurkenstreifen, in einer & La
herzhaft gewiirzten Eiermilch gebacken
Heilluft 150°C 40min, dann ca. 20min ohne Deckel
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin ()
Chorizo—Pfanne Buntes Pfannengericht aus Kartoffel, Paprika, Zucchini,
Zwiebeln und Chorizowurst (Paprika-Salami) mit einer
pikant abgeschmeckten PaprikasofRe
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. (S e V)

Kartoffelpfanne ,vegetarisch”

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin

Pikantes, veganes Pfannengericht aus Kartoffeln, griinen
Bohnen, Paprika, wiirzigen Zwiebeln und Mais
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- q davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
400 | 45 | 16 | 3,23 | 400 | 45 | 323 6400 | 16 | 51,68 | 808 2 | °
173 2,8
2x3200g 8,8 6,7
4,2 1,1
376 9,3
400 50 16 2,86 | 400 50 2,86 | 6400 16 | 4576 | 7715
90 2,8
2x3200g 3,7 4,2
1,8 0,74
- 602 14
400 16 2,44 | 400 - 2,44 | 6400 16 | 39,04 | 6,10
144 1,9
2x3200g 6,6 6,4
4,2 0,92
) 329 13
400 12 2,35 | 300 - 1,76 | 4800 16 28,16 | 5,87
78 3,3
2x2400g 1,4 2,4
0,2 0,88
- 421 8,5
400 16 2,99 | 400 - 2,99 | 6400 16 4780 | 7,47
101 2,2
2x3200g 51 4,
2,6 1,1
Speck 667 12
400 P 14 3,05 350 - 2,67 | 5600 16 42,72 | 163
160 1,4
Speck 2x2800¢g 9,7 53
2.2 12
400 | 8 | 15 |323| - - B | 6O00MMRSNE 15 15 | 208 | Se
137 3,6
ca. 4x1500 g 8,6 4,7
34 12
400 | - 15 188 | - . - 16000 | - |2820| 470 | ®* | T
92 2,3
4x1500 g 2,8 2,8
0,9 1,0

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Pfannengerichte

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin

Bratkartoffel-Zwiebel-Pfanne
mit wurziger grober Wurst

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin

Mit Zucchini, gelben Paprikastiicken und halben
Cherrytomaten, wiirzig abgeschmeckt

e

Goldgelb gebratene Kartoffelscheiben mit Zwiebeln,
Speckwiirfeln und gerducherten Wurstscheiben,
herzhaft abgeschmeckt

Z <>

ASRORV)

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32305 Nasi Goreng mit Huhnfleisch Pfannengericht aus Reis, Huhnfleisch, Karotten, Zwiebeln, sn
Bohnenkeimlingen, Paprika, Porree, Erbsen und Fungus,
pikant abgeschmeckt

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin

CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min g

Kartoffel-Kichererbsen-Pfanne Mediterran abgeschmeckte Kartoffel»Kichererbseni?fanne M,LI;/\e,

i ) X . mit Blattspinat, getrockneten Tomaten und Weichkase-

mit Spinat und Weichkése wiirfel, verfeinert mit Olivendl

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin @ ©

Chicken "Indian_Style" Kérniger gegarter Reis mit Huhnfleisch, Paprika,/—\nanas— 5,5n
stlicken, Zucchini, Zwiebeln, Erbsen, Mais, Apfelwiirfeln
und Rosinen, fein-wiirzig abgeschmeckt

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin

CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min J

Reispfanne Leckere Reispfanne mit Hihnchengeschnetzeltem

. N nach,Gyros Art“, Erbsen und Paprikastiickchen, mit

mit Hahnchengyros Thymian verfeinert

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin

CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min g

Kartoffel-Gemilse-Pfanne B.unte G(_e.ml'.]semis-chung aus Brechbohnen, Roma nesco, r\ir\G/\L

. " Fingermdéhren, kleinen runden Kartoffeln mit einer h VIS,

,,vegetansch hellen GemuisesoRe, mit Petersilie verfeinert La,s

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin “

Bio Spétzle-Gemﬂse-Pfanne Spatzle-Pfanne mit einer Gemiisemischung aus Paprika, CEG;
Mohren, Mais, Erbsen und Zwiebeln, mit Gewdiirzen fein b
abgeschmeckt

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin

CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “

Griugemuse_pfanne Mediterranes Grillgemiise mit getrockneten Tomaten, M, Me,

it klei K ffel d Weilks Paprika, Auberginen, kleinen Kartoffeln mit Schale und La
mit kleinen Kartoffeln un elskase mildem WeiRkase

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 60-70min é; “

. B . N - - a1 /i . a-a G’ G1’

TomatISIerte Rav1011-Gemusepfanne Gefillte Ravioli (Linsen, Kichererbsen), tomatisiert. (6),5b
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- Fetting davon Zucker
L t 5 in
Gesamt- Inkl.ggrgmade Anzahl Gesamt- inkI.Lligr%ade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ .g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
400 | 60 | 15 | 269 | - - - 6000 | - |4035| 673 | ¥ | B
19 1,5
4x1500 g 43 5,6
0,5 1,1
400 155 | 3,85, - . - |6000| - |4570| 762 | O3 | °
151 2,9
4x1500 g 59 6,7
2,4 1,1
400 | 67 | 7 | 268 | - - - 13000 - |2008| 669 | > | P
132 4,4
ca. 2x1500 g 4,6 7,0
0,6 1,0
601 18
400 80 15 2,83 - - - 6000 - 42,48 | 7,08
143 0,8
ca. 4x1500 g 4,6 71
0,5 1,0
400 15 | 210 | - - - |6000| - |3152] 525 | B | 8
67 2,7
4x1500 g 2,4 18
0,4 0,83
400 15 | 306 | - 3 - |6000| - |4588| 765 | ¥ | °
m 2,9
4x1500 g 2,5 4,3
0,4 1,2
400 15 330 | - - - 16000| - |4950 | 825 | ‘4 | 92
101 2,8
4x1500 g 49 4
2,2 1,0
400 5 | 304 | - c & | 6000 (W 1560 | 760 | 04 gld
120 3,5
4x1500 g 4,6 4,0
0,5 0,64
72 14
400 56 12 2,64 - - - 5000 - 33,00 | 6,60 °
174 2,4
ca. 2x2500 g n 4,8
4,2 1,0

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Pfannengerichte

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32386 Pommdoner Déner Pfanne Tzatziki Style, mit knesprigen P?mmes, ((SGb))Y i'/\
) ) . . Spitzkohl, Gurken, Zwiebeln und wiirzigem Hahnchen- » VL
Pfannengericht mit Hahnchen-Doéner Kebab, Dénerfleisch. Ideal dazu: frisches Tzatziki Me, La,
Pommes und Spitzkohl S, (Sn)
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 30-35min
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. g
Couscous-Tajine Riesencouscous mAi‘t Blumenkohl, Bohnen, gelben Méhren G, G
mit Riesencouscous und knackigem Gemiise und orangenen Mchren, orientalisch abgeschmeckt.
1
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min 7SS
Rustikale Heimatpfanne Pfﬁmnengericht mit Héhnchengesshnetzeltem, Kartoffel- I\il\G/Ce
it Hahnch n 1 wiirfeln, Champignonscheiben, griinen Bohnen und » VIS,
mit Hahnchengeschnetzeltem Mohrenchunks, in einer herzhaften BratensoRe La,s
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. g
0 o 1o m q . . . . G, G,
Pfannengerlcht ,,Komgsberger Art Feines Pfannengfencht aus Gefllgelfleischballchen, M Me
. r I Erbsen, Fingermdhren und kleinen Salzkartoffeln nach ) VIS,
mit Geﬂugelba“Chen ,Konigsberger Art“ in einer hellen Cremesof3e ohne La,Sn
sichtbare Kapern
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. J
. .. . . . ) - M, Me,
Vegetarlsche SuRkartoffel-Gemuse- Su"BkartoffeIn, gegrillte Pa_\.pnka (rot, gelb) und Zuth|n|—“ s
i . " wiirfel, Kidneybohnen, griine Bohnen und Weichkasewdirfel, ’
fel, Kidneyboh g Boh d Weichk fel a
Pfanne mit Weichkase pikant abgeschmeckt
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.12min “
Meeresfrﬂchte-Paella Tomatenreispfanne mit Tiefseegarnelen, Miesmuscheln, K,V?/d’
Erbsen und Paprika
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min ®
Pfannkuchen/Eierspeisen
23375 Ruhrei Goldgelbes Riihrei, wiirzig abgeschmeckt I\s\LENL\a
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
32528 Kaiserschmarrn SUB«? Spezialit%t aus Osterreich: (?oldbraun ggbackene ;’ i/:
. . Streifen vom Eierpfannkuchen mit Rosinen fein abge- » Y
mit Rosinen schmeckt Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte wahrend der Zubereitung einmal durchriihren.
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- q davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
350 | 53 | 17 | 279 | - - - | 6000| - |4790| 798 | M | P
179 1,4
4x1500 g 8,2 59
1,4 1,2
400 15 df 2,884 - . - | 6000 | - [3945]| 658 | 20 | ™
93 2,8
4x1500 g 2,3 27/
0,3 0,80
400 | 53 | 15 | 263 | - - - 16000 | - |3945| 658 | M4 | 84
101 1,3
4x1500 g 51 4.5
1,0 1,0
400 | 72 | 15 | 257 | - ] - |6000| - |3850] 642 | M0 | 9
100 BN
4x1500 g 4,4 4,6
2,0 0,93
400 5 | 314 - - - |6000| - |4710]| 785 | 3% | T
88 4,4
4x1500 g 2,9 2,9
1,0 0,82
400 | 867 | 15 | 3,04 | - ) - | 6000 | - |asem| 761 [#FC | T
133 1,3
4x1500 g 4,7 5,6
0,8 0,86
635 75
150 32 1,24 300 - 2,48 | 4800 16 | 39,68 | 8,27
152 33
2x2400¢g 9,1 10
2,1 1,0
200 20 | 135 | - - - |4000| - |2700]| 675 | % | 3
217 14
4x1000 g 6,8 58
1,3 0,69

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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Pfannkuchen/Eierspeisen

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32529 Dinkel-Pfannkuchen Hellbraun gebackener Eierpfannkuchen aus Dinkelmehl, G_' Gs,

. .. . gefillt mit cremigem Quark und Mandarinen Ei, M,
mit einer Fullung aus Quark und Mandarine Me, La
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 1omin “
Pfannkuchen mit Nuss-Nougat-Creme Hellbraun gebackener Eierpfannkuchen aus Weizenmehl, S' C;;’

gefiillt mit einer cremigen Nuss-Nougat Fiillung S;;(N)\’
Me, La,
Sf, Sf2
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 8min ©
Apfelpfannkuchen Goldbraun gebackener Pfannkuchen mit einer fruchtigen C'j G,
Apfelfiillung, fein abgeschmeckt mit Zimt Ei, M,
Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.17min “
Omelette mit Gemusefuuung Goldgelb gebackenes Omelette mit einer Fiillung aus einer G" G,
hellen CremesoRRe mit Mohren, Erbsen, Brokkoli und Kase Ei, M,
Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min “

3 “ Goldgelb gebackenes Eieromelette Ei, M,
Eieromelette ,Natur gelbg Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.10min “
Blaubeerpfannkuchen Goldgelb gebackener Eierpfannkuchen mit einer saftigen C'j G,

Blaubeerfiillung mit Zitrone abgeschmeckt EbU%
Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 8min “
Kirschpfannkuchen Lockerer Eierpfannkuchen mit einer fruchtigen Kirschfiillung (E] (Ii/:
1, I,
Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 8min “
Pfannkuchen Natur” Goldbraun gebackener Pfannkuchen ,Natur” (EJ %‘7\
" 1, M,
Me, La
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 10omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 10min “
Goldbraun gebackener Pfannkuchen mit Speck GG,
Speckpfannkuchen 8 p EL M,
Me, La
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 10omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 1omin O ®
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- Fetting davon Zucker
Gesamt- Inleggrgmade Anzahl Gesamt- inklftligr%ade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”? g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Blockchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
686 22
255 16 2,01 85 - 0,67 | 4080 | ca.48 | 32,16 | 7,88
163 4,2
3x85¢g 1x4080 g 4,8 74
1,5 0,46
255 16 | 213 | 85 - | 071 | 4080 | a.48 | 34,08 | 835 | 38 |
21 12
3x85¢g 1x4080 g 9,7 6,2
4,4 0,30
580 24
360 12 1,84 180 - 0,92 | 4320 24 | 22,08 | 5T
137 10
2x180 g 1x4320 g 2,3 4.9
0,7 0,26
140 24 | 112 | 140 | - | 112 | 3360 | 24 |2688| 800 | % | ©°
121 2,0
1x3360 g 70 8,0
3,0 1,1
130 32 134 | 130 | - | 134 | 4160 | @32 | 42,88 1031 | °% | 20
147 1,0
1x4160 g 9,0 1
3,1 0,80
255 16 | 1,98 | 85 - | 066 | 4080 | .48 | 31,68 | 776 | > | ®
126 9,0
3x85g 1x4080 g 3,0 50
1,3 0,28
255 16 | 198 | 85 - | 066 | 4080 | .48 | 31,68 | 776 | 0 |
130 n
3x85g 1x4080 g 3,2 59
1,1 0,28
200 24 | 125 | 100 | - | 062 | 4800 | 48 [29,89| 623 | ' | 7
155 1,1
2x100g 1x4800 g 4,0 8,0
15 0,65
764 16
200 40 24 1,96 | 200 40 1,96 | 4800 24 | 4704 | 9,80
183 0,5
1x4800 g 9,0 9,0
3,8 1,3

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32552 Omelette Bauernschmaus” Deftig gefiilltes Omelette mit Kartoffeln, gerauchertem Ei, M,
" Speck, Zwiebeln, Vorderschinken und saftigen Gewiirz- Me, La
gurken
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 177min e ®
Herzhafter Pfannkuchen Splnat_Kase" Goldgelb gebackener Pfannkuchen mit einer WUrzigen G_' a,
" Fiillung aus Spinat und Kase Ei, M,
Me, La
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 177min ©
Pfannkuchen mit Veggie—Bolognese" Goldgelber Pfannkuchen, gefiillt mit einer vegetarischen G'Glj
" Bolognese aus Weizenprotein, mit Tomaten-, Sellerie-, G3, Ei,
Karotten- und Zwiebelstiickchen, mit Oregano und M, Me,
Thymian abgeschmeckt La,s
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.17min “
3 3 Goldgelb gebackener Pfannkuchen mit feiner Quarkfillun GG,
Bio Topfenpalatschinken gelbg 2 & | b,
M, Me,
La, (Sf)
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca.10min “
BiO Topfenschmarrn Typisch 6sterreichischer, lockerer Schmarrn, mit Quark G G,
verfeinert und goldgelb gebacken Ei, (Sb),
M, Me,
La, (Sf)
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte wahrend der Zubereitung einmal durchriihren.
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.177min “
'Pancakes Goldbraun gebackene kleine Pfannkuchen ,Natur* EG((ST))
I, »
kleine Pfannkuchen M, Me,
La, (Sf)
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 1omin “
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/ oAl hydratein g
Fischt-lf:gerei- Fischt-j:gerei- Fetting davo?nZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . r;g
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu- Anelsing
ing Filllunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
250 | 25 | 16 | 218 | 250 | 25 | 278 | 4000 | 16 |3488 872 | % | 99
142 1,1
1x 4000 g 8,0 8,0
2,8 1,2
200 | - 24 | 155 | 200 | - | 155 |4800| 24 |3720| 775 | ¥ | P o
128 1,9 <
=
1x 4800 g 6,5 70 5
36 0,89 i
——
2
(o}
. 449 17 g
180 24 1,1 180 - 1M | 4320 24 | 26,64 | 6,17 S
107 2,4
[So)
1x4320¢g 3,2 5,9 5
0,9 0,85 %
>
(%]
o
180 | - | 30 | 208 | 90 | - | 104 |5400 | 60 | 6240 156 | 32 | >
203 75
2x90g 1x5400 g 9,4 79
2,5 0,45
200 | - 25 | 220 | - : - 5000 | - |s5505 mor | ¢ | B
229 n
2x2500 g n 9,7
2,8 0,70
7| - 10 | 175 35 | & | 035 | 1750 | ca50,| 17528 10,01 (@'2C | “°
268 12
5% 35g 2x875¢g 3,6 76
1,9 1,1
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Allergen-

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23704 Feines Erbsenpﬂree Cremiges Piiree aus zarten Erbsen, abgeschmeckt mit M, Me,
etwas Muskat, verfeinert mit Sahne und Sauerrahm La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min “
Rahmspinat Fein gehackter Blattspinat mit Sahne und Gewiirzen M, Me,
mild abgeschmeckt La
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ©
Kohlrabigemuse in SoBe Kohlrabistreifen in einer hellen SolRe, mit Petersilie und M, Me,
Muskat verfeinert La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig s5omin 2~lagig 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Kohlrabi-Karotten-Gemﬁse in SoBe Zarte Kohlrabi- und Karottenwiirfel in einer hellen Sol3e, M, Me,
mit Sauerrahm und Petersilie verfeinert La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 5omin 2~lagig 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Sauerkraut ohne Speck Mild eingelegtes siiB-sduerliches WeiRkraut mit Wacholder
und Lorbeer abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
o o ; N o ; G, G1
Wirsin emuse In Streifen geschnittener Wirsing in einer cremigen Sol3e, 0=
99 fein gewiirzt W% 003,
La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Schwarzwurzelgemuse Erntefrische Schwarzwurzeln in einer delikaten SahnesoRRe M,LMe,
a
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Bi.O Blattspinat Grob gehackter Blattspinat, mit Sahne verfeinert I\(/\JI\G/\1
, V\e,
La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
M(‘jhren n SahneSOBe Gartenfrische Mohrenscheiben in einer mit Sahne GG,
verfeinerten SchlemmersoRe N\,LMe,
a
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/ il hydratein g
Fischt-lf:gerei- Fischt-j:gerei- Fetting davo?nZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. . g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu- EiveiBling
ing Filllunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 | - 21 | o7 | 200 | - | 094 320 | 16 |1504 470 | >* | &
84 43
2x1600 g 2,8 4,0
1,0 0,77
- 406 5,5
150 32 0,60 | 300 - 1,19 | 4800 16 19,04 | 3,97
98 2,5
2x2400¢g 6,7 2,4
1,1 0,98
150 | - 21 | 070 | 200 | - | 093 3200 | 16 | 1491 466 | % | &4
VAl 41
2x1600 g 3,8 1,7
1,8 0,89
150 | - 21 | 068 | 200 | - | 091 3200 16 |1456 | 455 | > | 32
37 1,5
2x1600 g 19 0,9
0,6 0,87
150 | - 32 | 054 | 300 | - | 108 | 4800 16 | 1728 | 360 | >° | °
86 2,7
2x2400 g 6,1 0,9
0,5 1,1
150 | - 32 | 076 | 300 | - | 152 |4800| 16 |2432]| 507 | 6 | 39
64 1,9
2x2400 g 4,1 1,9
1,5 0,94
150 | - 21 | 1,04 | 200 | - | 139 3200 16 |2226| 696 | 7 | 3%
55 14
2x1600 g 3,2 1,3
1,7 0,91
150 |« - 32 | 1,10 | 300 | - | 220 |4800| 16 |3520| 733 | & | 64
67 25
2x2400g 2,8 2,6
1,7 0,85
150 | - 32 | 074 | 300 | - | 147 | 4800 | 16 | 2352|490 | 8 | 38
65 2,5
2x2400g 4,3 11
3,0 1,1
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Allergen-

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Butter verfeinert

e :

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24381 Schwabisches Linsengericht Linsengemﬂse,,SchwébischeNArt“ mit gerauchertem G'SGL
Speck und Schweinebauch, siik-sauer abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min @
Sauerkraut Deftiges Sauerkraut mit gerduchertem Speck
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min L
Apfelrotkohl Fein geschnittener Rotkohl mit Apfelwiirfeln
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
Bayrisch Kraut Herzhaftes Weilkohlgemiise mit Speck und Zwiebeln, 5,5n
fein abgeschmeckt mit Kimmel und stiBem Senf
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 6omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min @
Bio Mais  Natur” Goldgelbe Maiskdrner, ungewtirzt
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
4 mal 1 Einzelbeutel von Fingermohre, Bio Kohlrabi, Brokkoli S
Gemilse-Mischkarton: und Bio Mais, naturell gewdirzt
Fingermohre, Kohlrabi, Brokkoli, Mais
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
Romanesco natureu" Erntefrisch blanchierter Romanesco, fein gewdirzt
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min 7SS
Steckrubengemuse natureu" Gartenfrische gewlirzte Steckriibenstiicke, mit Butter M, Me,
" und Petersilie fein abgeschmeckt La

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min “
Rustikales pfannengemuse Fein abgeschmeckte Gemiisemischung aus bunten Méhren, M, Me,
. . Brokkoli, Staudensellerie, Steckriibe und Cherrytomaten mit La,s,
in Krauterbutter sn
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/ il hydratein g
Fischt-lf:gerei- Fischt-j:gerei- Fetting davo?nZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. . g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu- EiveiBling
ing Filllunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
250 | Seeck | 16 | 122 | 250 | - | 122 | 4000 | 16 | 19,552 | 488 | 3 | ™
110 11
Speck 2x2000 g 3,2 54
1,3 11
150 | seek | 32 | 054 | 300 | - | 107 |4800 | 16 | 1712 | 357 | P | 44
76 2,1
Speck 2x2400g 50 11
2 11
150 | - 32 1059 | 300 | - | 118 |4800| 16 |1888 393 | | ©
54 8,5
2x2400¢g <05 0,9
0,1 0,94
150 | sk | 32 | 074 | 150 | - | 074 | 4800 | 32 |2368| 493 | % | 68
VAl 4,5
Speck 1x4800 g 3,9 1,2
1,6 1,3
150 | - 6 | 144 | - - - 12500 | - [2399|960 | ¥ | P
109 6,4
2x1250 g 2,8 3,6
0,6 <0,01
150 | - 38 | LTE ; - | 5150 | - 4498 782 [#F0 | ©°
62 3,5
1x5750 g 2,7 1,9
0,3 0,60
150 | - | 40 | 105 | - - - |6000| - |4180]| 697 @ 8 | 34
55 3,0
4x1500 g 2,9 2,6
0,3 0,89
150 |#¥ | 40 |Ldf5T - . & | 6000 (W™ 3000 | 500 | 22 g2
55 5,0
4x1500 g 2,7 0,38
1,9 0,42
150 | - 40 | 106 | - - - |6000| - |4250| 708 | 2% | 48
72 4,2
4x1500 g 4,6 1,2
3,2 0,66
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Allergen-

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min

Blumenkohl ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Bio Mdhren ,Natur”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Brokkoli ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Grune Bohnen ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Bio Pastinake ,Natur”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

e

Gartenfrische Blumenkohlréschen, leicht gewiirzt
und gefettet

ZESS
Zarte Mohrenwiirfel, ungewdirzt

s
Erntefrische blanchierte Brokkoliréschen, fein gewdirzt

Q>
Fein gewdirzte, griine Bohnen mit Bohnenkraut

7SS
Pastinakenwiirfel, ungewiirzt

ZESS

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32724 Buntes Gartengemuse naturell” Fein gewiirzter, bunter Gemiisemix aus zarten Blumen-
" kohl- und Brokkoliréschen mit gelben Méhren und roten
Paprikawiirfeln
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
G‘rillgemuse Mediterraner Art” Bunte Gemiisemischung aus gegrillten Paprikastuicken,
) g 4 . Zucchini, Zwiebeln, Auberginen und getrockneten Tomaten,
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 30min, mit Basilikum und Birlauch mediterran abgeschmeckt
mit Deckel , ca. 6omin
ProfiTipp: 1500g Grillgemiise in einem
1/1 GN-Behdlter geben. HeiBluft 150°C,
ohne Deckel, ca 20min. Q<
Gruner Gemusemix  naturell” Feine griine Gemiisemischung aus Romanesco, Brokkoli
" und Erbsen, leicht gewdirzt
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
Blumenkohl in SoBe Blumenkohl in einer hellen, fein gewlirzten Sol3e, mit Sahne G G,
und Vollmilch verfeinert, mit Muskat abgeschmeckt NI\_ Mse'
a,
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/ il hydratein g
Fischt-lf:gerei- Fischt-j:gerei- Fetting davo?nZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . r;g
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu- Anelsing
ing Filllunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 | - 40 | o7 | - - - |6000| - |2820| 470 ™ | 2?
37 2,6
4x1500 g 15 14
0,2 0,50
150 | - 40 df 1280 - ; - |6000| - |4950| 825 | 2% | ©°
70 4,9
4x1500 g 3,5 1,5
0,4 0,93
150 | - 40 | 086 | - - - | 6000 | - |3450]| 575 | 0 | 49
65 2,7
4x1500 g 2,3 3,9
0,3 0,88
150 | - 40 | 078 | - ] - |6000| - |3124]| 521 | P* | 0
46 1,9
4x1500 g 2,0 1,5
1,0 0,75
150 | - 40 | 073 | - - - |6000| - |2900| 483 | " | 2
45 1,3
4x1500 g 2,9 1,5
0,3 0,77
150, | - 20 | 088 | - ! - | 3000 | - o 7ol 583 [gMC | 4°
28 3,7
2x1500 g <05 0,7
<0,1 0,08
150 | - 40 | 086 | - - - 16000 | - |3450| 575 | 4 | 32
59 1,4
4x1500 g 3,3 2,6
0,3 0,78
150 |« | 40 |00 - . & | 6000 (W 51 00 | 400 | 2%° g2l
54 1,3
4x1500 g 2,2 2,0
0,2 0,63
150 | - 6 | 139 | - - - | 200 | - | 2315|092 | | T
57 6,4
2x1250 g <05 1,2
0,1 <0,01
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Allergen-

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Mohren ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Erbsen und Mohren ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Rosenkohl ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Gemuse ,Leipziger Allerlei” ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Blumenkohl-Brokkoli ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Kaisergemuse ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Fingermdhren ,naturell”

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

réschen und Gemiisemais, leicht gewdirzt

2

Zarte erntefrische M&hren, fein gewiirzt und mit Petersilie
verfeinert

Ny
0

Fein gewdirzte Erbsen und Mohren

Ny
0

Zarter Rosenkohl, leicht gewiirzt

% /7SS

Naturelles Gemuise aus Mohren, Blumenkohl, Erbsen
und Schwarzwurzeln, mild gewiirzt

s

Gartenfrisches Blumenkohl-Brokkoli-Gemuise, mit Muskat
abgeschmeckt und leicht gefettet

RS

Fein gewdirzter, bunter Gemiisemix aus zarten Brokkoli-
und Blumenkohlrdschen mit Karottenscheiben

Z <>

Zarte Fingermdhren mit Gewiirzen fein abgeschmeckt

Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32779 Buntes Gemuse  naturell” Bunte Gemisemischung aus Erbsen, Mohren, griinen Bohnen
" und Mais, fein gewiirzt. Tipp: mit Butter verfeinern
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
' " Feines Buttergemiise aus Mohren, Erbsen, Blumenkohl- M, Me,
Buttergemuse ,naturell 8 N
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/ il hydratein g
Fischt-lf:gerei- Fischt-j:gerei- Fetting davo?nZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. . g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsdu- EiveiBling
ing Filllunging | proKarton in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 | - 40 | 068 | - - - | 6000 | - |2700]| 450 | 0 | 2
7 3,3
4x1500 g 3,5 2,3
0,4 0,67
150 | - 40 df o | - ; - |6000| - |2950]| 492 | 3% | 79
73 43
4x1500 g 2,8 2f
1,8 0,67
150 | - 40 | 062 | - - - | 6000 | - |2464| am | 2% | 33
56 4,9
4x1500 g 2,7 0,9
0,3 0,37
150 | - 40 | 062 | - ] - | 6000 | - |2488]| 415 | 36 | 73
81 4,6
4x1500 g 3,2 3,0
0,4 0,43
150 | - 40 | 070 | - - - | 6000 | - |2800]| 467 @ 3% | >4
74 3,1
4x1500 g 3,3 3,0
0,3 0,51
150 | - | 40 | 073 | - ! - |6000| - |2900] 483 | 29 | °B
72 3,6
4x1500 g 3,2 2,8
0,3 0,70
150 | - | 40 | 084 | - - - | 6000| - |3350| 558 | 7 | 1B
43 1,6
4x1500 g 2,6 1,8
0,3 0,74
150 |« - 40 gl T c & | 6000, (W 2050 | 475 161 [l
39 BN/
4x1500 g 1,1 14
0,2 0,57
150 | - 40 | 068 | - - - | 6000 | - |2700]| 450 | 2B | >0
51 4,8
4x1500 g 2,2 09
0,2 0,90
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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GEMUSE

Art.-Nr.

Bezeichnung

Beschreibung

Allergen-
hinweise

9474

Auberginengemuse mit Zwiebeln

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 3omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.

Kurbispuree

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

Gegrillte Zucchinischeiben

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 12-15min

Gebratenes Paprikagemuse

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

gegrillte Auberginen- und Zwiebelwdirfel, mild gewiirzt

7SS
Cremiges Pliree vom Hokkaido-Kiirbis mit Olivendl
verfeinert

s
Gegrillte Zucchinischeiben, ungewiirzt

<
Gebratenes buntes Paprikagemiise mit Zwiebeln,
ungewiirzt

175
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro1oog
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| keal hydrate in g
Fischt-lf:gerei- Fischt-j:gerei- Fetting davo‘:.'nngCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- EiweiR i
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsqu- | -~ WEIRINg
ing Filllunging | proKarton | in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
333 78
150 - 20 1,03 - - - 3000 - 20,60 | 6,87
80 4,9
2x1500 g 44 13
0,7 0,08
379 12
150 - 28 0,75 | 270 - 1,36 | 4320 16 | 21,70 | 5,02
91 4,0
2x2160 g 3,6 1,5
0,6 0,42
146 4,2
150 - 40 1,03 - - - 6000 - 41,00 | 6,83
35 3,2
4x1500 g 0,9 1,6
0,1 <0,01 9
E
200 | 77 5
150 i 40 1,01 - - - 6000 - 40,40 | 6,73 g ©
47 74
4x1500 g 0,7 1.4
0,2 0,02
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SoRen

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23349 Vegetarische Bolognese ,Thai Art” Sojabolognese mit Maiskolben, Blumenkohl, roten Paprika- GG,
" stlicken, Mungobohnen, gelben Mdhren und Friihlings- b
zwiebeln als Einlage, mit Ingwer, Koriander und SojasoRe
pikant abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min 7SS
i Fruchtige TomatensoRRe, mit Sahne verfeinert GG,
Bio TomatensoRe g M. Me,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ©
i Cremige helle SoRe mit Sauerrahm verfeinert M, Me,
Bio helle Cremesofie 8 L
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Vegetarische Bolognese Bolognese aus Weizenprotein mit Tomaten, Sellerie-, G G,
Karotten- und Zwiebelstiickchen, mit Oregano und G3,5
Thymian abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
Bolognese aus Hahnchenfleisch Leckere Gefliigelbolognese mit Gemiisestiickchen, GG,
verfeinert mit italienischen Krautern s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Bio SauerrahmsofRe mit Krautern Cremige Bio-Sauerrahmsofe, mit einer 7-Krauter-Mischung GG,
verfeinert M, Me,
La, S
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Vegetarische SoRe Stroganoff" Leckere GemiisesoRe mit Champignons, roten, gelben und GG,
" griinen Paprikawiirfeln sowie Gurken- und Pastinaken- M, Me,
streifen herzhaft abgeschmeckt, mit Sahne verfeinert La,s
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “

v Milde GefliigelsofRe mit Sahne verfeinert M, Me,
GeflugelsoRe g las
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min g
Ké.SESOBe Carbonara A-rt” Cremige KasesoRe, verfeinert mit Sahne und Wiirfeln GG,

" aus Putenformschinken M, Me,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min VA
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- Fetting davon Zucker
Gesamt- Inleggrgmade Anzahl Gesamt- inklftligr%ade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ ”? g.
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
316 8,2
200 21 1,53 270 - 2,06 | 4320 16 |3296 | 7,63
75 4.8
2x2160 g 1,6 53
0,2 1,1
254 8,0
150 32 0,73 300 - 1,45 | 4800 16 | 23,20 | 4,83
61 5,2
2x2400g 2,3 1,3
0,8 0,54
150 32 | 081|300 | - | 162 4800 | 16 |2599| 541 | *® | 49
66 1,7
2x2400¢g 4,8 0,7
2,9 0,96
369 9,7
200 24 1,33 300 - 2,00 | 4800 16 | 32,00 | 6,67
88 52
2x2400¢g 2,8 5,0
0,3 0,79
367 6,5
200 33 24 1,67 300 50 2,51 | 4800 16 40,16 | 8,37
87 4,4
2x2400g 3,4 72
0,7 0,84
150 32 | 082|300 | - | 163 |4800| 16 |2608| 543 | " | >3
76 2,2
2x2400 g 4,9 1,7
2,9 1,0
264 57
150 32 0,87 | 300 - 1,74 | 4800 16 27,84 | 5,80
63 2,6
2x2400¢g 3,5 1,2
1,7 0,90
150 32 | 066 | 300 | - | 131 |4800| 16 |2096| 437 | %7 | 40
96 14
2x2400 g 81 1,3
4,5 0,97
Puten- 528 5,7
150 , 32 0,81 300 - 1,61 | 4800 16 2576 | 5,37
schinken 127 2'9
Puten- 2x2400¢g 93 4,7
schinken 47 1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SoRen

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23591 SofSe Gértnerin ATt" Helle, milde SoRe mit Brokkoli, M&hren und Blumenkohl, M, Me,
" verfeinert mit Sahne, Sauerrahm und Krautern La,s
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Kraftlge SenfsoRe Herzhafte Senfsoe mit zweierlei Senfsorten, mit Sahne M, Me,
und Zitronensaft verfeinert La,Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ©
Pilzragout nach Jéger Art” Eine wiirzige Pilzmischung aus Champignons, Austern- GG,
" pilzen, Butterpilzen, Pfifferlingen und Zwiebeln, mit Sahne M, Me,
verfeinerte und Krautern fein abgeschmeckt La,s
Rezeptur
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Herzhafte ChampignonsoBe Herzhafte SolRe mit geschnittenen Champignons, G G,
Zwiebeln und Schweinebauch, mit Sauerrahm und M, Me,
verfeinerte Petersilie abgerundet La,s
Rezeptur
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min T ®
Curry-Ketchup-SoBe Pikant abgeschmeckt. Die OriginalsofRe unserer Currywurst Sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
TomatensoRe Napoll Art” Fruchtige TomatensoRe, mit Oregano und Basilikum G G
i italienisch verfeinert
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min Q<
SoRe  Balkan Art” Bunte TomatensoBe mit roter und griiner Paprika und
" Essiggurken, pikant abgeschmeckt
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
GemﬂsesoBe sﬂB—sauer" Fruchtige Asia-SoRe mit Paprika, Ananas, Mungobohnen- Sb
" Keimlinge, Mu-Err-Pilzen und gelben Mdhren, typisch
stiB-sauer abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min 7SS
Wiirzige BolognesesolRRe aus Rind- und Schweinehackfleisch, GG,
SoRe Bolognese ge Bolog ‘
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vom Rind und Schwein

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

mit Oregano und Thymian typisch abgeschmeckt




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- » davon Zucker
tung tung WG ing
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
350 57
150 32 0,72 | 300 - 1,44 | 4800 16 23,10 | 4,81
84 2,3
2x2400g 6,0 1,5
2,9 0,91
355 6,1
150 32 0,57 | 300 - 1,14 | 4800 16 | 18,24 | 3,80
85 35
2x2400g 5,6 2,0
’9 1,2
416 6,5
150 32 1,03 300 - 2,06 | 4800 16 |3296 | 6,87
100 2,3
2x2400g 6,6 2,7
4,5 1,1
Schweine- 345 4,6
150 |schweine-| 37 0,75 | 300 - 1,50 | 4800 16 | 24,00 | 5,00
bauch 83 1,8
Schweine- 2x2400g 54 3,1
bauch 2,1 1,1
150 32 | 071|300 | - | 141 |4800| 16 |2256| 470 | 7 | °
75 12
2x2400g <05 17
<01 1,1
237 74
150 32 0,62 | 300 - 1,23 | 4800 16 | 19,68 | 4,10
56 51
2x2400¢g 2,2 1
0,2 0,89
222 8,5
150 32 0,72 | 300 - 1,44 | 4800 16 | 23,04 | 4,80
53 6,2
2x2400¢g 1,2 1,0
0,2 0,86
357 18
150 32 0,76 | 300 = 1,52 | 4800 16 24,32 | 5,07
84 15
2x2400 g <05 1,2
<01 s
200 | 40 | 24 | 159 | 300 | 60 | 239 | 4800 | 16 |3816 | 795 | ‘" | ©°
98 3,8
2x2400¢g 4,5 75
1,7 1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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SoRen

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24759 Harissa SoRe Fruchtige SoRe mit Paprika und Chilis, leicht scharf GG
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 25min 7SS
GemusesoRRe Fein purierte Gemiisesol3e aus Pastinaken, Kiirbis und M, Me
E A 1 Mohren, mit laktosefreier Sahne ** verfeinert
aus Pastinake, Kurbis und Mohren (**Restlaktosegehalt <toomg/100g)
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min ©
Tomaten-Mozzarella-SoRe Milde cremige TomatensolRe mit Mozzarella-Kase und M, Me,
lecker abgeschmeckt mit Basilikum La
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
Wiirzige, hellbraune RahmsoRe mit Sahne verfeinert G G,
Braune RahmsofRe 8 M. Me,
La, S
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min “
- ] Delikate ButtersoRe a la Hollandaise, mit Zitrone und G G,
Sauce a la Hollandaise ; M Me,
Sahne verfeinert
(ohne Alkohol) La,s
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min “
2 Goldgelbe KasesolRe mit herzhaftem Cheddar und Hartkase GG,
Herzhafte Kasesol3e 8 M M,
La, S
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
Herzhafte BratensoBe Dunkle BratensoRe, herzhaft abgeschmeckt mit Senf GG,
und Tomatenmark. S
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. s5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min 7
1 i . GG
DlllrahmsoBe Klassische CremesofRe mit Sahne und Sauerrahm, ]
verfeinert mit Dill M, Me,
La, S
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Blockchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydrate in g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- . davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- EiwelSlin'g
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
307 50
150 32 0,68 | 300 - 1,36 | 4800 16 21,76 | 4,53
74 3,0
2x2400¢g 51 1,1
0,6 1,0
150 20 4 oZE" | - ; - |3000| - |1557 | 519 | 2| 40
70 2,2
2x1500 g 5,0 0,7
2,8 0,94
150 20 | 069 | - - - 13000 - |1370]| 457 | F* | 7
65 41
2x1500 g 3,0 2,0
1,9 11
120 25 | 046 | - ] - |3000| - |ma40| 380 | 3 | 46
88 0,9
2x1500 g /% 0,7
2,4 1,4
120 25 | 061 | - - - |3000| - |1530]| 500 | 48 | ©°
n7 2,8
2x1500 g 9,3 14
5,3 1,4
120 25 | 067 | - 3 - |3000| - [1686 560 [#F°. | 7O
129 38
2x1500 g 9,0 4,0
5,3 1,4
120 25 | 044 | - - - |3000| - | mi0| 370 204 | 38
49 14
2x1500 g 2,3 0,8
0,7 1,4
120 25 | 058 | - c & | 3000 (W 10 10 | 481 | 3 gl
109 3,5
2x1500 g 8,3 i
5,6 0,80

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion

95



Kartoffeln

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
Y Mit Vollmilch gekochtes, cremiges Kartoffelpiiree M, Me,
23802 Kartoffelpuree 8 8 P L
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Frﬁhlingspﬂ‘ree Gestampfte Salzkartoffeln mit Mohrenwiirfeln und feinem W55 0,
Brokkoli, verfeinert mit Vollmilch und einem Hauch Muskat La
HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min ©
Gebrauntes Kartoffel-Tortchen Feine Kartoffelstreifen in einer milden Kase-SahnesofRe mit G, G,
Knoblauch fein abgeschmeckt, in Gratinform M, Me,
verfeinerte La, S
Rezeptur
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 40-50min é; “
Kartoffelg‘ratin Feine Kartoffelscheiben, mit einer milden Kase-Sahnesofe G, G,
liberbacken M, Me,
La, S
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 7omin ©
Bio Stampfkartoffeln Gestampfte Salzkartoffeln mit Milch und einer leichten M, Me,
Muskatnote La
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Gestampfte Salzkartoffeln mit fettarmer Milch, Petersilie M, Me,
Stampfkartoffeln P (.
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HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 70-8omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min

Salzkartoffeln

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Petersilienkartoffeln

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Salzkartoffeln

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

und einer leichten Muskatnote

2
Erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln
/7SS
Salzkartoffeln, mit Petersilie verfeinert
Z <>
Erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln
/7SS




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- . davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
470 13
200 32 0,58 | 400 - 1,16 | 6400 16 | 18,50 | 2,89
12 1,5
2x3200g 53 1,9
0,9 0,79
442 12
200 32 0,73 | 400 - 1,45 | 6400 16 | 23,20 | 3,63
106 1,1
2x3200g 5,2 1,9
0,7 0,73
437 13
150 32 1M 150 - 1,1 | 4800 32 3552 | 7,40
104 1,3
1x4800 g 4,6 2,3
2,2 0,94
401 13
200 24 0,82 | 300 - 1,23 | 4800 16 | 19,68 | 4,10
95 1,4
2x2400 g 3,3 2,4
1,8 0,64
402 n
200 32 0,95 | 400 - 1,89 | 6400 16 30,24 | 4,73
96 1,3
2x3200g 4,2 1,9
1,2 0,88
384 14
200 32 0,66 | 400 - 1,32 | 6400 16 2112 | 3,30
91 1,6
2x3200g 2,9 2,0
0,7 0,7
150 60 | 050 | - . - 19000 | - [3000) 333 | % | ®
92 <0,5
3x3000g 1,6 1,5
0,2 0,78
150 40 | 054 | - . & | 6000 5150 | 358 | Ot gl
81 <0,5
4x1500 g 1,2 14
0,2 0,80
150 40 | 051 | - - - 16000 | - |2044) 341 | B | D
81 <0,5
4x1500g 1,2 1,4
0,2 0,80

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Kartoffeln

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Bio Salzkartoffeln

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Krauterkartoffeln

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 15-20min

Rostkartoffeln

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb HeiRluft 150°C 15-20min

Bratkartoffeln mit Speck

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

Lochblech, Heil3luft 15-20, Fett bitte auffangen

Kartoffeln mit Schale

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Kartoffelspalten mit Schale

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 30-40min

Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb Heil3luft 150°C 30-35min

Wurzige Krauterkartoffeln
mit Thymian und Chili

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 15-20min

Bio Wellenschnittpommes

Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min

Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.

ProfiTipp: Frittierkorb Heifluft 150°C 20-25min

und mit Muskat verfeinert

Erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln

7Y

Knusprig gebackene Kartoffelscheiben, herzhaft gewiirzt
und mit Schnittlauch und Dill ummantelt

Goldgelb gebratene Kartoffelwiirfel

7S

Goldgelb gebratene Kartoffelscheiben mit herzhaften
Speckwiirfeln

LR

Naturbelassene, kleine, runde Kartoffeln mit Schale

Mild abgeschmeckte Kartoffelspalten mit Schale

RS

Rustikal geschnittene Kartoffelwiirfel, mit Thymian und
Chili feurig gewiirzt

Z <>

Leicht vorgebackene Kartoffelstabchen in Wellenschnitt-
form, bitte wie Pommes frites wiirzen

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
- Kleine Kartoffelkloe nach traditioneller Art zubereitet Ei, M,
32804 KartoffelkloRe Me, La
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Grund- Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- q davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
474 24
150 40 0,68 25 - 0,1 | 6000 |ca.240| 2736 | 4,56
12 0,6
5 x 25g 4x1500 g 0,5 1,8
0,2 1,1
150 20 W e R ; - |3000| - |2062| 687 | 3% |V
82 <0,5
2x1500 g <0,5 2,0
<01 0,86
200 30 | 078 | - - - | 6000 | - |2350| 392 | ©2 | %
150 0,6
4x1500 g 56 2,1
0,5 0,96
200 30 | 1,22 | - ] - |6000| - |3650]| 608 | 6 | 2
160 <0,5
4x1500g 57 31
0,4 0,87
732 18
200 20 25 1,44 - - - 5000 - 36,08 | 722
175 0,8
2x2500 g 9,0 3,8
2,1 1,2
355 15
200 30 0,80 - - - 6000 - 24,00 | 4,00
84 0,7
4x1500 g 1,2 1,8
0,2 0,34
200 30 | 077 | - - - 16000 | - | 2372|385 | ¥ | 6
109 <0,5
4x1500 g 3,2 2,2
0,3 0,74
200 30 |gffp T - c & | 6000 (Wl 550 | 408 | 902
143 <0,5
4x1500 g 4,2 255
0,4 1,0
200 25 | 107 | - - - |s000| - |2915| 583 | 73 | 28
182 <0,5
4x1250 g 6,5 1,5
0,6 <0,01

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Kartoffeln

Halbe Backkartoffel

HeiRluft 220°C, ohne Deckel, 20-25min
Bitte Behalter einfetten.

Halbierte Backkartoffel mit Schale einzelnd entnehmbar.
Bei Bedarf nachsalzen.

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32892 Kartoffel Unsere Beste” Kleine, erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln
solange der Vorrat reicht
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
Pommes Dauphine Aus cremigem Kartoffelbrei halbmondartig geformtes Ei, M,
Kartoffelprodukt, gebacken Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 20-25min /2
Weuenschnittpommes Leicht vorgebackene Kartoffelstdbchen in Wellenschnitt-
form, bitte wie Pommes frites wiirzen
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 20-25min /2SS
Steakhouse frites Rustikal geschnittene Kartoffeln, leicht vorgebacken,
bitte wie Pommes frites wiirzen
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb Heiluft 150°C 20-25min /S
Kartoffelrosti Goldgelb vorgebackene Kartoffelrosti, mit Zwiebeln fein
abgeschmeckt
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Loch-
blech.
ProfiTipp: Frittierkorb Heilluft 150°C 20-25min S
Pommes frites Typische Pommes frites, in Pflanzendl vorgebacken.
Bitte wiirzen
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb Heil3luft 150°C 20-25min 7SS
Kartoffelkroketten Goldbraun gebackene, knusprige Kartoffelkroketten, (G).Ei,
fein gewiirzt (Sb). ™,
Me, La,
()
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech.
ProfiTipp: Frittierkorb Heilluft 150°C 20-25min “
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- Fetting davon Zucker
L t 5 in
Gesamt- Inkl.ggrgmade Anzahl Gesamt- inkI.Lligr%ade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _ Eg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Anelsing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 40 | 056 | - - - | 6000| - |2239|373 | ¥ | °®
78 0,7
4x1500 g <0,5 2,0
<0, <0,01
1.016 29
130 38 0,51 13 - 0,05 | 5000 |ca.385| 19,68 | 3,94
243 2,3
4x1250 g 12 4,2
iI’5 1,0
200 25 | 048 | - - - /5000 | - |mg89 | 238 | ' |
169 <0,5
4x1250 g 58 2,5
0,5 0,03
200 25 | 049 | - ] - |5000| - |1230]| 246 | °°© | #
145 0,7
4x1250 g 4,0 23
1,8 0,05
778 23
120 33 0,48 30 - 0,72 | 4000 | ca.133 | 15,84 | 3,96
186 <0,5
4x30g ca. 4x1000g 8,9 2,1
0,7 0,88
200 25 | 045 | - 3 - | 5000 | - om0k 226 [0 | =
il <0,5
4x1250 g 6,1 2,5
11 0,09
120 41 | 042 | 15 - | 0,05 | 5000 |ca333| 1752 | 350 | 890 | %
212 0,7
8 x15g c. 2x2500 g 9,1 3,4
11 1,1
200 30 | ET - c & | 6000 (W 3,50 | 575 | “331 e
78 0,7
4x1500 g <05 2,0
<01 <0,01

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Nudeln

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
24836 Bandnudeln mit Ei Lange leicht gefettete Bandnudeln aus HartweizengrieR G, (_:1’
und Hihnerei, al dente gegart Ei
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min é; “
Spaghettl mit Ei Lange, leicht gefettete Spaghetti aus Hartweizengrie® und GG,
Hihnerei, al dente gegart Ei
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 1omin ©
Spiralnudeln glutenfrei" Glutenfreie Spiralnudeln aus Mais und Kichererbsen, ohne Ei
Spiralnudeln aus Mais und Kichererbsen
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min 7SS
Tortelloni mit Kasefuuung GroRe, weile Tortelloni mit einer wiirzigen Kasefiillung S f/:
1, I\,
Me, La
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min 2
Grune Tortelloni mit Gemusefuuung GrolRe, griine Tortelloni mit einer leckeren Gemiisefiillung GjG1’
aus Mohren, Brokkoli, Ricotta, Paprika, Sellerie, mit Petersilie Ei, M,
verfeinert Mes' La,
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min 2
Mini-Ravioli mit Gemusefuuung Kleine Teigtaschen mit einer vegetarischen Fiillung aus G’Q’
Karotten und Spinat i
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min 7
Bio Spatzle Spatzle aus Hartweizengriel3 und Ei, leicht gewiirzt G,E(‘h'
i
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min “

. . G, G,
Bio Tortelloni R
mit Ricotta-Spinat-Fullung Me, La
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min “
Gnocchi Oval geformte KI6Bchen aus Kartoffelflocken und GG

Hartweizengrie, ohne Ei
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min 7SS
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- q davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
561 22
200 16 1,08 200 - 1,08 | 3200 16 17,28 | 5,40
133 <0,5
2x1600 g 2,8 4.9
0,4 0,39
565 21
200 16 1,04 | 200 - 1,04 | 3200 16 16,64 | 5,20
134 <0,5
2x1600 g 3,3 5,1
0,5 0,55
200 5 | 142 | - - - 13000 - |2n34| 7m | B | B
161 <0,5
2x1500 g 1,0 2,6
0,4 0,03
250 20 | 157 | - ] - |s000| - |3135| 627 | 34 | *
197 <0,5
4x1250 g 33 10
1,9 0,80
250 20 | 165 | - - - |s000| - [3300| 660 M | ¥
168 0,6
4x1250¢g 1,9 74
0,8 0,63
250 20 | 146 | - 3 - | 5000 | - 12928 584 g0 | 3¢
182 0,6
4x1250 g 1,5 7,0
0,5 0,76
150 20 | 095 | - - - 13000| - [1900] 633 | °°7 | %
158 <0,5
2x1500 g 1,5 6,5
0,5 1,0
250 12 | ] 5 | 3000. (W 56 90 | go7 | 5B 82
179 0,5
2x1500 g 2,0 s
0,9 0,56
150 33 | 050 | - - - |s000| - |1683| 337 | |
170 <0,5
2x2500 g 0,7 4,7
0,2 0,73

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Nudeln

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
. . . . . . . . G, G1
Fein gegarte Spiralnudeln aus HartweizengrieR und Ei [
32829 Spiralnudeln mit Ei gegarte Sp g b
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min “
Nudelreis Gegarte Nudeln in Reisform aus Hartweizengrief3 G, G
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 12min 7SS
Spiralnudeln Gegarte Spiralnudeln, ohne Ei GG
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min 7SS
Vollkorn-Spiralnudeln Nudeln aus VollkornhartweizengrieR in Spiralform, ohne Ei G, G
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 5-8min /S
Bio Penne Typisch italienische Nudeln aus HartweizengrieR, leicht GG
gesalzen und gefettet, ohne Ei
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
Makkaroni Makkaroni aus Hartweizengrie3, ohne Ei GG
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
Spétzle Spatzle aus Hartweizengriel und Ei, leicht gesalzen G Q'
und gefettet Ei
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min “
Gabel_Spaghetti Feine Gabel-Spaghetti aus HartweizengrieR, ohne Ei GG
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
Bunte Farfalle Gegarte Farfallenudeln aus HartweizengrieR, in drei GG
verschiedenen Farben
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
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Grund- Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ k Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- q davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 50 | 056 | - - - | 7500 | - |2790]| 372 | " | ?
167 <0,5
3x2500¢g 14 6,6
0,4 0,60
150 20 W 0ol R ; - |3000| - |1504]| 501 | % | ®»
134 <0,5
2x1500 g 0,8 5,2
0,2 0,50
150 33 | 054 | - - - |s000| - |86 363 | ' | 3
167 <0,5
4x1250 g 1,0 6,7
0,2 0,47
150 33 | 075 | - ] - |s5000| - |2508]| 502 | 82 | 3°
161 <0,5
4x1250 g 13 6,0
0,3 0,41
150 20 | 088 | - - - |3000| - |1756 | 585 | °9 | 3
158 <0,5
2x1500 g 1,0 5,8
0,2 0,53
150 33 | 054 | - 3 - | 5000 | - . 8158 3,63 (@2 | 2°
156 <0,5
4x1250 g 1,0 6,1
0,2 0,54
150 33 1069 | - - - |s000| - | 2314|463 %8 |
139 <0,5
4x1250 g 1,3 59
0,4 0,42
150 33 | 068 | - c & | 5000.[#l 5500 | 45y |02 )
154 <0,5
4x1250 g 1,0 6,3
0,2 0,37
150 33 1 065 | - - - |s000| - | 2178 | 436 | ©* | 3
150 <0,5
4x1250 g 0,9 4,5
0,2 0,43

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Nudeln

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32877 Gebratene Schupfnudeln Schwabische Spezialitat: Schupfnudeln aus Kartoffeln, G (F"
Weizenmehl und Hiithnervollei, mit Gewlirzen fein Ei
abgeschmeckt und gebraten
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min
Bitte Behalter einfetten. “
32880 Bio Gabel-Spaghetti Gabel-Spaghetti aus Hartweizengrie, ohne Ei GG
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
32884 Hérnchen—Nudeln Hornchen-Nudeln aus Hartweizengriel3, ohne Ei GG
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS

Reis

23850

106

Bio Naturreis, Fairtrade

HeiBluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7o0min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

Wildreismischung mit Gemuse

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min

Langkornreis

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.177min

Bio Langkornreis

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.177min

Langkornreis

Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.177min

Feinkorniger, brauner Naturreis/Vollkornreis. Der Reis wurde
von Fairtrade-Produzenten angebaut, nach Fairtrade Standards
zertifiziert und gehandelt. info.fairtrade.net/sourcing

q 4
arresoe] | /2SS

Langkornreis mit Wildreis, Brokkoli, gelben Paprikastreifen,
Mohren und Erbsen, leicht gewdirzt

/7SS
Lockerer, gegarter Langkornreis, gesalzen

RS
Lockerer, gegarter Langkornreis, leicht gesalzen

Y >
Lockerer, gegarter Langkornreis, gesalzen

ZESS




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- q davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 | - 40 | 096 | - - - |6000| - |3836| 639 | %8 | 38
186 2,2
4x1500 g 15 50
0,5 11
150 | - 20 | 084 | - ; - |3000| - |1685]| 562 | %9 | 32
158 <0,5
2x1500 g 0,7 5,0
0,2 0,50
150 | - 33 | 053 | - - - |so00| - |1760]| 352 | °° | 28
145 <0,5
4x1250 g 0,8 5,6
0,2 0,26
R 641 31
150 32 0,80 | 300 - 1,60 | 4800 16 25,55 | 5,32
151 <0,5
2x2400g 13 3,6
0,3 0,94
150 | - 40 | 083 | - 3 - | 6000 | - . 33200 553 €S | P
96 2,4
3x2000g <05 2,9
0,1 0,83
150 : 40 | 049 | - - - 16000| - [1960 | 327 | 7 | 2
19 <0,5
3x2000g <05 2,6
0,1 0,48
150 - 20 |LoglT T - c & | 3000 [l 15 11 | 55 | 990 gt
n7 <0,5
2x1500 g <05 2,4
0,1 1,0
7 2
150 | - 60 | 049 | - - - 9000 | - |2925]| 325 | °° 6
n9 <0,5
3x3000g <05 2,6
0,1 0,48

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Reis

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32837 Bunter Gemusereis Lockerer, gegarter Langkornreis mit Brokkolirdschen,
gelben und roten Méhrenstreifen, leicht gewiirzt
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
Basmatireis Leicht gesalzener Basmatireis mit lieblichem Duft
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min 7SS
Naturreis Feinkdrniger, brauner Naturreis
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 177min
CM: Lochblech, Dampf 5-8min, dann beliebig wiirzen /2SS
RiSOttO Pomodoro" Cremiges Tomatenrisotto mit Sauerrahm, Sahne und M, Me,
! Hartkase verfeinert, abgerundet mit Basilikum, Oregano La
und Thymian
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 6omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren.
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
Djuvec-Reis Gelbe Reismischung mit Erbsen, roten Paprikawiirfeln, Zwiebel- sn
.. . stlickchen und Méhren, fein mit Curry abgeschmeckt
— Gemuse-Curry-Reis
Einwaage
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca.177min 7SS
Sonstige
Bulgur—Geml','lse—Pfanne Bulgur und Quinoa mit einer bunten Gemiisemischung aus GG,
Paprika, Zucchini und Tomaten sn
HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca. 5omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min ZRSS
Serviettenknodel Herzhafte Serviettenknodelscheiben aus WeiRbrotstiicken G" G,
und Zwiebeln, mit Petersilie abgerundet Eh0%,
Me, La
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin %; “
- - Lockerer Bulgur mit scharfem Curry, kombiniert mit Apfel- GG,
Bulgur-Curry-Pfanne g Y P én

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

wiirfeln, Rosinen und Frithlingszwiebeln
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis proioo g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| real hydratein g
Fisch-Zuberei- Fisch-Zuberei- q davon Zucker
tung tung Fetting i
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | _. "
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- ApElbing
ing Fullunging | proKarton in EURO ing Fullunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 40 | 081 | - - - 6000 | - |3250| 542 | M2 | 8
105 11
2x3000¢g 2,1 2,2
0,2 0,74
150 33 A 05l - . - |so00 | - |1886| 377 | °® | *
19 <0,5
2x2500g <0,5 3,1
0,1 0,46
150 40 | 057 | - - - 6000 | - |2296| 383 | °® | ®
148 <0,5
4x1500 g 13 4,0
0,1 0,30
150 40 | 070 | - ] - | 6000 | - |2790| 465 | % | ®
93 2,0
4x1500 g 1l 2,1
0,7 0,79
150 40 | 082 | - - - 16000 | - |3260] 543 | " | %
121 1,4
4x1500 g 3,0 2,6
0,3 0,88
150 40 | 095 | - - - | 6000| - [3800| 633 | | B
99 3,0
4x1500 g 33 2,7
0,5 0,91
737 24
160 24 1,52 80 - 0,76 | 3840 | ca.48 | 36,48 | 9,50
175 1,5
2x 80g 4x960g 6,2 55
1,9 14
737 2
150 20 | 087 | - - - |3000| - |1744 | 581 7 3
176 8,9
2x1500 g 71 2,9
1,4 0,63

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Sonstige

Dampf100°C, ohne Deckel, 10-15min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 30min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 10-15min

mit Petersilie geschmacklich abgerundet

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
32866 Lockerer Couscous Lockerer Couscous, kombiniert mit Mohren, Zucchini, G G,
. .. Kidney- und Sojabohnen sowie Kichererbsen b
mit buntem Gemuse
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min 7SS
Couscous Locker leichter Couscous, mild gewiirzt GG
HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca. 4omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min 7SS
3 1 - A Herzhafte KI6RBe aus WeiBbrotstiicken und Spinat GG,
Bio Spinat-Knddel P £ (Sb),
M, Me,
La, (Sf),
Dampf100°C, ohne Deckel, 10-15min (S)
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min
ProfiTipp: Lochblech, Dampf 10-15min “
= Herzhafte KI6Re aus Weibrotstiicken und Zwiebeln, GG,
Semmelknddel o

10




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro1oog
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| keal hydrate in g
Fischt-lf:gerei- Fischt-j:gerei- Fetting davo?nzgtjcker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- EiweiR i
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsqu- | -~ WEIRINg
ing Filllunging | proKarton | in EURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
671 21
150 - 30 0,96 - - - 4500 - 28,93 | 6,43
160 17
3x1500 g 55 4,9
1,0 0,97
831 28
150 - 30 0,96 - - - 4500 - 28,93 | 6,43
198 <05
3x1500 g 6,7 54
1,1 0,82
681 25 S
180 - 25 1,58 60 - 0,53 | 4500 | ca.75 | 39,60 | 8,80 2
161 1,1 o
(72}
3 x 60g 1x4500 g 3,7 6,4 b o)
2,2 11 S
(o))
G
709 24 8
150 i 20 0,95 75 - 0,47 | 3000 | ca.40 | 18,96 | 6,32
168 <05
2x75g 4x750g 31 10
0,9 1,2
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

m



SUSSSPESEN & DESSERTS

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23503 StRer Reisauflauf mit Friichten StiRer Reisauflauf mit VanillesoRe, Himbeeren, Aprikosen-, G G,
Apfel- und Pfirsichstiickchen, Gberbacken mit feinen M, Me,
Streuseln La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4omin
Achtung: Bitte Blech einfetten.
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 3omin ©
SuRer Ofenschlupfer StBer Auflauf aus luftigen goldgelben Eierpfannkuchen, G_' G,
Pflaumen, Apfeln, Rosinen und Backobst, mit einer siiRen Ei, M,
verfeinerte fein abgeschmeckten Eiermilch Me,La
Rezeptur
Heilluft 150°C somin, dann ca. 20min ohne Deckel
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 30min ©
. . . . G, a1
Quark-GrieR-Auflauf Mit Vollmilch gekochter Auflauf aus Magerquark und Griel3 b=

. . mit Pfirsichwiirfeln verfeinert Ei, M,
mit Pfirsichen Me, La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 30min “

] 1 3 Mit Vollmilch gekochter, stiRer Milchreis M, Me,
Bio Milchreis g '
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
Apfelmark Apfelmark ohne Zuckerzusatz

S
Milchreis Mit fettarmer Milch gekochter, siier Milchreis. M, Me,
Besonders lecker in Kombination mit unserer roten La
Fruchtgriitze (Art.-Nr. 23571).
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
GrieRbrei Cremiger GrieRbrei mit leichtem Vanillegeschmack, GG,
mit Zucker und Zitronensaft abgeschmeckt M,LMe,
a
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig ca. 60-7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min “
3 ] SuRer Auflauf aus Brotwiirfeln, Sauerkirschen und Mandeln GG,
Kirschmichel G3, Ei,
(E), M,
Me, La,
Sf, Sf1

12

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca. somin
Achtung: Bitte Blech einfetten.

Bio Apfel-Erdbeer-Kompott

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 60min 2~lagig 70min
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min

2

Fruchtiges, siiBes Kompott aus Erdbeeren und Apfelwiirfeln,
verfeinert mit Zimt




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fischt-j:gerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnZucker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . Kg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Anelsing
ing Fiillunging | proKarton | inEURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
300 | - 16 | 251 | 300 | - | 251 | 4800 16 | 4016 | 837 | °® | 22
159 8,9
2x2400¢g 6,3 2,3
2,9 0,16
370 | - 6 | 263 | 370 | - | 263 |5920| 16 |4200]| 709 | ¥ | *
203 17
2x2960 g 9,3 4,7
2,1 0,27 @
S
[}
A
400 | - 6 | 284 | 400 | - | 2,84 6400 | 16 |4544 | 710 | ¢ | W g
160 13 @O
2x3200g 6,0 6,8 é
1,9 0,31 T
o
7
3
400 | - 12 | 223|300 | - | 167 |4800| 16 |2672| 557 | M| ¥ &
105 8,4
2x2400 g 1,9 2,6
1,3 0,17
150 | - 2 | 046 | 210 | - | 064 3360 16 1029|306 | B | T
50 n
2x1680 g <05 <0,5
0,1 <0,01
400 | - 16 | 131 | 400 | - | 131 | 6400 | 16 |2096| 328 | 4 | ¥
95 8,0
2x3200¢g <05 3,0
0,3 0,19
400 | - 16 | 134 | 400 | - | 134 | 6400 16 | 2149 336 | °° | P
130 79
2x3200g 6,3 3,1
2,0 0,18
300 | - 16 | L@BD™ 300 | - | 282 | 4800 [WFTOF| 3712 | 773 | 5% [wg2?
204 14
2x2400 g 10,0 515
2,5 0,35
150 | - 22 | 149 | 210 | - | 209 |3360 | 16 [3344| 995 | M
64 n
2x1680 ¢ <0,5 0,5
<0, 0,03
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SUSSSPESEN & DESSERTS

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
23540 Bio Sauerkirschkompott Fruchtiges Kompott aus Sauerkirschen
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Apfel_Streusel_Auﬂauf Fruchtig frischer Apfelkompott mit Rosinen, mit einer GG
leckeren vorgebackenen Streuselhaube
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 4gomin
Achtung: Bitte Blech einfetten.
ProfiTipp: Einzelportionsschale, HeiRluft 150°C ca. 30min 7SS
Rote Fruchtgri,'ltze Rote Fruchtgriitze aus Erdbeeren, Apfelwiirfeln, Sauer-
kirschen und Heidelbeeren, fruchtig sii abgeschmeckt
HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 25min =
Kleine Germknodel Natur” SiiBe Hefeteigknddel ohne Fiillung. Besonders lecker in G" G,
" Kombination mit Zwetschgen-Kompott (Art.-Nr. 23511) Ei, M,
Me, La
Dampf100°C, ohne Deckel, 8-1omin
Bitte Behdlter einfetten. @
VanillesoRe Cremige VanillesolRe mit Sahne verfeinert I\il\G/C
, Ve,
La
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf 130°C ca. 20min “
Erdbeer-FruchtsoRe Fruchtige siiRe ErdbeersoRe
Heilluft 150°C, mit Deckel, ca. somin
CombiMaster: CombiDampf130°C ca. 20min 7SS
G'schupfte Mohnnudeln Feine Kartoffelnudeln mit Mohn fein abgeschmeckt mit G’E(‘h’
. Zucker und Zitronensaft !
Kartoffelnudeln mit Mohn
Heilluft 150°C, mit Deckel, 70-80omin
Vor Verzehr sorgfaltig umriihren. “
1 A Knodel aus lockerem Quark-Tei GG,
Bio Topfenknédel 2 g Ei (b),
M, Me,
La, (Sf),
©)
q : BO
Dampf100°C, ohne Deckel, 5-8min “
Apfelmark Apfelmark ohne Zuckerzusatz. Die Auslieferung erfolgt
in einer Dose.
=~ ®

14




Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fischt-j:gerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . Kg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Anelsing
ing Fiillunging | proKarton | inEURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
150 | - 22 | 123 20 | - | 172 | 3360 | 16 | 2752 | 819 | ¥ | 2
102 18
2x1680 g <05 0,8
<01 <0,01
350 | - 16 | 235 | 35 | - | 235 |5600| 16 |3752| 670 | °82 | %°
162 19
2x2800¢g 4,1 1,6
1,7 0,09 7
)
S
[}
A
150 | - 2 | o075 | 20 | - | 105 [3360| 16 |1680 500 | %€ | P &
67 12 o
2x1680 g <0,5 <0,5 5
<01 0,04 =
o
0
2
995 44 A
150 - 16 1,86 50 - 0,62 | 2400 | ca.48 | 29,76 | 12,40 2
235 2,0
3x50g 2x1200g 2,8 71
1,1 1,0
150 | - 20 | 052 | - - - 13000 - |1048 | 349 | °* |
150 8,2
2x1500 g 1l 1,7
4,4 0,19
150 | - 20 | 081 | - ! - |3000| - |1616| 539 | ¥ | B
65 12
2x1500 g <05 0,5
<01 <0,01
250 | - 24 | 279 | - - - 16000 - |6696| M6 | 010 | 36
240 n
3x2000g 84 51
47 0,60
20 |4 66 | 142 | 40 | - | 047 | 8000 |ca200|9499 | 1,87 | 77 | 32
232 13
3 x 40g 1x8000 g 8,2 7,6
4,2 0,28
150 | - 28 | 025 | - - - 40| - | 710 | 167 | 0 B
57 n
1x4250 g <0,5 <05
0,1 <0,01
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SNACKS & PIZZEN

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
2803 Steinofenpizza mit Grillgemuse Knusprig gebackene Pizza aus dem Steinofen mit Tomaten, G 613
Paprika, Zucchini und Hirtenkédse. Durchmesser: 2s0mm (Ei), (Fi),
M, Me,
La, (S),
(sn)
HeiBluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min
Bitte Blech einfetten. ©
Rustikales Ofenbrot Knuspriger Weizenmischbrotfladen verfeinert mit GG,

) 1 G . Kiirbis- und Sonnenblumenkernen, belegt mit Paprika, G?' 03'
belegt mit buntem Gemuse Spinat, Zwiebeln, Tomaten und mit Edamer abgestreut. (i), (Fi),
und Uiberbacken mit Edamer (’\Sl\b)' [V‘

e la,
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 15-20min (S), (Sn),
Bitte Blech einfetten. Iz (Lp)
Filo-Schnecke Filo-Schnecke mit Tomaten und Veggie-Hack (auf Soja- G, G1_’

. . . und Weizenbasis) mit Sesam abgestreut G4, Ei,
mit Tomaten und Veggie-Hack (auf Soja- Sb, M,
und Weizenbasis) mit Sesam abgestreut ?2?) Lsa'

,Se
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin
Bitte Blech einfetten. 4 ©
o o o g q an g G, G
Pizzabaguette mit Salami und Schinken Knuspriges Baguette mit einem herzhaften Belag aus b\l
g Salami, Schinken und TomatensoRe, liberbacken mit Kase M,LMe,
a
Heilluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min
Bitte Blech einfetten. AN YR()
Bio Laugenspitz Herzhafter Laugenspitz aus Weizenmehl mit grobkérnigem GG,
Meersalz leicht bestreut G3, G5,
(Ei), (E),
(Sb), (M),
(Me), (La),
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca. 10min (Sf), (Se),
Bitte Blech einfetten. “ Lp
Gemuse_Fruhlingsroue Gebackene Friihlingsrolle mit einer veganen Gemdiise- GG,
Fiillung aus WeiRkohl, Mungobohnenkeimlinge, Zwiebeln, 5.5n
Karotten, Paprika und Porree
Heilluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 25-30min
Optimale Zubereitung auf dem Back- oder im Lochblech. 7SS
Steinofenpizza Geﬂugelsalami" Knusprig gebackene Pizza aus dem Steinofen, herzhaft GG,
" belegt mit Putensalami und Gouda, mit Oregano fein M, Me,
abgeschmeckt. Durchmesser: 260 mm La
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 20min FYen
q q o q . . f G,G1
Pizza ,Thunfisch” american style Knusprig gebackene Pizza aus dem Steinofen, herzhaft b =T
y belegt mit Thunfisch, Tomatenwiirfeln, Zwiebeln und (E0), Fi,
tiberbacken mit Mozzarella. Durchmesser: 250 mm (Sb), M,
Me, La,
(S). (sn),
HeiRluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min (Lp)
Bitte Blech einfetten. >
Pizza Spinaci" american style Knuspriger Pizzaboden, knusprig gebacken, belegt mit G G1:
" Frischkése, Blattspinat, Zwiebeln und Mozzarellakdse. (E), (Fi),
Durchmesser: 250 mm (Sb), M,
Me, La,
(S). (sn),
Heilluft 150°C, ohne Folie, ohne Deckel, 20-25min (Lp)
Bitte Blech einfetten. “
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Grund- | Nahrwertangaben

Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fischt-j:gerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . Kg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Anelsing
ing Fiillunging | proKarton | inEURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
405 | - 10 | 363 | 405 - | 363 4050 | 10 |3630) 896 | ¢ | ¥
199 14
1x4050 g 55 8,9
2,8 1,3
190 | - 8 | 274|190 | - | 274|120 8 |29 |1442| ° |
217 3,8
1x1520 g 5,2 9,1
i’9 1,2
; 1.210 28
100 36 1,25 100 - 1,25 | 3600 | .36 | 45,00 | 12,50 5
290 2,2 N
it
1x3600g 16 8,2 o
78 1,0 L2
(%]
4
Q
]
959 31 5
178 21 12 2,26 178 21 2,26 | 2136 12 2712 | 12,70 “
228 2,0
1x2136 g /2 10
3,9 1,9
55 - 70 | 119 | 55 | - | 119 | 3850 | a70 82,99 2156 | 090 | 43
237 <05
1x3850 g 3,2 76
0,4 4,2
150 | - 20 | 137 150 | & | 137 |3000| 20| 273@ 912 (g7 | ¥
133 3,7
1x3000 g 5,0 2,9
0,7 0,98
1.109 34
350 35 10 3,99 | 350 35 3,99 | 3500 10 {39,90| 1,40
264 1,6
1x 3500 g 8,9 n
4,4 1,8
445 | 45 | 10 | 379 | 445 | 45 | 379 | 4450 | 10 3790 | 852 | B | *
220 5
1x4450 g 3,6 9,0
23 72
: 1.055 25
430 10 3,79 | 430 - 3,79 | 4300 10 | 3790 | 8,81
252 14
1x4300 g 13 8,7
5,4 1,2
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SNACKS & PIZZEN

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
56704 Pizza-Schnitte Margherita" Knusprige Pizza-Schnitte, nach klassischem Rezept G, 61"
" belegt mit piirierten Tomaten und wiirzigem Kase. MaRe: (), (F),
€a.140 X 190 mm (Sb), M,
Me, La,
(51, (5),
(Sn), (Se)
Heilluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min ©
i i " Knusprig gebackene Blechpizza, belegt mit piirierten GG,
ecnpizza ,,vegetansc Prig 8 p & P Ei) (Fi
Tomaten, gelben, roten und griinen Paprikawiirfelchen (Ei), (Fi),
und Zucchiniwiirfelchen, abgestreut mit Gouda M, Me,
(MaRe: 500 mm x 280 mm) La, (),
(sn)
HeiBluft 180°C, ohne Deckel, 10-15min ©
i - 1 Heller Riihrteig mit Schokosttickchen in typischer Muffin- G, Gs,
Bio Schoko-Muffin 8 yp .
. . form. Der Fairtrade-Kakao kann als Mengenausgleich mit i, (E),
8 g
mit Fairtrade Kakao nicht-zertifizierten Kakao vermischt werden. (Sb), M,
info.fairtrade.net/sourcing Me, La,
(), (Se)
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank q
auftauen lassen i “
. G, G2,
Bio Roggenbrotchen Vollkorn Vorgebackene Roggenbrétchen G3,Gs,
(Ei), (E),
(Sb), (M),
(Me), (La),
(sf), (5),
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 8-1omin @ (Sn), (se),
Lp
Brotchen Vorgebackene Brotchen aus Weizenmehl GG
HeiRluft 150°C, ohne Deckel, 8-1omin 7SS
Mini Berliner Goldbraun gebackener Mini-Hefeteigballen mit Himbeer- C' G,
fruchtfiillung und mit Zucker bestreut Ei, (M),
(Me), (La),
(f)
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank
auftauen lassen “
Muffin Mix Jeweils dunkler Riihrteig mit Schokostiickchen und heller g (I\3/1\
. . Rihrteig mit Schokostiickchen in typischer Muffinform LV
aus Stracciatella und Schoko Muffins 8 yP Me, La,
()
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank
auftauen lassen “
Qua'rkbéllchen Gebackene, lockere Ballchen aus Quarkteig, mit Zucker G" G,
bestreut Ei, M,
Me, La,
(f)
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank
auftauen lassen “
Hot DOg Brotchen Weiches Hot Dog-Weilbrétchen, nicht geschnitten (MG)‘(GI\;\, )
, (IVie),
(La), (Se)
Tipp: Backware ca. 2min mit HeiRluft, bei 180°C,
erwarmen 2
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fischt-j:gerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnZUCker
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- | . Kg
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- Anelsing
ing Fiillunging | proKarton | inEURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
220 | - | 20 | 158 | 220 | - | 158 (4400 20 |3150 | 706 | °® | ¥
215 2,5
1x4400 g 6,7 9,9
3,4 1,6
400 | - | 16 [342|1320| - |129|6600| 5 |5645]| 855 | 322 | O
196 1,0
5x1320 g 4,0 9,0
2,0 14
80 | - | 36 | 255 | 8 | - | 255 2880 |ca36 | 9165|3182 47| ¥ £
358 27 Q
it
1x2880¢g 16 6,4 [
90 | 040 uo
(%]
~
Q
]
. 1243 59 5
70 40 1,33 70 - 1,33 | 2800 | ca.40 | 53,20 | 19,00
294 1,2
1x2800 g 1,1 785
0,2 1,6
40 | - | 70 026 | 40 | - | 026 2800 | 70 | 1788 | 639 | 9% 0
258 1,5
1x2800g 15 8,7
0,3 1,6
52 - |24 (NS - | 021 | 1250 | .96 | 19,77 | 15,82 | Y03 | ¥
395 16
4x13g 1x1250 g 20 6,1
9,3 0,61
) 1728 | 53
75 28 0,90 75 - 0,90 | 2100 | ca.28 | 25,22 | 12,01
413 28
1x2100 g 20 5,5
33 1,1
4 1.159 38
84 33 1,37 28 = 0,45 | 2800 |ca.100 | 45,30 | 16,18
276 12
3x28g 1x2800 g 10 73
3,0 0,73
B 1.209 51
40 32 0,64 40 - 0,64 | 1280 | ca.32 | 20,45 | 15,98
286 1,8
2x640g 4,6 9,5
2,1 0,58
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SNACKS & PIZZEN

Allergen-
Art.-Nr. Bezeichnung Beschreibung hinweise
89477 Hamburgerbrétchen mit Sesam Softes, typisches Hamburger-WeiRbrétchen mit Sesam (Sii ?I:}\)
(Me), (La),
Se
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank
auftauen lassen ©
Mini-Brc’Stchen-Mix 20 Mini Kaiserbrétchen, 20 Mohnbrétchen, 20 Sesam- G G,
brétchen und 20 Mehrkornbrétchen G3,G4,
Sb, M,
Me, La,
Se
HeiBluft 180°C, ohne Deckel, 5-1omin ©
Vollkornbrotchen Vorgebackene Weizen-Vollkornbrétchen GG’ GG1'
3,04,
(E), (sf)
Heilluft 150°C, ohne Deckel, ca. 1omin Q<
i i Locker gebackene Mini Mini-Donut mit einer dunklen Glasur GG,
Mini Mini Donut 8 Eish,
neue LS 00,
Einwaage La, (Sf),
(se), (Lp)
Uber Nacht abgedeckt im Kiihlschrank
auftauen lassen /24
Pita-Brotchen Kleines Fladenbrot aus Weizenmehl (E_G)' (GS1I;)
1), )
kleines Fladenbrot aus Weizenmehl (M), (Me),
(La), (sf),
(Se)
HeiBluft 150°C, ohne Deckel, 8-1omin “
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Grund- | Nahrwertangaben
Angaben pro Portion Angaben pro Bléckchen*/Stiick Angaben pro Karton preis pro100 g
Einwaage Einwaage Brennwert:
Fleisch-/ Fleisch-/ kJ Kohlen-
Hack-/ Wurst-/| Hack-/ Wurst-/| oAl hydratein g
Fischt-j:gerei- Fischt-jrl:gerei- Fetting davoinnzgucke,
Gesamt- | inkl. Panade Anzahl Gesamt- | inkl. Panade Gesamt- Anzahl Preis davon gesat- EiweiR i
einwaage und/oder Portionen Preis einwaage und/oder Preis einwaage | Bléckchen/ Preis pro kg tigte Fettsau- RSN g
ing Fiillunging | proKarton | inEURO ing Fillunging | in EURO ing Stiick in EURO in EURO rening Salzing
) 1.227 51
57 36 0,57 57 - 0,57 | 2052 | «a.36 | 20,52 | 10,00
291 2,2
3x684g 54 8,8
2,2 0,56
B 1125 48
30 80 0,23 30 - 0,23 | 2400 | .80 | 18,12 | 755
266 1,2
4x600g 3,2 9,8
0,7 1,5
) 1.033 43
60 40 0,35 60 - 0,35 | 2400 | ca. 40 | 13,98 | 5,83 5
244 1,0 N
At
1x2400g 2,4 9,4 a
05 15 =
4
Q
e
48 | - | 25 | 092| 12 | - | 023 |1200 [100|2289 |19,08 | "% | 49 Z
394 12
4x12g 1x1200 g 25 3,4
12 1,3
B 996 49
100 30 0,67 | 100 - 0,67 | 3000 | ca.30 | 20,10 | 6,70
235 3,0
1x3000 g 13 6,8
0,2 1,8
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 | 32361 Cappelletti-Pesto-Pfanne 6000 51,45 64
32462 Alaska-Seelachs 4680 73,97 44 | 24513 ChampignonsoRe 4800 24,00 92
32492 Alaska-Seelachs "Mediterrane Art" 3780 51,12 46 | 32430 Chicken Crossies 3000 66,90 26
32474 Alaska-Seelachs in Backteig "Nordische Art" 3600 52,35 44 | 3231 Chicken "Indian-Style" 3000 20,08 72
32466 Alaska-Seelachs in einer Vollkornpanade 3000 44,08 44 | 24447 Chicken "Korma" 4800 49,28 24
32460 Alaska-Seelachsfilet "Mediterran Art" 3600 45,60 42 | 32433 Chicken-Nuggets 6000 78,58 26
23461 Alaska-Seelachshappen 3680 39,04 42 | 24409 Chickencurry 4320 50,08 22
24010 Albondigas en Tomate 5040 37,28 34 | 24304 Chili con Carne vom Rind 5600 41,69 58
24623 All'in one Pot 4320 23,55 60 | 23333 Chili, vegetarisch 4800 21,28 52
23539 Apfel-Erdbeer-Kompott (Bio) 3360 33,44 12 | 24415 Chop Suey mit Hihnchenfilets 5280 46,99 22
23542 Apfel-Streusel-Auflauf 5600 37,52 14 | 32029 Chorizo-Pfanne 6000 48,45 70
88966 Apfelmark 4250 710 14 | 24403 Coq auvin 4960 53,76 22
32533 Apfelpfannkuchen 4320 22,08 76 | 32875 Couscous 4500 28,93 10
24719 Apfelrotkohl 4800 18,88 82 | 32866 Couscous mit buntem Gemtise 4500 28,93 10
94714 Auberginengemiise mit Zwiebeln 3000 20,60 88 32389 Couscous-Tajine 6000 39,45 74
24439 Bami Goreng mit Huhnfleisch 4000 31,64 64 | 24514 Curry-Ketchup-SoRe 4800 22,56 92
24836 Bandnudeln mit Ei 3200 17,28 102 | 24032 Currywurst vom Schwein 3840 33,28 36
32838 Basmatireis 5000 18,86 108 32598 DillrahmsoRe 3000 14,44 94
23687 Bauerneintopf mit Rindswurst 4320 24,16 58 32529 Dinkel-Pfannkuchen 4080 32,16 76
24359 Bauernschmaus 5600 42,72 70 | 32870 Djuvec-Reis 6000 32,60 108
29707 Bayrisch Kraut 4800 23,68 82 89518 Donut, mini 1200 22,89 120
89445 Berliner, mini 1250 19,77 18 32498 Dorsch, knusprig paniert 2880 51,12 46
89115, Bio Roggenbrétchen Vollkorn 2800 53,20 18 23487 Dorschfilets in SenfsoRe 3680 59,99 42
23730 Blattspinat mit Sahne (Bio) 4800 35,20 80 | 32401 Drum Sticks 3240 48,15 24
56712 Blechpizza "vegetarisch” 6600 56,45 18 | 32540 Eieromelette "Natur" 4160 42,88 76
32731 Blumenkohl in SoRe 6000 31,24 84 | 2431 Entenbrust auf rotem Zwiebel-Balsamico-Chutney 3120 93,28 6
32733 Blumenkohl "naturell" 6000 29,00 84 | 32786 Erbsen und Méhren "naturell” 6000 24,88 86
32791 Blumenkohl-Brokkoli "naturell" 6000 33,50 86 | 23704 Erbsenpiiree, fein 3200 15,04 80
32755 Blumenkohl-Kartoffelrosti 2880 22,32 12 | 24613 Erbsensuppe 4320 12,32 60
23905 Blumenkohlcremesuppe 4320 17,12 50 | 23626 Erbsensuppe mit Wurst 4320 19,90 56
24258 Boeuf "Stroganoff" 4000 64,32 18 | 23630 Erbsensuppe "vegetarisch” 4320 14,88 56
23578 Bolognese aus Hahnchenfleisch 4800 40,16 90 | 32599 Erdbeer-FruchtsoRRe 3000 16,16 14
24720 Bolognese vom Rind und Schwein 4800 38,16 92 | 32766 Falafelballchen 3600 51,48 12
23577 Bolognese, vegetarisch 4800 32,00 90 | 32856 Farfalle, bunt 5000 21,78 104
32585 BratensoRe 3000 1,10 94 | 32752 Farmer-Nuggets 6000 83,88 12
56406 Brathahnchen 4800 55,20 26 56004 Feine Bratwurst vom Schwein 3840 59,52 40
32371 Bratkartoffel-Zwiebel-Pfanne 5000 33,00 72 | 24309 Feines Hirschragout "Waidmann" in EdelpilzsoRe 3360 93,28 4
32813 Bratkartoffeln mit Speck 5000 36,08 98 | 23493 Feines Lachsfilet "Doria" 3680 68,54 42
32753 Brokkoli "naturell" 6000 34,50 84 | 56808 Feinschmecker Reibekuchen 6000 60,90 14
23901 Brokkolicremesuppe 4320 16,99 50 23652 Festtags-Suppentopf 4320 25,50 56
32751 Brokkolirdsti 2880 20,16 10 | 24604 Festtagssuppe mit GrieBnockerin 4320 30,56 58

und RindfleischkloBchen

89121 Brotchen 2800 17,88 18 23763 Filet amande 3520 42,40 8
89504 Brotchen-Mix 2400 1812 120 23148 Filettopfchen in FeinschmeckersoRe 3680 69,92 20
32864 Bulgur-Curry-Pfanne 3000 17,44 108 2805 Filo-Schnecke 3600 45,00 6
32382 Bulgur-Gemiise-Pfanne 6000 38,00 108 32704 Fingermahren "naturell” 6000 27,00 36
32724 Buntes Gartengemiise "naturell" 6000 28,20 84 56479 Fisch-Poppers 6600 7236 46
32779 Buntes Gemise "naturell” 6000 27,00 86 56489 Fischstabchen, paniert 6000 5244 48
32782 Buttergemiise "naturell" 6000 29,50 86 23027 Frikadelle 3520 2576 ”
24607 Canario 4320 3184 éo 32004 Frikadelle "Griechische Art" 4500 53,64 36
24336 Cannelloni in PaprikasoRe 5600 5200 68 32402 Frikadelle aus Gefliigelfleisch 4800 47,89 40
24364 Cannelloni mit Rindfleischfiillung 6400 51,68 70 32060 Frikadelle vom Rind 1800 5184 38

122




Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis
nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
32064 Frikadelle, Maxi 6480 61,39 38 | 24761 Gulasch "new classic" 4800 49,00 8
50800 Frittaten mit Schnittlauch 2000 19,56 50 | 24601 Gulaschsuppe "Hausmacher Art" 4000 25,44 58
23571 Fruchtgriitze, rot 3360 16,80 14 | 24128 Gyros Auflauf 4800 50,72 30
23803 Friihlingspiiree 6400 23,20 96 | 23633 Gyrossuppe 4320 26,45 56
2840 Friihlingsrolle, Gemiise 3000 2737 16 | 24030 Hackbraten (8og) in herzhafter BratensoRe 5120 39,36 36
56501 G'schupfte Mohnnudeln 6000 66,96 14 | 320m Hackfleischrollchen "Balkan Art" 4500 45,00 36
32850 Gabel-Spaghetti 5000 22,56 104 | 24016 Hacksteak vom Rind und Schwein 4640 41,60 36
32880 Gabel-Spaghetti (Bio) 3000 16,85 106 | 94857 Halbe Backkartoffel 6000 34,50 100
24460 Gebratener Kohler 3280 64,64 6 | 89477 Hamburgerbrotchen mit Sesam 2052 20,52 120
(Seelachs aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
2. Harissa SoRRe 800 21,76
94877 Gebratenes Paprikagemiise 6000 40,40 88 4159 4 7 94
2398 Heimatpfanne, rustikal 6000 »
23806 Gebrauntes Kartoffel-Tortchen 4800 35,52 96 3239 P 39,45 "
23562 Helle CremesoRe (Bio, 800 25, o
32025 Geflugel-Cevapcici 6000 68,00 38 35 (Bio) 4 >99 2
23690 Herzhafter Méhreneintopf mit Fleisch 20 20,80 8
32446 Geflugelbratwurst (Bio) 3000 77,88 40 309 P s >
232 Herzhafter Zwiebelrostbraten 680 64,80 16
32024 Geflugelbratwiirstchen (mini) von der Pute 4500 8775 38 3244 3 4
2331 Herznudel "heiRgeliebt" 800 ,50 62
23450 Geflugelhacktaler in SoRe (Bio) 3520 43,36 34 317 g 4 375
8 Hot Dog Brotchen 1280 20, 18
23360 Geflugellasagne 6400 44,64 66 9473 s 45
6401 Hahnchen-Doner Kebab 000 101 26
23400 Geflugelleber in Apfel-Zwiebel-SoRe 3200 30,56 20 504 > 99
2448 Hahnchen-Krust 60 6,32 26
23585 GeflugelsoRe 4800 20,96 90 3244 sty 57 703
6428 Hahnchen-Krusty gefiillt oo 88,56 26
56459 Gegrillte Hahnchenkeule 4500 61,50 28 504 ¢ usty gett - /5
2442 Hahnchenbrust "Genfer Art" 80 6,72 2
94855 Gegrillte Zucchinischeiben 6000 41,00 88 4429 annehenbrust Genter Ar 4“4 457 4
24408 Hahnchenbrustfilet 840 ,8. 22
32788 Gemiise "Leipziger Allerlei" "naturell” 6000 29,00 86 44 annehenbrustine 3%4 4154
2 Hahnchenbrustfilet "Natur" 0o 76 26
32727 Gemiise "Mediterraner Art" 6000 49,50 84 32447 ahnchenbrustiet Ratur >4 77
23422 Hahnchenbrustfilet auf Gemii h medit Art folele} ,80 20
32759 Gemiise-Frikadelle "Hausfrauen Art" 3000 26,80 12 34 ahnehenbrustiiet aut bemuse nach mediterraner Ar 4 44
0410 Hahnchenbrusti filet 000 84, 26
32810 Gemiise-Kartoffel-Rosti (Bio) 4320 51,55 14 5041 ahnehenbrustinnentiiets > 4.94
2441 Hahnchenfilets "Fresh kick" 160 ,8. 22
32708 Gemiise-Mischkarton, 4 mal 1 5750 44,99 82 4411 4 4354
2442 Hahnchenfilets "Gartnerin Art" mit Weilwein 640 ,56 22
2331 Gemiise-Perlnudel-Pfanne 6400 47,80 70 4425 454 45
8 Hahnchenfilets "Tandoori" 160 2,48 28
24703 Gemlsecurry 4800 31,36 8 9347 4 44
2341 Hahnchenfilets in SoRe 20 A 20
23610 Gemuseerbseneintopf (Bio) 4320 21,28 54 3414 35 3744
2440! Hahnchenfiletstiicke in Ingwer-OrangensolRe 640 36 22
32750 Gemlsenuggets 2300 19,50 10 4405 g g 454 473
. . 94404 Hahnchenfiletstiicke mit Paprika-Zucchini-Gemuse 6000 65,28 28
32837 Gemdusereis 6000 32,50 108
23451 Hahnchengeschnetzeltes in Curry-SahnesoRRe 20 1,12 20
23764 Gemdiiseroulade Forster Art 4640 56,64 8 345 8 Y 3% 4
2. Hahnchengyros mit Zwiebeln 000 8,68 26
56541 Gemlseschmarrn 5000 46,99 14 32443 ey 3 5
. 32412 Hahnchenoberkeule 3000 39,90 24
32570 GemiisesoRBe 3000 15,57 94
. . N 23417 Hahnchenrahmgulasch 4160 3712 20
24705 Gemiisesof3e "stik-sauer 4800 24,32 92
2422 Hahnchenspiel ooo 82,80 2,
56542 Gemisestrudel "Kurbis-Geflister" 4000 45,00 14 324 P 4 4
288 Hornchen-Nudeln 000 17,60 106
32522 Germknodel "Natur” 2400 29,76 14 32804 u 5 7
24426 Hiihnerfrikassee mit Weilwein 000 6 2
32135 Geschnetzeltes (Schwein) "Gyros Art" 3000 56,00 32 44 4 I I el 4 w7 4
23490 Kabeljau in DillcremesoRRe 680 8,00 2
23253 Geschnetzeltes vom Rind in SofRe (Bio) 4800 98,78 16 349 Jauin i 3 4% 4
2 Kaisergemiise "naturell” 6000 28,50 86
32824 Gnocchi 5000 16,83 102 R sergemu Y &
2528 Kai h 000 2700
32373 Gnocchi-Grillgemiise-Pfanne "Mediterraner Art" 6000 52,50 6 325 alsersemarmn 4 T L
23348 Kalbsfrikassee 2880 59,68 20
23648 Graupensuppe 4320 19,60 56
. N 24301 Kalbsgeschnetzeltes "Norddeutsche Art" 3360 81,44 4
24745 Greek style 4000 4704 8
i i 23340 Kalbshacksteak 3520 34,88 34
23532 GrieRbrei 6400 21,49 12
2, Kap-Seehecht "Chorizo" 040 ,20 6
50804 GrieBdukaten 2000 20,99 52 4457 ap->eenec orizo 304 n
6. Kap-Seehechtfilet, paniert 000 6738 6
32348 Grillgemiise-Pfanne 6000 49,50 72 50455 P P 5 73 4
2748 Karotten-Ecke mit Knusperpanade, mini 120 24,6 10
32079 Grillschnecke vom Schwein 3600 77,40 38 3274 perp 3 409
2390 Karottencremesuppe 20 18,88 (o]
32767 Griine Bohnen "naturell" 6000 24,00 84 3903 PP 3 >
. . 32892 Kartoffel "Unsere Beste" 6000 22,39 100
23618 Griine Bohnen-Eintopf 4320 19,80 54
. B o . 23388 Kartoffel-Blumenkohlauflauf 6400 42,40 68
32729 Griiner Gemuisemix "naturell 6000 34,50 84
2330. Kartoffel-Brokkoli-Auflauf (Bio 6400 ,80 66
24687 Griinkohleintopf 4800 27,52 60 3304 (Bio) 4 44
23331 Kartoffel-Gem{use-Gratin 6400 8,40 66
24121 Griinkohlplatte "westfalischer Art" 5600 50,88 30 333 4 304
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Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis
nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
32331 Kartoffel-Gemiise-Pfanne "vegetarisch" 6000 31,52 72 23382 Lasagne, vegetarisch 6400 40,32 68
32309 Kartoffel-Kichererbsen-Pfanne 6000 45,70 72 24320 Lauchrahmnudeln "Alpenlénder Art" 6400 34,88 68
23609 Kartoffel-M&hren-Eintopf (Bio) 4320 17,99 54 | 2809 Laugenspitz (Bio) 3850 82,99 16
32775 Kartoffel-Pastinaken-Platzchen 3000 26,18 12 | 23006 Leberkése in SoRe 3200 28,96 34
32769 Kartoffel-Quark-Ecke 2400 17,79 12 | 3247 Limanda-Fischfilet (paniert) 3120 63,60 44
23807 Kartoffelgratin 4800 19,68 96 | 23664 Linsen-Bohnen-Eintopf 4320 2700 58
23612 Kartoffelgulaschtopf 4320 24,20 54 | 32749 Linsenbdllchen 3600 35,10 10
32804 KartoffelkloRe 6000 2736 98 | 24381 Linsengericht, schwabisch 4000 19,52 82
56838 Kartoffelkroketten 5000 17,52 100 | 23625 Linsensuppe mit Wurst 4320 22,20 54
32814 Kartoffeln mit Schale 6000 24,00 98 | 2361 Linsensuppe, vegetarisch 4320 14,45 54
32301 Kartoffelpfanne "vegetarisch” 6000 28,20 70 | 32705 Mais "Natur" (Bio) 2500 23,99 82
23802 Kartoffelpiiree 6400 18,50 96 | 32843 Makkaroni 5000 18,15 104
56836 Kartoffelrosti 4000 15,84 100 | 23365 Makkaroni a la Romana 5600 39,84 62
32819 Kartoffelspalten mit Schale 6000 23,12 98 23362 Makkaroni-Schinken-Gratin 6400 46,24 66
23628 Kartoffelsuppe Holsteiner Art 4320 20,00 56 | 23381 Makkaroniauflauf "vegetarisch” 6400 38,40 66
23623 Kartoffelsuppe mit Wiener Wurst "Séchsische Art" 4320 20,96 54 | 24101 Mariniertes Schweinefleisch "stiB-saurer" SoRe 4800 52,16 30
23602 Kartoffelsuppe, vegetarisch 4320 13,75 52 | 24448 Massaman Curry mit Hdhnchen 5120 44,48 24
24203 Kesselgulasch vom Rind 5120 55,04 18 24658 Maultaschen in Bouillon 4320 27,84 60
23533 Kirschmichel 4800 3712 12 | 23601 Maultaschen in Gemiisebriihe, vegetarisch 4320 23,52 52
23919 Klare Suppe 4320 1,68 50 | 32728 Maultaschen mit Gemiisefiillung 3000 25,50 10
23046 Kleine Rindfleischrollchen 4320 60,96 16 | 24318 Mienudelpfanne "Asia-Style" 4000 34,24 62
23017 Klopse "Kénigsberger Art" 4480 33,28 34 23531 Milchreis 6400 20,96 12
56483 Knusperfilet 3600 50,76 48 | 23527 Milchreis (Bio) 4800 26,72 112
23709 Kohlrabi-Karotten-Gemiise 3200 14,56 80 | 2337 Moussaka, vegetarisch 6400 37,44 66
23708 Kohlrabigemiise in SoBe 3200 14,91 80 | 89468 Muffin Mix 2100 25,22 18
24045 Kohlroulade 5120 44,96 36 | 32734 Méhren "Natur" (Bio) 3000 17,50 84
23593 Kraftige SenfsoRe 4800 18,24 92 | 23780 Maohren in SahnesoRe 4800 23,52 80
24M Krauter-Krustenbraten 3520 43,52 30 | 32785 Méhren "naturell" 6000 24,64 86
3281 Krauterkartoffeln 6000 23,50 98 | 24343 "Nacho-Auflauf" mit Steakhouse frites, 6400 52,48 68
Rinderhack und GemiisesoRe

32852 Krauterkartoffeln mit Chili 6000 24,50 98 32305 Nasi Goreng mit Huhnfieisch 6000 4035 7
24617 Kase-Lauch-suppe 4320 2576 éo 32839 Naturreis 6000 22,96 108
50801 Kéaseschoberl 2000 23,34 52 o .

(gebackene Suppeneinlage aus Rihrteig mit Kase) 23850 Naturreis (Bio) (Fairtrade) 4800 2555 106
23587 KasesoRe "Carbonara Art" 4800 25,76 90 | 23361 Nudel-Auflauf 6400 3776 66
32584 KasesoRe mit Emmentaler 3000 16,80 94 | 23384 Nudel-Brokkoli-Auflauf, vegetarisch 6400 3792 68
24333 Kasespatzle, schwabisch 6400 40,32 62 | 23620 Nudel-Gemiise-Eintopf mit Rindfleisch 4320 26,40 54
32034 Kofte 3000 34,55 38 | 32302 Nudelpfanne "Tomate Total" 6000 39,60 64
24605 Kiirbis-Kokos-Suppe mit Quinoa 4320 24,96 60 | 32830 Nudelreis 3000 15,04 104
94823 Kiirbispiiree 4320 21,70 88 | 23518 Ofenschlupfer 5920 42,00 12
23656 Kurbissuppe,Hokkaido 4320 19,38 56 | 32552 Omelette "Bauernschmaus” 4000 34,88 78
32463 Lachs 3780 73,25 44 | 32538 Omelette mit Gemisefiillung 3360 26,88 76
24462 Lachs in Senf-ButtersofRe 4160 107,30 42 | 94860 Paella mit Meeresfriichten 6000 45,67 74
23471 Lachs in SoRe Florentiner Art 3520 59,99 42 56515 Pancakes 1750 17,52 78
24464 Lachsfilet in LimettensoRe 3680 113,19 6 56021 Paprikaschote, gefiillt mit Hackfleischfiillung (rot) 6000 68,10 40
32936 Lachsfilet natur 2560 104,48 46 | 29309 Pasta Duett 8160 69,44 6
23480 Lachsfiletstiicke in DillcremesoRe 3520 58,68 42 | 32303 Pastasotto verde 6000 40,50 64
24310 Lamm-Medaillons in kraftiger Jus 2880 104,32 4 | 32773 Pastinake "Natur" (Bio) 2500 23,15 84
32836 Langkornreis 9000 29,25 106 | 32842 Penne (Bio) 3000 1756 104
32835 Langkornreis (Bio) 3000 15,44 106 | 23366 Penne in KasesoRe (Bio) 4800 35,36 62
23322 Lasagne 6400 44,50 66 | 32802 Petersilienkartoffeln 6000 21,50 96
24360 Lasagne Bolognese mit Rindfleisch 6400 45,28 68 | 32399 Pfanne "Konigsberger Art" 6000 38,50 74
24352 Lasagne "Spinaci” 6400 49,92 68 | 32716 Pfannengemiise in Krauterbutter 6000 42,50 82
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Artikel- Gesamteinwaage  Preis Artikel- Gesamteinwaage  Preis

nummer Bezeichnung ing in€ Seite nummer Bezeichnung ing in€ Seite
32544 Pfannkuchen "Natur", 100g 4800 29,89 76 | 23232 Rindfleisch in MeerrettichsolRe 4480 64,00 16
32558 Pfannkuchen "Spinat-Kase" 4800 37,20 78 | 24055 Rindfleischballchen 4480 34,56 36
32541 Pfannkuchen mit Blaubeerfiillung 4080 31,68 76 | 32018 Rindfleischfrikadelle (Bio) 3000 72,60 38
32542 Pfannkuchen mit Kirschfiillung 4080 31,68 76 | 24015 RindfleischkloRchen "Kéttbullar" 4800 38,72 34
32531 Pfannkuchen mit Nuss-Nougat-Creme 4080 34,08 76 | 24253 Rindfleischstreifen "Szechuan Art" 4800 53,12 18
32566 Pfannkuchen mit "Veggie-Bolognese" 4320 26,64 78 | 32859 Risotto "Pomodoro” 6000 27,90 108
23691 Pichelsteiner Eintopf mit Rindfleisch 4320 26,40 58 | 32709 Romanesco "naturell" 6000 41,80 82
24362 Pilzragout nach "Jager Art" 4800 32,96 92 | 32787 Rosenkohl "naturell" 6000 28,00 86
89521 Pita-Brotchen 3000 20,10 120 | 32013 Rostbratwurst vom Schwein 3600 47,28 38
2897 Pizza "Spinaci" 4300 37,90 16 | 32073 Rostbratwiirstchen vom Schwein 4500 94,45 38
2896 Pizza "Thunfisch" 4450 37,90 16 | 56369 Rote Schote 3600 35,80 14
23399 Pizza-Nudeln 6400 45,44 62 | 2804 Rustikales Ofenbrot 1520 21,92 16
56704 Pizza-Schnitte "Margherita" 4400 31,50 18 | 24028 Rauberpfanne mit Hackfleisch 4800 33,90 36
2808 Pizzabaguette mit Salami und Schinken 2136 27,12 16 56819 Rosti-Sticks 3000 16,38 14
56391 Pljeskavica 4320 54,36 40 | 32812 Rostkartoffeln 6000 36,50 98
32741 Polenta-Rauten 4320 39,36 10 23375 Riihrei 4800 39,68 74
32386 Pommdoner 6000 47,90 74 | 24120 Saftiges Schweinegulasch 4320 53,60 30
56810 Pommes Dauphine 5000 19,68 100 24152 Sahnegeschnetzeltes 4320 48,00 32
56837 Pommes frites 5000 11,29 100 56002 Saitenwiirstchen vom Schwein 3600 49,95 40
24427 Poulardenfilets 4000 45,60 24 | 32803 Salzkartoffeln 6000 20,44 96
32745 Power Flower Pasta 3600 33,12 10 | 32809 Salzkartoffeln (Bio) 3000 20,62 98
23453 Putenbraten in einem Krautermantel 3040 50,56 20 32577 Sauce a la Hollandaise 3000 15,30 94
24404 Putenmedaillons 4960 55,20 22 24252 Sauerbraten, rheinisch 4320 63,52 18
24435 Putenmedaillons "Orientaischer Art" in SoRe 3360 61,12 6 | 24201 Sauerbraten, schwébisch 4160 54,24 18
32427 Putenschnitzel (paniert) 3840 71,52 24 | 23540 Sauerkirschkompott (Bio) 3360 2752 14
23525 Quark-GrieR-Auflauf 6400 45,44 12 24713 Sauerkraut 4800 1712 82
89469 Quarkballchen 2800 45,30 18 | 23714 Sauerkraut ohne Speck 4800 17,28 80
23152 Rahmgeschnetzeltes vom Schwein 4000 39,84 28 | 24621 Sauerkrauteintopf 4320 2778 60
23104 Rahmschnitzel vom Schwein 4800 70,08 28 | 23580 SauerrahmsoRe mit Krautern (Bio) 4800 26,08 90
32575 RahmsoRe 3000 11,40 94 | 24126 Schaschliktopf vom Schwein 4800 48,32 30
23705 Rahmspinat 4800 19,04 80 | 32482 Schlemmerfilet "Florentin” 4320 49,92 44
24366 Ratatouille-Kartoffel-Gratin "al gusto” 6400 45,76 70 | 32476 Schlemmerfilet "Toskana Art" 4320 53,52 44
32384 Ravioli mit Gemusefiillung, mini 5000 29,20 102 | 32483 Schlemmerfilet a |a francaise 4800 49,44 46
32359 Ravioli-Gemiisepfanne 6000 45,60 72 | 24214 Schmorgulasch 3840 6752 4
24486 Red Thai Curry 5280 54,90 42 | 2413 Schnitzeltopf tiberbacken 5040 50,88 30
56545 Reibekuchen "Hausfrauen Art" 6000 19,65 14 | 89107 Schoko-Muffin 2880 91,65 18
23303 Reisnudel-Gemise-Pfanne 4800 28,16 70 | 56480 Scholle, paniert 3900 81,90 46
32326 Reispfanne mit Hiahnchengyros 6000 42,48 72 | 32877 Schupfnudeln, gebraten 6000 3836 106
32475 Riesen-Rosti mit Lachs 4200 55,60 44 | 23727 Schwarzwurzelgemiise 3200 22,26 80
32770 Riesen-Rosti "vegetarisch" 6600 5700 12 | 23136 Schweinebraten "Bayerische Art" 4160 53,12 28
24376 Rigatoni "Salvia" 4800 33,44 64 | 32103 Schweinegeschnetzeltes "Piccanta” 3000 56,40 32
32343 Rigatoni "Spinaci” 6000 38,40 64 | 23113 Schweinemedaillons in SoRe 5600 95,04 28
24210 Rinderbéackchen in herzhafter Rosmarin-Balsamico-Jus 3520 87,84 4 | 24m8 Schweineroulade "Bacon & Onion" in kréftiger Jus 3360 66,24 4
24216 Rindergeschnetzeltes 3040 50,88 18 | 32130 Schweineriickenschnitzel, paniert 5400 98,28 32
23290 Rindergeschnetzeltes in Champignon-RahmsoRRe 3840 50,56 16 | 32102 Schweineriickensteak "Natur" 4320 100,44 32
23250 Rindergeschnetzeltes in SoRe 3200 50,08 16 | 32144 Schweineschnitzel "Cordon Bleu" 5400 97,56 34
24260 Rindergulasch "Ungarische Art" 4320 51,52 18 | 32109 Schweineschnitzel mit Rostzwiebel-Panade 3840 78,72 32
23254 Rindergulasch, pikant 4000 52,59 16 | 32142 Schweineschnitzel, groR 4320 70,08 32
24215 Rinderleber 4800 43,20 18 | 32136 Schweineschnitzel, paniert 3840 77,28 32
23219 Rinderroulade "Hausfrauen Art" 4000 55,68 16 | 24124 Schweinshaxenfleisch, gegrillt 4320 44,48 30
24228 Rinderschmorbraten 3840 60,32 18 | 32493 Seelachs gefiillt mit KrautersoRe (paniert) 3600 51,60 46
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32939 Seelachs natur 5000 49,60 46 24378 Tortelloni-Gratin "Formaggio" 6400 39,04 70

32468 Seelachsfilet im Knuspermantel 3600 65,28 44 | 23344 Tortelloni-Gratin "Tomate" 4800 2832 62

56807 Semmelknodel 3000 18,96 110 24434 Tranchen von Putenfilets "Garden Fresh" 2960 76,32 6

50802 Semmelknédel, gekocht, gewiirfelt 2000 21,12 52 23667 Triple cheese 4320 24,80 58

32827 Serviettenknodel 3840 36,48 108 24342 Trivelli-Nudeln in frischer JoghurtsoRe 5440 38,08 64

23662 Soljanka mit Wurst 4320 26,00 56 | 32588 VanillesoRe 3000 10,48 14

23608 Sommergemdse-Eintopf (Bio) 4320 19,68 52 | 23349 Vegetarische Bolognese "Thai Art" 4320 32,96 90

23157 Sonntagsbraten vom Schwein 4480 49,94 28 24363 Vegetarische Rote-Linsen-Lasagne 6400 44,32 68

24702 SoRe "Balkan Art" 4800 23,04 92 | 32714 Vegetarische StiRkartoffel-Gemiise Pfanne 6000 4710 74
mit Weichkase

23591 SoRe "Gartnerin Art" 4800 23,10 92 23735 "Veggie meets classic” 3200 3088 8

23583 Sofe "Stroganoff", vegetarisch 4800 2784 90 23765 Veggie-B3lichen "Fresh kick" 3810 3376 8

24839 Spaghetti mit £i 3200 16,64 102 32739 Veggie-Billchen classic 3000 39,90 10

23357 Spaghetti mit Gefliigelbolognese 5600 33,28 62 30772 Veggie-Schnitzel aus Soja 3840 5184 -

32545 speckpfannkuchen 4800 4704 . 89513 Vollkornbrétchen 2400 13,98 120

23158 Spiefbraten in Sofe 4480 58,00 30 24331 Weizen-Currywurst Veggie-Style 3840 38556 8

56801 Spinat-Knodel (Bio) 4500 39,60 ne 23629 WeiRe Bohnensuppe "vegetarisch" 4320 17,80 56

32738 Spinat-Sticks im Eimantel 2500 24,94 ° 56812 Wellenschnittpommes 5000 11,89 100

32840 Spiranudeln 5000 1816 o4 32871 Wellenschnittpommes (Bio) 5000 29,15 98

32370 Spiralnudeln "glutenfrei” 3000 2134 102 23205 Westfalisches Zwiebelfleisch 4480 61,44 16

32829 Spiralnudeln mit Ei 7500 2190 104 32826 Wildreismischung mit Gemiise 6000 33,20 106

3284 Spiralnudeln, Vollkorn 5000 2508 104 23313 Wirsing-Kartoffel-Hackauflauf 6240 3558 66

23684 Spitzkohl-Gemiiseeintopf 4320 1750 58 23624 Wirsingeintopf 4320 2340 o

32845 spatzle 5000 2374 104 23716 Wirsinggemiise 4800 24,32 80

32816 Spatzle (Bio) 3000 19,00 102 24020 Waurstpfanne "Jager Art" 5120 42,40 36

32334 Spatzle-Gemiise-Pfanne (Bio) Booo 4588 > 24115 Zarte Schweinefilets "Béarnaise” 3040 72,96 4

23810 stampflartoffeln 6400 2 96 24302 Zarter Kalbsbraten a | 'orange 3360 90,72 4

23808 stampfiartoffein (8io) 6400 3024 96 24423 Zwiebel-Sahne-Hahnchen 4640 47,20 22

56835 Steakhouse frites 5000 12,30 100

23605 Steckriibeneintopf 4320 17,80 52

32712 Steckriibengemiise "naturell” 6000 30,00 82

2889 Steinofenpizza "Geflugelsalami" 3500 39,90 16

2803 Steinofenpizza mit Grillgemiise 4050 36,30 16

24142 Szegediner Gulasch 5280 46,08 32

23503 StRer Reisauflauf mit Friichten 4800 40,16 12

24708 SuRkartoffel-Curry 4800 33,92 8

32776 StiRkartoffel-Herzchen 3000 27,82 12

32602 StiRkartoffelsuppe 3240 18,72 50

32307 Tagliatelle "Spinaci" mit Lachs 6000 43,65 64

32571 Tomaten-Mozzarella-SoRe 3000 13,70 94

23909 Tomaten-Mozzarella-Suppe (Bio) 4320 22,83 50

23904 Tomatencremesuppe 4320 17,05 50

23501 TomatensoRe (Bio) 4800 23,20 90

24579 TomatensoRRe "Napoli Art" 4800 19,68 92

56509 Topfenknodel (Bio) 8000 94,99 14

56510 Topfenpalatschinken (Bio) 5400 62,40 78

56511 Topfenschmarrn (Bio) 5000 55,05 78

24337 Tortelloni "Primavera" 5600 44,96 62

32831 Tortelloni del sole 6000 48,99 64

32378 Tortelloni mit Gemusefiillung, griin 5000 33,00 102

32376 Tortelloni mit Kasefiillung 5000 31,35 102

32817 Tortelloni mit Ricotta-Spinatfiillung (Bio) 3000 26,90 102
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7ZUSAMMENSETZUNG UND
PREIS

Wir kénnen die Notwendigkeit temporarer
preisveranderungen nicht ausschlieen:
Bei den apetito-Artikeln kann es aufgrund
unvorhersehbarer Rohwarenpreissteige-
rungen zu Verinderungen in der
Zusammensetzung und im Preis kommen.
Im Einzelfall kdnnen sich dadurch leichte
Abweichungen zwischen den Informati-
onenin mein-apetito.de, dem tatsachlich
gelieferten Artikel und der Beschreibung in
diesem Meniikatalog ergeben. Der
Zutatenhinweis auf der Artikelverpackung
beschreibt die aktuelle Zusammensetzung
des Artikels.

sauerkrauteintopf Bigos
Art.-Nr. 24621

—

NS



ZUR KENNZEICHNUNG
DER ALLERGENE

In der Gemeinschaftsverpflegung mussen
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 ent-

sprechende Kiirzel in Klammern abgebildet.

ZU UNVERTRAG-
BIGTCEREIN

Personen, die an einer Nahrungsmittelun-
vertraglichkeit (z. B. Allergie oder Intoleranz)
leiden, sollten das dafiir ursachliche Lebens-
mittel meiden. Haufige Ausloser von Nah-
rungsmittelunvertraglichkeiten sind

z. B. Gluten, Milcheiweif3, Laktose und Eier.
Mehr Infos in unserer Broschiire ,Nahrungs-
mittelallergien und weitere Unvertraglich-
keiten“ (Art.-Nr. 61222).

Die Legende mit den Allergenabkiirzungen
finden Sie, wenn Sie diese Seite aufklappen.

Mehr Infos zur Allergenkennzeichnung

erhalten Sie in unseren Materialien
(Art.-Nr. 62770 / Art.-Nr. 62771):

)

Und online unter:
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ALLERGEN-
KENNZEICHNUNG
MIT KURZEL

Gluten

namentlich:

Weizen

Roggen

Gerste

Hafer

Dinkel

Kamut

Krebstiere

Eier

Fische

Erdniisse

Soja

Milch (einschlieRlich Laktose)
Milcheiweil}

Laktose

Schalenfriichte
namentlich:

Mandeln

Haselnisse

Walnisse

Kaschuniisse

Pecanniisse

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

vegetarische Highlightmenis
mit Zutaten vom Schwein
mit Zutaten vom Rind

mit Zutaten vom Gefliigel
mit Zutaten vom Fisch
mit Alkohol

mit Antioxidationsmittel
mit Nitritpokelsalz

A la Gourmet



100%

Aus vorbildlich
F bewirtschafteten Waldern

wwnwfscorg FSC® C000000

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 dartiber,
welche personenbezogenen Daten durch uns verarbeitet werden.
7um anderen betrifft es das Recht auf Berichtigung von personenbezogenen Daten sowie das Recht,
die Loschung von personenbezogenen Daten zu verlangen, soweit wir keine rechtlichen Aufbewah-
rungsfristen haben.

(B4 [=]
Es gelten die Datenschutzrichtlinien unter ﬁ
www.apetito.de/datenschutz [E]H

AGD

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

@
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Zeichen, o Ch mit diesem Zeichen F; 3C-C51654
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DE-OK0-006 WWW-mSC-Org/de

Halten Sie bitte
bei jeder Ihrer

Fur Ihre Bestellungen:

Service-Telefon-Nummern:0 59 71 /80 20 8100 oder 059 71/ 80208200

Bestellungen Service-Fax-Nummer: 05971/80208300
[hre Kunden- Service-E-Mail-Adresse: KOC@apetito.de
nummer bereit. Internet: www.mein-apetito.de

apetito AG * BonifatiusstraRe 305 * 48432 Rheine « Tel.:05971/799-0 ° E-Mail: info@apetito.de ¢ www.apetito.de

§ Das Logo ,DGE ZEI;T—K_ONFORM“ kennzeichnet Komponenten, mit denen die Erstellung von Speiseplanen
fir eine gesundheitsfordernde Verpflegung nach den DGE-Qualitatsstandards erleichtert wird. Die gekennzeich-
petep Komponenten entsprechen dem Zeitpunkt des Druckdatums. Spétere Anderungen sind méglich. Den
jeweils aktuellen Stand der zertifizierten Komponenten sowie weitere Informationen, die zur Speisepla;nung

und Zertifizierung in lhrer Einrichtung zu beachten sind, erhalten Sie von d i a
ek B ! on der apetito-Ernahrungsberatung.

Art.-Nr. 61827-32.21/3.15/ MM
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