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Wussten Sie schon?

Das Logo ,DGE ZERT-KONFORM™

kennzeichnet Komponenten, mit denen die Erstellung von
Speiseplanen fir eine gesundheitsfordernde Verpflegung
nach den DGE-Qualitatsstandards erleichtert wird. Eine
Ubersicht der zertifizierten Komponenten erhalten Sie von
der apetito-Erndhrungsberatung.

Kundenportal
in:apetito.de

mein.

PLANEN & BESTELLEN

ALLES AUF EINEN KLICK

Wissenshunger?

* vor Ort oder online. Alle Veranstaltungen fin-
den Sie unter www.apetito.de/bester-service/akademie.

Oder scannen Sie den QR-Code.

Mles zusammen in den Qfen,
alles gleichzeitig fertig!

EasyCooking vereinfach'.c und verkirzt Ihre Kichenablaufe:
Dank einheitlicher Zubereitungstemperatur und -zeit kon-
nen alle MenUs gleichzeitig in den Ofen und sind auch zur
gleichen Zeit servierfertig! Alle geeigneten Meni-Kompo-
nenten sind mit dem ,EasyCooking"-Symbol

gekennzeichnet.

Weitere Informationen finden Sie online auf

www.apetito.de/einfach-kochen. Oder sprechen Sie lhre

Kundenberatung an.




BeSONDERER HINWEIS

s werden von unserem
ne aus hochwertigen
Trotz sorgfaltigster
n in sehr seltenen

Unsere Menu (
Kichenteam in Rhei

Zutaten zubereitet. 1
Qualitatsprifung konne

............................................................. 16 Ellen Kerne (Speisen mit Steinobi;)l, ‘(il;'a::c_en
RIN oo . it Fisch) oder Knochen (Fiél
(Speisen mit v ykomponen-
KAID e gerichte) in den MenUS und Menukomp
Gefligel ten enthalten sein.
Schwein
Hack/Wurst

VOrSUPPEN . 48
Suppeneinlagen ... 50
EintOpfe/SUPPEN ...oooviiiiiiie e 50
Nudelgerichte ... 60
AUFIEUTE Lo 66
Pfannengerichte...........occoooiiiiiii 72
Pfannkuchen/Eierspeisen ..........cccooovevveeeneeeninene 78
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............................................ 94
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SOMBBN ettt 108
Silspeisen; S 116

Pizzen & BaCkWAGeN ... ......eevrrieeererneersnseenanns 124

Kennen wir uns schon?

Mein Name ist Harryl

Harry ist unser Begleiter fir die Mittags-
pause und zeigt auf einen Blick, was auf
denTisch kommt. Mit seinen Uber 250
Menukartchen aus Pappe lassen sich alle
apetito Menis und Menikomponenten
mit Kita-Eignung abbilden. Er kann zudem
dazu genutzt werden, um gemeinsam mit
den Kindern spielerisch den Speiseplan zu
gestalten.

Unseren Harry kdnnen Sie unter der

Art.-Nr. 61254 bestellen.






apetito

Initiative

gemeinsam

denken!

HEUTE MAL
OHNE FLEISCH!

ven Tisch
griiner =

unseres Sortiments sind

Die passenden Meniinspirationen &
Speiseplanvorlagen finden Sie auf mein.apetito.de.

WENN FLEISCH, DANN MIT

VERANTWORTUNG FURS TIERWOHL

vegetarisch/vegan.

Weitere Infos
Zu unserer
Initiative
gibt es hier:

¥

=

Unsere Produkte der WertvollKiiche vereinen unser Engagement fiir eine nachhaltigere Sor-
timentsgestaltung. Unterstiitzen Sie diesen Gedanken, indem Sie sich fiir unsere besonders
hochwertigen Fleischprodukte entscheiden und dadurch gleichzeitig den Ausbau unseres

WertvollKlche-Sortiments fordern.

Seit 1998 fordert apetito mit
Bio-Produkten die okologische
Landwirtschaft, die einen beson-
deren Fokus auf Bodengesundheit,
Gewasserschutz und die Artenviel-
falt legt.

Alle fleischhaltigen Bio-Produkte
von apetito entsprechen der hoch-
sten Haltungsformstufe 5 der
Initiative Tierwohl und garantieren
hochste Standards in der Haltung
von Nutztieren.

Seit 2019 unterstitzen wir als
Mitglied der ,,Europdischen Mast-
huhn-Initiative“ auch die Verbes-
serung der Tierschutzstandards in
der Hihnermast. Bis 2026 wollen
wir alle unsere Produkte mit Hahn-
chenfleisch in den bestehenden eu-
ropaischen Markten ausschlieRlich
gemald den Kriterien der Initiative
beschaffen. Konkret heifRt das:
mehr Platz, mehr Licht, gesicherte
Luftqualitat und Stressreduktion.

*Bezieht sich auf das Gesamtsortiment der Gemeinschaftsverpflegung der apetito AG.

Tierwohl bewusst wahlen:
Die WertvollKiche steht fur
besonders hochwertiges
Fleisch — Alle Produkte sind
mit diesem Siegel
gekennzeichnet:




Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

verfeinerte
Rezeptur
-

verfeinerte
Rezeptur

L]

2840
GemdUse-Frihlingsrolle

23324

~Aubergini®
Auberginenauflauf mit fruchtigem Tomatensugo

23387
Bio vegetarisches mildes Curry

23701

Maisgekronte SURkartoffel-Taler
SulRkartoffel-GemuUse-Bratlinge mit Ananas und
KUrbiskernen in cremiger MaissofRe

23762

Veggie-Currywurst
aus Soja und Weizen, in milder TomatensofRe

23763

Filet amande
vegetarisches Filet (aus Sojaeiweil?) in einer
Pfeffersol3e

23765

Veggie-Ballchen ,Fresh kick"
Ballchen auf Soja- und Weizenbasis in heller Sole

23770
Veggie ,Bullar"

Veggie-Ballchen auf Soja- und Weizenbasis in Sof3e
,Kottbullar Art"

2371

Veggie Gulasch ,new classic"
aus Soja und Weizen in cremiger Sof3e

23773

Veggie-Frikassee ,Friuhlings Art"
Geschnetzeltes (auf Erbsen® und Weizenbasis) in
heller GemusesolRRe

Gebackene Friihlingsrolle mit einer
Gemoise-Fiillung aus WeilRkohl,
Mungobohnenkeimlingen, Zwiebeln,
Karotten, Paprika und Porree

© o b

Gegrillte Auberginenscheiben in
fruchtigem Tomatensugo mit Krautern
verfeinert und mit Kase und gerésteten
Mandeln abgestreut

®:
DGE ©“  AU29

Feine Gemiisemischung aus Blumenkohl,
Paprika, Méhren und Brokkoli in einer mit
Kokosmilch abgeschmeckten Tomaten-
CurrysoRe

2~  sG38

Kleine Gemisebratlinge aus StRkartoffel,
Mais, Ananas, roten Paprikastiickchen,
Brokkoli und Kiirbiskernen, auf einer
gelben MaiscremesoRe

LW
@9%5@ © SG39

Geschnittene Bratwurst aus Soja und
Weizen in milder Tomaten-Currysol3e

@ © FL34

Vegetarisches Filet auf Soja- und
Weizenbasis in einer PfefferrahmsoRe
und einer Mandel-Paprika Garnitur

ow ’

Veggie-Ballchen ,Fresh kick“: vegetarische
Bdllchen auf Soja- und Weizenbasis in
einer frischen JoghurtsoRBe

@ FL28,
©  sow

Vegetarische Ballchen auf Soja- und

Weizenbasis in einer delikaten RahmsoRe,

nach schwedischer Art mit Preiselbeeren
fein abgestimmt

@ @ FL28,
2 sooa
Veggie Gulasch aus Soja und Weizen in

einer braunen SoRe, fein wiirzig
abgeschmeckt

@ © FL14

Feines Veggie-Geschnetzeltes in einer
hellen cremigen SoRBe mit Champignons,
Erbsen und Mohrenstreifen

i L)

S FL21

Heilluft 150°C, ohne Folie,
ohne Deckel, 25-30min
Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel, ca.
30-35min

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min




[

- g Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise Prmoogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ 4
] 2 kedl Kohlenhydratelln gl
Kl ting | 4onter g
Waurst-/Fisch- davon”gesét‘.(igte I;I;Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaagein g Einwaage in g
20 3000 | 150 - nicht nicht 20 20 GG, 569 19
empfohlen | empfohlen S,Sn 135 3,7
50 2,9
1x3000g alsog alsog 0,7 0,98
1Stiick 1Stiick
1 4 2 »” nicht 4 1 (E), M, 345 8,9
6 000 >0 empfohlen 0. 33 6 Me, Sf, 82 4.8
Nil 3,6 2,6
2x2000g . aloog al2lg a250g . 0,9 1,0
16 4800 300 - 48 40 32 24 7 63 :
34 12
2x2400g aloog al20g als0g a200g 2,1 1,0
=
O
2
o
i =
16 3200 | 200 . nicht 26 20 13 M, Me 535 13 b
empfohlen 128 2,] ijj)
6,9 2.3 O
2x1600 g al2og ale0g a240g 2,0 0,73 >
16 5760 360 - 57 48 36 28 GG, 507 98
Ei, Sb, 121 6,1
sn 6,4 52
2x2880g aloog al2o0g ale0g a200g 0,5 1,2
16 3520 220 3 nicht nicht 32 16 G, a1, 542 75
empfohlen | empfohlen Ei, (E), 130 1,8
Sb, M, Tl 78
2x1760 g allog a220g Me, La, 2 1,1
Sf, Sf1,
S,Sn
0,5 Stiick 1Stiick
16 3840 | 240 - 38 32 24 16 GG 555 89
Ei, Sb, 133 2,2
M, Me, 74 6,8
2x1920 g al00g al20g al60g a240g La 2,4 1,2
16 4000 250 E 40 38 25 16 G, o ) i/l
Ei, Sb, 137 4,5
M, Me, 74 5%
2x2000g aloog al20g ale0g a250g La,S " 3,0 1,0
16 4160 260 - 41 34 26 20 GG, 424 83
Ei, Sb 101 2,7
4,5 6,5
2x2080g aloog al20g ale0g a200g 0,5 0,99
16 4160 260 = 41 34 26 20 5, 412 6,0
Sb 99 13
6,1 3,6
2x2080g aloog al2o0g al60 g a200g 0,7 0,93
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion



Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

N verfeinerte
Rezeptur

verfeinerte
Rezeptur

23778

Veggie-Geschnetzeltes a la Italia
(auf Weizen- und Kichererbsenbasis) in
TomatencremesolRe

23779
Veggie Cevapcici
(auf Erbsenbasis) in Paprikasof3e

24703
Gemusecurry

24745

.Greek style®
Grillkase auf GemUse mediterraner Art,
(Kasezubereitung mit Starkeuberzug)

32723

NVitt-Schnitzel
GemiUseschnitzel aus Kohlrabi und Pastinake in
Haferflocken-Panade

32725

Erbsenlieblinge
grine Herzen aus Erbsen in Mehrsaatenpanade

32728

Traditionelle kleine Maultaschen
mit Gemusefillung

32739

Veggie-Ballchen classic
auf Soja- und Weizenbasis

32742

Veggie-Schnitzel
auf Weizenbasis

32745

Power Flower Pasta
Gabelspaghetti mit GemuUse und Edamer

4

Zartes Veggie-Geschnetzeltes mit einer
meditarranen TomatensoRe, feiner
Krauternote, Brokkoli und Pariser Karotten

e -

Vegetarische Cevapcici aus Erbsenprotein,
in einer PaprikasoRe, mit gelben, roten und
griinen Paprikastiicken, mit Balsamicoessig
verfeinert

@ (2SS

Gemiisemischung aus Blumenkohl, Brokkoli,
Mohren, Paprika und Zuckerschoten in einer
Currysof3e mit Thai Paste und Kokosmilch
verfeinert

s
Dee

SG35

B = A

Grillkdse auf einem Gemuise aus Tomaten,
Paprika, Zucchini und Aubergine

ew ’

Gemuseschnitzel aus Kohlrabi und
Pastinake in knuspriger Haferflocken-
Panade gebacken

2 FLO8

Kleine griine Herzen aus Erbsen in
knuspriger Mehrsaatenpanade gebacken

ew e,

Kleine Nudeltaschen mit einer fein
abgeschmeckten Fillung aus Méhren,
Sellerie, Erbsen, Lauch, Zwiebel, Pastinaken
und Spinat

RO19

©“  Nu23

Frittierte Veggie-Ballchen classic, auf
Soja- und Weizenbasis, klassisch
abgeschmeckt :

Sw :

Veganes Knusper-Schnitzel auf Weizen-
protein-Basis, mit einer goldbraun
gebackenen Panade

e -

Gabelspaghetti mit Tomate, Zucchini
und Edamer in einer Blitenform saftig
gebraten

ew :

FL28

FLO8

RO17

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig s5omin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 50-6omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 30min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig ca. 35min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min
Achtung: Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min
CombiDampf:150°C, ohne
Deckel, 20-25min

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin
Achtung: Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.
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- g Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise Prmoogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brenrl:wTrt: o Kohlenhydrate in g|
Einwaage ' £4 davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ IS8 ng EiweiR ing
Waurst-/Fisch- d;von»_gesatiugte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EieaUletip 8
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaagein g Einwaage in g
16 4160 260 - 41 34 26 20 GG, 390 6,9
G4 93 2,6
43 5,7
2x2080g aloog al20g ale0g a200g 0,4 0,90
16 4160 260 . nicht nicht 26 16 521 9/,
empfohlen | empfohlen 125 3,9
6,6 55
2x2080g - al60g a260g n 0,7 172
16 4800 300 - nicht nicht nicht 24 Sn 285 71 ‘
empfohlen empfohlen empfohlen 68 3,8
3,4 14
2x2400g a200g 2,9 11
=
O
2
o
16 4000 250 & nicht nicht 2 16 M, Me, 683 9,4 2
empfohlen empfohlen La 164 3,9 ijj)
il 6,3 9
2x2000g alsg a250g 4,1 1,1 >
w48 | 4080 85 - 97 48 48 48 GG, 1042 21
G4, M, 250 1,0
Me 17 2,5
4x1020 g ad2g agsg agsg assg 2,2 1,0
0,5 Stilick 1Stilick 1Stiick 1Stilick
.90 | 3600 40 f nicht 90 45 45 GG 1074 2
empfohlen 257 4,5
13 9,7
3x1200g a40g agog ag0g s 1,2
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick
.60 3000 50 - i i 30 30 20 GG, 769 2
empfohlen Ei,S 183 1,5
3,5 78
2x1500 g al00g aloog als0g 0,7 14
2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick
. 176 3000 17 - fisht 58 44 35 = 853 13
empfohlen Ei, Sb 204 1,4
2 16
2x1500 g aslg a68g agsg 0 1,1 5
- 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick
48 3840 80 - nicht 96 48 48 GG 1081 14
empfohlen 260 <0,5
16 12
4x960¢g adog ag0g agog 15 13
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
R, 3600 50 = 72 72 36 36 5 849 25
5 G4, M, 202 12
Me, La 8,6 6,1
3x1200g as0g as0g aloog al00g 2,4 1,2
1Stiick 15Stiick 2 Stiick 2 Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion



verfeinerte
Rezeptur

Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

32746

Mini-Karotten-Ecke
mit Karottenpanade

32749

Linsenballchen
aus Kartoffeln und braunen Linsen

32750

GemUsenuggets
paniert

32751
Brokkolirosti

32755
Blumenkohl-Kartoffelrdsti

32757
Bio Kartoffel-Quark-Ecke

32758

Bohnen-Bratling
auf Basis von Kidneybohnen

32759
GemUse-Frikadelle ,Hausfrauen Art"

32761
Bio Blumenkohl-Kartoffelrdsti

32765
Erbsen-Power Cevapcici
aus Erbsenprotein ¢

Saftige, kleine Karottenecken in
Knusperpanade goldbraun gebacken, aus
Kartoffeln und Karotten, mit Petersilie
verfeinert

@ L2  RO02

Vegetarische Ballchen, aus Kartoffeln und
braunen Linsen gebacken, abgeschmeckt
mit orientalischen Gewlirzen

@ Z RO

Knusprige, herzhafte Gemiisenuggets aus
Brokkoli, Sellerie, Mais und Mohren,
goldbraun gebacken

@) “ ROO7

Goldbraun gebratene Rostis aus Brokkoli,
Blumenkohl und Hartweizengrie8, mit
Gewdirzen verfeinert 3

@
DeE © RO21

Goldbraun gebratener, fein gewdirzter Rosti
aus Blumenkohl, Kartoffeln und Kase

22 @
DBE ¥ RrROO4

Knusprig gebratene Kartoffelecke aus
frischen Kartoffelraspeln, Quark und
Zwiebeln, mit Schnittlauch und Muskat
abgestimmt

©  ROOs

Gebratener Bohnen-Bratling, auf Basis von
Kidneybohnen mit geraucherter Paprika
und gerdstetem Knoblauch

2 <  RrRO20

Knusprig gebackene Frikadelle aus Mohren,
Erbsen und Romanesco, verfeinert mit
Schnittlauch :

@) “ RO10

Goldbraun gebratener, fein gewdiirzter Rosti
aus Blumenkohl, Kartoffeln und Kase

¥ ROO4

Vegane Cevapcici aus Erbsenprotein mit
Gewiirzen abgeschmeckt

@) U< FL29

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin
Bitte Behalter einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin
Bitte Behalter einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min
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. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?:e Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Fremagald Kohlenhydrate in g|
: . keal :
Einwaage Fett in davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £H tgt " EiweiR ing
Waurst-/Fisch- Favon”gesa IR Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EieaUletip 8
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaagein g Einwaage in g
.48 3120 65 - 48 48 48 24 823 24
197 2,3
9,0 2,2
2x1560 g a6sg a6sg a65g al30g 0,9 0,80
1Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
«.180 3600 20 : gL 203 60 45 G Ga, 952 24
empfohlen Ei 228 141
1 71
3x1200g - a40g a60g a80g n 1,2 14
2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick
. 105 2300 22 - 52 34 26 20 GG, 913 24 :
Ei, M, 218 1,8
Me, La, mn 45
2x1150 g ad4g a66bg agsg allog S, Se 14 1,2
2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick %
2
o
=
.36 2880 80 - 72 36 36 18 5. 525 17 +=
Ei,M 0]
M, 125 0,8 >
Me, La 3,6 4.8 k)
2x1440¢g ad40g agog a80g 3160 g 0,6 0,88 >
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
.36 2880 80 - 72 36 36 18 Ei, M, 563 15
Me, La 134 0,9
54 51
2x1440 g ad0g ag0g ag0g al60g 1,8 1,0
0,5 Stilick 1Stilick 1Stiick 2 Stiick
@48 | 2400 50 > 48 48 24 24 Ei, M, 780 21
Me, La 186 2,8
8,3 53
2x1200g asog asog aloog aloog 0,8 )]
1Stiick 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick
ca. 88 4400 50 - nicht 88 44 44 GG, 857 24
empfohlen G4 205 2,6
8,9 50
4x1100g as0g aloog al00g 0,7 13
15Stiick 2 Stiick 2 Stiick
.40 3000 75 E 40 40 40 20 G o 638 18
Ei 153 3,9
6,8 33
2x1500 g alsg alsg alsg als0g 0 0,8 2
- 1Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
.36 2880 80 - 72 36 36 18 Ei, M, 785 16
Me, La 188 1,2
1l 4,9
2x1440g ad40g ag8og ag0g al60g 2,3 1,
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
«.100 3000 30 = gt 50 50 33 1.038 12
empfohlen 249 2.2
15 14
2x1500 g a60g a60g a%0g 12 1,3
2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

12

32766

Falafelbéllchen
aus Kichererbsen

32769
Kartoffel-Quark-Ecke

32770
Riesen-Rosti ,vegetarisch®

32776

SURkartoffel-Herzchen
mit Mais und Zucchini

32780
Kartoffel-Endivien-Puffer

32810
Bio GemuUse-Kartoffel-Rosti

56539

Lauchquiche
kostlicher MUrbeteig mit herzhafter
Kéase-Lauch-Fillung

56540

Blumenkohl in Backteig
vorfrittiert

56545
Reibekuchen ,Hausfrauven Art"

56808

Feinschmecker Reibekuchen
]

Wiirzig gebackene Falafelballchen aus
Kichererbsen, abgeschmeckt mit
Kreuzkiimmel, Curry, Knoblauch und Chili

@ VZISS RO14

Knusprig gebratene Kartoffelecke aus
frischen Kartoffelraspeln, Quark und
Zwiebeln, mit Schnittlatch und Muskat
abgestimmt

2 @
DBE ¥  ROO5

GroRer Rosti mit einer Auflage aus Brokkoli,
Tomaten- und Paprikawiirfeln in einer
Késesole, mit Emmentaler Kase bestreut

/2 ROT2

Leicht gebratene und mild abgeschmeckte
SuRkkartoffel-Kartoffel-Rosti in Herzform
mit Zucchini und Mais 3

@ /7SS KR25

Knusprig gebratener Gemisepuffer aus
Endivien, Kartoffel- Pastinakenstreifen und
Emmentaler Kase, fein abgeschmeckt

@ e RO21

Gebratene, unpanierte und fein gewiirzte
Kartoffel-Gemiise-Rauten mit Erbsen,
Mohren- und Zwiebelwiirfelchen,
verfeinert mit Petersilie

©“  ROO3

Knusprig gebackener Miirbeteig, mit einer
leckeren Fiillung aus Lauch und Mozzarella,
fertig gebacken. Von einer Papiermanschette
geschiitzt. Durchmesser: 9go-itoomm

@ © RO21

Saftig gebackene Blumenkohlréschen
ummantelt von knusprigem Backteig

@ 2 SG37

Goldgelb gebratene Reibekuchen, herzhaft
abgeschmeckt nach ,Hausfrauen Art".
Auch als Komplettgericht servierbar,dazu
Apfelmark kombinieren

©  KRO9

Goldgelb gebratene herzhafte
Reibekuchen aus frisch geriebenen
Kartoffeln und frischen Zwiebeln in
Gourmet Qualitat

©  KRO9

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
20-25min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

Bitte nur auf dem Backblech
zubereiten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
25-30min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 180°C, ohne Deckel,
10-15min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.




[

. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?:e Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Fremagald Kohlenhydrate in g|
: . keal .
Einwaage Fett in davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £H tgt " EiweiR ing
Waurst-/Fisch- Favon”gesa IR Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EieaUletip 8
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaagein g Einwaage in g
ca. 240 3600 15 - e 80 60 48 on 1348 28
empfohlen 323 4,5
19 7
3x1200g adsg a60g alsg 19 1,8
3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick
48 | 2400 50 3 48 48 24 24 Ei, M, 706 24
Me, La 168 2,1
51 5,1
2x1200g - as0g as0g aloog al00g n 0,6 4l
1Stiick 1 Stiick 2 Stiick 2 Stiick
30 6600 220 - 60 60 30 30 M, Me, 751 21 :
La,s 180 1,1
9,0 3,0
1x6600g allog allog a220g a220g 4,8 11
d=
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1 Stiick ‘t/.;
=
oS
. 107 3000 28 - 53 35 35 26 823 25 +=
197 2,6 3
9% 2,1 k)
2x1500 g asé6g as4g agag an2g 0,8 0,78 >
2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 4 Stiick
40 3200 80 - g 40 40 20 Bi, M, 696 18
empfohlen Me 166 13
8,2 4,2
2x1600 g ag0g ag0g al60g 3,8 0,98
1Stiick 1Stiick 2 Stiick
.96 4320 45 - 96 48 48 32 e 509 18
La 121 3,1
3,6 3,0
4x1080¢g adsg a%0g adg al3sg 1,1 1,0
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick
36 4500 125 - gl 7 36 36 GG, 955 18
empfohlen Ei, M, 229 1,4
Me, La, 14 79
1x4500 g a63g a1sg a125¢g ©) 6,4 1,0
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
S 5000 - - 62 50 41 33 - 851 29
Ei 202 2D
72 54
2x2500g a80g aloo0g al20g alsog " 21 0,80
«.100 6000 60 - e 50 33 33 GG, 563 25
empfohlen Ei 134 <0,5
2,6 2,4
4x1500 g al20g al80g a180g 1,2 13
2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick
@70 | 6000 85 - 70 35 38 35 6.1 910 2
Ei 218 1ot
12 5,5
4x1500 g agsg allog allog allog 1,1 1,2
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 2 Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

56814

GefUllte Kartoffeltaschen
mit Frischkase

56819
Knusprige Rosti-Sticks

56824

Bio panierter Roter-Linsen-Bratling
sehr wiirzig abgeschmeckt

56842 .
Bio Reibekuchen ,Hausfrauen Art"

Gefiillte Kartoffeltaschen, aus geriebenen
Kartoffeln mit Frischkase-Krauter Fillung

@) ©“ KR19

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

<> ® KRO7

Panierter gebackener Bratling auf Basis von
roten Linsen, sehr wiirzig abgeschmeckt

BiO
\ @ ©“ < m  RO2

Goldgelb gebratene Reibekuchen, herzhaft
abgeschmeckt nach ,Hausfrauen Art”

Z-~<®  Kr09

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
15-20min

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

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
20-30min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

14




[

o 0 g Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage o e PIO100 §
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brenrl:rﬁrt: o Kohlenhydrate in g|
Einwaage + Fett davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ crnie EiweiR ing
Waurst-/Fisch- davon”gesat“ugte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaagein g Einwaage in g
.66 5000 75 - s 66 66 33 M, Me, 931 22
empfohlen La 223 1,2
13 3,0
2x2500¢g alsg a7sg alsog 53 14
1Stiick 1Stiick 2 Stiick
ca.250 3000 12 : 83 62. 50 41 937 29
224 0,6
939 2,8
3x1000g - a3bg a48g a60g an2g n 1,0 1,0
3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick 6 Stiick
45 4500 100 - nicht nicht nicht 45 G, Gg, 817 22 .
empfohlen empfohlen empfohlen (Ei), (Sb), 195 1,4
(M), (Me), 83 6,5
1x4500 g 3100g (La), (sf), 0,8 0,30
(5), (sn),
) (Se) =
1Stiick 8
5
.40 3000 75 - 40 20 20 13 51%? 122) %
2,0 29 53
2x1500 g avsg a1s0g a150g a225¢g 0,2 0,40 >
1Stiick | 2Stiick 2 Stiick 3 Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Rind

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23046 Kleine Rindfleischrolichen mit einer HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Kleine Rindfleischrolichen
mit Hackfleischfullung in einer BratensofRe

23210

Zarter Rinderbraten
in klassischer, dunkler BratensoRRe

23213

Rindergeschnetzeltes
in Bratensof3e

23217

Rindergulasch mit Karottenscheiben
in Rahmsofe

23219

Rinderroulade ,,Hausfrauen Art"
in herzhafter Sole

23225

Bio Rinderbraten
in kraftiger Sof3e

23228

Geschmorter Rinderbraten
in feiner Sof3e mit Champignons

23237
Bio Rindergulasch

mit Karottenscheiben

23242
Bio Rindergulasch

in Paprikarahmsol3e

23252
Herzhaftes Rindergulasch
in Bratensof3e ¢

leckeren Rinderhackfleischfiillung in einer
herzhaften BratensoRe

@ I FLO9

Zarter Rinderbraten in einer kraftigen Sof3e,
abgeschmeckt mit Senf, Tomatenmark,
Thymian und Rosmarin’

@
DBE =~ FLO1

Zartes Rindergeschnetzeltes in herzhafter
BratensoRe, mit Senf und Tomatenmark
fein abgeschmeckt

.,
Dee e FL14
Saftiges Rindergulasch in RahmsoRe

mit Karottenscheiben und Zwiebeln,
mit Petersilie verfeinert * 1

:‘é: ~ FL14

Geschmorte Rinderroulade mit Zwiebeln
und Gurken gefiillt, in herzhafter BratensoRe,
mit Senf und Tomatenmark verfeinert

@
DBE ~ FLO9

Zarter Rinderbraten in einer kraftigen SolRe,
abgeschmeckt mit Tomatenmark und
Rosmarin

~ FLOT

Rinderschmorbraten in einer herzhaften
SoRe mit geschnittenen Champignons

@
DBE ~ FLO1

Saftiges Rindergulasch in RahmsoRe mit
Karottenscheiben und Zwiebeln, mit
Petersilie verfeinert

~ FL14

Saftiges Rindergulasch in einer plrierten,
roten PaprikarahmsofRe mit Paprikawdirfeln,
mit Sahne verfeinert

~ FL14

Fein gewdirfeltes Rindfleisch in einer
wiirzigen SoRe, mit Thymian abgeschmeckt

=~ FL14

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig s5omin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min




(]

. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?:e Néhrv;/gr:cgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
el Kohlenhydrate in g|
! keal .
Einwaage Fett in davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d 18 Eiweiin g
Wurst-/Fisch- ENEIEERIR Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
16 4320 270 110 43 32 32 16 G.ar, 448 56
G2,5n 107 0,6
51 9,5
2x2160g 2x55g al00g alsg al3sg a2i0g 2,3 1,0
1Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
16 4480 280 120 AL 823 32 20 =10 369 27
empfohlen 88 <05
2,9 12
2x2240g 2x60g aldog aldog a220g o 11 13
1Stiick 1Stiick 2 Stiick
16 3200 200 80 35 32 20 16 on 37024 %2
16 10
2x1600g ad0g al00g ale0 g a200g 0,5 0,93
16 3840 240 90 38 32 24 19 My 437 48
La, s 104 2,5
4,8 10
2x1920g aloog al20g ale0g a200g 251 0,88
16 4000 | 250 100 nicht 32 32 16 GG 361 44
empfohlen S,Sn 86 13
3,4 9,2
2x2000g 1x100g alsg al2sg a2s0g 0,8 1,1
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
16 4480 280 120 e 32 S 20 e, 379 4,6
La,sS 90 {7/
2,6
2x2240g 2x60g al2og al40g al40g a220g 1 )]
1Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
16 3200 200 80 gl 32 16 16 387 31
empfohlen 92 0,6
3,6 1
2x1600¢g 2x40g aloog a200g a200g 0,9 13
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick
16 3840 | 240 60 38 32 24 19 GG 459 51
M, Me, 10 25
La,s 59 8,4
2x1920g al00g al20g ale0g a200g b 27 0,89
16 5760 360 100 57 48 36 28 G G, 453 45
M, Me, 108 15
La,s 55 9,6
2x2880g aloog al20g ale0g a200g 2,8 0,94
16 3200 200 80 32 26 20 16 S 38557 3(')65
28 il
2x1600g al00g al2o0g al60 g a200g 11 0,91
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Rind

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23253 Zartes Rindergeschnetzeltes in herzhafter | HeiRluft 150°C, mit Deckel,

Bio Geschnetzeltes vom Rind
in SolRe

23290

Rindergeschnetzeltes
in RahmsofRe mit Champignons

BratensoRRe, mit Tomatenmark fein
abgeschmeckt

~ FL14

Zartes Rindergeschnetzeltes in einer
wiirzigen Rahmsof3e mit Champignons

s
DGE @ =~ FL14

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

Kalb

23340
Kalbshacksteak

in Rahmsol3e

23350

Zartes Kalbsfrikassee
mit Spargel und Mohren in samtiger Sof3e

Herzhaftes Kalbshacksteak aus Kalb- und
Rindfleisch in einer cremigen RahmsoRe,
mit Sauerrahm und Krautern verfeinert

@) FL24,

~' &  so002
Zarte Kalbfleischwiirfel in einer leckeren
SoRe, mit griinen und weilen

Spargelstiickchen, Fingermohren,
mit Sahne verfeinert

.
DGE ‘m = FL21

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig somin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

23402

Hahnchenfilets
in cremiger Kdse-Lauch-Sol3e

23403
Bio Huhnfleisch

in Tomatensofle

23409
Bio Hdhnchenrahmgeschnetzeltes

23410
Bio HUhnerfrikassee

Zartes Hahnchenfilet in einer cremigen
Kasesofe mit Lauch und Cheddar

@ v

Huhnfleisch aus Brust und Keule in
fruchtiger TomatensoRe

g FL46

Hahnchengeschnetzeltes, aus der Keule, in
RahmsoRe

J FL12

Gewdrztes Huhnfleisch in einer hellen,
cremigen Sofse mit Mohrenwiirfeln und
Erbsen

Y FL21

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig somin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig s5omin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 50-6omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min




(]

. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?:e Néh"’g,%'fjo”ggabe”
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
- kel Kohlenhydratelln gl
FleEllsr;;V?Sagi/ Fetting da"é’.” Z%‘g‘.(er 1L
Waurst-/Fisch- davon__geséttigte I;:Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
16 4800 300 120 48 40 30 24 M, Me, 355 3,8
La, s 84 1,9
2,1 12
2x2400g al00g al20g ale0g a200g 1,2 11
16 3840 240 80 38 32 24 19 GG, 383 34
M, Me, 92 18
La,S 45 9,0
2x1920g . al00g al2o0g ale0g a200g " 2,1 0,89
16 3520 220 80 aicht 32 32 16 i 502 57
empfohlen Ei, M, 121 1,2
Me, La, 8,0 59
2x1760 g 1x 80g allog allog a220g S 4,3 1,3
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1 Stiick
16 4160 260 80 41 32 26 20 M, Me, 438 52
La,s 105 2,2
4,8 9,5
2x2080g alo0g al30g ale0g a200g 3,1 1,1
16 4320 | 270 920 nicht nicht 27 21 M, Me, 526 46
empfohlen | empfohlen La,s 126 2,2
6,6 12
2x2160g al60g a200g 4,0 1,0
16 3840 240 80 38 32 24 19 TG 395 61
94 4,0
23 12
2x1920g alo0g al20g al60 g a200g b 0,5 0,59
16 4800 300 90 48 40 30 24 M, Me, 476 48
La,s N4 2,3
6,4 8,8
2x2400g al00g al20g ale0g a200g 3,1 11
16 3840 240 70 38 32 24 19 S 523 4,4
M, Me, 125 14
La,s 70 n
2x1920g alo0g al2o0g al60g a200g 2,6 0,67
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Gefligel

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23414 Zarte, kleine Hahncheninnenfilets in einer | HeiRluft 150°C, mit Deckel,

Hahnchenfilets
in einer Tomaten-Balsamicosole

23417

Hahnchenrahmgulasch
in einer GefligelsofRe

23419

Hahnchenfilets ,Gartnerin Art"
in RahmsolRe

23420

Bio Huhnfleisch
in Krautersole

23422

Hahnchenbrustfilet ,naturell®
auf Gemise nach mediterraner Art

23426

Putengeschnetzeltes
in Rahmsof3e

23432

Putengeschnetzeltes
in RahmsofRe mit Gemuse

23438
Huhnerfrikassee ,Frihlings Art"

23439
Hahnchenfleisch in milder Tomatensol3e

23441
Hahnchenfleisch in heller SoRe

L]

fruchtigen TomatensoRe, mit Basilikum
und Balsamicoessig verfeinert

J FL14

Zarte, kleine Hahnchenfiletstiicke in einer
GefliigelsoRe mit Thymian, Sahne und
Sauerrahm verfeinert *

Y FL14

Zarte Hahnchenfilets in einer cremigen
SoRe mit griinen Bohnen, Blumenkohl,

Méhrenstreifen, fein abgeschmeckt mit
Krautern, Sahne und Sauerrahm

2 @ v

Huhnfleisch aus Brust und Keule, in milder
KrautersofRRe

FL21

J FL36

Hahnchenbrustfilet auf mediterranem
Gemlise, aus Auberginen, gelben, roten und
griinen Paprika- sowie Tomatenstiickchen, mit
Thymian und Rosmarin fein abgestimmt

2 @ v

Zarte Streifen aus leicht gebrauntem
Putenbrustfleisch in einer SahnesoRe, mit
Sauerrahm und Basilikum mild verfeinert

FL37

LT

bee >/ FL12
Mild gewiirztes Putengeschnetzeltes in
einer leckeren RahmsofRe mit
Brokkoliréschen und Mohren

@

DBE J FL12

Gewdurfeltes Huhnfleisch in einer hellen,
cremigen Sof3e mit Mohrenstreifen, Erbsen
und Champignons

2 @ v

Zarte weilRe Hahnchenbrustwiirfel in einer
fruchtigen TomatensoRe

FL21

s QY v

Zartes, weies Hahnchenfleisch in heller,
cremiger Sof3e

FL40

Y FL21

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig somin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min




(]

. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?:e Néhrv;/gr:cgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ K -
- kel ohlenhydratelln gl
Einwaage Fett i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d Srne. EiweiR in g
Waurst-/Fisch- Opes et Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
16 3520 220 80 35 32 22 17 345 47
82 2,7
2,1 n
2x1760 g al00g allog ale0g a200g 0,6 0,91
16 4160 260 80 4 32 26 20 M, Me, 369 47
La,s, 88 12
Sn 41 79
2x2080g . alo0g al30g al60 g a200g " 2,0 1,0
16 4160 260 60 41 32 26 20 GG, 323 4.6
M, Me, 77 13
La,s 3,7 6,1
2x2080g alo0g al30g ale0 g a200g 17 1,0
16 3840 240 80 38 32 24 19 G, Gay 463 4
M, Me, 110 1,6
La,s 5,0 12
2x1920g aloog al20g ale0g a200g 25 0,75
16 4000 250 80 g 32 32 16 321 49
empfohlen 76 3,0
2,1 8,8
2x2000g 1x 80g al2sg alsg a250g 0,5 1,0
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
16 3200 | 200 80 nicht 32 20 16 GG, 4 42
empfohlen M, Me, 113 1,5
La,s 6,1 9,8
2x1600 g al00g ale0g a200g 2 18
16 3840 240 80 gl 32 24 19 .G, 450 47
empfohlen M, Me, 108 1,9
La,S, 5,7 8,5
2x1920 g al20g al60g a200g Sn 2,4 13
16 3840 240 80 38 32 24 19 Gbn, 430 3,9
M, Me, 103 12
La,s 5,0 10
2x1920g al00g al20g ale0g a200g b %2 0,81
16 3840 240 80 38 32 24 19 37024 g:i
12 9,1
2x1920g al00g al20g ale0g a200g 0,3 0,87
16 3840 240 80 38 32 24 19 591, 4n 44
M, Me, 98 14
La,s 43 10
2x1920g al00g al2o0g al60 g a200g 1,6 0,72
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Gefligel

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23444 Zartes Putengulasch in einer wiirzigen HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Putengulasch
in klassischer SoRRe

23447

Feines Entengeschnetzeltes
in BratensoRe, Lieferbar ab November,
Solange der Vorrat reicht

23449
Hahnchenfilets

in sUf3-saurer Sof3e

23453

Putenbraten
im Krautermantel in vollmundiger Sof3e

24404

Putenmedaillons
in Krauter-Rahmsof3e

24405

Hahnchenfiletsticke
in Ingwer-Orangensof3e

24408

Hahnchenbrustfilet
in Tomaten-Krauter-Sugo

24415
Chop Suey mit Hahnchenfilets

in Sofde

24417
Hahnchenfilets ,Fresh kick"

in heller SoRe

24423

Zwiebel-Sahne-Hahnchen
Uberbacken mit Emmentaler-Kase

braunen SoRRe

LW
DGE ‘m ' FL12

Saisonale Highlights: Zartes Enten-
geschnetzeltes in BratensoRe,
fein abgeschmeckt ~ *

@ J FL43

Gebraunte Hahncheninnenfilets in einer
stiR-sauren SoRe, mit Paprikastreifen,
gestiftelten Méhren und Ananasstiickchen,
verfeinert mit Ingwer und Koriander

wr,
DBE J FL22

Zarte Putenscheiben in einem Krauter-
mantel aus Petersilie, Basilikum, Rosmarin,
Thymian und Majoran in'einer leckeren
vollmundigen SoRe

‘: J FLO1

Zarte Putenmedaillons in kostlicher
Krauter-Rahmsofe, mit Thymian, Rosmarin,
Oregano und Petersilie fein abgestimmt

@ J FL39

Hahnchenfiletstiicke in JoghurtsoRe mit
Frihlingszwiebeln und Peperoniringen,
mit Orange, Ingwer und Chili fruchtig
abgeschmeckt

@ v

Zartes Hahnchenbrustfilet in einer
fruchtigen Tomatensof3e, mit Basilikum
und Rucola typisch italienisch

abgeschmeckt
s FL20,
DGE @ Y 5005

Zarte Hahnchenfilets in einer AsiasoRRe
mit Fungus-Pilzen, roten Paprikastiicken,
Bambus und Mungobohnensprossen

@ ¢

Gebratene Hahnchenfiletstiicke in einer
leichten Joghurt-SauerrahmsolRe, mit
Rucola und Schnittlauch verfeinert

LW
9‘!!-?5 ‘m ) FL21

Zarte Hahncheninnenfilets in einer
herzhaften Zwiebel-Creme-SoRe mit
Emmentaler-Kése goldbraun liberbacken

@) J A FLO2

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin




h

- W . Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise prowogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ -
- kedl Kohlenhydratellng
Flelzllsr;xvmagi/ Fetting da"é’.” Z%‘g‘.(er 1L
Waurst-/Fisch- davon__geséttigte I’::Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
16 3200 200 80 32 26 20 16 37393 ?,8
28 93
2x1600 g aloog al20g ale0g a200g 11 0,99
16 3840 240 80 38 223 24 19 457 51
109 1,6
57 92
2x1920 g " alo0g al2o0g al60 g a200g " 1,9 0,98
16 4160 260 80 al: 32 26 20 550 330 8,0
empfohlen 78 5,6
17 74
2x2080g al30g ale0 g a200g 0,3 1,2
16 3040 190 90 33 A 19 16 G, Gay 348 3,7
S 83 0,5
2,4 n
2x1520g a90g anog al60g a190 g 0,7 1,1
16 4960 310 120 49 32 32 21 .G, 532 4,2
M, Me, 128 13
La,s, 79 9,5
2x2480¢g aloog alssg alssg a230g Sn 2,4 1,1
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick
16 4640 290 100 nicht nicht nicht 20 G, @, 374 6,5
empfohlen empfohlen empfohlen M, Me, 89 815
La, Sn 3,0 8,7
2x2320g a230g T2 |72
16 3840 240 100 32 32 32 16 GG 3;3307 33
2,0 11
2x1920g 1x100g al20g al2o0g al20g a240g 0,5 0,84
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
16 5280 330 80 nicht nicht nicht 26 G, G, 276 77
empfohlen empfohlen empfohlen Sb 65 4.8
1,0 6,1
2x2640g a200g b 0,2 k)
16 4160 260 100 41 32 26 20 G G1, 458 55
M, Me, 109 1,8
La 43 12
2x2080¢g aloog al30g ale0g a200g 2,0 0,96
16 4640 290 100 g 38 29 23 S 506 48
empfohlen M, Me, 121 2,2
La 59 12
2x2320g al2o0g ale0g a200g 2,8 0,98
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

GeﬂUlgeI

~

Art.-Nr. “
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
24440 Zarte Hahnchenfilets in wiirziger HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Hahnchen in HarissasolRe

24447

Chicken ,,Korma"
in scharfer Currysof3e

32401

Hahnchenunterkeulen ,,Drum Sticks"

32407

Bio Chicken Crossies
aus der Keule

32422
Hahnchenspiel}

zartes Hahnchenfleisch leicht gewUrzt

32427
Paniertes Putenschnitzel

32430
Chicken Crossies

32431
Bio Hahnchenunterkeulen

32433

Chicken-Nuggets

(aus Hahnchenbrustfleisch zusammengefigt)

32434
Bio Hahnchensteaks

HarissasoRe, mit Paprika und Zwiebel,
leicht scharf

@ v 4

Saftige Hahnchenbruststiicke in einer
scharfen indischen CurrysoRe, fein
abgeschmeckt mit Kokésmilch

e @ 4

Goldbraun gebratene Hahnchenunter-
keulen mit Knochen. Stiickgewicht liegt
zwischen 8o und 100g, da Naturprodukt

@ J FL17

Goldbraun gebackene, zarte Hahnchenschnitzel
aus der Keule mit einer knusprigen Cornflakes-
Panade. Bitte beachten Sie bei der Portionierung,
dass die Stiickgewichte abweichen kénnen

J FLO7

Zarte Hahncheninnenfilets am SpieB, leicht
gewdlrzt

@ J FL27

Zartes Putenschnitzel, naturgewachsen,
paniert und goldbraun gebacken

@) J FLO8

Zartes Hahnchenkeulenfleisch in knuspriger
Cornflakes-Panade. Bitte beachten Sie bei
der Portionierung, dass die Stiickgewichte
abweichen kénnen

@) J FLO7

Goldbraun gebackene Hahnchenunterkeulen
mit Knochen. Bitte beachten Sie bei der
Portionierung, dass die Stiickgewichte
abweichen kénnen

g FL17

Goldbraun gebackene und geformte
Hahnchenbrusthappen, knusprig paniert

@ J FL23

Hahnchensteak aus leckerem Bio
Hahnchenfleisch

Y FL47

1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min




(]

. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?:e Néh"’g,%'fjo”ggabe”
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
el Kohlenhydrate in g|
! keal .
Einwaage Fett in davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d '8 EiweiR in g
Waurst-/Fisch- Opes et Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
16 4480 280 100 nicht nicht nicht 22 377 4,9
empfohlen empfohlen empfohlen 90 2,4
3,0 10
2x2240g a200g 0,4 0,95
16 4800 300 100 nicht nicht nicht 24 M, Me, 491 8,1
empfohlen empfohlen empfohlen La,Sn 7 4.4
4,7 10
2x2400g - a200g " 3,1 172
«@32-40 | 3240 80-100 | 80-100 al: 36 36 36 664 07
empfohlen 158 <0,5
78 21
2x1620g ag90g a%0g ag%0g 2,3 15
L 4500 A 4.500 nicht 75 56 45 GG 979 3
empfohlen 234 ;3
il 19
3x1500 g pro Karton a60g ag0g aloog 252 1,3
.40 4000 100 100 el 40 40 40 489 18
empfohlen e 1,0
2,3 22
4x1000 g 2100 g 4100 g 4100 g 1,0 0,96
1Stiick 1Stiick 1Stiick
@48 | 3840 80 80 nicht 96 48 48 GG 81 13
empfohlen 193 <0,5
) 17
4x960¢g a40g agog ag0g 0,9 13
0,5 Stiick 1Stiick 1 Stiick
- 3000 - 3.000 gl 50 37 30 GG, 945 n
empfohlen G3 226 0,8
12 18
2x1500 g pro Karton a60g ag0g aloog 2,9 1,6
= 3600 - 3.600 fisht 37 37 By 762 1.0
empfohlen 182 <0,5
9,0 24
2x1800 g pro Karton ad%sg a%sg ad%sg : 23 5
«.300 6000 20 20 150 100 75 60 GG 1788; 625
8,0 16
4x1500 g ad40g a60g ag0g aloog 1,0 1,2
2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick
= 4500 = 4.500 gl 81 81 40 738 <05
empfohlen 176 <0,5
8,3 25
3x1500 g pro Karton assg assg alog 245 0,75
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

GeﬂUlgeI

Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32438 Zartes, paniertes Hachnenbrustfleisch HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
(geformt) goldbraun gebacken, in Form ca.20min
Gockelchen eines Hahnchens
@ 9 FL16
32443 Zarte, gebraunte Hahnchenbruststreifen HeiBluft 150°C, ohne Deckel,

Hahnchengyros mit Zwiebeln

32447

Hahnchenbrustfilet ,Natur®
gebraten

32448

Hahnchen-Krusty
(aus Hahnchenbrustfleisch zusammengefigt)

32456
Bio Mini-Hahnchenschnitzel

32458

Mini-Hahnchenschnitzel
paniert

56402

Haéhnchen-Doner Kebab
aus Hahnchenkeulenfleisch

56419
Gegrillte Hahnchenkeule

56428
Gefilltes Héhnchen-Krusty

mit Pute und K&se (aus Hahnchenbrustfleisch
zusammengefigt)

93478

Hahnchenfilets ,Tandoori"
in pikanter Paprika-Joghurtsof3e

mit Zwiebeln verfeinert und mit Thymian
und Oregano abgeschmeckt

@) J FL38

Saftiges naturbelassenes
Hahnchenbrustfleisch, tischfertig gewdirzt

@ J FL20

Aus zartem Hahnchenbrustfleisch mit
einer leckeren Cornflakes-Knusper-Panade

@ J FLO8

Goldbraun gebackene, zarte
Hahnchenbrustschnitzel mit Panade.
Stlickgewicht liegt zwischen 40 und 50 g,
da Naturprodukt

J FLO7

Goldbraun gebackene, zarte
Hahnchenbrustschnitzelchen mit Panade.
Stlickgewicht liegt zwischen 40 und 60 g,
da Naturprodukt

@) J FLO7

Hahnchen-Doner Kebab aus
Hahnchenkeulenfleisch, gegrillt und vom
SpieR geschnitten

@ J FL45

Knusprig gegrillte Hahnchenkeulen,
tischfertig gewdirzt. Stiickgewicht liegt bei
ca.170 g, da Naturprodukt

@y v

GroRes, goldbraun paniertes Krusty mit
einer Fillung aus Kase und gekochtem
Putenformschinken

@ ve

Zarte Hahncheninnenfilets in einer leicht
pikanten Paprika-JoghurtsolRe, mit Ingwer,
Chili und Kardamom nach indischer Art
abgestimmt

s QY 4

ca.2o0min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.1ismin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.30min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min
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. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?:e Néhrv;/gr:cgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ -
- kedl Kohlenhydratellng
Einwaage Fett i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d Srne. EiweiR in g
Waurst-/Fisch- Opes et Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
.48 3600 75 75 94 94 48 48 GG 847 13
202 0,5
9,5 16
4x900g a3sg a3dg a7sg alsg 13 1,1
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
= 3000 5 2.750 AL 50 37 30 595 19
empfohlen 141 1,0
4,5 22
2x1500 g pro Karton a60g ag0g al00g o 0,8 19
.54 5400 100 100 108 108 54 54 ??g 0665
27 26
3x1800¢g as0g as0g al00g aloog 0,8 0,80
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
.48 5760 120 120 miich 96 96 48 G, Gay 75 13
empfohlen G3 185 0,6
8,0 15
4x1440g a60g a60g al20g 1,0 1,0
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
«.48-60 | 2400 40-50 | 40-50 53 53 53 26 GG %‘éﬁ 1015
8,2 20
2x1200g adsg adsg adsg a%0g 0,9 0,96
«.40-60 | 2400 40-60 | 40-60 g 48 48 24 £.9% 850 13
empfohlen G3 203 <0,5
8,2 19
2x1200g asog as0g aloog i 18
- 5000 - 5.000 gl 83 62 50 5 1105 13
empfohlen 265 <05
18 25
2x2500¢g pro Karton a60g ag0g aloog 52 0,98
.30 5100 170 170 fisht ok 30 30 781 07
empfohlen empfohlen 187 <05
1 22
3x1700 g ca. allog allog 3,4 3
1Stiick 1Stiick
.36 5400 150 150 e el 72 36 GGy, 823 13
empfohlen | empfohlen M, Me, 196 0,9
La 8,7 17
3x1800¢g a7lsg alsog 2,4 13
0,5 Stiick 1Stiick
16 4160 260 80 nicht nicht nicht 16 M, Me, 350 4,9
empfohlen | empfohlen | empfohlen La 83 DSl
2,8 ;1
2x2080g a260g 0,6 0,89

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

GeﬂU.geI

Art.-Nr. “
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
94404 Hahnchenfiletstiicke mit roten und gelben | HeiRluft 150°C, ohne Deckel,

Hahnchenfiletsticke mit

Paprika-Zucchini-Gemuise
mild gewirzt

Paprikastiicken, gegrillten Zucchini- und
Zwiebelwdirfeln, fein abgeschmeckt und
mit Thymian verfeinert

@ J FL37

ca.3omin
Vor Verzehr sorgféltig um-
riihren.

23104

Rahmschnitzel ,Natur"
vom Schwein in kostlicher RahmsoRRe

23107
Sauerrahmgulasch vom Schwein

23144

Bio Schweinebraten
in SolRe

23156
Schweinegulasch ,Hausfrauen Art"

24101

Mariniertes Schweinefleisch
in,suR-saurer" Solse

24128
Gyros Auflauf

32109
Knuspriges Réstzwiebel-Schnitzel vom
Schwein

32135
Schweinegeschnetzeltes ,Gyros Art"

L]

Schweineschnitzel ,Natur® in einer
herzhaft abgeschmeckten Rahmsofe

(- FLOS

Schweinegulasch in einer hellbraunen
SoRe mit Sauerrahm verfeinert

@
DeE - FL14

Zarter Schweinebraten in klassischer
Bratensolle

A FLOS

Klassisches Schweinegulasch in einer
feinwiirzigen Bratensol3e, mit Majoran fein
abgeschmeckt

LT
DEE (S FL14

Mariniertes Schweinefleisch in Asia-Sol3e
mit Paprika, Ananas, Karotten,
Mungobohnenkeimlinge und Black-Fungus-
Pilzen, typisch sti3-sauer abgeschmeckt

@y SN

Typisch griechisch gewiirztes
Schweinegeschnetzeltes mit Rahm
und Kase tiberbacken

AERVAN

Goldbraun gebackenes Schweineschnitzel
mit einer Rostzwiebelpanade ummantelt

@

(RN

Geschnetzeltes vom Schwein, typisch
griechisch gewiirzt und gegrillt, mit
Zwiebeln

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.4omin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.10min

CD: CombiDampf 150°C, ohne

Deckel, ca.1omin
-
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(]

- W . Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise prowogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
- kel Kohlenhydratelln gl
FleEllsr;;V?Sagi/ Fetting da"é’.” Z%‘g‘.(er 1L
Waurst-/Fisch- davon__geséttigte I;:Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
- 6000 - 2.000 | nicht 48 48 24 264 38
empfohlen 63 3,1
1,2 8,3
4x1500 g pro Karton al125g al2sg a250g 0,3 0,40
16 4800 300 120 64 32 32 21 GG, 423 5,0
Ei, M, 101 0,9
Me, La, 4,9 8,9
2x2400g 2x60g alsg als0g al50g a220g S 2,2 1,0
0,5 Stiick 15Stiick 1Stiick 2 Stiick
16 5760 360 160 517 48 36 28 G, Gay 426 4,0
M, Me, 101 1,0
La, S 4,2
2x2880¢g aloog al20g ale0g a200g 2,3 1,1
16 4480 | 280 120 nicht 32 32 20 GG 329 24
empfohlen S 78 <0,5
2,4 1
2x2240g 2x60g al40g aldog a220g 0,8 13
1Stiick 1Stiick 2 Stiick
16 3520 220 80 35 32 23 16 3 346 4]
82 0,7
2,9 9,6
2x1760 g al00g anog als0g a220g 0,5 0,98
16 4800 300 100 nicht nicht nicht 24 G, G, 367 10
empfohlen empfohlen empfohlen Sb 87 76
i ° i 10 89
2x2400g a200g d,B 1,’6
16 4800 300 100 nicht nicht nicht 24 M, Me, 447 4,9
empfohlen empfohlen empfohlen La,S 107 20
51 ON/,
2x2400g 3200g i 216 1,4
.48 3840 80 80 e el 48 48 GG 910 14
empfohlen empfohlen 217 <0,5
10 17
4x960g ag0g agog 2,0 14
1Stiick 1Stiick
g 3000 ; 2500 | _ nicht nicht 37 30 621 4]
empfohlen | empfohlen 148 IS
5% 20
2x1500 g pro Karton ag0g alo0g {12 2,0
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 4 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Schwéin

Schweineschnitzel ,Cordon Bleu"
paniert

(-

Formschinken und Kase. Stiickgewicht
liegt bei ca.150 g, da Naturprodukt

@

)

Art.-Nr. “
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32136 Goldbraun gebackenes Schweineschnitzel | HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
. . aus der Carbonade ca.20min
Schweineschnitzel
paniert
‘ e E ot FLO8
32144 Saftiges Schweineschnitzel, gefiillt mit HeiBluft 150°C, ohne Deckel,

ca.3omin

Hack/Wurst

23003

Gefligel-Currywurst
in milder Tomatensol3e

23006

Leberkase
vom Rind und Schwein in deftiger Braten-Senfsol3e

23008
Deftige Frikadelle auf Wirsinggemuise

| vom Rind und Schwein mit Sonnenblumenprotein

230M1

Jagdwurstgulasch
in milder Tomatensof(3e

23012
Rindfleischballchen

in Tomatensofle

23014
Mini-Gefligelballchen

in RahmsolRe

23023

Mini-Gefligelbéllchen ,Junior"
in TomatensofRe '

Geschnittene Bratwurst aus zartem
Geflugelfleisch in einer Curry-TomatensoR3e

@ v

Delikater Leberkase aus Rind- und
Schweinefleisch in einer raffinierten
BratensofRe mit stiBem Senf

@ e

Gebratene Frikadelle aus Schweine-, Rindfleisch
und Sonnenblumenprotein, mit Petersilie und
Majoran herzhaft abgeschmeckt, auf cremigem
Wirsinggemiise mit Sahne und Muskat verfeinert

@ o

Jagdwurstgulasch in fruchtiger
Tomatensof3e

@y S

Rindfleischballchen in einer fruchtigen
TomatensoRe

@y =

Zarte Geflligelfleischbéllchen in fein abge-
schmeckter SolRe, mit Sauerrahm und Sahne
verfeinert. Das Geflugelfleisch entspricht den
Kriterien der Europdischen Masthuhn-Intitiative.

FL34

FL34

FL28,
S005

Kiiche J 5004

Kleine Gefliigelbéllchen in siiker TomatensolRe
mit Mais, Erbsen und Karotten als Einlage. Das
Gefllgelfleisch entspricht den Kriterien der
Europdischen Masthuhn-Intitiative.

W/ET?? FL28,
‘ 7 5005

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min
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h

- W & Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise prowogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
- kedl Kohlenhydratelln gl
FleEllsr;;V?Sagi/ Fetting da"é’.” Z%‘g‘.(er 1L
Waurst-/Fisch- davon__geséttigte I;:Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
.48 | 3840 80 80 nicht 9% 48 48 G.Gr 948 14
empfohlen 226 <0,5
1l 18
4x960g a40g ag0g agog 2,0 14
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
@36 | 5400 150 150 nicht nicht i 36 GG, 968 15
empfohlen empfohlen M, Me, 231 0,6
La 1 17
3x1800g " alsg als0g - 3,3 14
0,5 Stiick 15Stiick
16 5760 360 140 b7/ 48 36 28 20 ?3? 75?
78 6,0
2x2880g alo0g al20g al60 g a200g 25 1,1
‘|6 3200 200 80 nicht nicht 20 '|6 Ei,S, 591 47
empfohlen empfohlen Sn 142 2,4
n 55
2x1600¢g 1x80g ale0g a200g 4,0 1,5
0,5 Stilick 1Stiick
16 4800 300 80 nicht nicht 19 16 G,Gy, 549 7,6
empfohlen | empfohlen Ei, M, 132 2,7
Me, La, 8,2 58
2x2400g a250g a300g Sn 2,8 0,89
1Stiick 1Stiick
16 5600 350 100 gl 46 35 28 sn 408 8,6
empfohlen 97 59
4,6 52
2x2800g al2o0g ale0g a200g 1,7 1,2
16 4800 300 120 48 40 32 20 G'E?“ Af# g;
6,4 6,2
2x2400g 6x20g aloog al2o0g alsog a240g : P/ k2
2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick
16 3840 | 240 60 42 32 24 19 6.G 371 59
M, Me, 90 1,8
La,s 54 4,4
2x1920g a%g al20g ale0g a200g 2,6 0,96
16 4960 310 60 49 4 31 24 GG, 295 85
Sn 70 3.2
23 3,4
2x2480¢g alo0g al2o0g al60g a200g 0,5 0,92
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst

kS
@

Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23025 Gebratene Fleischballchen aus zartem HeiRluft 150°C, mit Deckel,

Gefligelballchen

in RahmsolRe

23026

Bio Rindfleischballchen
in TomatensolRe

23029

Hackbraten
vom Rind und Schwein in einer
herzhaften BratensoRe

23031
Geflugel-Klopse

in Sof3e nach ,Konigsberger Art"

23034

Bio Gefligel-Currywurst
in Tomatensofle

23051
Rinderfrikadellen

in Bratensof3e

23408
Gefligelballchen

in Tomaten-Ké&sesolRe

23450
Bio Gefligelhacktaler

in PaprikarahmsoRRe

24002

Cevapcici

Hackrollchen vom Rind in TzatzikisoRe
mit Gurkenstreifen

24015

Rindfleischklof3chen ,Kottbullar®
in Sahnesof3e mit Preiselbeeren

Gefliigelfleisch in einer RahmsoRe mit
Sauerrahm, Sahne und Thymian verfeinert

@ FL28,
Y 5004
Rindfleischballchen in einer fruchtigen

TomatensoRe
[ 4

FL28,
~'  soos
Hackbraten in Scheiben, in einer

herzhaften BratensoRe, mit Senf und
Tomatenmark abgerundet

@) Ay FLO3

Gegarte Fleischballchen aus
Gefliigelfleisch in einer CremesoRe nach
,Konigsberger Art“ ohne sichtbare Kapern

@ FL28,
Y s006
Geschnittene Bratwurst aus

Geflugelfleisch in einer fruchtigen
TomatensoRe

J FL34

Braungebratene Rinderfrikadellen in einer
kraftigen BratensoRe

@ FL24,
1 A 5002

Gebratene Gefliigelhackballchen in

fruchtig-wiirziger Tomaten-KadsesofRe

@) FL28,
Y 5005

Gebratene Gefliigelhacktaler in einer

schmackhaften Paprika-RahmsoRe

g FL30

Wiirzig abgeschmeckte Bio-Hackfleisch-
rollchen vom Rind in einer frischen
TzatzikisoRe mit Gurkenstreifen

ki = A

Herzhafte, gebratene Rindfleischkl6chen
in einer delikaten Rahmsof3e, nach
schwedischer Art mit Preiselbeeren fein
abgestimmt

@) FL28,
7 A s004

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 50-60min

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min




(]

- W . Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise prowogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ -
- kel Kohlenhydratellng
Flelzllsr;xvmagi/ Fetting da"é’.” Z%‘g‘.(er 1L
Waurst-/Fisch- davon__geséttigte I’::Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
16 3520 220 80 39 32 22 16 G G1, 485 74
M, Me, 116 1,2
La,s, 70 5,8
2x1760 g 8x10g a%g allog ale0g a220g Sn 2,6 1,2
2 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 8 Stiick
16 4800 300 120 48 40 30 24 9, %9707 575
32 6,9
2x2400g 12x10g alo0g al2o0g al60 g a200g " 1,2 4l
4 Stiick 5 Stiick 7 Stiick 8 Stiick
16 3520 220 100 64 32 32 16 GG 290 66
Ei,S, 142 0,7
Sn 9,6 6,9
2x1760 g 2x50g assg allog allog a220g 4,2 1,1
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
16 3840 240 80 32 32 24 16 G, Gay 408 6,6
M, Me, 98 2,0
La 54 55
2x1920g 8x10g al20g al20g ale0g a240g 2,6 11
2 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 8 Stiick
16 3840 240 80 38 32 24 19 on 456 9,5
109 6,9
51 5,7
2x1920g alo0g al20g ale0g a200g 1,5 0,97
16 3520 220 100 g 32 3% 16 £.90, 529 63
empfohlen Ei 127 1,0
p 83 6,5
2x1760 g 2x50g aT0g aTog 420g 36 1,0
1Stiick 1Stiick 2 Stiick
16 4480 280 100 44 37 28 20 .G, 452 7
M, Me, 108 2,1
La, S 6,0 6,1
2x2240g 10 x 10g aloog al2o0g ale0g a220g 2,2 1,2
4 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 8 Stiick
16 3520 220 60 fisht 29 22 16 S Al 6.8
empfohlen Ei, M, 123 1,6
Me, La, 78 58
2x1760 g al20g ale0g a220g S,Sn b 3,4 [l
16 4800 300 100 e el 32 16 G,Gy, 631 91
empfohlen | empfohlen Ei, M, 151 3,2
Me, La 9,7 6,4
2x2400g als0g a300g 43 1,2
16 4800 300 120 nicht 40 32 24 GG, 653 87
empfohlen Ei, M, 157 4,0
Me, La, 10 6,7
2x2400g 8 x15g al20g al0g a200g S 4,5 1,2
3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

33



FLEISCH

Hack/Wurst

Wurstpfanne ,Jager Art"
vom Schwein in herzhafter SolRe

24028

Rauberpfanne mit Hackfleisch
vom Schwein und Rind

24032

Currywurst vom Schwein
in pikanter Ketchupsof3e

32004
Rinderfrikadelle ,Griechische Art"

32008
Deftige Frikadelle

aus Rind und Schwein mit Sonnenblumenprotein

32018
Bio Rindfleischfrikadelle

32025
Geflugel-Cevapcici
saftige Gefligelhackfleischrolichen

32031
Bio Rindsbratwirstchen

32034
Kofte

kleine, fein gewirzte Rindfleisch-Bulgur-Frikadelle

32040
Rinderhacksteak

Schweinefleisch in herzhafter JagersoRe,
mit gerduchertem Schweinebauch deftig
abgeschmeckt

@ AR OR VAN

Pikante Tomaten-Hackfleisch-Pfanne aus
Schweine- und Rindfleisch mit Zwiebeln,
Paprikawiirfeln und Champignons

@) (S

Geschnittene Bratwurst aus
Schweinefleisch in einer pikanten
Curry-Ketchup-Solie

@y SN

Herzhafte, gebratene Rindfleischfrikadelle
mit bunten Paprikastiicken, Zwiebeln und
gewdirfeltem Weichkase, mit Knoblauch
mediterran abgeschmeckt

@ AN FL24

Gebratene Frikadelle aus Schweine- und
Rindfleisch mit Sonnenblumenprotein, mit
Petersilie und Majoran herzhaft
abgeschmeckt

@

Ay FL24

Braun gebratene Bio Frikadelle aus
Rindfleisch

~ FL24

Milde Hackfleischrollchen aus
Geflugelfleisch

@) J FL29

Gebratenes Wiirstchen aus zartem
Rindfleisch

~ FL33

Kleine, orientalisch abgeschmeckte
Frikadellen aus Rindfleisch und Bulgur

@ I FLA1

Gebratene Hackfleischscheibe aus
Rindfleisch

@) i~ FL24

Art.-Nr. “
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
24020 Geschnittene Bratwurst aus HeiBluft 150°C, mit Deckel,

1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
12-15mMin




h

- W . Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise prowogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ -
- kedl Kohlenhydratellng
Flelzllsr;xvmagi/ Fetting da"é’.” Z%‘g‘.(er 1L
Waurst-/Fisch- davon__geséttigte I’::Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
16 5120 320 120 nicht nicht nicht 25 GG, 77 3,4
empfohlen empfohlen empfohlen M, Me, 173 1,4
La,s 15 6,8
2x2560 g a200g 52 14
16 4800 300 50 Rl g 30 24 20 294 59
empfohlen empfohlen 70 3,3
2,9 4,4
2Xx2400¢g : 2160 g 3200g » i 1,3
16 3840 240 100 nicht nicht nicht 19 Sn 657 9,7
empfohlen empfohlen empfohlen 158 70
10,0 6,8
2x1920¢g 4200¢g 3,8 1,4
ca.36 4500 125 125 miich 72 72 36 G, Cay 992 8,0
empfohlen Ei, M, 238 1,2
Me, La 17 14
2x2250¢g a6b3g a63g al2sg 8,3 14
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
.60 4800 80 80 g 120 60 60 GG, 901 8,0
empfohlen Ei, Sn 216 1,0
13 16
4x1200g a40g ag0g ag0g 55 15
0,5 Stiick 1Stiick 1Stilick
.60 3000 50 50 g 60 60 30 899 41
empfohlen 215 1,0
p 13 20
2x1500 g asog as0g aloog 6,0 14
1 Stiick 1Stiick 2 Stiick
«.200 6000 30 30 200 100 100 66 7138 (1),58
1 18
4x1500 g a3dg a60g a60g a%0g 2,6 1,2
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick
ca. 64 2880 45 45 fisht 64 32 32 > 739 1,0
empfohlen 177 0,5
12 17
2x1440¢g adsg a%0g a90g : 59 15
1 Stiick 2 Stiick 2 Stiick
120 3000 25 25 60 40 40 30 GG, 931 n
Ei 223 0,7
14 12
2x1500 g as0g alsg a7lsg aloog 6,7 1,2
2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick 4 Stiick
.48 3600 75 75 g S 48 48 .Gl 882 61
empfohlen Ei 212 1,0
14 14
3x1200g a3lg alsg alsg 6,9 14
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst
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L
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4

verfeinerte
Rezeptur

Art.-Nr. “
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32060 Goldbraun gebratene Frikadelle aus HeiBluft 150°C, ohne Deckel,

Rinderfrikadelle

32064

Maxi-Frikadelle
aus Rind- und Schweinefleisch

32073

Kleine Rostbratwuirstchen
vom Schwein

32075
Rindsbratwurstchen

32414
Gefligelbratwurst

32439
Bio Geflugelhacktaler

32446
Bio Gefligelbratwurst

32450
Geflugelfrikadelle

56001
Gefligel-Cocktailwirstchen

56002
Saitenwurstchen vom Schwein

L]

Rindfleisch

@ = FL24

Grol%e, gebratene Frikadelle aus Rind- und
Schweinefleisch, kraftig gewtirzt
[ 4

@y e e

Gebratene Wiirstchen aus Schweinefleisch,
nach ,Frankischer Art“ gewlirzt

@ @ A FL33

Gebratene Wiirstchen aus zartem
Rindfleisch |

@ ~® FL33

Gebratene Wiirstchen aus Gefliigelfleisch

@ I B A FL33

Gebratene Taler aus Gefliigelhackfleisch.
Stuickgewicht liegt zwischen 8-12 g

J FL41

Goldbraune Bio Gefligelwurst, ideal mit
dem Hot Dog Brétchen zu kombinieren

J FL33

Goldbraun gebratene, kleine Frikadelle aus
Gefliigelfleisch, fein abgeschmeckt

@) J FL24

Kleine, gerducherte Wiirstchen aus zartem
Gefliigelfleisch

@ MEONOIAN FL32

Knackige, geraucherte Brithwurst aus
Schweinefleisch

@) (ENOROIAN FL32

ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.4omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 20min 2~lagig 30min

Bei HeiRluft bitte eine Tasse
Wasser zufiigen.

Combi Dampf: CM 130°C, ohne
Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig
10min

Combi Dampf:150°C, ohne Deckel
1~lagig 5 min 2~lagig 1omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 20min 2~lagig 30min
Combi Dampf: CM130°C, ohne
Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig
1omin

Combi Dampf:150°C, ohne
Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig
1omin




(]

. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?:e Néh"’g,%'fjo”ggabe”
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ -
- kel Kohlenhydratellng
Einwaage Fett i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d Srne. EiweiR in g
Waurst-/Fisch- Opes et Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der LER=atlerlip e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
.96 4800 50 50 s 96 96 48 GG 860 8,0
empfohlen Ei 206 1,1
14 13
4x1200g as50g asog al00g 6,4 1,6
1Stiick 1Stiick 2 Stiick
.36 6480 180 180 gL Qicht 72 72 S Gl 1.057 57
empfohlen | empfohlen Ei 254 0,9
19 15
3x2160 g ag0g a90g - 8,3 2,0
0,5 Stiick 0,5 Stiick
ca.225 4500 20 20 il 75 56 45 1189 038
empfohlen 287 <0,5
26 13
3x1500 g a60g a80g aloog 10 17
3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick
<64 | 2880 45 45 nicht 64 64 32 1100 14
empfohlen 265 <0,5
22 15
2x1440g adsg adsg a90g 10 1,6
1Stiick 1Stiick 2 Stiick
128 5120 40 40 g 128 64 64 1.003 15
empfohlen 242 <0,5
20 15
4x1280g a40g a80g a80g 71 1,6
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick
ca.250- 3000 8-12 8-12 nigh 55 41 83 .G, 963 9,5
empfohlen Ei,Sn 230 <0,5
375 13 19
2x1500 g as4g al2g a%0g 3,4 15
6 Stiick 8 Stiick 10 Stiick
.60 3000 50 50 i i 60 60 30 on 784 1.9
empfohlen 188 <05
13 15
2x1500 g asog asog aloog 3,9 1,6
15Stiick 1Stiick 2 Stiick
.96 4800 50 50 96 96 96 48 " 51’555 5695
6,0 14
4x1200g as0g as0g as0g al00g 2,1 1,0
1Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
«.200 3000 15 15 ekt 50 40 40 1.233 1.0
empfohlen 298 <0,5
26 14
2x1500 g a60g a7lsg alsg 3,5 2,3
4 Stiick 5 Stiick 5 Stiick
.90 3600 40 40 g s 90 45 45 1.094 <05
empfohlen 264 <0,5
28 14
3x1200g a40g a80g a80g 9l 24
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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FLEISCH

Hack/Wurst

o

-

A

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
56004 Herzhafte Bratwurst aus Schweinefleisch HeiBluft 150°C, ohne Deckel,

Feine Bratwurst vom Schwein

56005
Gefligelbrihwirstchen

56021

Rote Paprikaschote
mit Hackfleisch-Fillung vom Schwein

@ ® FL33

Knackige, geraucherte Brithwurst aus
Geflugelfleisch

¥

@) YOO M FL32

Rote Paprikaschote mit einer wiirzigen
Hackfleischfiillung aus Schweinefleisch
und Zwiebeln. Stiickgewicht kann variieren,
da Naturprodukt

-

ca.2omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 20min 2~lagig 30min
Combi Dampf: CM130°C, ohne
Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig
1omin

Combi Dampf:150°C, ohne
Deckel 1~lagig 5 min 2~lagig
1omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
70min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 30min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 35min
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- W & Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige| >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
- kel Kohlenhydratelln gl
Einwaage Fett davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d & '”..tgt. . EiweiR in g
Waurst-/Fisch- svtc;n"gesa IR Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der SYPaUEn e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaageing Einwaage in g
w48 | 3840 80 80 nicht 9 48 48 1055 19
empfohlen 254 <0,5
21 16
2x1920g a40g ag80g agog 8,1 17
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
ca. 64 3200 50 50 gL 64 64 52 1184 1.0
empfohlen 286 <0,5
25 13
2x1600 g as0g as0g al00g y 3,4 1,8
15Stiick 1Stiick 2 Stiick
.30 6000 |170-230 90 il 13 30 30 G G 493 47
empfohlen | empfohlen Ei, (M), 19 4,4
(Me), (La), 81 5,7
3x2000g a200¢g 3200¢g (Sd) 3,5 0,61
1Stiick 1Stiick

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

Ay
",qt_.

[ 4%
-

-

Da es sich bei Fisch um ein
Naturprodukt handelt, knnen trotz
sorgfaltiger Verarbeitung vereinzelt
Graten enthalten sein.

23452
Happy Swimmy

purierter und geformter Alaska-Seelachs
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) in Tomatensof3e

23458

Fischpfanne ,Neptun" vom Alaska Seelachs
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

23460

Alaska-Seelachsschnitte
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
in Zitronen-Krauterrahmsofe

23461

Alaska-Seelachshappen
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
in cremiger Buttersof3e

2347

Lachsfiletsticke
(aus verantwortungsvoller Aquakultur)
in SofRe nach ,Florentiner Art"

23473

Alaska-Seelachsschnitte
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
in feiner TomatensofRe

23474

Kabeljau
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
in DillcremesoRRe

23475

Feines Lachsfilet ,Doria"
(aus verantwortungsvoller Aquakultur)
in Sauerrahmsol3e

23477

Alaska-Seelachsschnitte
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
in Senf-Krautersof3e

Kinder sollen angeleitet werden, so dass sie
beziiglich Graten wachsam sind. Vor allem bei
kleineren Kindern sollte gepriipft werden, ob
Graten vorhanden sind.

Kleiner ,Fisch“ aus piriertem Alaska-
Seelachs in einer fruchtigen Tomatensofe
mit Basilikum und Rucola

ZERTIFIZIERTE

NACHHALTIGE .
s Y
MSC \\/

wmsc.org/de\.

s
" DBE

= FS19

Fischpfanne mit zarten Alaska-Seelachs-
streifen in RahmsofRRe mit Blumenkohl,
Brokkoli und Mohren

L= FS03

Alaska-Seelachsschnitte in einer mit
Zitrone abgeschmeckten SahnesoRe, mit
Schnittlauch verfeinert ~ 3

ZERTIFIZIERTE

R . FS04,
DeE > 5006
Alaska-Seelachsstlcke in einer mit
Zitronensaft mild abgeschmeckten
Butter-Creme-SoRe
HHRE T FS08
MSC ,, !
eV L

Fettreiche Lachsfiletstiicke in einer frischen
RahmsoRe mit Blattspinat verfeinert

BN @

Alaska-Seelachsschnitte in einer
herzhaften Tomatensole, mit Oregano,
Majoran und Basilikum abgeschmeckt

L= FS18

FS04,
S005

=g

Kabeljauschnitte in einer hellen SoRRe, mit
Dill fein abgeschmeckt und mit Sahne
verfeinert

=g

Feines Lachsfilet in einer cremigen
RahmsoRe mit Gurken- und
Mohrenstreifen, verfeinert mit Sauerrahm

> FS13
Zarte Alaska-Seelachsschnitte in einer
SenfsolRe, fein abgeschmeckt mit Dill,
Petersilie und Sahne
L m’ FS08,
" DBE = 5003

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 65min 2~lagig 8omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig somin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 20min 2~lagig
25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 65min 2~lagig 8omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

40




. . Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise pro1oogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brean:wTrt:kJ Kohlenhydrate in g
FleE_inwaage Fettc?n g davqn Zycl_(er ing
isch-/Hack-/ 0 EiweiR ing
Waurst-/Fisch- davon gesdttigte g\,
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
extra fiir extra fiir Fi, M, 309 6,9
16 4320 270 120 32 32 S aiige  IeNaige e A %
2,6 D)2
2x2160g alsg aldsg . 11 0,63
1Stiick 1Stiick
16 5600 350 110" 48 40 31 25 GG, 284 4,0
Fi, M, 68 1,8
Me, La, 2,7 6,4
2x2800g allsg ala0g a180g a220g S 1,4 0,89
16 3680 230 120" 32 I 16 16 G Ca 328 39
Fi, M, 78 20
Me, La, 2,3 10
2x1840 g 1x120g ansg alsg a230g a230g S (157, 0,79
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
16 3680 | 230 | 100 32 32 16 16 6., a18 38
Fi, M, 100 0,7
Me, La 58 8,0
2x1840¢g allsg allsg a230g a230g 2,0 0,83
16 3520 220 80" S 23 19 16 A 458 41
Me, La 110 5
6,6 8,2
2x1760 g allog al40g a180g a220g 292 0,74
16 4000 250 1207 40 32 16 16 Fi,s 27905 g}
15 8,6
2x2000g 1x120g aloog al2sg a250g a250g 0,2 0,79
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
16 3680 230 120" nicht nicht 16 16 Fi, M, 267 3,4
empfohlen empfohlen Me, La, 63 0,8
S i3 k5
2x1840¢g 1x120g a230g a230g : 0,7 0,64
1Stiick 1Stiick
16 3680 230 80" 32 32 16 16 Fi, M, 658 64
Me, La 158 3,8
1l 79
2x1840g 1x 80g allsg allsg a230g a230g 4,8 0,81
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
16 3680 230 120" 22 32 16 16 Figth, 338 3.7
Me, La, 80 1,8
S,sn 249, 7
2x1840¢g 1x120g allsg allsg a230g a230g 1,2 0,79
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
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 Griten enthalten 11



Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

23480

Lachsfiletsticke
(aus verantwortungsvoller Aquakultur)
in Dillcremesol3e

23487

Dorschfilets in Senfsol3e
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

23499

Milde Gemise-Curry-Fisch-Pfanne
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

32460

Alaska-Seelachs ,Mediterrane Art
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

1\

32462

Goldbraun panierter Alaska-Seelachs
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
mit Knusperpanade

32463

Panierter Lachs
(aus verantwortungsvoller Aquakultur)
in runder Form

32464

Dorschnuggets
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
in knuspriger Panade

32465

Alaska-Seelachs in einer Vollkornpanade
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

32467
Alaska-Seelachs-Nuggets

in Tomatenmarinade
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

32469

Naturelle Alaska-Seelachs-Nuggets
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

in Krdutermarinade

Zarte Lachsfiletstlicke in einer hellen SofRe,
mit Dill fein abgeschmeckt und mit Sahne
verfeinert

= FS13

Dorschfiletstiicke in einer milden SenfsoRe,
mit Sahne verfeinert

L= FS10

Zarte Alaska-Seelachsstiicke in
CurryfruchtsoBe, mit Mohren, Zucchini
und Blumenkohl, mit Sauerrahm und
Kokosmilch verfeinert

L= FS20

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

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

= FSO7

Gebackenes Alaska Seelachsfilet mit einer
goldgelben Knusperpanade

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE /
FISCHERE]

= ®
Goldgelb, rund gebackenes Lachsfilet

FS06

= FS09

Goldgelb gebackene Dorschfilet-Stiicke in
knuspriger Panade

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

= FS02

Saftige Alaska-Seelachsstiicke ummantelt
mit einer knusprigen Vollkornpanande.
Stlickgewicht liegt zwischen 75-85 g, da
Naturprodukt

= FS06

Alaska-Seelachs-Nuggets naturell, mit
einer tomatigen Marinade ummantelt

FSO8,
= SO05

Alaska-Seelachs-Nuggets naturell, mit
Krauter-Ol-Marinade ummantelt

b FS08

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
20-30min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin
Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
20-25min
Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min
Achtung: Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Auf Lochblech mit Auffang-
schale zubereiten.

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Auf Lochblech mit Auffang-
schale zubereiten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

Auf Lochblech mit Auffang-
schale zubereiten.




. Portionierungsvorschlage ﬁ:l:vrvge?sne Néhrvggr]tgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
. ol Kohlenhydratelln g|
S ritng | it ing
Wurst-/Fisch- davon gesittigte | g inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 3520 220 80" 32 25 19 16 Fi, M, 528 49
Me, La, 127 2,1
S 78 9,0
2x1760 g allog al4og al80g a220g 3,0 0,58
16 3680 230 105" micht B2, 20 16 e 321 4,2
empfohlen Fi, M, 76 1,8
Me, La, 235, 9,0
2x1840¢g allsg al80g a230g 5,Sn 0,7 0,74
16 4160 260 100" 41 32 23 18 Fi, M, 284 48
Me, La, 68 1,9
Sn 2,2 6,8
2x2080g al00g al30g a180g a220g 1,2 0,63
24 3600 150 150" 48 48 24 24 Fi, S 399;1 1(')55
3.8 13
1x3600 g a7lsg alsg als0g alsog 0,4 0,89
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
@36 | 4680 130 130" 72 72 72 36 GG 793 12
Fi 190 <0,5
9,7 13
3x1560 g a6sg a65sg a6sg al30g 0,8 0,68
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
a2 - 913780 90 90" 84 84 42 42 GG, 1019 12
Fi, M, 244 0,8
Me, La 14 16
3x1260 g adsg adsg a%0g a90g 7/ 11
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
«105-135| 3000 22-28 22-28Y 60 60 40 30 GrF‘iJL zg; 1075
83 il
2x1500 g asog asog arlsg aloog 0,8 11
2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick
«.35-40 | 3000 75-85 75-85" 75 75 37 37 G'Fim' 712? 346
81 13
2x1500 g ad0g ad0g ag0g agog : el 0,94
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
- 2400 - 2.400" | 47 35 23 20 Fi, b 286 17
68 0,8
1,1 13
2x1200g pro Karton aslg a68g alo2g alog 0,3 0,71
3 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 7 Stiick
; 2400 3 2.400" | 47 35 24 20 Fi 396 15
94 <0,5
4,0 13
2x1200g pro Karton aSlg a68g aloog angg 0,5 0,75
3 Stiick 4 Stiick 6 Stiick 7 Stiick
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 Griten enthalten 43



Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

44

32470
Alaska-Seelachs in Backteig

+Nordische Art"
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

32471

Paniertes Limanda-Fischfilet
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)
(Limanda aspera, Pazifische Kliesche)

32472
Fischfrikadelle

(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

32473

Panierter Alaska-Seelachs
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) gefillt mit
Krautersof3e (42% Fischanteil)

32476

Schlemmerfilet ,Toskana Art"
vom Alaska-Seelachs, (aus nachhaltiger
Fischwirtschaft) (aus Blocken portioniert)

’

32477

Riesen-Rosti mit Lachs
(aus verantwortungsvoller Aquakultur)

32482

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

32483
Schlemmerfilet a la francaise

| vom Alaska-Seelachs, (aus nachhaltiger

Fischwirtschaft) (aus Blocken portioniert)

32485

Alaska Seelachsschnitte
gegart, (aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

32494
Fischhappen im Backteig
aus Alaska-Seelachs L

(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

Goldgelber Alaska-Seelachs ,Nordische Art*“
in wiirzigem Backteig

= FS06

Zartes, paniertes Limanda-Plattfischfilet

L= FS06

Panierte, goldgelb gebackene
Fischfrikadelle

= FS09

Goldgelb gebackener Alaska-Seelachs mit
einer saftigen Fiillung aus Kase, Krautern
und Sahne (42% Fischanteil)

7 = FS06

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

MsC

Zartes, saftiges Alaska-Seelachsfilet,
bedeckt mit einer fruchtigen Auflage aus
Tomaten und Mozzarella, (aus Blocken
portioniert)

= FSO1

Goldgelb gebackener Kartoffelrosti mit
Honig-Senfsof8e, mit Lachsstiicken garniert
und mit Emmentaler tiberbacken

= RO12

Alaska-Seelachs mit einer wiirzigen
Blattspinatauflage, (aus Blocken
portioniert)

= FSO1

Zartes saftiges Alaska-Seelachsfilet,
bedeckt mit einer Auflage aus feinen
franzosischen Krautern und Gewdirzen,
(aus Blocken portioniert)

= FSO1

Naturelles Alaska-Seelachsstiick, gegart.
Stlickgewicht liegt zwischen 9o-110 g, da
Naturprodukt

FISCHEREI
M

" DGE > FS04

Alaska-Seelachsstiicke im Backteig,
goldbraun gebacken, Stiickgewicht kann
schwanken, da Naturfilets

FISCHEREI
M:

b FS02

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.4omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
1~lagig ca. 30min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin
Achtung: Bitte Blech einfetten.

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
40-50min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.12min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 15min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin
Achtung: Bitte Blech einfetten.




. . Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise pro1oogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ K .
. ol ohlenhydratelln g|
Einwaage =i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ g §t A EiweiR in g
Wurst-/Fisch- £l L Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der SisauleliLE
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
«.40-55 | 3600 65-85 | 65-85" 90 48 48 48 oo @2 2005
5,7 9,9
2x1800¢g ad40g alsg a7lsg alsg 0,5 1,2
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
.24 3120 130 130" 48 48 48 24 ey 783 7
Fi, M, 187 0,5
Me, La 8,0 12
2x1560 g a6sg a6sg a6sg al30g v 11 0,55
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
.48 3600 75 75" 97 48 48 24 G G, 798 18
Fi 191 <05
9,3 8,2
3x1200g a3lg alsg alsg alsog 0,8 0,79
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
24 3600 150 1507 48 48 48 24 GG 852 20
Fi, M, 203 1,0
Me, La, 9,2 9,4
2x1800 g alsg a’sg alsg al50g Sn 2,0 1,2
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
24 4320 180 180" 48 48 48 24 Fi, M, 401 28
Me, La 96 1,0
4,1 12
1x4320¢g a%0g ag0g a%0g algog 1,7 0,75
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
20 4200 210 15" e 40 20 20 L 794 20
empfohlen Me, La, 190 2,0
Sn 10 a7
1x4200g alosg a2l0og a2log 3,4 1%
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
24 4320 180 180" 48 48 48 24 Fi, M, 463 24
Me, La m <0,5
58 12
1x4320¢g a%0g a%0g a90g al80g 3,1 0,70
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
24 4800 | 200 200" 48 48 48 24 GG, 751 9]
Fi,Sb 180 0,7
il 10
1x4800¢g aloog aloo0g aloog a200g 25 0,83
0,5 Stiick 0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick
«@36-45 | 4050 90-110 | 90-110" 81 81 40 40 Fi 38578 ‘8@
11 19
3x1350g as0g asog aloog aloog 0,5 0,49
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
= 3000 = 3.000" 50 50 37 27 g 676 13
Fi, M, 161 0,9
Me, La 6,1 13
2x1500 g pro Karton a60g a60g ag0g alog 0,6 0,73
3 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick
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 Griten enthalten 45




Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

32498

Knusprig panierter Dorsch
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

32936

Lachsfilet ,,Natur®
(aus verantwortungsvoller Aquakultur)

56455

Kap-Seehechtfilet
paniert, (aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

56479
Fisch-Poppers

Alaska-Seelachs (aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

mit Puffreis-Panade

56482

Bunte Meereswelt

geformte Portionen aus Alaska-Seelachs
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft), paniert

’

56483

Knusperfilet

vom Alaska-Seelachs (aus nachhaltiger
Fischwirtschaft) mit Senf-Honig-Fillung
(aus Blocken portioniert)

56484
Goldige Fische

aus feinzerkleinertem Alaska-Seelachs in
Knusperpanade, geformt (aus nachhaltiger
Fischwirtschaft)

56489

Panierte Fischstabchen
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

Paniert und knusprig gebackener Dorsch

= FST

Zartes Lachsfilet, kiichenfertig, mit
Zitronensaft zum Marinieren

asc LN
B Dee = FS14

Paniertes, knusprig gebackenes Fischfilet
vom Kap-Seehecht. Stiickgewicht liegt
zwischen 145-175 g, da Naturprodukt

= FS06

Alaska-Seelachsstabchen in einer
knusprigen Puffreis-Panade gebacken

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

MsC

= FS17

Geformte, goldgelb gebackene und
panierte Fischfiguren (verschiedene
Motive) aus Alaska-Seelachs

) > FS15

Goldgelb gebackenes Alaska Seelachsfilet,
mit einer Fillung aus Creme fraiche, fein
abgeschmeckt mit Senf und Honig, (aus
Blocken portioniert)

3 @ = FS02

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE /
FISCHERE]

Goldgelb gebackene, panierte Fischfigur
aus Alaska-Seelachs

= FS06

Goldbraun panierte, gebackene
Fischstabchen

= FSO5

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

Bitte Behalter einfetten.

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
25-30min
Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin
Achtung: Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
15-20min
Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
15-20min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.




.. . x Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrl:wTrt: kJ Kohlenhydrate in g
Einwaage Fettc?n g davqn Zycl_(er ing
Wt s davon gesttigte | “GEETE
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
.36 2880 80 80" s 72 36 36 GG, 821 18
empfohlen Fi 196 <0,5
11 13
2x1440g a40g ag80g agog 1,0 0,49
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
ca.32 2560 80 80" i 64 32 3 i 861 13
empfohlen 207 <0,5
14 19
2x1280g a40g ag0g ag0g v 2,5 0,06
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
ca.28-34 | 5000 | 145-175 |145-175" il 62 62 31 G G, 878 16
empfohlen Fi 210 <0,5
10 13
1x5000g agd0g a80g ale0g 15 0,88
- 6600 - 6.600" 120 120 60 40 G 845 21
G2,G3, 202 1,8
Gy, (Ei), T/ 12
3x2200g pro Karton assg assg alog al6sg Fi, (M), 1,0 14
(Me), (La),
(Sn)
1Stiick 1Stiick 2 Stiick 3 Stiick
- 3000 - 3.000" 50 50 33 25 . Gl 920 22
(Ei), Fi, 219 0,8
(M), (Me), 9,8 10
3x1000 g pro Karton ae0g a60g agog anog (La), (sn) 13 0,90
2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick
.36 3600 | 90-125 | 90-125" YA 1P 36 36 %3t 7@? 2170
Me, La, 75 1
1x3600 g as0g asog aloog aloog Sn 1,6 1,0
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
.60 3000 50 50" 60 60 30 20 G G1, 884 17
(Ei), Fi, 211 <0,5
(M), (Me), 1 11
as0g asog a100g als0g (La), (Sn) 1,1 0,91
1Stiick 15Stiick 2 Stiick 3 Stiick
«.200 6000 30 30" 100 100 66 50 " 17% 1055
76 12
4x1500¢g a60g a60g a%0g al20g 0,9 1,1
2 Stiick 2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick
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 Griten enthalten 47




WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

s
Vorsuppen .
-
Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23904 Fruchtige Tomatencremesuppe, mit Sahne | HeiRluft 150°C, mit Deckel, -
verfeinert. Kann auch als Hauptgericht E@gc'grggm)'a”nf"fliggg,g%mz
Tomatencremesuppe ser\('iert werden, dann die PortionsgréRe Deckel 1-lagig ngisn 2-lagig
erhohen 3omin
CD: CombiDampf150°C ohne
@ Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
Z  suis| 4omin
23905 Blumenkohlsuppe mit Sahne und Zitronensaft | Heiluft 150°C, mit Deckel,

\

X

verfeinerte
Rezeptur

Blumenkohlcremesuppe

’

23908
Bio Karottencremesuppe

23909
Bio Tomaten-Mozzarella-Suppe

23912
Bio Brokkolicremesuppe

23917
Bio Blumenkohlcremesuppe

23919
Klare Suppe

23920
Bio Kirbis-Gemuse-Suppe

23921
Gelbe Gemisesuppe

23962
Brokkolicremesuppe

verfeinert, mit kleinen Blumenkohlrdschen als
Einlage. Kann auch als Hauptgericht serviert
werden, dann die PortionsgréRe erhdhen

LW
ﬁ @ 124 su13

Orange-gelbe, plirierte Karottensuppe mit
Sahne und Sauerrahm verfeinert. Kann
auch als Hauptgericht serviert werden,
dann die PortionsgroRe erhdhen

@) 2 sul4

Leckere, cremige Tomatensuppe mit
Mozzarella-Kése und Basilikum, mit Sahne
verfeinert. Kann auch als Hauptgericht serviert
werden, dann die PortionsgréRRe erhohen

e Ssu1s

Pirierte, feine Brokkolicremesuppe, mit
Sahne verfeinert. Kann auch als Haupt-
gericht serviert werden, dann die Portions-
grole erhéhen

e su12

Cremige Bio Blumenkohlsuppe mit Sahne und
Zitronensaft verfeinert, mit kleinen Blumenkohl-
roschen als Einlage. Kann auch als Hauptgericht
serviert werden, dann die PortionsgréRe erhdhen

@) . Z VT

Klare Suppe

@) Q- Su37

Cremige Kiirbis-Suppe mit Einlage aus Mohren-
und Zucchiniwiirfel und mit Curry, Ingwer und
Koriander verfeinert. Kann auch als Hauptgericht
serviert werden, dann die PortionsgroRe erhhen

2 sui4

Pirierte Gemisesuppe mit Mohren,
Porree, Pastinaken, Mango. Kann auch als
Hauptgericht serviert werden, dann die
PortionsgroRe erhohen

;é_: Q2=  su30

Purierte, feine Brokkolicremesuppe, mit
Sahne verfeinert. Kann auch als
Hauptgericht serviert werden, dann
die PortionsgréfRe erhéhen

@) e su12

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

48




. r Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinwgeise pro1oogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
. kedl Kohlenhydrate_lng
Wurst-/Fisch- davon gesittigte | g inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g

16 4320 270 - 54 36 36 27 GG, 2 61
M, Me, 66 3,4

La,s 4,0 10

2x2160g a80g al20g al20g al60g 1,5 0,92

16 4320 270 / 54 36 36 27 GG, 160 29
M, Me, 38 0,9

La,s 252 0,9

2x2160g a80g al20g al20g al60g . 1,0 0,77

16 4320 270 - 54 36 36 27 GG 275 60
M, Me, 66 3,6

La 3,9 0,8

2x2160g a80g al20g al20g ale0g 2,4 0,87

16 4320 270 - 54 36 36 27 G, Gy 349 7.2
M, Me, 84 4,4

La 47 2,6

2x2160 g ag0g al20g al20g ale0g 243 0,88

16 4320 270 - 54 36 36 27 G G1, 296 3,7
M, Me, 71 0,9

La,s 58 0,8

2x2160g a80g al20g al20g ale0g 3,0 0,82

16 4320 270 - 54 36 36 27 B, 221 34
La 53 0,9

319 0,7
2x2160g a80g al20g al2og ale0g 292 0,86

16 4320 270 - 54 36 36 27 5 153 0695
<05 <05
2x2160 g ag0g al20g al20g ale0g <01 0,96

16 4320 270 - 54 36 36 27 S 27 >4
La 67 2,9

4,6 0,5

2x2160g a80g al20g al20g ale0g 33 1,0

16 4320 270 - 54 36 36 27 25126 %16
2.2 <05
2x2160g a80g al20g al20g al60g 0,2 0,88

16 4320 270 = 54 36 36 27 S 308 48
La,s 74 1,6

54 133
2x2160g a80g al0g al20g aledg 2,6 0,89

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

Suppeneinlagen

Frittaten mit Schnittlauch

50801

Kaseschoberl :
(gebackene Suppeneinlage aus Rihrteig mit Kase)

50804

Streifen geschnittener Pfannkuchen und
mit Schnittlauch verfeinert

©

Aus Riihrteig mit Kase verfeinerte
gebackene Suppeneinlage fiir die
klare Suppe {

©

Suppeneinlage fiir die klare Suppe: gegarte
GrieBdukaten aus Hartweizengriel3, mit
Muskat verfeinert

Art.-Nr. .
Bezeichnung N Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
50800 Suppeneinlage fiir die klare Suppe: in HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.

6omin

In erhitzter Bouillon 3-5smin
heiB ziehen lassen.

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca. smin

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 8min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

In erhitzter Bouillon 3-5min
heil ziehen lassen.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. smin

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 8min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

In erhitzter Bouillon 3-5min
hei ziehen lassen.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.12min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 15min

[y | 23383
Vegetarisches Chili
23601

Kleine vegetarische Maultaschen
in GemUsebrihe

23602
Vegetarische Kartoffelsuppe

23603

Reiseintopf ,Mecklenburger Art"
mit Huhnfleisch

23604
Bio Fladlesuppe

in GemUsebouillon

23605
Steckribeneintopf

Chili sin Carne auf Sonnenblumenkern-
Basis mit Tomaten, Paprika, Mais,
Kidneybohnen und griinen Sojabohnen,
mit Thymian verfeinert

®:
pee B~

Mini-Gemiisemaultaschen in einer leicht
gebundenen Gemisebriihe, mit
Blumenkohl, Erbsen, Porree und
Mohrenstreifen als Einlage

LW
ﬁ @ e sut

Samige Kartoffelsuppe mit gartenfrischem
Lauch, Mohren und Sellerie, mit Petersilie
verfeinert

:'_!_: 2=

Kraftiger Reiseintopf mit zartem
Huhnfleisch, Karotten, Erbsen und Porree,
mit Petersilie verfeinert

@

SsuU19

suo04

'Y suo3
Feine Bio Fladle in einer Bouillon mit
Erbsen, Méhrenwiirfel und Porree
2 su29

Hausgemachter Eintopf mit Steckriiben,
Kartoffeln, Porree und Mohrenwiirfelchen,
mit Sahne und Petersilie verfeinert

@ ¢

SUos

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin
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.. r Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Blockchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige | 7—10 Jahrige | >= 11 Jahrige
Brennwert: kJ K .
. kedl ohlenhydrate_lng
Einwaage Fetti davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ g SS EiweiR in g
Waurst-/Fisch- avon“gesatpgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
- 2000 - - 200 200 200 100 GG 881 21
Ei, (Sb), 210 1,1
M, Me, n 79
2x1000 g a10g al0g al0g axog La, (sf) 1,9 0,87
- 2000 5 £ 200 200 200 100 Sher 835 19
Ei, (Sb), 199 0,9
M, Me, 8,5 n
2x1000 g alog alog alog a20g La,(sf) 2,9 |22
- 2000 - - 133 66 66 44 GG 792 24
Ei, (Sb), 189 0,7
M, Me, 79 5,4
2x1000 g alsg a30g a3og adsg La, () 47 0,90
16 4800 | 300 - nicht 17 13 12 Sb 328 8
empfohlen 78 3,2
2,1 4,4
2x2400g a2il0g a3s0g a400g 0,3 1,0
16 4320 270 . 21 16 12 10 GG, 308 1l
EiXS 73} 1,2
157/ 2,6
2x2160g a200g a2log a350g a400g 0,3 0,86
16 4320 270 - 21 16 12 10 s 209 77
50 0,9
1,2 1,1
2x2160 g a200g a2i0g a3s0g a400g 0,1 0,87
16 4320 270 35 21 16 12 10 25352 8’;
13 4.4
2x2160g a200g a2l0g a350g a400g 0,4 il 1l
16 4320 270 - 21 16 12 10 GG, 169 47
Ei, M, 40 13
Me, La, 15 14
2x2160g a200g a2log a3s0g a400g S 0,3 1,1
16 4320 270 = 21 16 12 10 MIMe 321 61
La,s 3/ 1,8
4,9 1,0
2x2160 g a200g a2l0g a350g a400g 0,9 0,83
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Eintopfe/Suppen

52

Art.-Nr. .

Bezeichnung M Beschreibung Foto-Code | Zubereitung

23606 SgBkartoﬁeleiTtopf mi.t HeiRluft 150°C, mit Deckel,
SuRkartoffelwiirfeln, Kichererbsen und
Spinat

SiURkartoffeleintopf

mit Kichererbsen

23608
Bio Sommergemuse-Eintopf

’

23609
Bio Kartoffel-M&hren-Eintopf

23610
Bio GemUseerbseneintopf

23611
Vegetarische Linsensuppe

23612

Kartoffelgulaschtopf
mit Rindfleisch

23615
Nudel-Suppentopf

mit glutenfreien Nudeln aus Kichererbsen

23618

Grine Bohnen-Eintopf
mit Rindfleisch

23620

Bunter Nudel-Gemise-Eintopf
mit Rindfleisch

23623

Kartoffelsuppe ,Sachsische Art"
mit geschnittener Wiener Wurst vom Schwein

2~  suss

Bunter Eintopf mit Mohren, Kartoffeln,
Sellerie, Erbsen, Brokkoli und Zwiebeln

BiO) W, #
&W (S su22

Mild abgeschmeckter Eintopf aus Méhren-,
Kartoffel-, Zwiebel- und Selleriewdirfeln,
verfeinert mit Petersilie

BiO) % #
ﬁ@ E -~ suos

Leckere piirierte Erbsensuppe mit frischen
griinen Erbsen, Kartoffeln und Mohren, mit
Sahne verfeinert = 3

e su17

Linsensuppe mit Kartoffeln, Méhren,
Sellerie, Porree und Zwiebeln, mit
Tomatenmark fein abgeschmeckt

DEE Q> su10

Bunter Kartoffeltopf mit zartem
Rindergulasch, griinen Bohnen, Paprika
und Zwiebeln

LW
&W A su24

Bunter Nudel-Suppeneintopf mit Kohlrabi,
Blumenkohl, Mohren, Porree und Eierstich,
mit glutenfreien Nudeln aus Kichererbsen

:-_!_: ©  suo2

Eintopf aus griinen Bohnen und
Kartoffelwiirfeln, mit einer Einlage aus
gewdirfeltem Rindfleisch mit Bohnenkraut
verfeinert

LW
ﬁ @ i~ su21

Bunter Nudeleintopf mit zartem Rind-
fleisch, Brokkolirdschen, Mohren- und
Selleriewdirfeln, mit Petersilie verfeinert

;é_: AN Su2s

Fein plrierte Kartoffelsuppe nach
sachsischer Art mit gerduchertem Speck
und einer geschnittenen Wiener Wurst

@) T ®O 4  suos

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7o0min
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin




.. ’ Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Blockchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige | 7—10 Jahrige | >= 11 Jahrige
Brennwert: kJ K .
. kedl ohlenhydrate_lng
Einwaage Fetti davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ g SS EiweiR in g
Wurst-/Fisch- avon“gesatpgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 4320 270 - 21 16 12 10 265 9]
63 2,5
2,0 1,2
2x2160g a200g a2log a350g a400g 0,2 0,90
16 4320 270 £ 21 16 12 10 . 249 6,8
59 14
25 157/
2x2160 g a200g a2iog a350g a400g . 0,3 11
16 4320 270 - 21 16 12 10 s 25495 17g
2,5 038
2x2160g a200g a2log a350g a400g 0,2 0,76
16 4320 270 - 21 16 12 10 G, Gy 374 85
M, Me, 90 i/
La, s 4,6 2,4
2x2160 g a200g a2i0g a3s50g a400g 254 0,86
16 4320 270 - 21 16 12 10 s 312 10
74 1,0
2,0 3,0
2x2160g a200g a2l0g a350g a400g 0,2 0,75
16 4320 270 20 et 16 12 10 2 212 7.6
empfohlen 50 2,6
0,6 2,9
2x2160g a2log a3s0g a400g 0,3 0,92
16 4320 270 - 21 16 12 10 Ei, M, 7 2,9
Me, La 42 1,0
2,4 1,7
2x2160 g a200g a2i0g a3s0g a400g 0,3 0,84
16 4320 270 20 21 16 12 10 2 285 55
68 0,8
35 2,8
2x2160g a200g a2l0g a350g a400g 0,6 1,0
16 4320 270 30 ez 16 12 10 GG, 227 4,0
empfohlen S 54 <0,5
2,4 3,7
2x2160g a2log a3s0g a400g 0,7 0,98
16 4320 270 40 il 16 12 10 e, 361 58
empfohlen La,s, 87 1,8
Sn o8 3,4
2x2160 g a2iog a350g a400g 28 0,86

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

54

i Art.-Nr. .
\ Bezeichnung N Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23624 Wirsingeintopf mit Kartoffelwirfeln und HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Wirsingeintopf
mit RindfleischkloRchen

23625 1

Linsensuppe :
mit geschnittener Wiener Wurst vom Schwein

23626

Erbsensuppe
mit Wiener Wurst vom Schwein

23628 Cor il

Herzhafte Kartoffelsuppe ,Holsteiner Art"
mit geschnittener Wurst

23630
Erbsensuppe ,vegetarisch"

23633
Gyrossuppe

mit Hdhnchengeschnetzeltem

23634

Bio Buchstabennudeltopf
mit Gefligelfleisch

23636
Minestrone ,vegetarisch"

23637
Gemuisesuppe mit Muschelnudeln

23642

Bio Bauerneintopf
mit geschnittener Gefligelwiener

RindfleischkloRchen

@

1 A suz
Linsensuppe mit Kartoffeln, Karotten,
Sellerie, gerauchertem Speck und
geschnittener Wiener Wurst
@) su1o,
RO VAN FL32

Milde Erbsensuppe mit Kartoffeln,
Karotten, Sellerie und Porree, als Einlage
geraucherter Speck und eine geschnittene
Wiener Wurst

@ e

Herzhafte Kartoffelsuppe ,Holsteiner Art“
mit Wurzelgem{se und geschnittener
Rauchwurst = 4

@ o e

Pikanter Erbseneintopf mit Kartoffeln und
Suppengemiise, verfeinert mit Petersilie

suoé6

suo4

:'_!_: ZS

Milde Gyrossuppe mit Hahnchengeschnetzeltem,
Paprika, Zwiebeln, Mais und WeiRkohl, typisch
abgeschmeckt mit Knoblauch und Thymian.

Das Gefliigelfleisch entspricht den Kriterien der
Europdischen Masthuhn-Intitiative.

LS A Wert

[/

VOLL
DEE ke

su17

Klare Brithe mit gewiirfeltem Huhnfleisch,
Erbsen, M6hren, Blumenkohl und
Buchstabennudeln

@

Tomatige Suppe mit kleinen
Muschelnudeln und bunter
Gemlseeinlage mit Krautern verfeinert

2@ i

Gemisebouillon mit Muschelnudeln,
Karotten, Blumenkohl, Brokkoli und Erbsen,
mild abgeschmeckt

2z @y -

Leicht gebundener Bauerneintopf aus
Kartoffelwdirfeln, Sellerie, Mohren,
Kohlrabiwiirfeln und geschnittener
Geflugelwiener

sU02

SU09

suo2

I®® suor

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin




. = Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ K .
. kedl ohlenhydrate_lng
Einwaage : davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ fealnis” EiweiR in g
Waurst-/Fisch- davon“gesatpgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ielisduierig
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 4320 270 40 s 16 12 10 GG, 330 59
empfohlen Ei,S 79 1,0
4,2 3,4
2x2160g 4x10g a2i0g a3s50g a400g 1,2 0,93
16 4320 270 40 Hicht 16 12 10 530 519 T
empfohlen 124 1,0
6,0 SHl/
2x2160g a2l0g a350g a400g . 17 1,1
16 4320 270 40 all: 16 12 10 550 466 9,5
empfohlen m 0,9
5,2 53
2x2160g a2log a350g a400g 1,8 0,77
16 4320 270 30 nicht 16 12 10 M, Mg, 343 71
empfohlen La,s 82 0,7
4,6 2,3
2x2160 g a2i0g a3s50g a400g 1,4 0,93
16 4320 270 - 21 16 12 10 > 324 n
7 0,9
13 3,7
2x2160g a200g a2l0g a350g a400g 01 0,92
16 4320 270 30 e picuit 12 10 &9, 247 55
empfohlen empfohlen M, Me, 59 2,6
La 2,3 3,6
2x2160g a3s0g a400g 0,9 0,92
16 4320 270 20 21 16 12 10 G,SG1, 25231 153
16 3,7
2x2160 g a200g a2l0g a3s0g a400g 0,2 11
16 4320 270 = 21 16 12 10 G 228 83
S 54 2,0
133 1,6
2x2160g a200g a2l0g a350g a400g 0,2 0,91
16 4320 270 - 21 16 12 10 oo 13592 ﬁ?
09 11
2x2160g a200g a2i0g a3s50g a400g 0,1 0,80
16 4320 270 40 night 16 12 10 3 334 58
empfohlen 80 1,0
4,7 239
2x2160g a2l0g a350g a400g 0,9 0,86

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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<)}

Art.-Nr. e
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23644 Feine Tomatensuppe mit gekochtem Reis, HeiBluft 150°C, mit Deckel, -

i mit Thymian und Basilikum mild E@%grggg'a“nf;]ljggg%m
Bio Tomatensuppe abgeschmeckt Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
mit Reis 3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
su1s, | Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
L~ x| 4omin
23648 Saftige Rindfleischkl6Bchen in einer feinen | HeiRluft 150°C, mit Deckel, |
Graupensuppe mit Mohren, Selleriewrfeln Ekgégrgﬁi’g;“r?ﬁg:)%g%mz
Graupensuppe und Porree mit Petersilié verfeinert Deckel 1-laglg Zr;mi3n 2-lagig

mit Rindﬂeischklb@chen'

23651

Buchstabennudeltopf
mit Huhnfleisch

23654

Bio Nudeltaschen
mit Gemusefillung in Bouillon

23656

Hokkaido-KUrbissuppe
Lieferbar ab Oktober,
Solange der Vorrat reicht

23662

Pikante GemUisesuppe ,,Soljanka"‘
mit Jagd- und Dauerwurst

23665

Tomatensuppe
mit Reis und Rindfleischkl6f3chen

23667

Triple cheese
Drei-K&se-Suppe mit Brokkoliréschen
und Veggie-Hack aus Soja

23682
Bio vegetarische Rote-Linsensuppe

23683

Bauerneintopf
mit geschnittener Geflugelwiener

@) i~ suzr

Klare Brithe mit gewiirfeltem Huhnfleisch,
Erbsen, Mohren, Blumenkohl und
Buchstabennudeln

LW
ﬁ@ Y suo2

Nudeltaschen mit einer bunten
Gemusemischung aus Mohren, Erbsen
und Porree in einer Bouillon 3

BiO) W, #
&W /2 sun

Saisonale Highlights: Feine Kiirbissuppe
mit Honig und Sahne verfeinert

@) e su14

Herzhafte Soljanka mit gelben und roten
Paprikastreifen, Gurkenstreifen,
Tomatenstiickchen, Salami und
Jagdwurstwiirfelchen als Einlage

@) YOO m  su3n

Feine Tomatensuppe mit gekochtem Reis
und saftigen Rindfleischkl6Bchen, mit
Thymian und Basilikum mild
abgeschmeckt

@) i~ suie

Leckere cremige Suppe aus Gouda,
Cheddar und Emmentaler Kase, mit einer
Einlage aus Sojahack und feinen
Brokkoliroschen

ow
2  GE8
Leckere Rote-Linsensuppe ,tirkischer Art“,

mit Tomate und Paprika gewiirzt und
Rosmarin verfeinert

2~  su34

Leicht gebundener Bauerneintopf aus
Kartoffelwirfeln, Sellerie, Mhren, Kohlrabi
und geschnittenen Gefliigelwienern

@) YO®®  su3s

30min
CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7o0min
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin




.. . = Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinwgeise pro1oogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
. kedl Kohlenhydrate_lng
Wurst-/Fisch- davon gesittigte | g inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ielisduierig
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g

16 4320 270 - 21 16 12 10 GG 206 9.3
49 4,2

<05 1,2
2x2160g a200g a2i0g a3s50g a400g <01 0,79

16 4320 270 40 21 16 12 10 oy 285 638
G3, Ei, 68 1,0

S 3,0 2,8
2x2160 g 4x10g a200g a2i0g a3s0g a400g . 1,1 0,80

16 4320 270 20 21 16 12 10 GG, 205 45
Ei 49 0,8

1,7 3,3
2x2160g a200g a2log a350g a400g 0,5 0,94

16 4320 270 - o 16 12 10 G Ca 211 71
Ei, M, 50 12

Me, La, ) 1,9

2x2160 g a200g a2l0g a350g a400g S 0,3 1,1

16 4320 270 - 21 16 12 10 G G1, 297 78
M, Me, VAl 44

La,s, 3,9 0,7
2x2160g a200g a2l0g a350g a400g Sn 2,7 0,92

16 4320 270 20 e 16 12 10 23 331 >4
empfohlen 80 3,1

S 2,2

2x2160g a2log a3s0g a400g 1,9 0,79

16 4320 270 40 21 16 12 10 GrE?L 37020 5;?
25 29
2x2160 g 4x10g a200g a2i0g a3s0g a400g 11 0,87

16 4320 270 = 21 16 12 10 e 420 >8
G3,Sb, 101 20

M, Me, 6,3 4,5

2x2160g a200g a2l0g a350g a400g La,s 30 0,93

16 4320 270 - 21 16 12 10 GG 37037 ?71
28 34

2x2160 g a200g a2i0g a3s50g a400g 0,3 0,85

16 4320 270 40 night 16 12 10 3 4N 59
empfohlen 99 5

6,7 2,8
2x2160g a2l0g a350g a400g 0,8 0,86

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Eintopfe/Suppen

58

Art.-Nr. .
Bezeichnung M Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23684 Vegetarischer bunter Gemiiseeintopf, mit HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Bunter Spitzkohl-Gemiseeintopf

23687 !

Bauerneintopf
mit Rindswurst

23688

Nudel-Gemuse-MenU , Kickers"
mit Geflugelbéallchen

23690

Herzhafter Mohreneintopf
mit Schweinefleisch

23691

Pichelsteiner Eintopf
mit Rindfleisch

23693 .

Bio Grine Bohnen-Eintopf mit Rindfleisch
4

24604

Festtagssuppe

mit Griel3nockerln und Rindfleischklo3chen

24608

Gulaschsuppe ,Hausmacher Art"
mit Rindfleisch

24617

K&se-Lauch-Suppe
mit Geflugelhackfleisch

24621

Sauerkrauteintopf
mit Kartoffeln und geschnittener Wiener Wurst

Spitzkohl, Erbsen, Blumenkohl, gelben und
roten Mohrenscheiben und Kartoffeln,
wiirzig abgeschmeckt

@
DGE ‘m /ZISS su17

Eintopf aus Kartoffelwiirfeln, Sellerie,
gelben und roten Mohrenscheiben,
Zwiebeln, Porree, Erbsen und einer
geschnittenen Rindswurst

@) ~®®  suor

Buntes Gericht aus FulRballmotiv-Nudeln,
Gefliigelbdllchen, Mohren, Erbsen, Mais
und Zwiebeln in leicht gebundener Briihe

@ J suU28

Mohreneintopf mit Kartoffeln und
gewdirfeltem Schweinefleisch

;é_: >  suos

Herzhafter Eintopf aus Kartoffelscheiben,
Mohren, Porree, Selleriewdirfeln, WeiRkohl
und Rindfleisch

@ = o

Eintopf aus griinen Bohnen und
Kartoffelwiirfeln, mit einer Einlage aus
Rindfleisch mit Bohnenkraut

:'_!_: @ ~ su21

Kraftige Fleischbriihe mit einer Einlage aus
RindfleischkloBchen, GrieSnockerln,
Blumenkohl, Porree, Nudeln, Eierstich,
Sellerie und M&hren

@) (RN sun

Kréaftige Gulaschsuppe vom Rind, mit
Kartoffelwiirfel, Paprika und Zwiebeln,
typisch nach hausmacher Art -
abgeschmeckt

@ =

Delikate Kasesuppe mit feinen Lauchstiickchen
und Geflugelhackfleisch, mit Sahne verfeinert.
Das Geflugelfleisch entspricht den Kriterien der
Europaischen Masthuhn-Intitiative.

Kiiche ) INULE]

Herzhafter polnischer Eintopf auf Basis
von Tomate mit Sauerkraut, Kartoffeln,
Zwiebeln, Speck und geschnittener Wiener
Wurst

@) Su34,
A e ) FL32

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7o0min
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin




. = Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ K .
. kel ohlenhydrate_lng
Einwaage Fetti davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ g SS EiweiR in g
Wurst-/Fisch- ol eEsaggie Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 4320 270 - 21 16 12 10 > 249 6,3
60 1,7
2,6 1,5
2x2160g a200g a2i0g a3s50g a400g 0,2 0,90
16 4320 270 40 TShE 16 12 10 3 365 57
empfohlen 88 1,5
51 3,6
2x2160g a2l0g a350g a400g . 1,6 0,85
16 4320 270 30 21 16 12 10 GG, 367 1
Ei,S 87 1,3
3,0 3,6
2x2160g a200g a2log a350g a400g 0,5 0,92
16 4320 270 20 o 16 12 10 26751 1657
27 22
2x2160 g a200g a2i0g a3s0g a400g 0,4 1,0
16 4320 270 20 nicht nicht 12 10 S,sn 288 73
empfohlen empfohlen 69 1,5
2,8 2,7
2x2160g a350g a400g 0,4 1,0
16 4320 270 20 21 16 12 10 3 287 6.1
69 0,6
3,0 8,3
2x2160g a200g a2log a3s0g a400g 0,3 0,92
16 4320 270 30 gl 16 12 10 GG, 365 61
empfohlen Ei, M, 87 0,5
Me, La, 5,1 4,0
2x2160 g 3x10g a2i0g a3s0g a400g S 2,1 11
16 4320 | 270 30 nicht nicht 12 10 224 54
empfohlen empfohlen 58 25
2.3 3,4
2x2160g a350g a400g 0,5 1,0
16 4320 270 25 ekt 16 12 10 G G, 460 >3
empfohlen M, Me, m 2,6
La 76 4,8
2x2160g a2i0g a3s50g a400g 4,3 1,0
16 4320 270 40 night 16 12 10 S 345 13
empfohlen 82 2,6
4,0 3)3
2x2160g a2l0g a350g a400g 173 1,2

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

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

Schwabische Maultaschen (g.g.A.)
in Bouillon, gefillt mit Kalbfleisch

24687
Grinkohleintopf

mit Raucherendchen vom Schwein,
Lieferbar von Oktober bis Marz

32602
SulRkartoffelsuppe mit Ingwer

briihe, mit einer Einlage aus Pastinaken- und
Méhrenstreifen mit Petersilie verfeinert. g.g.A
steht fiir eine geschiitzte geografische Angabe

:G: ) =Y}

Deftiger Griinkohleintopf mit
Kartoffelstiickchen und Raucherendchen

@ e

Cremige SuBkartoffelsuppe mit Ingwer,
abgerundet mit Sahne, Sauerrahm und
Rucola - 3

@ 2

SU31

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
24623 Vegetarische Ofensuppe auf Basis von HeiBluft 150°C, mit Deckel, -
i Tomate mit Paprika, Champignons, Mais, 1c~l\|/igclgr§1girglanrr?;1la1§|og"c7?|?r:2
All'in one Pot Kidneybohnen, Zwiebeln, Muschelnudeln Deckel 1~lagig 25min 2-~lagig
vegetarische Ofensuppe und Sojagranulat, mit Essiggurken verfeinert | 3omin
CD: CombiDampf150°C ohne
wr, Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
oee ©Z  suse| 4omin
24658 Kalbsmaultaschen in einer kraftigen Fleisch- HeiBluft 150°C, mit Deckel,

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Nudelgerichte :

ey 23302
I .‘f"- " _| Teddynudeln in heller SofRe mit Erbsen

23305

Bio Ravioli in heller SolRe
mit Erbsen

23312
Spiralnudeln mit Linsenbolognese

23317

Gemdusenudel ,heifl3geliebt"
gefillte Nudel mit Gemise und Mozzarella-Kugeln

23321

Pumpkin Pasta
Trivellinudeln in Butternut-Kirbissof3e mit Rucola,
Kurbiskernen und Quinoa verfeinert

Teddynudeln mit Ricotta-Spinat-Fiillung in
einer hellen KdsesoRe mit Erbsen

:G: () A

Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fillung in einer
hellen Kasesof3e mit Erbsen

NU13

BiO) % #
Do 2

Spiralnudeln mit Linsenbolognese aus
Linsen, Mohren und Zucchini

NU13

NU12,
SO01

:':": ‘m 2SS

Geflllte Nudeln mit Tomaten, Zucchini,
Aubergine und Paprika dazu Gemiise-
Bolognese (Tomaten- und Zucchini-Wiirfel)
und kleine Mozzarella-Kugeln

s
oee ©

Trivelli Nudeln in einer leckeren Kiirbis-
ApfelsoRe, mit Butternutkiirbis, Rucola und
Quinoa Einlage, mit Zimt fein abgeschmeckt
und mit Kiirbiskernen abgestreut

AU28

S PA32

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-70min

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel 1~lagig ca. 25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 30min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig s5omin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min
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.. . = Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrlszrt: kJ Kohlenhydrate in g
Einwaage F ttcz.’] davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ SS EiweiR in g
Waurst-/Fisch- davon“gesatpgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ielisduierig
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 4320 270 - s 16 12 10 GG, 24 9,5
empfohlen G3,5b, 65 3,1
M, Me, 1,2 3,1
2x2160g a2i0g a3s50g a400g La 0,7 0,88
16 4320 270 16 Hicht 16 12 10 oey 327 10
empfohlen EiS 78 1,0
2,1 Sy
2x2160 g Kalbfleisch a2i0g a3s0g a400g v 0,8 1,2
16 4800 300 50 nicht nicht nicht 12 S,Sn 596 3,2
empfohlen empfohlen empfohlen 144 0,7
12 4,5
2x2400g 1x50g a400g 2,1 1,1
- 3240 7 . nicht nicht 9 8 M, Me, 304 8,3
empfohlen empfohlen La 73 4.4
3,9 0,7
2x1620g a3s0g a400g 2 12
16 5600 350 : 28 22 16 14 TR 499 15
Ei, M, 19 1,8
Me, La 3,8 53
2x2800g a200g a2s0g a330g a400g 2,5 0,72
16 4800 300 - 24 19 14 12 GG, 506 16
Ei, M, 120 1,7
Me, La 3,6 5,2
2x2400g a200g a250g a330g a400g 2,2 0,72
16 4800 300 = 24 18 14 12 " 438 17
104 2D
;5] 4,5
2x2400g a200g a250g a330g a400g 0,3 0,75
16 4800 300 - 24 19 14 12 G G, 433 4
Ei, M, 103 3,3
Me, La, 2,8 4,3
2x2400g a200g a250g a330g a400g S 1,0 0,63
16 4000 250 = et 16 12 10 Gy 438 14
empfohlen Sn 104 1,8
3%, 3,4
2x2000g a250g a330g a400g 0,6 0,98
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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VORSUPPEN & KOMPLETTGERICHIE

Nudelgerichte

Art.-Nr. .
Bezeichnung M Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23335 Penne-Nudeln in einer cremigen HeiRluft 150°C, mit Deckel,

Penne-Nudeln in cremiger Tomatensol3e

23339
Bio Mini-Ravioli
in Tomatensofle

23341
KUrbispfanne mit Spiralnudeln

23355
Tortellini in milder Kasesol3e

23357
Spaghetti mit Gefligelbolognese

23359 .
Mini-Gemuseravioli in Tomatensol3e

23365

Makkaroni a la Romana
mit Hahncheninnenfilets

23366
Bio Penne in K&sesolRe

23369
Bio Tortelloni in TomatensolRe

23370

Schneckennudeln in KasesolRRe
§

TomatensoBe mit Oregano und Sahne
verfeinert

LW NUOS,
DeeE ©  so0s
Mini-Ravioli mit einer Fillung aus

Ricottakase, Spinat und Krautern in
TomatensoRe [

v® o
S DGe ©  soos
Leckere Kiirbispfanne mit Spiralnudeln und
Mais in einer fein gewiirzten TomatensoRRe

LW
“A‘_;@ /2SS PA19

Tortellini mit Ricottafiillung in einer
cremigen Kasesofe aus Cheddar und
Gouda, mit Moéhrenstreifen und
Blattspinat

s m NU4,
DGe G‘iw Z  so03
Eier-Spaghetti mit wiirziger Tomaten-

HackfleischsolRe aus Gefliigelfleisch, mit
Oregano und Thymian verfeinert

@) NUTI,
Y sool
Kleine Teigtaschen mit einer vegetarischen

Gemoisefillung aus Karotten und Spinat in
milder TomatensoRe

LW @ NU09,
DGE / “ 5005
Makkaroni in TomatensoRe mit

Hahncheninnenfiletstlickchen, mit
Basilikum verfeinert

;é_: Y PAO6

Pennenudeln in KaserahmsoRe mit
Tomatenstiickchen, verfeinert mit
Emmentaler Kase ;

NUOS,
2  so003

Tortelloni mit einer Filllung aus Ricottakase,

Spinat und Krautern in TomatensoRe

NU14,
¥  soos

Schneckennudeln in KdsesoRe, mit
Karotten und Brokkoli als Einlage, fein
abgeschmeckt

:é: “ PAO8

1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-70min

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 6omin

Vor Verzehr sorgféltig um-
riihren.

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel 1~lagig ca. 25min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-70min

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin




. r Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinwgeise pro1oogg
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Frergcild Kohlenhydrate in
Einwaage keal davon Z{Jckerin 5
Flisch-fack FEtbine EweiRing
Wurst-/Fisch- davon gesittigte | g inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 5600 350 - 28 22 16 14 GG, 440 15
M, Me, 105 3,5
La 3,5 2,9
2x2800g a200g a250g a330g a400g 0,6 0,79
16 4800 300 5 24 19 14 12 e 400 14
Ei, M, 95 3,7
Me, La, 23 39,
2x2400g a200g a250g a330g a400g S 11 0,61
16 4800 300 - 24 19 14 12 GG 375 16
S 89 4,0
11 2,8
2x2400g a200g a2s0g a330g a400g 0,2 0,73
16 5600 350 - 28 22 16 14 G, Cay 516 14
Ei, M, 123 2,0
Me, La, 438 50
2x2800g a200g a250g a330g a400g S 21 0,73
16 5600 350 60 28 22 16 14 S 479 14
Ei,S n4 2,7
3,6 6,2
2x2800g a200g a250g a330g a400g 0,8 0,70
16 5600 350 - 28 2 16 14 §.9% 371 16
Ei 88 3,8
12 2,9
2x2800g a200g a2s0g a330g a400g 0,2 0,88
16 5600 350 40 28 22 16 14 .G, 483 15
M, Me, 15 2,7
La 3,7 53
2x2800g a200g a20g a330g a400g 0,5 11
16 4800 300 - 24 19 14 12 b, 503 13
M, Me, 120 1,0
La,s 54 3,9
2x2400g a200g a250g a330g a400g 32 bl
16 5600 350 - 28 22 16 14 GG, 468
Ei, M, m 3,1
Me, La, 2,1 3,8
2x2800g a200g a20g a330g a400g S 1,0 0,55
16 5600 350 = 28 22 16 14 S 428 12
M, Me, 102 2,4
La,s 4,1 3,1
2x2800g a200g a25s0g a330g a400g 1,9 0,78

Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Nudelgerichte

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23841 Eierspatzle in einer milden Zwiebel-Kase- HeiBluft 150°C 6omin, dann ca.

Milde Kasespatzle

23849
Bio Kasespatzle

24318
Mienudelpfanne , Asia-Style"

mit Gemuse und Ei, vegetarisch

24337

Tortelloni ,Primavera"
in Frischkdse-Bérlauchsole

24338
Schwabische Kasespatzle

24342

Trivelli-Nudeln in frischer JoghurtsolRe
mit Romanesco, Brokkoli und Erbsen

24376
Rigatoni ,Salvia®

24439
Bami Goreng mit Huhnfleisch

32313
Vegetarische Nudel-Gemse-Pfanne

32359
Tomatisierte Ravioli-Gemusepfanne

]

Schmelze, mit geriebenem Kase und
Réstzwiebeln goldgelb tiberbacken

@) ©“  AUO6

Spatzle in einer milden Zwiebel-Kase-
Schmelze, mit Kdse tiberbacken

¥

¥  Auoe

Feine Mienudeln mit Friihlingszwiebeln,
Wirsing, Mohrenstreifen,
Bohnenkeimlingen und Riihrei, asiatisch
pikant abgeschmeckt

s
pee 2N

Rote Tortelloni gefiillt mit Blattspinat
und Ricotta-Kase in einer Frischkase-
BarlauchsolRe mit Kirschtomaten, gelben
Mohrenstiften und Brokkoli

@ NU4,
©  so03

Feine Spatzle mit Emmentaler-Kase und
Zwiebelschmelze goldgelb tiberbacken

@y .

Trivelli Nudeln in einer frischen
JoghurtsoRe mit Romanesco, Brokkoli
und Erbsen

@) “  Nu22

Rigatoni in einer fruchtigen Tomatensof3e
mit mediterranem Gem{use und Salbei,
kostlich abgeschmeckt

:‘;3; /2SS

Feine Bandnudeln mit zartem
Hahnchenfleisch, Paprika, Mohren, Porree,
Mungobohnensprossen und Mu-Err-Pilze,
klassisch abgeschmeckt

2 @ v

Bunte Gemiise-Nudelpfanne mit gelben
Mohrenstreifen, roten Mohren,
Zucchiniwirfeln und Romanesco, mit
Gewdirzen fein abgeschmeckt

LW
9!:"?5 ‘m 2~  PAO4

Gefillte Ravioli (Mungobohnen,
Kichererbsen), tomatisiert. Mit Zucchini,
gelben Paprikastiicken und halben
Cherrytomaten, wiirzig abgeschmeckt

@ s NU09,
DGE Z < 5005

10min ohne Deckel

Heilluft 150°C 40min, dann ca.
20min ohne Deckel

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.12min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 15min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

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

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 3omin

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-70min

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. gomin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.12min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 15min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin




" Portionierungsvorschlage ﬁ!lrsvrv%?sne Néhrvggr]tgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
. kedl Kohlenhydrate_lng
Einwaage Fetti davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ g '”..tgt. A EiweiR in g
Waurst-/Fisch- Favtin“gesa Hgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der cYsauEige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 6400 400 - 32 25 19 16 GG, 608 1
Ei, M, 145 1,9
Me, La 73 4,5
2x3200g a200g a250g a330g a400g 3,5 1,1
16 4800 300 5 24 19 14 12 ey 602 16
Ei, M, 144 1,8
Me, La 6,5 58
2x2400g a200g a250g a330g a400g . 3,9 0,97
16 4000 250 - il Qi 12 10 G,G, 528 18
empfohlen empfohlen Ei, Sb, 126 0,8
M, Me, 3,8 3,8
2x2000g a330g a400g la,s 0,4 1,1
16 5600 350 - nicht 22 16 14 G Ca 381 n
empfohlen Ei, M, 91 {7/
Me, La, 3’5 3,4
2x2800g a250g a330g a400g S 2,0 1,0
16 5600 350 - nicht nicht 16 14 G,Gy, 683 17
empfohlen empfohlen Ei, M, 163 1,2
Me, La 75 6,5
2x2800g a330g a400g 3,5 1,1
16 5440 340 - i 21 16 13 &3, 399 9.8
M, Me, g5 1,3
La 42 3,8
2x2720g a200g a2s0g a330g a400g 25 0,97
16 4800 | 300 - nicht nicht 14 12 GG 441 14
empfohlen empfohlen S 105 4,9
3,8 2,6
2x2400g a330g a400g 0,6 1,2
16 4000 250 40 ficht K 12 10 GGy, 531 15
empfohlen empfohlen Ei, Sb 126 <0,5
3,8 76
2x2000g a330g a400g 0,5 1,0
- 6000 - - 30 24 18 15 G,G1 446 16
106 1,6
2,5 3,5
2x3000g a200g a250g a330g a400g 0,3 0,72
E 6000 2 3 nicht 24 18 15 GG, 507 14
empfohlen (E),Sb 121 2,9
4,6 4,2
4x1500 g a2s0g a330g a400g 0,5 0,64
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

65



WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Nudelgerichte

verfeinerte
Rezeptur

Cappelletti-Pesto-Pfanne

56305
Nudelpfanne ,Tomate Total"

J

56317

Tagliatelle ,Spinaci* mit Lachs
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

Mozzarella in Pesto mit getrockneten
Tomaten, Paprika, Zucchini, verfeinert mit
Pinienkernen, Basilikum und Barlauch

@ ¢

Conchiglie-Muschelnudeln mit roter
Pestosof3e, Cocktailtomaten und
getrockneten Tomaten, fein abgeschmeckt

@y ¢

Tagliatelle-Nudelpfanne in einer leichten
SoRe, mit Blattspinat und
Wildlachsstiicken

2@

NU19

NU19

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

PA18

Art.-Nr. .
Bezeichnung M Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32361 Geflillte Nudeltaschen mit Tomate- HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.

6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

Bei Heiluft bitte eine Tasse
Wasser zufiigen. Vor Verzehr
sorgféltig umriihren.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Kartoffel-Steckriben-Gratin
mit Apfelwirfeln und Vollkorncrumble

23304
Bio Kartoffel-Brokkoli-Auflauf

23306

Bio Gemuseauflauf
Uberbacken

23313
Herzhafter Wirsing-Kartoffel-Hackauflauf

23327
Nudel-Auflauf

mit Thunfisch-Tomaten-SolRe
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

23328
Bio Vollkorn-Penne-Auflauf mit
Tomatensof3e '

Wirziges Gratin aus Kartoffen, Steckriiben
und Apfelwiirfeln, mit Sahne und
Sauerrahm verfeinert und mit
Volkorncrumble abgestreut

.
DeE 2

AU32

Feine Kartoffelscheiben mit Méhren und
Brokkoli in einer hellen SoRe

Bi0) 32 @Y 2

Feine Kartoffelscheiben mit Kohlrabi, Mais
und Gartenerbsen in einer hellen
CremesoRe, mit Kase liberbacken

AU17

/2 AU31

Wiirziger Auflauf aus Wirsing,
Rahmkartoffeln und Bio-Rinderhackfleisch,
in einer herzhaften KasesolRe, knusprig
lberbacken

VOLL
Ktichel ~

Schneckennudeln in fruchtiger Thunfisch-
TomatensoBe mit Hafermilch verfeinert
und veganem Kase liberbacken

@) > AU19

Auflauf mit Pennenudeln, Erbsen und
Zwiebeln in einer fruchtigen Tomatensof3e,
verfeinert mit Eiermilch

¥  AU30

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

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

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.5omin
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. r Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrlszrt: kJ Kohlenhydrate in g
Einwaage F ttcz.’] davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ SS EiweiR in g
Wurst-/Fisch- davon“gesatpgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
- 6000 - - nicht 24 18 15 G, G, 731 18
empfohlen Ei, M, 175 2,4
Me, La 78 6,4
4x1500 g a250g a330g a400g 2,1 1,1
A 6000 4 £ nicht 24 18 15 G, G, 470 17
empfohlen M, Me, 12 23
(Sn) 2,6 3,8
4x1500 g a250g a330g a400g . 0,7 0,48
- 6000 - 1.200" 30 24 18 15 G G, 378 T
Fi, M, 90 1,0
Me, La, 2,0 6,4
4x1500 g pro Karton a200g a250g a330g a400g S 1,0 0,57
16 6400 400 - e 25 19 16 GG, 356 12
empfohlen G2,G3, 85 3,4
M, Me, 2,7 1,7
2x3200¢g a250g a330g a400g La,s 1,2 0,91
16 6400 400 - 32 25 19 16 .91, 341 mn
M, Me, 83 1,7
La,s 350 2,0
2x3200g a200g a250g a330g a400g 1,1 0,63
16 4800 300 - 24 19 14 12 .G, 424 12
M, Me, 101 2,6
La, S 3,7 4,0
2x2400g a200g a250g a330g a400g 2,1 0,90
16 6240 390 30 nicht nicht 18 16 G, G, 356 8,8
empfohlen empfohlen M, Me, 85 1,6
La,s 35 S
2x3120¢g a330g a390g 1,8 0,81
16 6400 400 20 e 25 19 16 GG 484 14
empfohlen G4, Ei, 115 2,1
Fi,S 41 4,
2x3200¢g Thunfisch a250g a330g a400g 1,0 0,91
16 4800 300 = 24 19 14 12 oL 450 10
Ei, M, 108 23
Me, La 4,6 5;5
2x2400g a200g a250g a330g a400g 1,9 0,93

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 Griten enthalten 67




WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Auflaufe

68

Art.-Nr.
Bezeichnung N

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

23331
Kartoffel-Gemuse-Gratin

23334
Herzhafter Michel

Brotauflauf mit Brokkoli,. Tomate und Zwiebeln,
mit Kdse Uberbacken 8

23337
Bio Kartoffel-Zucchini-Auflauf

23344
Tortelloni-Gratin ,Tomate"

| 23362

Makkaroni-Schinken-Gratin
mit Putenschinken aus der Keule aus
Fleischsticken zusammengefigt

-

23363 ’
| Nudel-Brokkoli-Auflauf

mit Hahnchen

23364
Bio Spinat-Kartoffel-Gratin

23371

Vegetarische Moussaka
mit Soja, Kartoffel, Aubergine und Tomate

23381
Makkaroniauflauf ,vegetarisch"

| 23384
Nudel-Brokkoli-Auflauf

| ,vegetarisch" |

Auflauf aus Kartoffelstreifen, Brokkoli,
Porree und Karotten mit einer cremigen
KasesoRe

;é_: /20N AUT7

Herzhafter Auflauf aus Brot-, Tomaten- und
Zwiebelwiirfeln, Friihlingszwiebeln und
Brokkoliréschen, mit einer wiirzigen Eiermilch,
goldgelb tiberbacken mit Emmentaler

LW
QW 128 AU33

Feingeschnittene Kartoffelscheiben,
Zucchini und Weichkase in einer kraftigen
KasesoRe, goldgelb tiberbacken

;é_:@ “  Au20

Tortelloni mit einer Tomaten-Mozzarella-
Fillung in einer TomatensoRe, abgestreut
mit Gouda e 3

L
DeE ¥  AUO3

Makkaroni und feine Wiirfel aus Pute
in einer wiirzigen KasesoRe goldgelb
Uberbacken

@) YA AUTI

Auflauf aus Schneckennudeln, Brokkoli und
Bio-Hahnchenfleisch, mit einer milden
hellen Sof3e, liberbacken mit
Emmentalerkase

=@ ®
DEE N J AU26

Blattspinat und Kartoffeln in wiirziger
KdserahmsoRe, mit Emmentaler
abgestreut

L
&@ ¥  Auos

Kartoffel trifft auf Aubergine, Tomate,
Zwiebel und Soja, orientalisch gewiirzt und
on top knusprig tiberbacken

@@ E A AU21

Herzhafter Auflauf aus Kasemakkaroni, mit
Erbsen und Zwiebeln in einer fruchtigen
TomatensoRe, liberbacken mit einer
wiirzigen Eier-Kase-Milch

;é_: EZ  AuO4

Auflauf aus Schneckennudeln und Brokkoli,
mit milder KdsesoRe, iberbacken mit
Emmentalerkase

wr I
“!t @ /2 AUO5

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.6omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.4omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.5omin




" Portionierungsvorschlage ﬁ!lrsvrv%?sne Néhrvggr]tgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
. kedl Kohlenhydrate_lng
Wurst-/Fisch- davon gesittigte | g inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 6400 400 - s 25 19 16 G G1, 457 1

empfohlen M, Me, 109 1,9

La,s 43 34
2x3200g a250g a330g a400g 2,2 0,91

16 4800 300 - nicht 19 14 12 G,G, 617 11
empfohlen Ei, M, 148 %7

Me, La 8,1 74

2x2400g a250g a330g a400g . 2,9 1,2

16 4800 300 - 24 19 14 12 M, Me, 409 9,5
La,s 98 1,4

48 3,4
2x2400g a200g a2s0g a330g a400g 2,9 0,77

16 4800 300 - 24 12 14 12 G Ca 489 14
Ei, M, 16 BiZ

Me, La 4,2 4,8

2x2400g a200g a250g a330g a400g 1) 1,0

16 6400 | 400 30 nicht 25 19 16 GG, 475 13
empfohlen M, Me, 13 1,6

La,s 45 51
2x3200¢g a2s0g a330g a400g 2,2 0,85

16 4800 300 30 24 19 14 2 &3, 515 12
M, Me, 123 15

La,s 4,9 6,9
2x2400g a200g a2s0g a330g a400g 2,0 0,63

16 4800 300 - 24 19 14 12 M, Me, 444 n
La,s 106 0,9

4,4 4.4
2x2400g a200g a250g a330g a400g 2,8 0,93

16 6400 400 - lcht 25 19 16 S E 501 n
empfohlen G3,Sb, 120 20

M, Me, 6,0 4,1
2x3200g a250g a330g a400g La,s 19, 0,73

16 6400 400 - 32 25 19 16 G G, 539 12
Ei, M, 129 2,7

Me, La, 6,3 5,1
2x3200g a200g a250g a330g a400g S 1,6 0,99

16 6400 400 = 22 25 19 16 Gy 447 13
M, Me 107 0,5
43 3,4
2x3200¢g a200g a250g a330g a400g 2,0 0,85
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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WORSUPPEN & KOMPLETTGERICHTE

Auflaufe

Art.-Nr.
Bezeichnung "

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

23386

Bio Kartoffel-GemuUseauflauf
mit Hahnchen

23388
Kartoffel-Blumenkohlauflauf

| mit Geflugelhackballchen

23394
Spinat-Kartoffel-Gratin

23395 .
Bio Tortelloni-Spinat-Auflauf

23397

Bio Rindfleisch-Tortelloni
Uberbacken

24326 .

Nudelauflauf ,Hawaii-style"
Fusilli in kostlich-cremiger Sof3e mit Ananas
und Pute

24336

Ratatouille-Cannelloni

24378
. Tortelloni-Gratin ,Formaggio"

56301

Bio Lasagne Bolognese
mit Rindfleisch

56304

Bio Gemuise-Lasagne a la Italia
‘

Kartoffelscheiben mit Mohrenwiirfeln,
Spinat und saftiges
Hahnchengeschnetzeltes

gp Y Au22

Feingeschnittene Kartoffelscheiben
geschichtet mit Blumenkohl, kleinen
Gefliigelbillchen und GratinsoRe, goldgelb
liberbacken mit Goudakase

@) Y AU4

Gartenfrischer Blattspinat und Kartoffeln
in wiirziger Kiserahmsol3e, mit
Emmentaler abgestreut

LW
ﬁ@ ¥ AUO8

Tortelloni mit einer Ricotta-/Spinatfiillung
an Tomatenwiirfeln und Blattspinat in

SoRe, lecker mit Emmentaler tiberbacken

2 NuB

Tortelloni mit Rindfleischfiillung in einer
cremigen Tomaten-Mozzarella-SoRe mit
Emmentaler Kase tiberbacken

=~ NuT?

Nudelauflauf,Hawaii-style®, Fusilli in
kostlich-cremiger SofRe mit Ananas und
Pute

@

MEOE) AUTI

Mit Hanfsamen abgestreute, mediterran
gefiillte Cannelloni in einer gelber
Paprika-KrautersoRe auf feinem
Grillgemise

/2

Tortelloni mit Kasefiillung, Blattspinat und
Mohrenstreifen in einer cremigen KasesoRRe
aus Gouda und Cheddar

@

2N

Italienische Spezialitat: Feine Nudelteig-
schichten mit einer wiirzig tomatigen
RinderhackfleischsoRe, mit Kase
lberbacken

i~ AU09

Lasagne mit Blattspinat, Méhren- und
Paprikawiirfeln, Zucchini und Brokkoli in einer
fruchtigen TomatensoRe, beriicksichtigen Sie
die unregelmaRige Form der Blckchen

2  Aue

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.5omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.4omin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.5omin
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.. . 2 Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrlszrt: kJ Kohlenhydrate in g
Einwaage F ttcz.’] davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ SS EiweiR in g
Waurst-/Fisch- davon“gesatpgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 6400 400 40 32 25 19 16 G G, 473 m
M, Me, 13 1,2
la,s 5,0 5,2
2x3200g a200g a250g a330g a400g 2,0 0,80
16 6400 400 20 32 25 19 16 ey 503 9,2
M, Me, 121 241
La,s 772 4,0
2x3200¢g a200g a250g a330g a400g . 2,3 0,65
16 6400 400 - 32 25 19 16 G G1, 414 T
M, Me, 99 1,0
La,s 3,8 4,0
2x3200¢g a200g a2s0g a330g a400g 2,2 0,98
16 4800 300 - 24 12 14 12 G Ca 519 15
Ei, M, 124 53
Me, La, 5,0 4,5
2x2400g a200g a250g a330g a400g S 25 0,81
16 4800 300 18 24 19 14 12 GG, 556 15
Ei, M, 132 3,1
Me, La 54 58
2x2400g Rindfleisch a200g a250g a330g a400g 2,6 0,85
16 5760 360 - e 23 17 14 .91, 551 19
empfohlen M, Me, 131 4.4
p )
La 3,8 47
2x2880g Pute a2s0g a330g a400g 1,8 0,81
16 5600 350 - i T 16 16 .G, 725 16
empfohlen empfohlen M, Me, 174 31
La 9,7 4,5
2x2800g a330g a3sog 3,7 0,97
16 6400 400 - ficht K 19 16 GG, 596 14
empfohlen empfohlen Ei, M, 142 1)
Me, La, 6,4 6,6
2x3200g a330g a400g S 33 0,89
15 4500 300 30 22 18 13 1 G G, 490 14
M, Me, 17 1,8
La, s 41 5,4
1x4500 g a200g a250g a330g a400g 1,6 0,91
15 4500 300 = 22 18 13 11 S 440 16
M, Me, 105 2,6
La,s 2%, 3,8
1x4500 g a200g a250g a330g a400g 0,7 0,91
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

n



Auflaufe

verfeinerte
Rezeptur ==
- nu_‘." |

verfeinerte
Rezeptur

verfeinerte
Rezeptur
/i

T

B
verfeinerte
Rezeptur
o

verfeinerte

Rezeptur

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
56324 Vegetarische Lasagne mit Blattspinat, HeiRluft 150°C, ohne Deckel,

GemdUse-Lasagne a la Italia

56326
Lasagne Bolognese mit Rindfleisch

56327
Vegetarische Rote-Linsen-Lasagne

56328

Cannelloni mit Rindfleischfullung
in Tomaten-Sahnesof3e

56329
Gefligellasagne

Mohrenwiirfeln, roten und griinen
Paprikawiirfeln und Mais in einer fruchtigen
TomatensoRe, italienisch abgeschmeckt

@ .

Italienische Spezialitat: Feine
Nudelteigschichten mit einer wiirzig-
tomatigen RinderhackfleischsolRe, mit Kase
liberbacken

@y =

Vegetarische Rote-Linsen-Lasagne, mit
einer fruchtigen Tomatensof3e und
Mozzarella liberbacken

@y .

Feine Teigrollen gefiillt mit Rinderhack, in
einer fruchtigen Tomaten-Sahne-SoRe, mit
Emmentaler Kdse herzhaft liberbacken

@ =

Feine Nudelteigschichten mit einer
wiirzig-tomatigen Gefliigelhackfleischsol3e,
mit Kase Gberbacken

@ v

AU16

AUO09

ca. 6omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.6omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.6omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca. 6omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.6omin

Pfannengerichte

23303

Reisnudel-Gemuse-Pfanne
.vegetarisch"

2331

Bunte GemUsepfanne
mit Perlnudeln in cremiger KasesofRe mit
Hanfsamen-Krauter-Topping

23372

Bio Reis-Gemuse-Pfanne mit Fairtrade-
Reis

Jvegetarisch"

24739

All about beans
Tomatiges Bohnengericht mit Kichererbsen
und Gemise

Reisnudeln in einer fruchtigen
TomatensoRe mit Zwiebeln, roten und
gelben Paprikawiirfeln, Tomatenwdirfeln
und mit Krautern verfeinert

e @

Bunte Gemuisepfanne mit Perlnudeln,
in cremiger KasesoRRe mit Hanfsamen-
Krauter-Topping

Sw ’

B~ PAT5

PA26

Reispfanne mit Paprikawiirfeln, Mais, Blattspinat.

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

10 wr (w KRI15,
- ewereace || | DEE ZSY GE19

Tomatisierter Bohnentopf mit Lima Bohnen,
Brechbohnen, Méhren Chunks, Sellerie und
Kichererbsen. Mediterran abgeschmeckt mit
Oregano, geréstetem Knoblauch und Basilikum

nee @

7Y

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 6omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-70min

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min
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.. . 2 Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
. kedl Kohlenhydrate_lng
Wurst-/Fisch- davon gesittigte | g inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ielisduierig
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
16 6400 400 - 32 25 19 16 G G, 422 13
Ei, (Sb), 101 3,4
M, Me, 3,5 3,9
1x6400 g a200g a250g a330g a400g La 11 0,88
16 6400 400 57 32 25 19 16 o 84 14
Ei, (Sb), 15 3,1
M, Me, 339, 6,4
1x6400¢g a200g a250g a330g a400g La,s 1,6 0,80
16 6400 | 400 - nicht 25 19 16 GG 453 14
empfohlen Ei, (Sb), 108 2,6
M, Me, 3,0 4,9
1x6400¢g a250g a330g a400g la,s 0,9 1,0
16 6400 400 38 ficht 29 19 16 G o 612 14
empfohlen Ei, (Sb), 146 B85
M, Me, Th/ 4,9
1x 6400 g a250g a330g a400g La,s 313 12
16 6400 400 60 32 25 19 16 G G, 515 14
Ei, (Sb), 123 3,2
M, Me, 43 6,6
1x6400¢g a200g a250g a330g a400g La,s 1,2 0,93
16 4800 300 - 24 19 14 12 GG 330 13
78 3,4
14 2,4
2x2400g a200g a2s0g a330g a400g 0,2 0,88
16 6400 | 400 ; nicht 25 19 16 GG, 406 79
empfohlen M, Me, 97 14
La 5i 3/
2x3200g a250g a330g a400g 27 1,0
16 4480 280 - 22 17 13 1 235
127 1,0
1,6 3,4
2x2240g a200g a250g a330g a400g 0,4 0,80
16 4320 270 3 nicht nicht 13 10 s 348 1
empfohlen empfohlen 83 3,2
255, 249
2x2160g a330g a400g 0,2 1,0
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Pfannengerichte

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32029 Buntes Pfannengericht aus Kartoffel, HeiBluft 150°C, ohne Deckel,

Chorizo-Pfanne

32300

Lunch Bowl
Buchweizen mit Méhren und Edamame mit
Senf verfeinert

32301
Kartoffelpfanne ,vegetarisch"

32305
Nasi Goreng mit Huhnfleisch

32309

Kartoffel-Kichererbsen-Pfanne
mit Spinat und Weichkése

32321

Kartoffel-Spinat-Pfanne
mit Kirbiswirfeln und Kirbiskernen

32322

Reis-Gemuse-Pfanne
mit Fischnuggets vom Alaska Seelachs
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

32324
Kritharaki-GemUse-Pfanne

~griechischer Art"
Nudelreis mit Gemuse

32326

Reispfanne
mit Hdhnchengyros

32334
Bio Spatzle-Gemuise-Pfanne

Paprika, Zucchini, Zwiebeln und
Chorizowurst (Paprika-Salami) mit einer
pikant abgeschmeckten PaprikasoRe

@) OO A

Bunte Buchweizenpfanne mit gelben
Méhren, geschadlten Edamame,
Zwiebelwdirfeln und Kiirbiskernen. Fein
abgeschmeckt mit Senf und Dill

s
Dee g

Pikantes Pfannengericht aus Kartoffeln,
griinen Bohnen, Paprika, wiirzigen
Zwiebeln und Mais

?ﬁz Z< A

Pfannengericht aus Reis, Huhnfleisch,
Karotten, Zwjebeln, Bohnenkeimlingen,
Paprika, Porree, Erbsen und Fungus, pikant
abgeschmeckt

:G; () v

Mediterran abgeschmeckte Kartoffel-
Kichererbsen-Pfanne mit Blattspinat,
getrockneten Tomaten und
Weichkasewdirfel, verfeinert mit Olivenol

2 PA29

Pfannengericht aus goldgelben Kartoffeln,
mit Kirbiswirfeln, feinem Blattspinat, und
leckeren Kiirbiskernen, herzhaft
abgeschmeckt

s
DEE (ZISS PA33

Leckeres Pfannengericht aus Langkornreis,
roten Paprikawdirfelchen, Erbsen, M&hren,
Zwiebeln und unpanierten Alaska-
Seelachswiirfeln, mit Curry verfeinert

= PAO9

Reisnudeln mit getrockneten Tomaten,
Cocktailtomaten, schwarzen
Olivenscheiben, Zucchiniwiirfeln und
Zwiebeln, mit Krautern verfeinert

©:: .

Leckere Reispfanne mit Hdhnchenge-
schnetzeltem nach ,Gyros Art“, Erbsen und
Paprikastiickchen, mit Thymian verfeinert

s
DGE ‘m Y PATI

Spatzle-Pfanne mit einer
Gemiisemischung aus Paprika, Méhren,
Mais, Erbsen und Zwiebeln, mit Gewlirzen
fein abgeschmeckt

©  PA34,

ca.3omin

Vor Verzehr sorgfaltig um-
rithren.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

Vor Verzehr sorgfaltig um-
rithren.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

Vor Verzehr sorgfaltig um-
rithren.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

Vor Verzehr sorgfaltig um-
rihren.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne

Deckel, ca. 25min
.

74




" Portionierungsvorschlage ﬁ!lrsvrv%?sne Nahrvggr]tgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ Kor ey drates
; keal ydrate In g
Elnwaage Fetting davo'n chker ing
Fleisch-/Hack-/ 0 EiweiR ing
Waurst-/Fisch- davon“gesatpgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
- 6000 - 1.240 nicht nicht 18 15 575 9,6
empfohlen empfohlen 138 3,7
8,4 5,1
4x1500 g pro Karton a330g a400g 3,2 13
] 6000 4 ¥ nicht nicht 18 15 Sb, Sn 527 12
empfohlen empfohlen 126 2,3
51 6,3
4x1500 g a330g a400g . 0,8 1,2
- 6000 - - nicht nicht 18 15 384 n
empfohlen empfohlen 92 2,3
2,8 2,8
4x1500 g a330g a400g 0,9 1,0
- 6000 7 900 nicht nicht nicht 15 Sn 495 13
empfohlen empfohlen empfohlen 18 1,5
4,3 56
4x1500 g pro Karton a400g 045 1
_ 6000 _ _ nicht nicht 18 15 M, Me, 594 13
empfohlen empfohlen La 142 1,5
6,1 6,4
4x1500 g a330g a400g 2,4 1,1
- 6000 - - e 24 18 15 548 10
empfohlen 131 1,4
{75 43
4x1500 g a2s0g a330g a400g 1,1 0,92
- 6000 - 960" 30 24 18 15 Fi.s, 388 14
Sn 92 19
1,7 4,5
4x1500 g pro Karton a200g a250g a330g a400g 0,2 0,86
= 6000 = & nicht nicht 18 15 G, G, 508 14
empfohlen empfohlen M, Me, 121 22,
La 4,8 4,3
4x1500 g a330g a400g 5 il
- 6000 - 1.200 nicht 24 18 15 576 18
empfohlen 137 0,8
3,9 71
4x1500 g pro Karton a250g a330g a400g 0,5 0,97
- 6000 - 5 30 24 18 15 GG, 466 17
Ei,S m 2.9
2,4 4,1
4x1500 g a200g a250g a330g a400g 0,4 1,2
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

1) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Griten enthalten 75



Pfannengerichte
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Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32348 Mediterranes Grillgemiise mit HeiRluft 150°C, mit Deckel,

Grillgemuse-Pfanne
mit kleinen Kartoffeln und WeiRkase

32368

Volles Korn"
Dinkel-Gemuse-Pfanne ,Mediterrane Art"

32375

Reis-Gemise-Bowl
mit Pariser Karotten, Brokkoli und Aprikose,
exotisch-mild gewUrzt

32388

Pommdoner
Pfannengericht mit Hdhnchen-Doner Kebab,
Pommes und Spitzkohl

32389

Couscous-Tajine
mit Riesencouscous und knackigem Gemuse

32393

Bohne3
Bohnen-Gnocchi-Pfanne mit dreierlei Bohnen

32821
Bio Kartoffel-GemUse-Pfanne vegetarisch

56306

Kartoffel-Gemuse-Pfanne
Jvegetarisch"

56307
Fischpfanne

| Alaska Seelachs (aus nachhaltiger Fischwirtschaft)

mit Gemuise und Nudeln

56308

Rustikale Heimatpfanne
Kartoffel-Gemisepfanne *
mit Hdhnchengeschnetzeltem

getrockneten Tomaten, Paprika,
Auberginen, kleinen Kartoffeln mit Schale
und mildem WeiRkdse

pee 1y ©

Dinkel-Gem{uise-Pfanne ,mediterrane Art*“
mit Zucchini, Aubergine, roten und gelben
Cherrytomaten, Pinienkerne und Porree

pee s

Zweierlei aus Langkornreis und Naturreis,
mit einer Mischung aus Pariser Karotten,
Aprikosenwdirfeln und Brokkoli, mit Vanille
und Piment verfeinert

@ b~

Doner Pfanne Tzatziki Style, mit knusprigen
Pommes, Spitzkohl, Gurken, Zwiebeln und
wiirzigem Hahnchen-Donerfleisch. Ideal
dazu: frisches Tzatziki

PA30

KR17

J PA23

Riesencouscous mit Blumenkohl, Bohnen,
gelben und orangenen Méhren,
orientalisch abgeschmeckt

s
Dee Q<

Bohnen-Gnocchi-Pfanne mit Kidneybohnen,
gelben und griinen Brechbohnen in
cremiger gelber Paprikasol3e

@ 2

Kartoffelspalten mit einer bunten
Gemiisemischung aus Brechbohnen, Mais
und Gemisepaprika, fein abgeschmeckt in
einer Sauerrahm-SahnesoRe

10) W #
Dee 2

PA22

PA31

PA14

Gemusemischung aus Brechbohnen,
Romanesco, Fingerméhren, kleinen runden
Kartoffeln mit einer hellen GemiisesoRe,
mit Petersilie verfeinert

@ ¢

PA14

Feiner Alaska-Seelachs und Pennenudeln in
einer milden SchlemmersoRe mit M&hren
und Brokkoli, verfeinert mit Schnittlauch
und Petersilie

= PA13

Pfannengericht mit Hahnchengeschnetzeltem,
Kartoffelwiirfeln, Champignonscheiben,
griinen Bohnen und Méhrenchunks, in einer
herzhaften BratensoR3e

@ v

PA24

60-70min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
40min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
30-35min

1Beutel =1/1 Gastronorm
Behdlter Vor Verzehr sorgfaltig
umriihren.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

Vor Verzehr sorgfaltig um-
rithren.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

Vor Verzehr sorgféltig um-
rihren.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
60-70min

Vor Verzehr sorgfaltig
umriihren.

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 30min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

Vor Verzehr sorgfaltig um-
rithren.
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.. . 2 Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
g kedl fjohlenl;ydiate_lng
Feisch-/ack/ FEtbine MeweiRing -
Wurst-/Fisch- davon gesittigte | g inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der ielisduierig
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
- 6000 - - nicht nicht nicht 15 M, Me, 416 9,0
empfohlen empfohlen empfohlen La 99 2,5
4,8 4,1
4x1500 g 3400 g 22 0,98
A 6000 4 4 nicht 24 18 15 G,Gs 485 14
empfohlen 116 1,9
4,4 315
4x1500¢g a250g a330g a400g . 0,7 1,0
- 6000 - - nicht 24 18 15 568 16
empfohlen 136 3,8
6,5 2,0
4x1500¢g a250g a330g a400g 0,6 1,0
- 6000 . 900 nicht 24 18 15 5 714 19
empfohlen 170 1,4
T 3
4x1500 g pro Karton a250g a330g a400g (141 14
- 6000 - - nicht 24 18 15 G,Gr 304 14
empfohlen 94 2,8
2,3 2,7
4x1500 g a2s0g a330g a400g 0,3 0,79
: 6000 . . nicht 24 18 15 GG, 543 16
empfohlen M, Me, 130 14
La,s 48 34
4x1500 g a2s0g a330g a400g () 1,0
- 4800 - - 24 19 14 12 GG 359 12
M, Me, 86 2,1
La,S 3,0 2,0
4x1200g a200g a250g a330g a400g 0,9 0,78
. 6000 - ! 30 24 18 15 GG, 276 9,4
M, Me, 66 2,9
La 11/ 2,1
4x1500¢g a200g a250g a330g a400g 0,4 0,75
- 6000 - 960" 30 24 18 15 GG, 516 13
Fi, M, 123 2,6
Me, La 5,1 5,5
4x1500 g pro Karton a200g a250g a330g a400g 2,6 0,60
; 6000 s 800 30 24 18 15 GG, 398 81
M, Me, 95 1,6
La,s 42 53
4x1500 g pro Karton a200g a250g a330g a400g 0,9 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 Griten enthalten 77




Pfannengerichte

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
56399 Pfannengericht aus Gefligelfleischballchen, HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.

Pfannengericht ,Konigsberger Art"
mit Geflugelballchen

Erbsen, Fingermdhren und kleinen
Salzkartoffeln nach, Kénigsberger Art“ in
einer hellen CremesoRe ohne sichtbare Kapern

@ J PA25

70min
Vor Verzehr sorgfaltig um-
rihren.

Pfannkuchen/Eierspeisen

v

23351
Bio Rihrei

23375
Rihrei

32527

Kaiserschmarrn
ohne Rosinen
(geschnittener Eierpfannkuchen)

32531
Pfannkuchen mit Nuss-Nougat-Creme

32533
Apfelpfannkuchen

32535
Bio Omelette ,Natur"

32538
Omelette mit Gemusefillung

32540
Eieromelette ,Natur"

Goldgelbes Riihrei, wiirzig abgeschmeckt

E  sG02

Goldgelbes Riihrei, wiirzig abgeschmeckt

@ .

Luftiger, goldbraun gebackener
Kaiserschmarrn, in Stiicke geschnitten
ohne Rosinen

@ e SGM

Hellbraun gebackener Eierpfannkuchen
aus Weizenmehl, gefiillt mit einer
cremigen Nuss-Nougat Fiillung

@) sG12,
2 SP17
Goldbraun gebackener Pfannkuchen mit

einer fruchtigen Apfelfillung, fein
abgeschmeckt mit Zimt

V2 SG12

Goldgelb gebackenes Eieromelette

SG02

o) &
DGE 124 SG13

Goldgelb gebackenes Omelette mit einer
Fiillung aus einer hellen CremesoRe mit
Mohren, Erbsen, Brokkoli und Kase

@) ©“ SG18

Goldgelb gebackenes Eieromelette

s
DGE ‘m 2 SG13

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 6omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
40min

Bitte wahrend der Zuberei-
tung einmal durchriihren.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca 15smin

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 15min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.1omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 8min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 8min

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.10min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.1omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.10min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.10min
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.. . 2 Allergen- Nahrwertangaben
" Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ .
. kedl Kohlenhydrate_lng
Wurst-/Fisch- davon gesittigte | g inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
- 6000 - 1.080 30 24 18 15 G G, 523 n
M, Me, 125 3,2
La,sn 6,7 4,5
4x1500 g pro Karton a200g a250g a330g a400g 2,8 1,2
16 4800 300 - 96 96 48 32 Ei, M, 788 58
Me, La 189 2,3
14 n
2x2400g as0g asog aloog als0g 4,1 0,90
16 4800 300 - 96 96 48 52 Ei, My 630 12
Me, La 151 BAZ
) 10
2x2400g as0g asog aloog alsog 2,0 1,0
- 3600 - - 36 24 18 14 GG, 1200 32
Ei, M, 287 12
Me, La 14 79
4x900g alo0g alsog a200g a250g 18 0,88
.48 4080 85 - 48 24 16 16 S, 884 24
Ei, (E), 211 12
Sb, M, 9,7 6,2
1x4080g adsg al’log a2ssg a2s5g Me, La, 4,4 0,29
Sf, Sf2
1Stiick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick
24 4320 180 - 48 24 24 1p) GG, 580 24
Ei, M, 137 10
Me, La 2,3 4,9
1x4320¢g a%0g al80g alg0g a360g 0,7 0,25
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 2 Stiick
ca.32 4160 130 = 64 32 57 EP Ei 612 50
Me, La 147 1,0
9,0 1
1x4160 g a6sg al30g al30g al30g 3,1 0,80
0,5 Stiick 15Stiick 1Stiick 1Stiick
24 3360 140 - 48 24 24 24 GG, 505 6,0
Ei, M, 121 2,0
Me, La 70 8,0
1x3360¢g alog al4og al40g al4og 3,0 1,1
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
ca.32 4160 130 = 64 32 32 B2 il 612 50
Me, La 147 1,0
9,0 1
1x4160 g a6sg al30g al30g al30g 3,1 0,80
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Pfannkuchen/Eierspeisen

Art.-Nr.
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32541 Goldgelb gebackener Eierpfannkuchen mit | HeiBluft 150°C, ohne Deckel,

Blaubeerpfannkuchen

32542
Kirschpfannkuchen

32546
Pfannkuchen ,Natur"

32552
Omelette ,,Bavernschmaus"

32558
Herzhafter Pfannkuchen ,Spinat-Kdse"

32566
Pfannkuchen mit ,Veggie-Bolognese"

56510
Bio Topfenpalatschinken

56511
Bio Topfenschmarrn

56512
Bio Pfannkuchen ,Natur®

56513
Bio gefillter Gemise-Palatschinken

]

einer saftigen Blaubeerfiillung mit Zitrone
abgeschmeckt

@) ©“ SG12

Lockerer Eierpfannkuchen mit einer
fruchtigen Kirschfillung

@y .

Goldbraun gebackener Pfannkuchen
Natur”

SG12,
SP04

s
DGE ‘m V2 SG12

Deftig gefiilltes Omelette mit Kartoffeln,
gerauchertem Speck, Zwiebeln,
Vorderschinken und saftigen
Gewiirzgurken

@ AR OR VAN

Goldgelb gebackener Pfannkuchen mit
einer wiirzigen Fiillung aus Spinat und
Kése

@ “ SG12

Pfannkuchen gefiillt mit einer vegetarischen
Bolognese aus Weizenprotein, mit Tomaten-,
Sellerie-, Karotten- und Zwiebelstlickchen, mit
Oregano und Thymian abgeschmeckt

V@
DGE © SG18

Goldgelb gebackener Pfannkuchen mit
feiner Quarkfillung

e SG12

Typisch Osterreichischer, lockerer Schmarrn,
mit Quark verfeinert und goldgelb
gebacken

2 SGT1

Goldbraun gebackener Pfannkuchen
Natur”

/2 SG27

Zarte Palatschinken gefiillt mit Mohren,
Zucchiniwiirfeln und Mais

2 5G36

ca.1omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 8min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 8min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.iomin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 8min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 8min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.1omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 1omin

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.1omin

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.3omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.1omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.10min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.10min

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Bitte wahrend der Zuberei-
tung einmal durchriihren.

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.1omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.12min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 15min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
10-15Min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca 15min
CombiDampf:150°C, ohne
Deckel, 20-25min
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. r Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinweise pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrlszrt: kJ Kohlenhydrate in g
Einwaage F ttcz.’] davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ g SS EiweiR in g
Waurst-/Fisch- Favtin“gesatpgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der cYsauEige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaagein g Einwaage in g Einwaagein g Einwaage in g
<48 | 4080 85 - 48 24 16 16 GG 531 25
Ei, M, 126 9,0
Me, La 3,0 50
1x4080g ad5g aliog a2ssg a2ssg 13 0,27
1Stilick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick
.48 | 4080 85 4 nicht 24 16 16 GG, 550 26
empfohlen Ei, M, 130 11
Me, La 3 59
1x4080¢g alldog a2ssg a255g . 11 0,27
2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick
.48 2880 60 - 48 24 16 16 G G, 651
Ei, M, 155 1,1
Me, La 4,0 8,0
1x2880¢g a60g al20g a180g al80g 1,5 0,65
1Stiick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick
16 4000 250 25 nicht nicht nicht 16 Ei, M, 595 9,0
empfohlen empfohlen empfohlen Me, La 142 11
8,0 8,0
1x4000 g a250g 2,8 1.8
1Stiick
24 4800 200 - 48 24 24 24 e 538 15
Ei, M, 128 1,9
Me, La 6,5 70
1x4800¢g aloog a200g a200g a200g 3,6 0,87
0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1 Stiick
24 4320 180 3 48 24 24 24 GG, 449 17
G3, Ei, 107 2,4
M, Me, 39, 59
1x4320g a90g al80g a180g a180g La,s e, 0,83
0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1Stiick
@60 | 5400 90 - 60 60 30 30 GG, 849 21
Ei, (Sb), 203 75
M, Me, 9,4 79
1x 5400 g a%0g a90g a180g algog La, (Sf) 2,5 0,45
1Stiick 1 Stiick 2 Stiick 2 Stiick
. 5000 - : 50 33 25 20 GG 893 19
Ei, (Sb), 213 39
M, Me, n 9,6
2x2500¢g 4100g a150¢g 4200¢g a250g La, (Sf) 2,8 0,73
60 3600 60 - 60 30 20 20 G G 260
Ei, (Sb), 230 11
M, Me, 12 6,9
2x1800 g a60g anog 2180¢g a1so0g La, (Sf) 2,3 0,58
1Stiick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick
30 3000 100 = 30 30 15 15 @ 685 17
Ei, (Sb), 164 {,9
M, Me, 8,4 50
1x3000 g a100g 2100 g 4200g 4200g La, (Sf) 1,7 0,68
1Stiick 1Stiick 2 Stiick 2 Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 7 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

81



VORSUPPEN & KOMPLETTGERICHIE

’Pfannkuchen/Eierspeisen

i Art.-Nr. .
\ Bezeichnung - Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
56515 Goldbraun gebackene kleine Pfannkuchen | HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
Natur* ca.1omin
Pancakes " CM: CombiDampf 130°C, ohne

kleine Pfannkuchen

94815
Gemduseflan :
Herzhafte Eierspeise mit Gemise
=
-
r

@ ©“ SG27

Herzhafte Eierspeise mit Zwiebel-,
Zucchini- und Méhrenwdiirfelchen, mit
Krautern und Kase verfE'inert

@) : 2 RO04

Deckel, ca. 1omin
CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.1omin

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
12-15min
Bitte Behalter einfetten.
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. oy _nei Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage o = Pro100 g
Angaben pro -
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3- 6 Jahrige |7—10Jahrige | >= 11 Jahrige
- Brennwert: kJ K ,
- p" ol ohlenhydrate'ln g|
Einwaage Fett i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £ mft " EiweiB ing
Wurst-/Fisch- ;’"&”ﬁ“a U8 salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der casauEnige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen »
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaage in g Einwaageing Einwaagein g ’
.50 1750 35 - 25 16 12 10 G G, 1128 40
Ei, (Sb), 268 12
M, Me, 8,6 76
2x875g a7t0g al05g al40g allsg La, (sf) 19 1,1
2 Stiick 3 Stiick 4 Stiick 5 Stiick
@40 | 4000 | 100 4 80 80 40 26 (©). (G, a7t 70
Ei, M, 14 2,6
4 Me, La, 6.2 72
2x2000g 5 a50g asog 4100 g a1s0g ©) 3,4 1,0
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1,5 Stiick
r
K
|
‘... 1
. \

F

Allergene und Piktogramme siehe Aus‘klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Art.-Nr. -

Bezeichnung N Beschreibung Foto-Code | Zubereitung

23705 Fein gehackter Blattspinat mit Sahne und | HeiBluft 150°C, mit Deckel,

i i 1~lagig ca. 60-7omin
. Gewiirzen mild abgeschmeckt . .
Rahms inat CM: CombiDampf 130°C ohne
p Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min
@ 2  GE3
23708 Kohlrabistreifen in einer hellen SoRe, mit HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Kohlrabigemise in Sof3e

’

23709
Kohlrabi-Karotten-Gemuse in Sol3e

23714
Sauerkraut ohne Speck

23716
Wirsinggemise

23728
Bio Mohren in Sahnesol3e

23730

Bio Blattspinat
gehackt mit Sahne

23780
Mohren in SahnesolRe

23782
Erbsen

24719
Apfelrotkohl

Petersilie und Muskat verfeinert

@) ©  GEO8

Zarte Kohlrabi- und Karottenwdrfel in einer
hellen SoRe, mit Sauerrahm und Petersilie
verfeinert

LW
ﬁ @ 2 GE21

Mild eingelegtes siik-sauerliches
Weilkraut mit Wacholder und Lorbeer
abgeschmeckt ' 3

@ 7SS GE12

In Streifen geschnittener Wirsing in einer
cremigen Sof3e, fein gewdirzt

@) e GE14

Gartenfrische Bio Méhrenscheiben in einer
mit Sahne verfeinerten SchlemmersoRe

Loy
N “  so03

Grob gehackter Blattspinat, mit Sahne
verfeinert

/2 GE13

Gartenfrische Méhrenscheiben in einer
mit Sahne verfeinerten SchlemmersoRe

@ GE29,

Z  so03
Leicht gebundene, griine Erbsen, fein
abgeschmeckt

;é_: P <  GEO4

Fein geschnittener Rotkohl mit
Apfelwiirfeln

DEE Q> GET

1~lagig somin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 20min 2~lagig
25min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig somin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 20min 2~lagig
25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 35-40min
CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig somin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 20min 2~lagig
25min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-70min

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin




.

I
. Portionierungsvorschlage ﬁ: E\;’ge?; = Néhrv;/s)rj:gonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
T Brennwert: kJ .
] A kedl Kohlenhydrate'ln g|
Wurst-/Fisch- davon gesittigte ';’;lez' inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Eelisauierlin g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’

16 4800 300 - 60 48 40 32 M, Me, 407 55
La 98 2,5

6,7 2,4

2x2400g a80g al00g al20g alsog 1,1 0,88

16 3200 200 - 40 B2 26 21 Mie, 210 4,8
La 65 2,8
. 4,0 1,5

2x1600 g 5 a80g al00g al20g als0g . 1,1 0,87

16 3200 200 - 40 32 26 21 M, Me, 180 4,0 y

La 43 2,2
2,1 1,0

2x1600g a80g al00g al20g alsog 0,7 0,81

16 4800 300 - 60 48 40 B " 38672 3;
6] 08

2x2400g a80g al00g al20g alsog 045 0,97

b S

16 4800 300 - 60 48 40 32 .G, 309 44
M, Me, 74 2,2
La 5,0 1,9

2x2400g ag0g al00g al20g als0g 0,6 0,96

16 4800 300 - 60 48 40 32 B, 286 37
\ : La 69 2,8

51 0,6

2x2400g a80g al00g al2og alsog 3,6 0:93

% » '

16 4800 300 - 60 48 40 32 G, G, 281 6,4
M, Me, 67 2,5

La 2,8 2,6

2x2400g a80g aloog al2og alsog 1,7 0,85

16 4800 300 - 60 48 40 32 G,G1, 312 438
M, Me, 75 2,6
; La 51 1,0
2x2400g agog al00g alog als0g | 2,1 1,0

16 3200 200 - 53 40 32 26 359 8,6
86 4,0
3,0 4,1

2x1600 g a60g ad0g al00g al20g 0,4 0,39

16 4800 300 - 60 48 40 32 e B
<05 0,9

~ 2x2400g ag0g aloog al20g als0g 0,1 0,94

gy
2 r
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Art.-Nr. .
Bezeichnung N Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32700 Griine Erbsen, ungewdirzt HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.

Bio Erbsen ,Natur"

32701
Bio Mohrenscheiben ,Natur"

’

32702
GemdUse-Mischung ,asiatischer Art"

32703
Bio Blumenkohl! ,Natur®

32704
Bio Brokkoli ,Natur"

32705
Bio Mais ,Natur"

32707
Gelbe Wachsbrechbohnen

mild mariniert

32708

4 mal1
Gemise-Mischkarton: Fingermdhren,
Kohlrabi, Brokkoli, Mais

32709
Romanesco ,naturel

I\\

32715

Marktgemduse ,naturell*
.

@
DGE 2~  GEO4

Zarte Mohrenscheiben, ungewdirzt

y

BiO) W, #
&W (7SS GE29

Gemiise-Mischung ,asiatischer Art“ mit
Paprika, Sojabohnen, griinen Bohnen, Méhren,
Mungbohnensprossen und Bambus.
Abgeschmeckt mit Curry und SojasoRRe

2z @ -

Gartenfrischer Blumenkohl, ungewiirzt

@
DEE 7SS GET5

Erntefrische Brokkoliréschen, ungewiirzt

BiO\ W #
QW 2SS GE18

Goldgelbe Maiskorner, ungewdirzt

;é_:@ S GE27

Fein gewiirzte gelbe Wachsbrechbohnen,
st sauer mariniert und mit Bohnenkraut
verfeinert

:'_!_: 2=

Einzelbeutel von Fingerméhren, Bio
Kohlrabi, Brokkoli und Bio Mais, naturell
gewdirzt ;

GEO5,
GE24,

@ GET8,

2  GE21
Erntefrisch blanchierter Romanesco, fein
gewirzt

;é_: 2~  GE8

Eine fein gewiirzte Gemisemischung aus
RUben-, Pastinaken- und Kohlrabiwirfeln
sowie gelben Karotten- und
Selleriescheiben

DBE /7SS GE31

6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
40min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne

Deckel, ca. 25min
-




.

h
. Portionierungsvorschlage ﬁ: Ine‘;/ge?gé - Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro _
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
N Brennwert: kJ .
] A kedl Kohlenhydrate'lng
Wurst-/Fisch- davon'_gesét“cigte ';:lez' inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Eelisauierlin g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
- 2500 - - a 31 25 20 390 12
92 3,9
0,6 6,5
2x1250 g a60g ag0g al00g al20g 0,2 0,03
= 2500 S g 41 Bl 25 20 130 48
31 4,8
. <0,5 0,8
2x1250 g 5 a60g a80g al00g al20g . 0,1 0,13
_ _ - nicht nicht G, G, 237 3,9
6000 empfohlen empfohlen 60 >0 Sb,S 57 2,6
2,8 2,5
4x1500g alo0g al20g 0,3 0,85
= 2500 = = 41 31 25 20 . ;’; %;
<05 13
2x1250 g a60g ag0g al00g al20g <01 <0,01
5.
- 2500 - - 41 31 25 20 121g }5
<05 31
2x1250¢g a60g ag80g al00g al20g 0,2 0,05
- 2500 c - 41 31 25 20 457 15
\ . 109 6,4
2,8 3,6
2x1250g a60g ag0g aloog al20g 0,6 0,01
% » '
- 000 - - nicht nicht 201 5,2
6 empfohlen empfohlen 60 >0 48 2,7
14 1,7
4x1500 g alo0g al20g 0,2 0,76
- 5750 - ! 95 71 57 47 s 256 59
61 35,
: 274 1,9
1x5750 g a60g a80g alo0g alog | 0,3 0,64
- 6000 - - 100 75 60 50 214 18
52 14
3,2 2,6
4x1500 g a60g ad0g al00g al20g 0,3 0,90
2 6000 : : 100 75 60 50 s 196 40
47 2.9
2,4 0,8
- 4x1500 g a60g ag8dg aloog al20g 0,2 0,17
Yy
a 7
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Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32716 Fein abgeschmeckte Gemiisemischung aus | HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.

Rustikales Pfannengemise
in Krauterbutter

32718
Bio Kohlrabiwirfel ,naturell*

’

32719

Bio Griner Mix
Brokkoli-Erbse ,,Natur"

32727
Grillgemise ,Mediterraner Art"

32729
Griner Gemusemix ,naturell*

32733 ;
Blumenkohl ,naturell*

32734
Bio M6hren ,,Natur"

32736
Bio Spinat ,Natur"

32767
GriUne Bohnen ,naturel

I\\

32773
Bio Pastinake , Natur"

bunten Mohren, Brokkoli, Staudensellerie,
Steckriibe und Cherrytomaten mit Butter
verfeinert

@ “ GE28

Leckere Bio Kohlrabiwiirfelchen mit
Petersilie verfeinert

BiO) W, #
ﬁ@ @~ = GE24

Feine griine Gemuisemischung aus Brokkoli
und Erbsen, ungewdirzt

N DGE 2~  GEO4

Gemiisemischung aus gegrillten
Paprikastiicken, Zucchini, Zwiebeln, Auberginen
und getrockneten Tomaten, mit Basilikum und
Barlauch mediterran abgeschmeckt

:'_!_:@ 2=

Feine griine Gemusemischung aus
Romanesco, Brokkoli und Erbsen, leicht
gewirzt

DBE 2SS GE25

Naturelle Blumenkohlrdschen, leicht
gewdirzt und gefettet.

L
SRISE oo, B

Zarte Mohrenwdirfel, ungewiirzt

E <  GE29

Gehackter Blattspinat, ungewdirzt

N DEE 2~  GE32

Fein gewiirzte, griine Bohnen mit
Bohnenkraut

;é_: Q2  GET

Pastinakenwiirfel, ungewiirzt

N® .
DGE 2 <  GEO8

6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, ohne Deckel, ca.
3omin, mit Deckel , ca. 6omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne

Deckel, ca. 25min
-




.

h
A N Allergen- Ndhrwertangaben
. Portionierungsvorschlage o = Pro100 g
Angaben pro _
Angaben pro Karton Blockchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
S Brenrl:welrt: . Kohlenhydrate in g|
Einwaage 9 F ttca davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £ mﬁ " EiweiB ing
Wurst-/Fisch- ;“’°"..g“a Hgte salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EisaUEli e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen 3
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
- 6000 - - nicht 75 60 50 M, Me, 280 3,7
empfohlen La,s, 68 3,6
Sn 4,6 1,2
4x1500 g ag0g al00g al20g 3,2 0,66
A 3000 4 ‘ 50 27 30 25 s 161 22
39 2,0
. 2,6 0,7
2x1500 g 5 a60g a80g al00g al20g . 0,2 0,60
- 4500 - - 75 56 45 37 253 69
60 2,6
<05 4,8
3x1500 g a60g a80g a100g al20g 0,2 0,04
g 2 " nicht nicht . 281 6.2
6000 empfohlen | empfohlen 60 50 67 4,5
375 1,5
4x1500 g al00g al20g 0,4 0,92
N
- 6000 - - 100 75 60 50 221 4.2
53 2,3
15 3,5
4x1500 g a60g ag80g al00g al20g 01 0,86
- 6000 c - 100 s 60 50 185 2]
! » 45 13
2,9 1,5
4x1500 g a60g agog aloog al20g 0,3 0,77
% » '
- 3000 - - 50 37 30 25 ng 4,2
28 4,0
<05 0,9
2x1500 g a60g asog 3100 g anog 01 (oAl
- 5000 z - 62 50 41 33 1o 1.6
26 <0,5
. <05 2ol
4x1250 g a80g aloog anog als0g | 0,1 0,04
- 6000 - - 100 75 60 50 226 50
54 13
2,2 2,0
4x1500 g a60g ad0g al00g al20g 0,2 0,63
- 2500 - - 4 31 25 20 242 S
57 6,4
<05 172
- 2x1250 g a60g ag8dg aloog al20g 0,1 <0,01
Yy
a 7
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Art.-Nr. .
Bezeichnung N Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32779 Bunte Gemisemischung aus Erbsen, HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.

I\\

Buntes GemUse ,naturel

32782
Buttergemuse ,naturell*

’

32785
Mohren ,naturel

I\\

32786
Erbsen und Mdhren ,naturel

I\\

32787
Rosenkohl ,naturell®

32788 .
GemdUse ,Leipziger Allerlei* ,naturel

I\\

32791
Blumenkohl-Brokkoli ,naturel

I\\

32793
Kaisergemise ,naturell*

32794
Fingermdhren ,naturel

I\\

32796
Brokkoli ,,naturell®

Mohren, Bohnen und Mais, fein gewiirzt
Tipp: mit Butter verfeinern

@ 7SS GEO6

Feines Buttergemise aus Mohren, Erbsen,
Blumenkohlréschen und Gemisemais,
leicht gewiirzt

@) ©  GEoe

Zarte erntefrische Mohren, fein gewdirzt
und mit Petersilie verfeinert

LW
(1Y) L ome

Fein gewiirzte Erbsen und Moéhren

;é_: 2 <~  GE09

Zarter Rosenkohl, leicht gewiirzt

DEE Q> GE10

Naturelles Gemuse aus Mohren,
Blumenkohl, Erbsen und Schwarzwurzeln,
mild gewlirzt

L
SRIIE et Sote

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

DBE Q- GE16

Fein gewiirzter, bunter Gemuisemix aus
zarten Brokkoli- und Blumenkohlréschen
mit Karottenscheiben

s
e (111Y) i e

Zarte Fingermohren mit Gewiirzen fein
abgeschmeckt

;é_: 2~  GEOs

Erntefrische blanchierte Brokkoliréschen,
fein gewlirzt

DEE Q> GE18

6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne

Deckel, ca. 25min
-




.

h
. Portionierungsvorschlage ﬁ: Ine‘;/ge?gé - Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro _
Angaben pro Karton Blockchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
- Brennwert: kJ K n
] A kedl ohlenhydrate'lng
Einwaage Fett i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £UrE EiweiB ing
Waurst./Fisch- avon SesEUgICw  atzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EisaUEli e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen 3
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
- 6000 - - 100 75 60 50 320 72
77 3,3
3,5 2,3
4x1500 g a60g ag0g al00g al20g 0,4 0,67
3 6000 4 4 100 75 60 50 M, Me, 286 69
4 La 69 3,8
. 2,8 241
4x1500 g 5 a60g a80g al00g al20g . 1,8 0,65
- 6000 - - 100 75 60 50 215 44
52 4,0
2,7 0,7
4x1500 g a60g ag8og a100g al20g 0,2 0,32
= 6000 = = 100 s 60 50 . 336 75
81 4,6
Sy 3,0
4x1500 g a60g ag0g al00g al20g 0,4 0,43
5.
- 6000 - - 100 75 60 50 27914 g%
3,2 29
4x1500 g a60g ag80g al00g al20g 0,3 0,50
< 6000 c - 100 s 60 50 292 55
\ A 70 3,3
S’ 2,1,
4x1500 g a60g ag0g aloog al20g 0,3 0,68
% » '
- 6000 - - 100 75 60 50 179 18
43 1,6
2,6 1,8
4x1500 g a60g ag0g alo0g al20g 0,3 0,74
= 6000 z - 100 75 60 50 153 3,8
37 30
: 1K 13
4x1500 g a60g a80g alo0g alog | 0,1 0,55
- 6000 - - 100 75 60 50 210 50
51 4,7
2,2 0,8
4x1500 g a60g ad0g al00g al20g 0,2 0,89
= 6000 = = 100 75 60 50 25350 1237
31 27
- 4x1500 g a60g ag8dg aloog al20g 0,3 0,94
Yy
a 7
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Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
56751 Blumenkohl in einer hellen, fein gewiirzten | HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Blumenkohlin Sol3e

94823
Kirbispiree

SoRe, mit Sahne und Vollmilch verfeinert,
mit Muskat abgeschmeckt

@ GETS,

2  so003
Cremiges Piiree vom Hokkaido-Kiirbis mit
Olivendl verfeinert

@) i Z< = suia

60-70min

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

92
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.
. oy _nei Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage o = Pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3- 6 Jahrige |7—10Jahrige | >= 11 Jahrige
- Brennwert: kJ K ,
- p" ol ohlenhydrate'ln g|
Einwaage Fett i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £ mft " EiweiB ing
Wurst-/Fisch- ;’";"..g“a U8 salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der casauEnige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen »
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaage in g Einwaageing Einwaagein g ’
- 6000 - - 75 60 50 40 GG 223 49
M, Me, 53 2,2
La 2,5 2,0
4x1500 g ag0g aloog al20g alsog 0,9 0,70
16 4320 270 s 54 43 36 28 384 12
92 4,0
. 3,6 15
2x2160 g 5 a80g al00g al20g als0g . 0,5 0,41
r
K
|
\ :
\
L] » )
e b
~ 2 |
'
3
2 t 7 -

Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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BEILAG

& SOSSEN

Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

23840
Bandnudeln

23847
Spaghetti aus Hartweizengrief?

’

23848
Bio Vollkorn Penne

32370

Spiralnudeln ,glutenfrei®
Spiralnudeln aus Mais und Kichererbsen

32376
Tortelloni mit Kasefillung

32381 ;
Bauernhofnudeln

32816
Bio Spatzle

32817

Bio Tortelloni
mit Ricotta-Spinat-Fillung

32824
Gnocchi

32830
Nudelreis

WeiRe Bandnudeln, al dente gegart, ohne
Ei

2 @)

Lange weille Spaghetti aus
Hartweizengrief3, al dente gegart, ohne Ei
r

@
Dee
Nudeln aus Vollkornhartweizengrief3 in
Penneform, ohne Ei

Glutenfreie Spiralnudeln aus Mais und
Kichererbsen, ohne Ei

2SS NUTI

(S NUTI

<  Nuos

.
DGE 7Y NU12

Grol3e, weile Tortelloni mit einer wiirzigen
Kasefiillung

©“  NU4

Gegarte Nudeln aus Hartweizengrief3,
geformt in Bauernhofmotiven

@
e
Spatzle aus HartweizengrieR und Ei, leicht
gewdrzt

2~  Nu2t

E  Nuor
Weil3e Tortelloni mit Ricotta-Spinatfiillung

N DEE Z  Nus

Oval geformte Kl6Rchen aus
Kartoffelflocken und HartweizengrieR,
ohne Ei

@

Gegarte Nudeln in Reisform aus
Hartweizengrief (Kritharaki)

@ |
DGE (7S NU04

2~  KRO4

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. gomin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel 1~lagig 10min 2~lagig
smin

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel 1~lagig 10min 2~lagig
15min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. gomin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel 1~lagig 10min 2~lagig
15min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel 1~lagig 1omin 2~lagig
smin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, 1~lagig
ca. 4omin Bei HeiRluft bitte eine
Tasse Wasser zufiigen.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel 1~lagig 10min 2~lagig
15min CD: CombiDampf 150°C,
ohne Deckel 1~lagig 10min
2~lagig 15min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

1kg Teigware in 5l kochendem
Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.1omin

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 1omin

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
40omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

1kg Teigware in 5l kochendem
Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 1omin

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 1omin

1kg Teigware in 5l kochendem
Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.1omin

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.10min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.12min

CD: CombiDampf 150°C, ohne

Deckel, ca.15min
-
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h
. Portionierungsvorschlige ﬁ: Ine‘;/ge?gé = Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro _
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
N Brennwert: kJ .
] A kedl Kohlenhydrate'lng
Wurst-/Fisch- davon'_gesét“cigte ';:lez' inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Eelisauierlin g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
16 3200 200 - 32 21 17 15 GG 516 22
122 <0,5
12 4,4
2x1600 g alo0g als0g a180g a2log 0,2 0,50
16 3200 200 - 32 P 17 15 G >80 22
138 <05
. 2,7 53
2x1600 g 5 a100g als0g a180g a2log . 0,3 0,59
16 2400 150 - 24 16 13 1 GG 628 2
149 <05
3,7 4,7 (=
2x1200g 4100 g a1s0g a180g 320g 0,4 0,76 S
o
(%2}
o
: . c
(9]
= 3000 = = 30 20 16 14 . 683 35 [s)
161 <0,5 S
1,0 2,6 O
2x1500 g al00g alsog a180g a2log 0,4 0,03 o
5.
- 5000 - - 50 33 27 23 Ga, 834 31
Ei, M, 197 <05
Me, La 3,3 10
4x1250g al00g als0g al80g a2l0g 1,9 0,80
‘ 3000 ] 3 30 20 16 14 GG 696 32
\ N 164 <0,5
0,9 6,1
2x1500 g al00g als0g a180g a2log 0,2 0,02
% » '
- 3000 - - 30 20 16 14 e 669 30
Ei 158 <0,5
13 6,1
2x1500g al00g alsog alg0g a210g 0,4 1,0
. 3000 : : 30 20 16 14 GG, 758 32
Ei, M, 179 0,5
; Me, La 2,0 )
2x1500 g aloog als0g al80g a210g b 0,9 0,56
- 5000 - - 50 33 27 23 GG 720 35
170 <05
0,7 4,7
2x2500¢g al00g als0g a180g a2log 0,2 0,73
E 3000 : : 30 20 16 14 GG 566 25
134 <0,5
0,8 572
~ 2x1500 g aloog alsog alg0g a210g 0,2 0,50
Yy
a 7
Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag ¥, * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion

95



BEILAGEN & SOSSEN
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Art.-Nr.
\ Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

32840
Spiralnudeln

32841
Vollkorn-Spiralnudeln

’

32842
Bio Penne

32843
Makkaroni

32845
Spatzle

32849
Vollkorn-Pennenudeln

32850
Gabel-Spaghetti

32856
Bunte Farfalle

32877
Gebratene Schupfnudeln

32880
Bio Gabel-Spaghetti

Gegarte Spiralnudeln, ohne Ei

:i: P NUR

Nudeln aus Vollkornhartweizengrie3 in
Spiralform, ohne Ei

“w
DBE P N2

Typisch italienische Nudeln aus
Hartweizengrie®, leicht gesalzen und
gefettet, ohne Ei

,!'L:@ L < Nuos

Makkaroni aus HartweizengrieR, ohne Ei

.
#

LW
ﬁ(@ <  NUOo3

Spatzle aus Hartweizengriel3 und Ei, leicht
gesalzen und gefettet

:'é: ©“  Nuo7

Penne-Nudeln aus
Vollkornhartweizengrie3, ohne Ei

2~  Nuos

Feine Gabel-Spaghetti aus
Hartweizengrief3, ohne Ei

DGE 2SS NUT

Gegarte Farfallenudeln aus
HartweizengrieR, in drei verschiedenen
Farben §

wr
e (111Y) i e

Schwabische Spezialitat: Schupfnudeln aus
Kartoffeln, Weizenmehl und Huhnervollei,
mit Gewiirzen fein abgeschmeckt und
gebraten

@ = NU10

Gabel-Spaghetti aus Hartweizengriel3,
ohne Ei

IS NUT

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
40min

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200m| Wasser zugeben.
CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

Heilluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

Heilluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

Heilluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin
Bitte Behalter einfetten.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omi

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°€, ohne
Deckel, ca. 20min




.

h
. Portionierungsvorschlige ﬁ: Ine‘;/ge?gé = Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro _
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
- Brennwert: kJ K n
] A kedl ohlenhydrate'lng
Wurst-/Fisch- davon'_gesét“cigte ';:lez' inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Eelisauierlin g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
- 5000 - - 50 33 27 23 GG 730 33
172 <0,5
1,1 6,9
4x1250g aloog als0g a180g a2log 0,3 0,43
= 5000 S g 50 23y 27 73 G 682 30
161 <05
. 1,2 6,0
4x1250 g 5 a100g als0g a180g a2log . 0,3 0,41
- 3000 - - 30 20 16 14 GG 674 31
159 <0,5
0,9 5,6 c
2x1500 g 4100g a150g a180g a210g 0,2 0,38 S
o
(%2}
o
: . c
(9]
- 5000 : - 50 33 27 23 GG 662 30 %
156 <0,5 S
1,0 6,1 O
4x1250 g aloog alsog al80g a210g 0,2 0,54 o
»‘.
- 5000 - - 50 33 27 23 GG 588 25
Ei 139 <0,5
13 5,9
4x1250g al00g als0g al80g a2l0g 0,4 0,42
‘ 5000 ] . 50 33 27 23 GG 660 28
\ N 156 <0,5
;2 59
4x1250 g al00g alsog al80g a2log 0,2 0,03
% » '
- 5000 - - 50 33 27 23 GG 650 29
153 <0,5
1,0 6,1
4x1250 g aloog alsog alg0g a210g 0,2 0,44
- 5000 : : 50 33 27 23 GG 635 30
150 <05
: 0,9 4,5
4x1250 g aloog als0g al80g a2iog | 0,2 0,43
- 6000 - - nicht 40 33 28 G, G, 824 40
empfohlen Ei 194 <0,5
13 4,9
4x1500 g als0g a180g a2log 0,4 0,94
E 3000 : : 30 20 16 14 6.6 669 32
158 <0,5
0,7 5,0
~ 2x1500 g aloog alsog alg0g a210g 0,2 0,50
gy
a 7
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag " *Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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BEILAGEN & SOSSEN

Art.-Nr.
Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

32881

Bio Tortelloni
mit Tomate-Mozzarella-Fillung

32882
Bio Mini-Ravioli
mit Ricotta-Spinat-Fullung

32884
Hornchen-Nudeln

WeiRe Tortelloni mit Tomaten-Mozzarella-
Fillung

N bee 2 N4

Kleine Teigtaschen mit Ricotta-Spinat-

Fillung r
r

N DGE “  NU09

Hornchen-Nudeln aus Hartweizengrief3,
ohne Ei

s

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.1omin

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.1omin

1kg Teigware in 5l kochendem
Salzwasser 3-5min kochen.

1kg Teigware in 51 kochendem
Salzwasser 3-5 Min.kochen.
CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.1omin

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 1omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

Heilluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

98

23818
Bio Risibisi
Reis mit Erbsen

23833
Bio Langkornreis, Fairtrade

23850
Bio Naturreis, Fairtrade

23869
Bio Basmatireis, Fairtrade

32372
Tomatenvollkornreis

32820
Basmatireis, Fairtrade

Langkornreis mit Erbsen

" @ KRI15,

Dee <  GEO4

Lockerer, gegarter Langkornreis, leicht gesalzen.
Der Reis wurde von Fairtrade-Produzenten

angebaut, nach Fairtrade Standards zertifiziert
und gehandelt. info.fairtrade.net/sourcing

Gl
=/ ] | DBE E<  Kris

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

s @Y
enrrnce|| | DEE /7SS KR15

Leicht gewiirzter Basmatireis mit lieblichem
Duft. Der Reis wurde von Fairtrade-Produzenten
angebaut, nach Fairtrade Standards zertifiziert
und gehandelt. info.fairtrade.net/sourcing.

E;&_:@@ KR15

Rote Naturreismischung/Vollkornreis-
mischung mit Tomaten, roten Paprika-
wiirfeln, Erbsen und Zwiebelstiickchen

;é_: 2 <=  KROI

Leicht gewdlirzter Basmatireis. Der Reis
wurde von Fairtrade-Produzenten ange-
baut, nach Fairtrade Standards zertifiziert
und gehandelt. info.fairtrade.net/sourcing

eareace || | DEE (7S KR15

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.177min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 30min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig s5omin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

Vor Verzehr sorgféltig um-
rithren.

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

HeiRBluft: 1/2GN 10oml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°€, ohne
Deckel, ca. 20min
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h
. Portionierungsvorschlige ﬁ: Ine‘;/ge?gé = Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro _
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
- Brennwert: kJ K n
] A kedl ohlenhydrate'lng
Wurst-/Fisch- davon'_gesét“cigte ';:lez' inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Eelisauierlin g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’

- 5000 - - 50 33 27 23 GG 766 29

Ei, M, 182 13

Me, La 2,6 7

4x1250g aloog alsog a180g a2log 14 1,0

4 - L G, G, 751 29
5000 50 23y 27 73 e el ¥t

. Me, La 2,3 il

4x1250 g 5 a100g als0g a180g a2log . 1,2 0,78

- 5000 - - 50 33 27 23 GG 615 28
145 <05

0,8 5,6
4x1250 g aloog als0g al80g a210g 0,2 0,26

r

16 4000 250 - 50 30 26 22 517 2

122 0,5

1,0 3,3
2x2000g ag0g al30g al50g a180g 0,3 0,54

16 4800 300 . 60 36 32 26 540 28
. . 127 <0,5

<0,5 2,8
2x2400 g ag0g al30g alsog algog 0,1 0,86

. \

16 4800 300 - 60 36 32 26 626 30
148 <0,5

1,3 3,5

2x2400g ag0g al30g al50g algog 0,3 1,0

16 4800 300 = 60 36 32 26 553 28
130 <05

: 0,5 32

2x2400g agog al30g als0g al80g | 0,2 1,2

- 4500 - - 56 34 30 25 s 440 20

104 2,3

11 2,6
3x1500 g ag0g al30g als0g a180g 0,3 0,66

. 5000 : E 62 38 33 ¥ 539 27
127 <05

0,5 37
~ 2x2500 g ag0g anBog al0g alg0g 0,2 0,36

. <

F

Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Art.-Nr.
\ Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

32826
Wildreismischung mit Gemuise

32834
Langkornreis

32837
Bunter GemuUsereis

32839
Naturreis

32859
Risotto ,,Pomodoro"

32870 .
Djuvec-Reis
Gemuse-Curry-Reis

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

;é_: /ZISS KR17

Lockerer, gegarter Langkornreis, gesalzen

¢

@
DBE (S KR15

Lockerer, gegarter Langkornreis mit
Brokkoliroschen, gelben und roten
Méhrenstreifen, leicht gewdlirzt

.,
Dét_;@ 2~ KR4

Feinkorniger, brauner Naturreis/
Vollkornreis

#

LW
ﬁ(@ Q<> KR15

Cremiges Tomatenrisotto mit Sauerrahm,
Sahne und Hartkase verfeinert, abgerundet
mit Basilikum, Oregano und Thymian

?"é_: © KROT1

Gelbe Reismischung mit Erbsen, roten
Paprikawiirfeln, Zwiebelstiickchen und
Méhren, fein mit Curry abgeschmeckt

.,
$® 2 KR4

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca.20min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 17min
CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 20min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
6omin

Vor Verzehr sorgfaltig um-
rithren.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.17min
CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.20min

]

Kartoffeln

23802
Kartoffelpiree

23803
Frohlingspiree

23806

Gebrauntes Kartoffel-Tortchen

Mit Vollmilch gekochtes, cremiges
Kartoffelpliree

@) 124 KR13

Gestampfte Salzkartoffeln mit
Mohrenwiirfeln und feinem Brokkoli,
verfeinert mit Vollmilch und einem Hauch
Muskat

“  KR20

Feine Kartoffelstreifen in einer milden
Kase-SahnesolRe mit Knoblauch fein
abgeschmeckt, in Gratinform

@) e | KR16

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel 1~lagig ca. 25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel 1~lagig ca. 25min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
40-50min

100
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h
. Portionierungsvorschlige ﬁ: Ine‘;/ge?gé = Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro _
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
N Brennwert: kJ .
] A kedl Kohlenhydrate'lng
Wurst-/Fisch- davon'_gesét“cigte ';:lez' inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Eelisauierlin g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen 3
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
- 6000 - - 75 46 40 33 39921 1135
05 29
3x2000g ag0g al30g al50g a180g 0,1 0,83
8 6000 > - 75 46 40 33 507 26
19 <0,5
. <05 2,6
3x2000g 5 a80g a130g a1s0g a180g . 0,1 0,48
- 6000 - - 75 46 40 33 441 18
105 1,1
2,1 2,2
2x3000g a80g al30g alsog algog 0,2 0,73
- 6000 : . 75 46 40 33 . 697 33
165 <0,5
1,4 3,8
4x1500 g ag0g al30g als0g a180g 0,4 0,29
- 6000 - - 60 46 40 33 M, Me, 396 18
La 94 2,0
1,1 2,1
4x1500 g al00g al30g als0g alg80g 0,7 0,79
v 6000 ] . 75 46 40 33 sn 505 20
. 120 13
3,0 2,5
4x1500 g ag0g al30g als0g al80g 0,3 0,88
Il
4
’ -
'
16 6400 | 400 s 80 49 42 35 M, Me, a7t 14
La N4 14
: 53 2,0
2x3200g ag0g al30g als0g al80g | 0,9 0,78
16 6400 400 - 80 49 42 35 M Me ‘11153 }21
56 2,0
2x3200g ag0g al30g als0g a180g 0,8 0,74
P 4 1 3 4 %) GG} 427 13
3 800 50 6 32 3 21 b e ik
La,s 4,4 29
- 2x2400g alsg ~als0g al0g a220g 2,0 0,92
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1,5 Stiick

F

Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Kartoffeln

verfeinerte
Rezeptur

(. 3

*
e

S

102

Art.-Nr. .
Bezeichnung N Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23807 Diinne Kartoffelscheiben mit einer milden | HeiRluft 150°C, ohne Deckel,

Kartoffelgratin

23810
Stampfkartoffeln

’

23821
Bio Kartoffelgratin

23822

Omas Kartoffelschmaus
Kartoffelwirfel in wirziger Sof3e mit Gurkenstreifen
und Dill

23827
Bio Stampfkartoffeln

32804 .
KartoffelkloRe

32805
Petersilienkartoffeln

32809
Bio Salzkartoffeln

32811
Krauterkartoffeln

32812
Rostkartoffeln

Kase-Sahne-SoRe tiberbacken

@ ¢

Gestampfte Salzkartoffeln mit fettarmer
Milch, Petersilie und einer leichten
Muskatnote

KROS5

s
pee /4

KR13

Diinne Kartoffelscheiben, mit Emmentaler
liberbacken

oM@

Mild abgeschmeckter Kartoffelsalat mit
Essig und Ol, verfeinert mit Dill und
Gurkenstreifen e 3

:"L:@ 2=

Gestampfte Salzkartoffeln mit Milch und
einer leichten Muskatnote

KROS5

KR31

e KR13

Kleine Kartoffelkl6RBe nach traditioneller
Art zubereitet und mit Muskat verfeinert

@ .

Salzkartoffeln mit Petersilie

KR12

:"L: 2=

Erntefrische, goldgelbe Salzkartoffeln

KR10

/7S

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

@

KR10

2~ KRO2
Goldgelb gebratene Kartoffelwiirfel
2  KRO3

ca.7omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 70-8omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 30min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.7omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel 1~lagig ca. 25min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60omin

HeiBluft:1/2GN soml,1/1GN
100ml| Wasser zugeben.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.1omin

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.15min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
8omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 30min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
8omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 30min

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2o0min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.
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. Portionierungsvorschlage ﬁ: E\;’ge?; = Néhrv;/s)rj:gonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
T Brennwert: kJ .
P A kedl l;ohlenl;ydrlf\te'ln g|
Feisch-Hack feralle R wels
Wurst-/Fisch- davon gesittigte ';’;lez' inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Eelisauierlin g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
16 4800 300 - 60 36 32 26 GG, 390 E
M, Me, 93 14
La,S 31 2,3
2x2400g ag0g al30g al50g a180g 17 0,62
16 6400 | 400 4 80 49 42 35 M, Me, 389 14
La 93 12
. 219 2,2
2x3200g 5 a80g a130g a1s0g a180g . 0,7 0,74
16 4800 | 300 - 60 36 32 26 GG 433 1 :
M, Me, 103 13
La,s 4,4 3,9 c
2Xx2400¢g asog an0g a150g a180¢g 2,6 0,74 S
o
(%2}
o
: . c
A (9]
16 4800 300 - nicht 36 32 26 5,5n 390 12 S
empfohlen 93 1,6 S
4,2 1,3 oy
2x2400g al30g alsog algog 0,4 0,97 o
a
16 5600 350 - 70 43 37 31 M, Me, 469 14
La n2 1,1
4,9 1,8
2x2800g ag0g al30g als0g alg80g 23 0,85
ca. 240 6000 25 - 75 48 40 40 BLIY, 500 25
! b Me, La 18 0,6
0,7 2,3
4x1500 g ag0g al2sg alsog alsog 0,2 1%
L] » '
- 6000 - - 75 46 40 33 409 18
97 <0,5
1,6 1,7
4x1500 g ag0g al30g alog alg0g 0,2 0,80
- 3000 : : 37 23 20 16 347 m
: <05 2,0
2x1500 g a80g an30g alsog a180g K <01 0,86
- 6000 - - 75 54 46 40 632 2
151 0,6
5,6 2,2
4x1500 g ag0g allog al3og alsog 0,5 0,84
: 6000 : i 75 54 46 40 754 23
180 0,6
76 3,0
- 4x1500 g ag0g anog an30g als0g 0,6 0,76
¥
a 7
Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag ¥, * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Art.-Nr.
\ Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

32813
Bratkartoffeln mit Speck

32814
Kartoffeln mit Schale

’

32819
Kartoffelspalten mit Schale

32852

Wirzige Krduterkartoffeln
mit Thymian und Chili

32871
Bio Pommes

32892
Salzkartoffeln

56809
Bio Kartoffelkroketten

56810
Pommes Dauphine

56812
Wellenschnittpommes

56816
Bio Kartoffelklof3e

Goldgelb gebratene Kartoffelscheiben mit
herzhaften Speckwiirfeln

AR

Naturbelassene, kleine, runde Kartoffeln
mit Schale

v

@
DBE (7SS KR10

Mild abgeschmeckte, gebackene
Kartoffelspalten mit Schale

@ 7SS KRO6

Rustikal geschnittene, gebackene
Kartoffelwiirfel, mit Thymian und Chili
feurig gewiirzt = 3

@ e

Typische Pommes frites, leicht vorgebacken.

Bitte wiirzen

BiO

<  KRrO8

Kleine, erntefrische, goldgelbe
Salzkartoffeln

wrs
- A S NS

Goldbraun gebackene, knusprige
Kartoffelkroketten, fein gewlirzt

BiO

Z<s® KRO7

Aus cremigem Kartoffelbrei halbmondartig
geformtes Kartoffelprodukt, gebacken

@ “ KRT1

Leicht vorgebackene Pommes frites in
Wellenschnittform, bitte wiirzen

2~  KRrO8

Kleine KartoffelkloRBe nach traditioneller
Art zubereitet und mit Muskat verfeinert

IS KR12

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
8omin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca. 25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 30min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
30-40min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.25min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
8omin

HeiBluft:1/2GN 100ml Tasse
1/1GN 200ml Wasser zugeben.
CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 25min .

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 30min

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

Heilluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60mi

Bei HeiRluft bitte eine Tasse
Wasser zufiigen.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.1omin

CD: CombiDampf 1%50°C, ohne
Deckel, ca.15min
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B Portionierungsvorschlage ﬁ: E\;’ge?; = Néhrv;/s)rj:gonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
. Brenrl:welrt: . Kohlenhydrate in g|
Einwaage 9 F ttca davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £ mﬁ " EiweiB ing
Waurst-/Fisch- :von"gesa Hgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EisaUEli e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
- 5000 - 500 nicht nicht 38 33 849 21
empfohlen | empfohlen 203 <0,5
n 3,8
2x2500g pro Karton al30g alsog 1,9 1,2
1 4 £ nicht 351 16
6000 empfohlen 46. 40 33 83 0,6
. 09 18
4x1500 g 5 a130g a1s0g a180g . 0,1 0,27
- 6000 - - nicht 54 46 40 457 16
empfohlen 109 <0,5
3,2 2,2
4x1500g allog al30g alsog 0,3 0,74
- : . nicht nicht nicht . 622 23
6000 empfohlen | empfohlen | empfohlen 33 148 <0,5
4,5 23
4x1500 g a180g 0,4 1
- 5000 - - 62 45 38 33 721 26
7 <05
59 2,3
4x1250g ag0g alog anBB0g als0g 0,5 0,02
- 6000 g - T/ 46 40 33 422 7
b 100 0,5
2,4 1,6
4x1500 g ag0g al30g alsog algog 0,3 0,70
" \
333 5000 15 - 100 66 47 41 829 24
198 0,8
9,4 2,3
2x2500 g as0g arsg a105g anog 0,8 1,1
ca.385 5000 13 = 62 45 38 B8 Ei 1.016 29
Me, La 243 2
- 12 4,2
4x1250 g a80g alog al30g als0g | L 1,0
- 5000 - - 62 45 38 33 683 25
163 <0,5
53 2,3
4x1250g ag0g allog al30g alsog 0,5 0,06
s nicht (a), (Ei), 584 30
«.120 3000 25 4 A 30 24 20 S o 2 o
(Me), (La), 0,7 2,0
- 3x1000¢g al00g | asg a1s0g (51, (5) 03 1,6
4 Stiick 5 Stiick 6 Stiick

F

Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag

L]

* Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Kartoffeln

Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
56829 Goldgelb gebackene Kartoffelbuchstaben HeiBluft 150°C, ohne Deckel,

Kartoffel-Buchstaben

56835
Steakhouse frites

’

56836
Kartoffelrosti

56837
Pommes frites

56838
Kartoffelkroketten

94857 .
Halbe Backkartoffel

/2 KR22

Rustikal geschnittene Kartoffeln, leicht
vorgebacken, bitte wie Pommes frites
wirzen

2 <  KRrO8

Goldgelb vorgebackene Kartoffelrdsti, mit
Zwiebeln fein abgeschmeckt

2~ RO04
Typische Pommes frites, in Pflanzendl
vorgebacken, Bitte wiirzen

#

2 <  KRrO8

Goldbraun gebackene, knusprige
Kartoffelkroketten, fein gewlirzt

e KRO7

Halbierte Backkartoffel mit Schale einzeln
entnehmbar. Bei Bedarf nachsalzen

S KR10

ca.2omin
Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.2omin

Optimale Zubereitung auf
dem Back- oder im Lochblech.

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

-

N verfeinerte
Rezeptur

23819

Bio bunte GemUse-Quinoa-Pfanne
mit Fairtrade Quinoa

23832

Bio Polenta aus Maisgriel3
mit Sahne verfeinert

32314
Bio Couscous

Bunte Mischung aus mild gewiirztem Quinoa mit
M&hrenwdirfeln, Erbsen und Mais. Der Quinoa
wurde von Fairtrade-Produzenten angebaut, nach
Fairtrade Standards zertifiziert und gehandelt.
info.fairtrade.net/sourcing

:"L:@@ KR30

Mit Sauerrahm, Sahne und Butter fein
gekochter Maisgrief3, leicht gewdirzt und
mit Zitrone abgeschmeckt

B:O

©“  KR29

S KR26

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig somin 2~lagig 6omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min ¥

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 55min

Vor Verzehr sorgféltig um-
rithren.

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel 1~lagig ca. 25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 3omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60mi

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne

Deckel, ca. 25min
-
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h
. Portionierungsvorschlige ﬁ: Ine‘;/ge?gé = Néhrvggr}gonggaben
Angaben pro _
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
¥ i Brenrl:welrt: d Kohlenhydrate in g|
Einwaage 9 F ttca davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £UrE EiweiB ing
Waurst./Fisch- avon SesEUgICw  atzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EisaUEli e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen 3
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
- 2400 - - 30 21 18 16 Ei 1032 34
246 0,6
n 3,6
2x1200g ag0g allog al30g alsog 55 1,0
8 5000 > - 62 45 38 33 610 24
145 0,7
. 4,0 23
4x1250 g 5 a80g anog ai30g als0g . 1,8 0,05
133 4000 30 - 66 44 33 26 778 23
186 <0,5
8,9 2,1
4x1000 g a60g a%0g al20g als0g 0,7 0,88
= 5000 e = 62 45 38 53 . 76 25
7 <0,5
6,1 2]
4x1250 g ag0g allog al30g alsog 11 0,09
’ d
333 5000 15 - 100 66 47 41 (G).EL 890 29
(Sb), M, 212 0,7
Me, La, 9,1 3,4
2x2500g as0g aTsg 3105 g a120¢g (5), (se) 1,1 11
v 6000 d L nicht 46 40 33 366 18
1 empfohlen . 86 3,0
<0,5 1,7,
4x1500 g al30g alsog algog <01 <0,01
Il
4
-
’
'
16 3200 200 - 40 24 21 I 483 18
15 3,0
- 23 4,4
2x1600 g ag0g al30g als0g al80g | 0,3 0,63
16 4800 300 - 60 36 32 26 M, Me, 394 12
La 94 07
4,5 14
2x2400g ag0g al30g alsog algog 3,1 0,90
= 5000 = - 62 38 33 27 G 557 26
131 <05
0,6 4,4
~ 2x2500 g ag0g *a130g & al0g alg0g 0,1 0,03
. 3

F

Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag

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

rSonstige

Art.-Nr.
\ Bezeichnung

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

32827
Serviettenknddel

32864
Bulgur-Curry-Pfanne

’

32866

Lockerer Couscous
mit buntem Gemise

32875
Couscous

56801
Bio Spinat-Knddel

56807
Semmelknodel

56820
Bio Semmelknodel

Herzhafte Serviettenknddelscheiben
aus WeilRbrotstiicken und Zwiebeln,
mit Petersilie abgerundet

@ ©“ KR18

Lockerer Bulgur mit scharfem Curry,
kombiniert mit Apfelwiirfeln, Rosinen und
Frithlingszwiebeln

@) ' 2SS KR14

Lockerer Couscous, kombiniert mit Mohren,
Zucchini, Kidney- und Sojabohnen sowie
Kichererbsen

@ 7SS KR30

Locker leichter Couscous, mild gewiirzt

.
#

@ 7SS KR26

Herzhafte KI6Re aus WeiRbrotstiicken und
Spinat

e KR23

Herzhafte KI6Re aus WeiRbrotstiicken und
Zwiebeln, mit Petersilie geschmacklich
abgerundet

@) “ KR12

Herzhafte KI6Re aus WeiRbrotstiicken und
Zwiebeln, mit Petersilie geschmacklich
abgerundet

/2 KR12

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

Bei HeiRluft bitte eine Tasse
Wasser zufiigen.

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca 15min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.17min

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

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min. Uber Nacht
abgedeckt im Kiihlschrank
auftauen lassen. Nach dem Auf-
tauen bitte gut durchriihren und
am gleichen Tag verzehren!

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
4omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
60min

Bei Heil’luft bitte eine Tasse
Wasser zufligen.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.

70min
Bei HeiRluft bitte eine Tasse
Wasser zufiigen.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 25min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 30min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

Bei HeiRluft bitte eine Tasse
Wasser zufligen.

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

10

23500

23501
Bio TomatensofRe

Bio Tomatensofe a la Italia

Feine TomatensoflRe mit Petersilie und
Basilikum abgeschmeckt

BiO) %#
ﬁm 2SS 5005

Fruchtige TomatensoRRe, mit Sahne
verfeinert

:'é_:@ 2 .soos

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin
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h
. Portionierungsvorschlage ﬁ: E\;’ge?; = Néhrv;/s)rj:gonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
T Brennwert: kJ K .
- ¥ A ol ohlenhydrate'ln g|
Einwaage Fett i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d £ mﬁ " EiweiB ing
Waurst-/Fisch- :von"gesa Hgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EisaUEli e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen 3
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
.48 | 3840 80 - nicht 32 24 19 GG 833 31
empfohlen Ei, M, 198 2,4
Me, La 5,0 6,7
4x960¢g al20g al60 g a200g 11 15
1,5 Stiick 2 Stiick 2,5 Stiick
1 - ¥ nicht nicht 2 1 G,G1, 695 20
3000 empfohlen | empfohlen 0 6 Sn 166 57
. 74 2,9
2x1500 g s als0g a180g - 15 0,65
- 4500 - - nicht 34 30 25 GG, 681 21
empfohlen Sb 162 1,7
5,6 51
3x1500 g al30g als0g al80g 1,0 0,96
- 4500 : . 56 34 30 25 GG 849 28
202 <0,5
6,7 58
3x1500 g a80g 313_03 al50g a180g 1,2 0,81
: |
@15 4500 60 - 75 37 25 25 G G, 603 19
Ei, (Sb), 143 14
M, Me, 4,0 6,3
1x4500 g a60g an0g 2180g a180g La.(gf), 1,8 0,93
1Stiick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick
@40 | 3000 75 3 nicht 40 20 20 GG, 709 24
\ empfohlen 5 Ei 168 <0,5
3,1 10
4x750 g alsg als0g alsog 0,9 1%
. 1 stiick 2 Stiick 2 Stiick
35 3150 0 - nicht 17 17 GG, 898 30
9 empfohlen 35 Ei, (Sb), 214 3,0
M, Me, 7,6 6,3
1x3150 g 290g 2180¢g a180¢g La, (Sf) 2,2 13
1Stiick 2 Stiick 2 Stiick
L
16 4800 300 - 96 60 48 32 177 6,6
42 4.4
11 0,8
2x2400g asog asog al00g als0g 01 0,79
16 4800 | 300 : 96 60 48 32 GG, 250 79
M, Me, 60 5,1
La,s 283 1122
~ 2x2400g as0g - as80g aloog als0g 1,1 0,54
. A

F

Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag
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BEILAGEN & SOSSEN

| | verféinerte
Rezeptur

N verfeinerte
Rezeptur

10

Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23560 Klassische, braune Bratensof3e mit Senf HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Klassische Bratensol3e

23562 !
Bio helle Cremesol3e

’

23565
Bio Linsen-Bolognese

23566

Helle CremesolRe
vegan

23577
Vegetarische Bolognese

23578 ‘
Bolognese aus Hahnchenfleisch

23580
Bio SauerrahmsoRe mit Krautern

23581
Bio Kasesol3e

23584
Bio Rinderbolognese

23587

Kéasesolse ,Carbonara Art"
§

und Thymian verfeinert

;é_: i~ so02

Cremige helle SoRe mit Sauerrahm
verfeinert a
r

BiO) W #
&W ¥  s006

Fruchtige Tomaten-Bolognese mit roten
Linsen, kleinen Zwiebelwiirfeln, Méhren
und Zucchini

BiO) % #
ﬁ@ /2SS S001

Helle vegane CremesoRe mit Muskat
abgeschmeckt

;é_: E <  so06

Bolognese aus Weizenprotein mit Tomaten,
Sellerie-, Karotten- und Zwiebelstiickchen,
mit Oregano und Thymian abgeschmeckt

DEE Q> S001

Leckere Geflligelbolognese mit
Gemusestiickchen, verfeinert mit
italienischen Krautern

@ J SO01

Cremige Bio-Sauerrahmsol3e, mit einer
7-Krauter-Mischung verfeinert

/2 S010

Goldgelbe KasesoRe mit Emmentalerkése
und Goudakase, fein abgeschmeckt

©“  so03

Wiirzige Bolognesesof3e aus
Rinderhackfleisch, typisch abgeschmeckt

i~ S001

Cremige KasesolRe, verfeinert mit Sahne
und Wiirfeln aus Pute

@) Y®O® 5003

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4o0min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7o0min
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin




h
. Portionierungsvorschlage ﬁ: I:\,rvge??e' - Néhrv;/s)r:c:onggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
- Brennwert: kJ .
] v A kedl Kohlenhydrate'ln g|
Wurst-/Fisch- davon gesittigte ';’;lez' inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
16 4800 300 - 96 60 48 32 550 1256 %2
27 09
2x2400g aso0g ag0g al00g alsog 1,0 0,97
16 4800 300 - 96 60 48 52 A et 280 51
La 67 1,8
. 4.8 0,8
2x2400g 5 asog a80g al00g als0g . 2,9 0,96
16 4800 300 - 60 40 32 26 GG 26872 §'8 ]
17 32 c
2x2400g a80g a120g a150g a180g 0,2 0,90 S
o
(%2}
o
- , c
(9]
16 4800 300 = 96 60 48 32 0N 31 55 [s)
75 11 S
51 13 D
2x2400g asog ag8og aloog alsog 0,4 0,93 o
a
16 4800 300 - 60 40 32 26 GrSG“ %7;‘ ;g
3,0 49
2x2400g ag0g al20g als0g alg80g 0,3 0,79
16 4800 300 50 60 40 32 26 §. 9 395 65
! b S 94 4,4
43 6,8
2x2400g a80g al20g alsog al80g 1,1 0,83
\
% »
1 4800 300 - 4 2 GG, 318 6,0
6 8 96 60 8 3 e ) %9
La,s 4,9 1,7
2x2400g asog ag0g alo0g als0g 2,9 1,0
16 4800 300 - 96 60 48 32 b, 236 6,4
M, Me, 129 2,8
. La,s 9,4 4,5
2x2400g asog a80g alo0g als0g | 4,6 0,98
16 4800 300 90 60 40 32 26 G,SG1, 38530 3’2
34 6,7
2x2400g a80g al20g als0g a180g 1,6 0,86
E nicht G, G, 494 54
16 4800 300 empfohlen 40 32 26 M, Me, 119 2,8
La,s 8,7 4,3
- 2x2400g Putenschin- al20g al0g alg0g 43 1,1
ken " 5
Allergene und Pi.ktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Art.-Nr.

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

Sole ,Gartnerin Art"

’

23592
Bio Paprikarahmsof3e

23596

Lachs-Bolognese
Lachswirfelchen (aus verantwortungsvoller
Aquakultur) in Tomatensof3e

24362
Pilzragout nach ,Jager Art"

24514 .
Curry-Ketchup-SolRe

24702
SolRe ,Balkan Art"

24705
GemdUsesolRe ,sufs-saver"

24720

Sol3e Bolognese
vom Rind und Schwein

32517
Braune Rahmsol3e

\ Bezeichnung N
23590
Bio Sof3e fir Gefligel
23591 448

Hellbraune SoRe, passend zu allen
Gefliigelgerichten

Y 5004

Helle, milde SoRe mit Brokkoli, Mohren
und Blumenkohl, verfeinert mit Sahne,
Sauerrahm und Krautern

@) ' EZ  so009

Cremige PaprikarahmsofRe fein mit
Sauerrahm und Sahne abgeschmeckt

@) ©  soo0s

Tomaten-Bolognese mit
Mini-Lachswiirfelchen, fein abgeschmeckt
mit Oregano und Thymian 3

P2 S001

Eine wirzige Pilzmischung aus
Champignons, Austernpilzen, Butterpilzen,
Pfifferlingen und Zwiebeln, mit Sahne und
Krautern fein abgeschmeckt

@) ©Z  soor

Pikant abgeschmeckte Curry-Ketchup-Sof3e

@) ., B~ A soos

Bunte TomatensoRe mit roter und griiner
Paprika und Essiggurken, pikant
abgeschmeckt

:'_!_: (ZS VN

Fruchtige Asia-SoRe mit Paprika, Ananas,
Mungobohnen-Keimlinge, Mu-Err-Pilzen
und gelben Mohren, typisch stiR-sauer
abgeschmeckt

@ o

Wiirzige Bolognesesof3e aus Rind- und
Schweinehackfleisch, mit Oregano und
Thymian typisch abgeschmeckt

@) 7 A

Wiirzige, hellbraune RahmsoRRe mit Sahne
verfeinert

wr I
“!t @ /2 5004

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 6omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiBluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin g

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne

Deckel, ca. 25min
-

12
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. _nei Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage o - Pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
- Brennwert: kJ K n
- ¥ A ol ohlenhydrate'ln g|
Einwaage Fett i davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d 3 mﬁ " EiweiR ing
Waurst-/Fisch- :von"gesa Hgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der EisaUEli e
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
16 4800 300 - 96 60 48 32 GG, 282 62
M, Me, 68 1,9
La,s 4,0 14
2x2400g as0g agog al00g alsog 1,8 0,91
16 4800 300 - 60 40 17 26 At 349 56
La,S 84 23
. 6,0 1,5
2x2400g 5 a80g al20g a1s0g a180g . 3,0 0,91
16 4800 300 - 96 60 48 32 GG, 370 6,0 ,
M, Me, 89 2,1
La,s 6,4 13 =
2x2400g as0g a80g 4100g a1s0g 3,5 0,94 %’
(%2}
o
- | g
16 4800 300 55 60 40 32 26 Fin 336 12 [s)
80 5,0 S
3,4 4,6 ‘O
2x2400g ag0g al20g alsog algog 0,5 0,96 o
a
16 4800 | 300 - nicht 40 32 26 GG, 401 64
empfohlen M, Me, 96 2,3
La,s 6,6 2,1
2x2400g al20g als0g alg80g 4,5 11
16 4800 300 L nicht nicht 48 32 Sn 317 16
! empfohlen empfohlen 75 12
<0,5 1,7
2x2400g aloog alsog <01 1,1
% » '
1 4800 300 - nicht nicht 2 2 224 8,8
6 8 empfohlen empfohlen 3 6 53 6,2
1,2 0,9
2x2400g alog alg0g 0,1 0,86
16 4800 300 & nicht nicht 32 26 Sb 267 13
empfohlen empfohlen 63 10
: <05 18]
2x2400g als0g alg0g <01 14
16 4800 300 60 nicht nicht 32 26 G, G, 400 6,5
empfohlen | empfohlen S 96 3,8
4,3 70
2x2400g als0g a180g 17 1,2
. 3000 : : 60 37 30 20 M, Me, 253 42
La, s 61 1,6
4,4 0,7
~ 2x1500 g asog agodg aloog alsog 243 11
¥
a 7
Allergene und Piktogramme siehe Auéklappseite am Umschlag " *Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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BEILAGEN & SOSSEN

i Art-Nr. 4
\ Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
32570 Fein piirierte GemiisesoRRe aus Pastinaken, | HeiBluft150°C, mit Deckel, ca.

Gemuisesol3e
aus Pastinake, Kirbis und Mohren

32531
Tomaten-Mozzarella-Sof3e

’

32577

Sauce a la Hollandaise
(ohne Alkohol)

32578
Tomatensol3e a la Italia

32583
Milde Senfsol3e

32592
Kéasesolse

32598
DillrahmsolRe

verfeinerte

Rezeptur 32605

Cremiger Krauterdip
nach Art Sour Cream

32607

Bio GemUsedip
aus Méhre und Kirbis

Kirbis und Mohren, mit laktosefreier
Sahne** verfeinert
(**Restlaktosegehalt <toomg/100g)

:i: E  so004

Milde cremige TomatensoRe mit
Mozzarella-Kdse und lecker abgeschmeckt
mit Basilikum

@) ' ©  soo0s

Delikate Buttersof3e a la Hollandaise, mit
Zitrone und Sahne verfeinert

@) “ 5003

Fruchtige TomatensoRe mit Basilikum,
Oregano und Majoran verfeinert

LW
ﬁ(@ 2~ 5005

Hellgelbe SenfsolRe, wiirzig abgeschmeckt

@) E  soo04

Goldgelbe KasesoRe mit laktosefreien
Milchprodukten**, wiirzig abgeschmeckt
(**Restlaktosegehalt < 10omg/100g)

@) “ 5003

Klassische Cremesof3e mit Sahne und
Sauerrahm, verfeinert mit Dill

@) 2  solo

Vegetarischer Sauerrahmdip mit Zitronen-
saft und Knoblauch, fein abgeschmeckt
und mit Petersilie verfeinert

¥  sooe

Veganer Gemiisedip mit Mohre und Kiirbis,
fein abgerundet mit Knoblauch und
Gewdirzen

& @
N 2~  s004

somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca. 20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Das tiefgekiihlte Produkt

aus dem Beutel nehmen

und in einen geschlossenen
Behilter legen. Uber Nacht im
Kiihlschrank auftauen. Nach
dem Auftauen am gleichen
Tag verzehren!

Das tiefgekiihlte Produkt

aus dem Beutel nehmen

und in einen geschlossenen
Behalter legen. Uber Nacht im
Kiihlschrank auftauen. Nach
dem Auftauen am gleichen
Tag verzehren!

n4
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h
.. i Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage hinwgeise = Pmmogg
Angaben pro _
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
N Brennwert: kJ .
- ¥ A ol Kohlenhydrate'lng
Waurst-/Fisch- davon gesittigte | 1 08
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Eelisauierlin g
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen "
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Bléckchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g ’
- 3000 - - 60 37 30 20 M, Me 312 62
75 2,2
50 0,7
2x1500 g as0g agog aloog alsog 2,8 0,94
A 3000 4 4 60 7 30 20 M, Me, m 71
La 65 4,1
. 3,0 2,0
2x1500 g 5 asog a80g al00g als0g . 1,9 11
- 3000 - - nicht 37 30 20 GG, 485 6,6
empfohlen M, Me, n7 2,8
La,s 9,3 14 (=
2x1500 g a80g 4100 g anog 53 1,4 S
o
(%2}
o
: . c
(9]
= 3000 = = 60 37 30 20 S 264 79 )
63 41 S
2,6 )3 O
2x1500 g asog ag8og aloog alsog 0,6 1,0 ae]
»d.
- - - nicht G, G, 345 59
3000 empfohlen 37 30 20 M, Me, 83 .
La,s, 59 11
2x1500 g agog al00g als0g Sn 2,3 1,1
: 3000 L 3 nicht 37 30 20 G,Gr, 346 54
%\ empfohlen 5 M, Me, 83 19
S P 3,4
2x1500 g agog aloog alsog 2,8 1,0
% » '
- - - G, G, 453 6,4
3000 60 37 30 20 e 3 o
La,s 8,3 1,7
2x1500 g asog ag0g alo0g als0g 5,6 0,80
«.100 4000 40 - 100 100 100 100 e 796 838
La,s 192 2,8
: 16 1,8
2x2000g a40g a40g a40g a40g | n 0,93
«.100 4000 40 - 100 100 100 100 1521; ng
9,8 10
2x2000g a40g a40g ad40g ad40g 0,8 0,84
Yy
a 7
Allergene und Piktogramme siehe Aus'klappseite am Umschlag ¥, * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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SUSSSEISEN, DESSERTS & EIS

16

Art.-Nr. .
Bezeichnung M Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
1503 Quark-Creme mit MaracujasoRe auf Uber Nacht im Kiihlschrank

Quark-Creme
mit Maracuja-SofRe auf Kekskrimel-Boden

1504
Schokoladenmousse mit Kirschkompott

L]

1505

Himbeercreme mit FruchtsoRe
auf Schokokeks

1506

Luftige Schokoladenmousse
mit Sol3e

1507
Fruchtiges Erdbeer-Zitronen-Mousse mit

Erdbeersolde
und Biskuit

1508

Joghurt mit Rhabarbermus
auf Kekskrimeln

y 1510

Panna cotta mit Himbeersol3e
auf Keksboden

151
Milchcreme mit Waldbeer-Topping

auf Kekskromeln

1552
Apfelmus

1553
Rhabarbermus

Kekskriimeln (im Becher)

2 ®  sGos

Cremige Schokoladenmousse mit
Kirschkompott (im Becher)
r

5G07,
e ® SP19

Himbeercreme mit Fruchtsol3e auf
Schokokeks (im Becher)

2 ®  sco4
Schokoladenmousse mit SchokoladensoRe

(im Becher) |

Z®  sco7

Erdbeer- und Zitronenmousse mit
ErdbeersoRe und Biskuit (im Becher)

SGOS,
2 ® SPO5

Joghurt mit Rhabarbermus auf
Kekskriimeln (im Becher)

EZ ®  sGos

Panna Cotta auf Keksboden mit
HimbeersolRe (im Becher)

SGOS,
266 SP04

Milchcreme mit Waldbeertopping auf
Kekskriimeln (im Becher)

SGOS,
2 ® SPO4

Apfelmus (im Becher)

Z<s=® SG10

Rhabarbermus (im Becher)

<> ® SG10

auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera- |
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.
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. Portionierungsvorschlage ﬁ::'?vrvge?:e Néhrvggr:tgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrl:wTrt: . Kohlenhydrate in g|
Einwaage 4 F tfa davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d 3 mtgt ¢ EiweiR ing
Waurst-/Fisch- S ow B ABle Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g
18 1080 60 - s 18 18 18 G G, 1.213 40
empfohlen G3, M, 289 30
Me, La, 13 3,4
1x1080 g a60g a60g a60g (sf) 6,4 0,35
1Stiick 1Stiick 1Stiick
1 1 L nicht 1 1 1 Sb, M, 954 29
8 080 60 empfohlen 8. 8 8 Me, La, 228 25
(sf) 12 1’5
1x1080 g h a60g a60g a60g " 6,5 0,13
@)
1Stiick 1Stiick 1Stiick i
o
18 1080 60 - il 18 18 18 G G1, 1.058 33 g 2
empfohlen M, Me, 253 24 g
La, (Sf) 13 1,9 72}
1x1080 g a60g a60g a60g 6,1 0,25 3
o
1 stiick 1 stiick 1 stiick o
8%
3 0]
18 1080 60 - nicht 18 18 18 Sb, M, 1212 38 0
empfohlen Me, La, 289 S Q
Q
(sf) 15 18 =
1x1080 g a60g a60g a60g 8,2 0,23 2]
| 1Stiick 1Stiick 1Stiick
18 1080 60 - g 18 18 18 .G, 1.050 37
empfohlen M, Me, 250 27
La, (Sf) n 15
1x1080 g a60g a60g a60g 4,9 0,30
1Stiick 1Stiick 1Stiick
18 1080 60 - e 18 18 18 .91, 964 30
empfohlen M, Me, 230 22
La, (Sf) n 2,)
1x1080 g a60g a60g a60g 5,5 0,30
1Stiick 1Stiick 1Stiick
1 1080 0 - nicht 1 1 1 GG, 1.057 31
8 6 empfohlen 8 8 8 Sb, M, 253 23
Me, La, 4 2,2
1x1080 g 260g a60g a60g (), sd 6,6 0,25
15Stiick 1Stiick 1Stiick
18 1080 60 - nicht 18 18 18 G,Gr, 1.000 32
empfohlen (Ei), Sb, 239 24
M, Me, 1 1,8
1x1080 g a60g a60g a60g La | 5,6 0,25
- 1Stiick 1Stiick 1Stiick
18 1800 100 - 18 18 18 18 (G), (M), 218 12
(Me), (La) 52 10
<0,5 <05
1x1800 g aloog aloog aloog aloog <0,1 0,03
1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
18 1800 100 = 18 18 18 18 (), (W), 359 19
(Me), (La) 85 19
<0,5 <0,5
1x1800 g aloog aloog aloog aloog <01 0,01
1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Apfel-Bananenmus

23512

Quark-GriefRauflauf ,,Schwarzwalder Art"
mit Sauerkirschen und Schokokuchenstreusel

23515
Bio Zwetschgenkompott

23518
SulBer Ofenschlupfer

23525
Quark-GriefR-Auflauf

mit Pfirsichen

23527
Bio Milchreis

23528
Apfelmark

23531
Milchreis

23532
GrielSbrei

23533
Kirschmichel

L= ®

StRer Quark-GrieRauflauf mit
Sauerkirschen, verfeinert mit
Schokokuchenstreuseln

@y ¢

Fruchtiges, siiles Kompott aus Pflaumen,
verfeinert mit Zimt

SG10

SP25

7Y

StRer Auflauf aus luftigen goldgelben
Eierpfannkuchen, Plaumen, Apfeln,
Rosinen und Backobst, mit einer stiRen fein
abgeschmeckten Eiermilch

@ .

Mit Vollmilch gekochter Auflauf aus
Magerquark und Grief3 mit Pfirsichwiirfeln
verfeinert

@y ¢

Mit Vollmilch gekochter, siiBer Milchreis

SP19

SPO7

SPO8

Oe® .

SP02
Apfelmark ohne Zuckerzusatz
s
Dee L  sG10
Mit fettarmer Milch gekochter, siiBer
Milchreis
DGE 174 SP02
Cremiger Griebrei mit leichtem
Vanillegeschmack, mit Zucker und
Zitronensaft abgeschmeckt
@ ©“ SP09
SuRer Auflauf aus Brotwiirfeln,
Sauerkirschen und Mandeln
@) /4 SPO7

Art.-Nr. .
Bezeichnung M Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
1557 Mus aus Apfeln und Bananen (im Becher) Uber Nacht im Kiihlschrank

auftauen. Bei Zimmertempera-
tur 4-5 Std. auftauen und
sofort verzehren.

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-70min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

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

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Uber Nacht abgedeckt im
Kihlschrank auftauen lassen.

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

Heilluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 60-7omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig ca. 30min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, 1~lagig 35min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.somin
Achtung: Bitte Blech einfetten.
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. Portionierungsvorschlage ﬁ::'?vrvge?:e Néhrvggr:tgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ n
g = kedl l;ohlenl%ydrkatelln g|
Feisch-Hack feralle R wels
Wurst-/Fisch- davon»_gesét‘(tigte I;;Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaage in g Einwaage in g Einwaage in g Einwaage in g
18 1800 100 - 18 18 18 18 (G), (), 309 17
(Me), (La) 73 16
<05 <0,5
1x1800 g alo0g al00g al00g al00g 0,1 0,01
1Stiick 1 Stiick 1Stiick 1Stiick
1 2 7 L nicht 2 17 1 GG, 877 27
6 5920 370 empfohlen 3. 6 Ei, M, 209 17
Me, La 8,4 5,3
2x2960 g h a250g a330g a370g " 31 0,26
R
(1]
oS
16 3360 210 - all: 42 33 22 339 19 |
empfohlen 80 14
<05 <05 b
2x1680 g asog aloog alsog <01 <0,01 3
o
c
(]
R
: (9]
16 5920 370 - icht 23 17 16 G, G 805 2 o
empfohlen Ei, M, 192 19 Q
Me, La 9,5 4,7 g
2x2960g a250g a330g a3’g 2,1 0,27 2]
*
16 6400 400 - 32 25 19 16 GG, 672 9
Ei, M, 160 13
Me, La 6,0 6,7
2x3200g a200g a250g a330g a400g 1,9 0,31
16 4800 300 - 24 1 14 12 g, 95 ey 19
La 105 8,4
{59, 2,6
2x2400g a200g a250g a330g a400g i3 0,17
16 3360 210 - 67 67 33 33 25103 ﬂ
<05 <0,5
2x1680 g asog as0g aloog alo0g 0,1 <0,01
16 6400 400 - 32 25 19 16 S 404 20
La 95 8,0
<05 3,0
2x3200g a200g a250g a330g a400g b 0,3 0,19
16 6400 400 - 32 25 19 16 G G1, 544 15
M, Me, 130 79
La 6,3 3,1
2x3200g a200g a250g a330g a400g 2,0 0,18
% nicht G,G1, 858 22
16 4800 300 g 19 14 12 ek e Y
M, Me, 10 55
2x2400g a250g a330g a400g La, Sf, Z5 0,46
. Sf1
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
23539 Fruchtiges, siiRes Kompott aus Erdbeeren HeiBluft 150°C, mit Deckel,

Bio Apfel-Erdbeer-Kompott

23540
Bio Sauerkirschkompott

23552
Milchreis (laktosefrei**)

23571
Rote Fruchtgritze

32522
Kleine Germknddel ,Natur"

32588
VanillesolRe

32599
Erdbeer-FruchtsolRe

56501

G'schupfte Mohnnudeln
Kartoffelnudeln mit Mohn

56509

Bio Topfenknodel

88966
Apfelmark

und Apfelwiirfeln, verfeinert mit Zimt

s,
pee < spPos
Fruchtiges Kompott aus Sauerkirschen

_f-

B:O

g > SPO5

Mit laktosefreier Sahne** gekochter, siiRer
Milchreis
(** Restlaktosegehalt < 100mg/100g)

@) = SP02

Rote Fruchtgriitze aus Erdbeeren,
Apfelwiirfeln, Sauerkirschen und
Heidelbeeren, fruchtig sii abgeschmeckt

EZ -~  spo4

StRe Hefeteigknddel ohne Fiillung

s
DBE © SP03

Cremige VanillesolRe mit Sahne verfeinert

@) “ SP06

Fruchtige, siiRe und glatte ErdbeersoRRe

S SP04

Feine Kartoffelnudeln mit Mohn fein
abgeschmeckt mit Zucker und Zitronensaft

@ 2 SP24

Knédel aus lockerem Quark-Teig

[ SPM
Apfelmark ohne Zuckerzusatz
s
DeE £ ® 5610

1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30omin

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4o0min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
30min

CD: CombiDampf150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig ca. 6omin

CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 25min 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
4omin

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
1~lagig 6omin 2~lagig 7omin
CM: CombiDampf 130°C ohne
Deckel 1~lagig 2smin 2~lagig
3omin

CD: CombiDampf 150°C ohne
Deckel 1~lagig 35min 2~lagig
40min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
30omin

Bitte Behalter einfetten.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca 15min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 17min

HeiRluft 150°C, mit Deckel, ca.
5omin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiBluft 150°C, mit Deckel, ca.
somin

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

HeiRluft 150°C, mit Deckel,
70-8omin

Vor Verzehr sorgféltig um-
rithren.

CM: CombiDampf 130°C, ohne
Deckel, ca.20min

CD: CombiDampf150°C, ohne
Deckel, ca. 25min

Heilluft 150°C, mit Deckel, ca.
40min

Bei HeiRluft bitte eine Tasse
Wasser zufiigen.

CM: CombiDampf130°C, ohne
Deckel, ca.10min

CD: CombiDampf 150°C, ohne
Deckel, ca.15min
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. Portionierungsvorschlage ﬁ::'?vrvge?:e Néhrvggr:tgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ P
g = kedl l;ohlenl%ydrkatelln g|
Feisch-Hack feralle R wels
Wurst-/Fisch- davon»_gesét‘(tigte I;;Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaage in g Einwaage in g Einwaage in g Einwaage in g
16 3360 210 - 67 42 33 22 26860 }‘2*
<05 0,6
2x1680 g aso0g ag0g al00g alsog <01 0,02
16 3360 | 210 5 nicht 429 33 22 401 22
empfohlen 95 17
<0,5 0,6
2x1680 g . a80g al00g als0g " <01 <0,01
R
i
oS
16 4800 | 300 - 24 19 14 12 M, Me 637 17
152 5,7 =
8,9 13 2
2x2400g a200g a250g a330g a400g 4,2 0,14 $
o
c
(]
9
i (9]
16 3360 210 . nicht 42 33 77 288 15 8
empfohlen 68 12 7]
<05 <05 s
2x1680 g ag0g al00g alsog <01 0,02 (2]
*
@48 | 2400 50 - 48 48 24 24 GG, 987 a5
Ei, M, 233 2,1
Me, La 1,8 78
2x1200g as0g as0g al00g al00g 0,5 0,84
1Stiick 1 Stiick 2 Stiick 2 Stiick
- 3000 - - 60 37 30 20 GG 624 12
M, Me, 150 8,2
La n 1,7
2x1500 g as0g ag0g aloog alsog 4,4 0,20
- 3000 - - 60 37 30 20 n 15
65 12
<0,5 0,5
2x1500 g asog agog aloog als0g <0, <0,01
= 6000 - - nicht 24 18 15 GG, 1.010 36
empfohlen Ei 240 1
8,4 Syl
3x2000g a250g a330g a400g b 4,7 0,60
200 8000 40 - 200 100 66 66 G G, 954 31
Ei, (Sb), 227 13
M, Me, 8,1 75
1x8000 g a40g ag0g alog al0g La,((if), 4, 0,27
S
1Stiick 2 Stiick 3 Stiick 3 Stiick
: 4250 : : 85 85 42 42 240 13
57 il
<0,5 <0,5
1x4250 g asog as0g aloog al00g 0,1 0,01
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Art.-Nr. .
Bezeichnung " Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
70072 Eiskrem mit Vanillegeschmack mit roter

L. . ErdbeersoRe zwischen zwei hellen Waffeln
Mini Sandwich (3soml)

Eiskrem Vanillegeschmack verstrudelt mit Erdbeer-
solRe 10%, Waffeln 8%

7011 4

mini milk Mix _

Milcheis Vanille, Schokolade und Erdbeer,
angereichert mit Calcium

70254

Satellite
Wassereis am Stiel mit Erdbeer-, Orangen- und
Ananasgeschmack

70260
Kaktus

Stieleis Zitrone, Erdbeer und Orange mit griner
Zuckerkremglasur (4,4%)

70310

Bio Sandwich Eis
Bourbon Vanillemilcheis, Schokoladen- und Him-
beermilcheis zwischen zwei Waffelblattern

-

70313 '

Magnum Mini Classic _
Vanilleeis mit Vanille und Milchschokolade (33%)

!
70314
Bio Flecken am Stecken Schokolade und
Vanille

Bourbon Vanille Eiscreme und Schokoladen Eis-
creme, am Stiel

70315

Bio Stieleis Himbeer
Bio Himbeermilcheis

70323
Bio Stieleis Schoko

Schokoladenmilcheis, am Stiel

2 ® SG23

Mini Milk in den Sorten Vanille, Schokolade
und Erdbeere (a 35 ml)
f

2  sG22

Satellite - Wassereis am Stiel mit Erdbeer-,
Orangen- und Ananasgeschmack (a 6o ml)

2SS 5G22

Wassereis mit Zitronen-, Orangen- und
Erdbeergeschmack und einer Spitze aus
Zuckerkremglasur mit Knisterbrausebon-

| bonsplittern und Erdbeercrispies (a 45 ml)

Z ® SG22

Bourbon Vanillemilcheis, Schokoladen- und
Himbeermilcheis zwischen zwei Waffeln
(@120 ml)

oy “ 5G23

Bourbon-Vanilleeis ummantelt von
Vollmilchschokolade oder Milchschokolade
mit Mandeln (a 55 ml)

2 ® 5G22

Vanille- und Schokoladeneis am Stiel
(a 65 ml)

““““““ ©“  sG2

Himbeermilcheis am Stiel (a 65 ml)

““““““ 2  sG2

Schokoladenmilcheis am Stiel (a 65 ml)

©  sG2

122
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. Portionierungsvorschlage ﬁ::'?vrvge?:e Néhrvggr:tgonggaben
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ n
g = kedl l;ohlenl%ydrkatelln g|
Fleisch-flack FEtbine MeweiRing -
Wurst-/Fisch- davon»_gesét‘(tigte I;;Iezl inmgg
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g
60 1440 24 - e 60 60 60 G, Gy, 870 29
empfohlen (i), (E), 207 21
Sb, M, 8,9 2,6
1x3000 ml azdg aldg azdg Me, La, 6,0 0,13
(sf)
1Stiick 1Stiick 1Stiick
44 1012 23 / 44 44 44 44 (E),(sb), 554 2
M, Me, 131 18
La, (Sf) 3 4,1
1x1540 ml . a23g alg a2dg a2lg . 2,1 0,15
@)
1Stiick 1Stiick 15tiick 1Stiick i
o
24 1476 62 - 24 24 24 24 (E), (M), 390 23 |
(Me), (La), 92 20 =
(sf) <0,5 <0,5 )
1x 1440 ml a62g a62g a62g a62g <0,1 0,03 @
0
1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick QC;
8%
0]
36 1728 48 - 36 36 36 36 M, Mg, >30 25 o
La 126 18 9
2,6 <05 s
1x1620 ml 248g 248g 248g a48g 23 0,03 N
1Stiick | 1Stiick 1Stiick 1Stiick
24 1584 66 - et 24 24 24 GG, 917 27
empfohlen Ei, (E), 216 18
(Sb), M, 9,4 50
1x 2880 ml a66bg a66g a66g Me, La, 55 0,08
()
1Stiick 1Stiick 1Stiick
25 1100 44 - e 25 25 25 sb. M 1.085 25
empfohlen Me, La, 260 22
(sf), (sf1) 16 2,7
1x1375 ml addg addg addg n 0,10
1Stiick 1Stiick 1Stiick
26 1092 42 - 26 26 26 26 (G).Ei 861 22
(E), (Sb), 206 18
M, Me, 1 4,7
1x1690 ml adg adg adg ad2g La, (sf) 6,4 0,08
1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
26 1092 42 = 26 26 26 26 (G).E1 888 22
(E), (Sb), 209 18
M, Me, 1 4,7
1x1690 ml adg adg adg adg La,(Sf) % 64 0,08
" 1Stiick 15Stiick 15tiick 1Stiick
26 1092 42 - 26 26 26 26 (G).Ei 861 22
(E), (Sb), 206 18
M, Me, n 4,7
1x1690 ml ad2g adg adg ad2g La, (f) 6,5 0,08
1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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PILLEN &

CKWAREN

verfeinerte *
& Rezeptur
i P s

' 2897

Art.-Nr. .
Bezeichnung M Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
2803 Knusprig gebackene Pizza aus dem HeiRluft 150°C, ohne Folie,

g Steinofenpizza mit Grillgemise

2808
Pizzabaguette mit Salami und Schinken

L

2809
Bio Laugenspitz

2834
Bio Pizza ,Margherita"

2835
Bio Pizza ,Salami"

2880

Pizza Thunfisch
mit Thunfisch
(aus nachhaltiger Fischwirtschaft) !

2889
Steinofenpizza ,Gefligelsalami®

Pizza ,Spinaci" american style

2898
Bio Pizza ,Spinat"

46010
| Rhabarber-Stachelbeer-Joghurt-Schnitte
(emzeln verpackt) '

Steinofen mit Tomaten, Paprika, Zucchini
und Hirtenkase. Durchmesser: 250 mm

“  BPO9

Knuspriges Baguette mit einem
herzhaften Belag aus Salami, Schinken und
TomatensoRe, liberbacken mit Kase

RO

Herzhafter Laugenspitz aus Weizenmehl
mit grobkornigem Meersalz leicht bestreut

B:O

7Y

Steinofenpizza mit Tomaten, Gouda und
Krautern

BPO6

©  BPO9

Steinofenpizza mit Rindfleischsalami und
Gouda

RN VIAN

Knusprig gebackene Pizza aus dem
Steinofen, herzhaft belegt mit Thunfisch,
Tomatenwiirfeln, Zwiebeln und Giberbacken
mit Mozzarella. Durchmesser: 250 mm

BP10

=2

Knusprig gebackene Pizza aus dem
Steinofen, herzhaft belegt mit
Putensalami und Gouda, mit Oregano fein
abgeschmeckt. Durchmesser: 260 mm

Y6

Knuspriger Pizzaboden, knusprig gebacken,
belegt mit Frischkase, Blattspinat,
Zwiebeln und Mozzarellakase.
Durchmesser: 250 mm

BP10

©

Knusprig gebackene Pizza, belegt mit Spinat
und Tomaten, mit Gouda tiberbacken

B:O

“  BPO9

Rhabarber- und Stachelbeerstiickchen in
Joghurtfiillung auf Riihrteig (a 100 g)

12 BPOS

ohne Deckel, 15-20min
Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Folie,
ohne Deckel, 20-25min
Bitte Blech einfetten.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.1omin
Bitte Blech einfetten.

HeiBluft 150°C, ohne Folie,
ohne Deckel, 15-20min

HeiRluft 150°C, ohne Folie,
ohne Deckel, 15-20min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
15-20min

HeiBluft 150°C, ohne Deckel,
ca.20min

HeiRluft 150°C, ohne Folie,
ohne Deckel, 20-25min
Bitte Blech einfetten.

Heilluft 150°C, ohne Folie,
ohne Deckel, 15-20min
Bitte Blech einfetten.

Bei Zimmertemperatur 4-5 Std.
auftauen und sofort verzehren.
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. _nei Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage i Riee . Pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrl:wTrt: . Kohlenhydrate in g|
Einwaage 9 £ davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ e e EiweiR ing
Waurst-/Fisch- davon”gesatjclgte Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaage in g Einwaage in g Einwaage in g Einwaage in g ’
10 4050 405 - e 19 10 10 G G, 836 27
empfohlen (Fi), M, 199 1,4
Me, La 5,5 8,9
1x4050 g a203g a405g a405g 2,8 13
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
i 21 117/ 21 nicht nicht 12 12 G,G1, 959 31
36 8 empfohlen | empfohlen M, Me, 228 2,0
La 2 10
1x2136 g . aligg alisg " 3,3 19
1Stiick 1Stiick
.70 3850 55 - all: 70 70 70 G G, 1.000 /3 8 c
empfohlen G3,Gs, 237 <0,5 8
(Ei), (E), 3,2 76 S
1x3850 g as5g assg assg (Sb), (M), 04 4,2 3
(Me), (La), <
(5f). (5e) S
1Stiick 1Stiick 1Stiick Lp on
o
10 3400 | 340 . nicht 20 10 10 GG, 1040 33 =
empfohlen (Fi), M, 226 1,8 3
Me, La 83 93 N
1x3400g allog a340g a340g 4,7 14 o
| 0,5Stiick 1Stiick 1Stiick
10 3300 330 30 i 20 10 10 G G 1090 31
empfohlen (Fi), M, 259 17
Me, La 9,4 12
1x3300¢g aléesg a330g a330g 17 1,2
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
10 4000 400 52 e fricks 20 10 §.9% 734 23
empfohlen | empfohlen Fi, M, 174 0,7
Me, La 3,9 n
1x4000 g a200g a400g 2,4 13
0,5Stiick 1Stiick
10 3500 350 35 nicht 2 1 1 G, G, 1109 34
empfohlen 0 0 0 (Fi), M, 264 1,6
Me, La 8,9 N
1x3500¢g allsg a3s50g a350g 4,4 1,8
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
10 4300 430 - ficht nEd 20 10 GG, 987 27
empfohlen empfohlen (), (Fi), 236 2%/,
(Sb), M, 10 8,3
1x4300g a2lsg a430g Me, La, b 35 1,1
(5), (sn),
¢ 3 (Lp)
- 0,5 Stiick 1Stiick
10 3600 | 360 - nicht 20 10 10 GG, 924 27
empfohlen (Fi), M, 220 1,2
Me, La 8,8 71
1x3600g algog a360g a360g 50 14
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
12 1200 | 100 - 24 24 12 12 GG 997 26
Ei, M, 238 14
Me, La, 12 43
1x1200 g a50g asog 4100 g 4100 g (f), (sf) 2,6 0,25
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag 3 * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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CKWAREN

PIZZEN 8

K&se-Mandarinen-Schnitte
(einzeln verpackt)

46023

Nussschnitte mit Glasur
(einzeln verpackt) -

46024

Pflaumenschnitte mit Streuseln
(einzeln verpackt)

56702

Pizzaschnecken
mit Tomatenfillung und Mozzarella abgestreut

56704
Pizza-Schnitte ,Margherita"

56708
Blechpizza zum Nachbelegen

56712
Blechpizza ,vegetarisch"

89107
Bio Schoko-Muffin

mit Fairtrade Kakao

89108

Bio Mandelblechkuchen
mit Fairtrade Zucker

89115

Bio Roggenbrotchen Vollkorn
L]

(a100g)

V2 BPO5

Ruhrteig mit Haselnlissen und einer Glasur
mit Nussstiickchen (a 60 g)

/2 BPO5

Klassischer Pflaumenkuchen vom Blech
mit Pflaumen und Streuseln (3 100 g)

/2 BPO5

Knusprige Mini-Pizzaschnecken mit
Tomate gefiillt und Mozzarella abgestreut.
Verfeinert mit Basilikum, Schnittlauch und
Rosmarin

/2 BP22

Knusprige Pizza-Schnitte, nach klassischem
Rezept belegt mit piirierten Tomaten und
wiirzigem Kase. Maf3e: ca. 140 mm x 190
mm

©  BPO9

Knusprig gebackene Blechpizza, nach
klassischem Rezept belegt mit piirierten
Tomaten und Mozzarella. MaRe: 500 mm
x 280 mm

©  BPO9

Knusprig gebackene Blechpizza, belegt mit
purierten Tomaten, gelben, roten und griinen
Paprika- und Zucchiniwiirfelchen, abgestreut
mit Gouda (MaRe: 500 mm x 280 mm)

e BPO9

Muffin mit Schokosttickchen. Der
Fairtrade-Kakao kann als Mengenausgleich
mit nicht-zertifiziertem Kakao vermischt
werden. info.fairtrade.net/sourcing

e SP15

Plattenkuchen mit Mandeln und Zucker
abgestreut. Der Fairtrade-Zucker kann als
Mengenausgleich mit nicht-zertifizierten Zucker
vermischt werden. infofairtrade.net/sourcing

)
Bi0) | (D)
P N ©

Vorgebackene Roggenbrétchen

BPO5

DGE

g > BPO1

Art.-Nr. .
Bezeichnung . Beschreibung Foto-Code | Zubereitung
46022 Kdse-Schnitte mit Mandarinenstiicken Bei Zimmertemperatur 4-5 Std.

auftauen und sofort verzehren.

Bei Zimmertemperatur 4-5 Std.

auftauen und sofort verzehren. |

Bei Zimmertemperatur 4-5 Std.
auftauen und sofort verzehren.

HeiBluft 150°C, ohne Folie,
ohne Deckel, 10-15min

HeiBluft 180°C, ohne Deckel,
10-15Min

HeiRluft 180°C, ohne Deckel,
10-15Min

Heilluft 180°C, ohne Deckel,
10-15Min

Uber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank auftauen lassen.

Uber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank auftauen lassen.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
8-10min




i
h

. Portionierungsvorschlage ﬁ:lnevrvge?:e . Néh"’;’g'fjo“ggabe”
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrl:wTrt: . Kohlenhydrate in g|
Einwaage 9 F tfa davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d 3 mtgt ¢ EiweiR ing
Waurst-/Fisch- S ow B ABle Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g '
16 1600 100 - 32 32 16 16 GG, 950 31
Ei, M, 226 22
Me, La, 8,7 53
1x1600 g asog asog a100g a100g (), (sf1), 17 0,26
(Sf2)
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
16 960 60 5 16 16 16 16 ey 1.845 39
Ei, M, 443 27
Me, La, 29 59
1x960 g h a60g a60g ae0g a60g Sf, (Sf), 4,6 0,73
Sfa
1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
12 1200 100 - il 24 12 12 G G, 1.230 35 d c
empfohlen Ei, (Sf), 294 17 v
(sf1), (Sf2) 15 4,0 S
1x1200g as0g alo0g aloog 2,8 0,18 3
g
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick on
o
60 2400 40 - nicht 30 20 15 GGy, 944 32 =
empfohlen Ei, M, 224 249 3
Me, La, 74 74 N
2x1200g ag0g alog a160g (f), (sf1), 2,6 T o
(Sf2),(S)
| 2Stlck 3 Stiick 4 Stiick
2 44 22 - nicht 4 2 2 G, G, 770 28
0 00 0 empfohlen 0 0 0 (Fi), M, 182 0,8
Me, La 3,6 8,4
1x4400¢g allog a220g a220g 2,1 15
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
5 5500 1100 - e 53 27 13 6.3 899 34
empfohlen (Fi), M, 213 0,7
Me, La 3,9 9,7
5x1100 g al00g a200g a400g 2] 1,6
5 600 1320 - nicht 1 G, G, 829 30
6 empfohlen 66 33 6 (Ei), (Fi), 196 1,0
M, Me, 4,0 9,0
5x1320g 2100 g 4200g a400g La, (), 2,0 1,4
(sn)
.36 2880 80 = 2 36 36 36 G5, 1.499 47
Ei, (E), 358 27
(Sb), M, 16 6,4
1x2880¢g a40g ag0g agog agog Me,la, | 9,0 0,40
(sf), (Se)
- 0,5 Stilick 1Stilick 1Stlick 1Stiick
80 2640 33 - 80 80 40 26 G,Gs, 1783 58
Ei, Sb, 425 35
Sf, Sf1, 18 75
1x2640 g aslg aslg a66g a99g (Se) 2,4 0,40
1Stiick 1Stiick 2 Stiick 3 Stiick
@40 | 2800 70 i 40 40 40 40 GGz, 1243 59
G3,Gs, 294 12
1x2800 g al0g a .70 g a7l0g alog (Me)‘, (Laj, 0,2 1,6
(sf), (S),
15tiick 15tiick 15tiick 15tiick i ése)r
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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PILLEN & BACKWAREN

Art.-Nr. .
Bezeichnung Beschreibung Foto-Code .Zubereitung
89121 Vorgebackene Brotchen aus Weizenmehl g?girw;t 150°C, ohne Deckel,
Brotchen
< BPOI
89127 Gebackener Strudel mit einer leckeren HeiRluft 150°C, ohne Deckel,

Bio Apfelstrudel

89128
Bio Weizenvollkornbrotchen

89445
Mini Berliner

89468
Muffin Mix

aus Stracciatella und Schoko Muffins

89469
Quarkballchen

89473
Hot Dog Brotchen

89471
Hamburgerbrotchen mit Sesam

89504
Mini-Brotchen-Mix

89513
Vollkornbrotchen

Apfelfillung, mit Zimt verfeinert
(ohne Rosinen) [

U< BP12

Vorgebackenes Brotchen aus
Weizenvollkorn

X Dee 7SS BPO1

Goldbraun gebackener Mini-
Hefeteigballen mit Himbeerfruchtfiillung
und mit Zucker bestreut” 3

¥  BPO4

Jeweils dunkler Riihrteig mit
Schokostlickchen und heller Rihrteig mit
Schokostiickchen in typischer Muffinform

e SP15

Gebackene, lockere Ballchen aus Quarkteig,
mit Zucker bestreut

¥  BPO4

Weiches Hot Dog-WeiRbrétchen, nicht
geschnitten

Q- BPO3

Softes, typisches Hamburger-
Weilbrétchen mit Sesam

-~  BPO2

20 Mini Kaiserbrotchen, 20 Mohnbrétchen,
20 Sesambrotchen und
20 Mehrkornbrétchen

V2 BPO1

Vorgebackene Weizen-Vollkornbrotchen

s
DBE S BPO1

ca.4omin
Bitte Verpackung entfernen.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.1omin

Uber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank auftauen lassen.

Uber Nacht abgedeckt im
Kiithlschrank auftauen lassen.

Uber Nacht abgedeckt im
Kiithlschrank auftauen lassen.

Tipp: Backware ca. 2min mit
HeiBluft, bei 180°C, erwdrmen
Uber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank auftauen lassen.

Uber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank auftauen lassen.

HeiRluft 180°C, ohne Deckel,
5-10min

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
ca.iomin




i
h

.. i Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage i Riee - Pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brenrl:wTrt: . Kohlenhydrate in g|
Einwaage 9 F tfa davon Zuckerin g
Fleisch-/Hack-/ d 3 mtgt ¢ EiweiR ing
Waurst-/Fisch- S ow B ABle Salzing
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaage in g Einwaage in g Einwaage in g Einwaage in g ’
w70 | 2800 40 - 140 70 70 70 GG 1.093 50
15 8,7
1x2800g a20g ad40g a40g ad40g 0,3 1,6
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
24 1 L nicht 4 24 24 G,G1, 614 26
3600 >0 empfohlen 8. (Sb), (Sf) 146 13
3,1 2,4
4x900g h a’sg a1s0g als0g " 0,4 0,27
0,5 Stiick 1Stiick 1 Stiick
.70 4760 68 - 140 70 70 70 G G, 942 39 8 c
G3,Gs, 223 0,9 o
(E), (Sb), 23 8,7 S
1x4760 g a34g a68g 268g aesg (M), (Me), 0,5 11 3
(La), (Sf), -E
) ; ) : (se).Lp S
0,5 Stiick 1Stiick 1Stlick 1Stiick o
o
.96 1250 13 - 50 50 50 50 G, Ga 1.653 47 S
Ei, (Sb), 395 16 S
(M), (Me), 20 6, N
1x1250 g axsg a2sg axsg asg (La), (sf) 9,3 0,61 o
2 Stiick | 2Stick 2 Stiick 2 Stiick
«.28 | 2100 75 - 28 28 28 28 GG, 1728 53
Ei, M, 413 28
Me, La, 20 55
1x2100 g atsg atsg atsg atsg (sf) 33 11
1Stiick 1 Stiick 1Stiick 1 Stiick
«.100 2800 28 - e 100 100 100 §.9% 1159 38
empfohlen Ei, M, 276 12
Me, La, 10 i3
1x2800 g amsg a28g asg (sf) 3,0 0,73
1Stiick 1Stiick 1 Stiick
32 1280 40 - 64 32 32 32 .G, 1186 52
© (M), (Me), 280 41
(La), (Se) 33 9,0
2x640¢g a20g a40g ad40g a40g 0,4 13
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
ca.36 2052 57 = 73 36 36 36 b 1.252 55
(Sb), (M), 296 533
(Me), (La), 4,2 8,6
3x684¢g axg asig asig asig Se | 0,6 i) 2
- 0,5 Stlick 1Stiick 1Stlick 1Stilick
.80 2400 30 - e 80 80 80 GG, 1125 48
empfohlen G3,G4, 266 1,2
Sb, M, 3,2 9,8
4x600g a30g a30g a30g Me, La, 0,7 1,5
Se
1Stiick 1Stiick 1Stiick
@40 | 2400 60 - 80 40 40 40 GG 1033 43
G3,G4, 244 1,0
(E), (Sf) 2,4 9,4
1x 2400 g a30g a60g a60g a60g 0,5 i
0,5 Stiick 1 Stiick 1Stiick 1 Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag *Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1 Portion
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PILLEN & BACKWAREN

Art.-Nr.
Bezeichnung M

Beschreibung Foto-Code

Zubereitung

89518
Mini Mini Donut

89521

Pita-Brotchen
kleines Fladenbrot aus Weizenmehl

89721

Saftiger Kirsch-Streuselkuchen mit Kakao
(einzeln verpackt)

89727
Saftiger Apfel-Streuselkuchen

(einzeln verpackt)

89731

Feiner Butterkuchen mit Mandelblattern
(einzeln verpackt)

Locker gebackene Mini Mini-Donut mit
einer dunklen Glasur

2  BPO4
Kleines Fladenbrot aus Weizenmehl

.’.

124 BP13

Lockerer Rihrteig mit Kirschen, Streuseln
und kakaohaltiger Fettglasur garniert

(@155 8)

/2 BPO5

Lockerer Riihrteig mit Apfelstiickchen auf
einer frischen Quarkschicht, mit
goldbraunen Streuseln bedeckt (a 170 g)

/2 BPO5

Lockerer, klassischer gebackener Hefeteig
mit Mandeln abgestreut (a 65 g)

e BPOS

Uber Nacht abgedeckt im
Kiihlschrank auftauen lassen.

HeiRluft 150°C, ohne Deckel,
8-10min

Uber Nacht im Kiihlschrank
auftauen.

Bei Zimmertemperatur ca. 3
Stunden auftauen. Uber Nacht
im Kihlschrank auftauen.

Bei Zimmertemperatur ca.
6omin auftauen. Uber Nacht
im Kithlschrank auftauen.
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. _nei Allergen- Nahrwertangaben
. Portionierungsvorschlage i Riee - Pro100 g
Angaben pro
Angaben pro Karton Bléckchen*/Stiick 1& 2 Jahrige | 3—6Jahrige |7-10Jahrige | >=1Jahrige
Brennwert: kJ K n
- Z ol ohlenhydrate'ln g|
Waurst-/Fisch- davon gesittigte | 1 08
Zubereitung Anzahl der Anzahl der Anzahl der Anzahl der Lebsaulelige
Gesamt- Gesamt- inkl. Panade Portionen Portionen Portionen Portionen
Anzahl einwaage einwaage und/oder
Blockchen/Stiick ing ing Fillunging Einwaageing Einwaagein g Einwaageing Einwaagein g '
75-120 1200 12 - s 50 50 25 GG, 1.645 40
empfohlen Ei, Sb, 394 12
p
M, Me, 25 3,4
1x1200 g addg addg a48g La, (), 12 13
(Se), (Lp)
2 Stiick 2 Stiick 4 Stiick
.30 3000 100 5 60 60 . 30 30 G 1.043 49
(Ei), (Sb), 246 1,2
(M), (Me), 2,0 8,0
1x3000g h a50g asog 4100 g 3100g (La)y(sf), 04 1,5
(se), (Lp)
0,5 Stiick 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
12 1860 155 - il 24 12 12 GG, 1.461 41 y c
empfohlen Ei, Sb, 349 21 [
M, Me, 18 4,7 S
12x155g arlg alssg alssg La, (Sf), 3,6 0,20 3
(Sf1), (Sf2) X
S
0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick on
o
12 2040 170 - 24 24 12 12 GG 1005 30 =
Ei, M, 240 18 S
Me, La, 1 54 N
1x2040 g agsg assg allog allog (), (sf1), 24 0,20 o
(Sf2)
0,5Stick [ 0,5 Stiick 1Stiick 1Stiick
12 780 65 - 12 12 12 12 G G, 1.453 44
Ei, M, 347 17
Me, La, 15 6,8
1x780 g a65g a65g a65g a65g Sf, sf1, 72 0,58
(Sf2)
1Stiick 1Stiick 1Stiick 1Stiick
Allergene und Piktogramme siehe Ausklappseite am Umschlag * Blockchen ist nicht immer gleichzusetzen mit 1Portion
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Artikel- Gesamteinwaage Artikel- Gesamteinwaage
nummer Bezeichnung ing Seite nummer Bezeichnung ing Seite
32462 Alaska-Seelachs, goldbraun paniert 4680 42 | 32517 Br;une RahmsoRe 3000 12
564§4 Alaska-Seelachs, Goldige Fische 3000 46 | 23962 Brokkolicremesuppe 4320 48 .
32460 Alaska-Seelachsfilet "Mediterran Art" 3600 42 | 23912 Brokkolicremesuppe (Bio) 4320 48
23461 AIaska_—SeeIachshappen 3680 40 | 32704 Brokkoli "Natur" (Bio) 2500 86
32470 Alaska-Seelachs in Backteig "Nordi;che Art" 3600 44 | 32796 Brokkoli "naturell" . 6000 90
32465 AIaska-S'eelachs in einer Vollkornpanade 3000 42 | 32751 Brokkolirgsti 2880 10
23477 Alaska-Seelachs in SenfsolRe 3680 40 | 89121 Brotchen 2800 128
32469 Alaska-Seelachs-Nuggets in Marinade, unpaniert 2400 42 | 89504 Brotchen-Mix 2400 128
32467 Alaska-Seelachs-Nuggets in Tomatenmarinade, 2400 42 | 56005 Brithwiirstchen, Gefliigel 3200 38
unpaniert
v L ¥ e s 23634 Buchstabennudeltopf mit Gefligelfleisch (Bio) 4320 54
32485 Alaska Seelachsschnitt;e, gegart 4050 ” 23651 Buchstabennudeltopf m‘lt Huhnfleisch 4320
23460 Alaska-Seelachsschnitte in Zitronen-Kréut@rrahmsoBe 3680 40 32864 Bulgur-Curry-Pfanne 3000 108
24739 Al about beans, tomatiges Bohnengericht 4320 ) 7 56482 Bunte Meereswelt, Alaska-Seelachs, paniert und geformt 3000 46
S VY| iy o o O e e pas 32779 Buntes Gemdise "naturell" 6000 90
1557 Apfel-Bananenmus 1800 8 32782 Buttergemiise "naturell" 6000 90
e Apfel-Erdbeer-Kompott (Bio) _— ) 24336 Cannelloni in PaprikasoRe 5600 70
88966 Apfelmark 4250 120 56328 ggrr;enelloni mit Rindfleischfiillung| in Tomaten-Sahne- 6400 72
23528 Apfelmark p 3360 18 | 32361 Cappelletti-Pesto-Pfanne 6000 66
1552 Apfelmus 1800 16 | 24002 Cevapcici 4800 32
32533 Apfelpfannkuchen 43'20 78 | 32430 Chicken Crossies 3000 24
24719 Apfelrotkohl 4800 84 | 32407 Chicken Crossies (Bio) : 4500 24
89127 Apfelstrudel (Bio) 3600 128 | 24447 Chicken "Korma" 4800 24
23324 "Aubergini" 4000 6 | 32433 Chicken-Nuggets 6000 24
24439 Bami Goreng mit Huhnfleisch 4000 64 | 23383 Chili, vegetarisch 4800 50
23840 Bandnudeln 3200 94 | 24415 Chop Suey mit Hihnchenfilets 5280 22
23869 Basmatireis, Bio, Fairtrade 4800 98 | 32029 Chorizo-Pfanne 6000 74
32820 Basmatireis, Fairtrade 5000 98 | 56001 Cocktailwiirstchen, Gefliigel 3000 36
23642 Bauerneintopf mit Gefliigelwiener (Bio) r. 4320 54 | 32875 Couscous 4500 108
23683 Bauerneintopf mit geschnittener Gefliigelwiener 4320 56 | 32314 Couscous (Bio) 5000 106
23687 Bauerneintopf mit Rindswurst 4320 58_ 32866 Couscous mit buntem Gemiise 4500 108
32381 Bauernhofnudeln 3000 94 | 32389 Couscous-Tajine 6000 76
89445 Berliner, mini 1250 1£8 32605 Cremiger Krauterdip 4000 14
23730 Blattspinat mit Sahne (Bio) 4800 84 | 24514 Curry-Ketchup-SoRRe 4800 112
56712 Blechpizza "vegetarisch” 6600 126 | 23003 Currywurst (Gefliigel) in milder TomatensoRe 5760 30
56708 Blechpizza zum Nachbelegen 5500 126 | 24032 Currywurst vom Schwein 3840 34
32791 Blumenkohl-Brokkoli "naturell" 6000 90 | 32008 Deftige Frikadelle 4800 34
23905 Blumenkohlcremesuppe 4320 48 | 23008 Deftige Frikadelle auf Wirsinggemiise 4800 30
23917 Blumenkohlcremesuppe (Bio) 4320 48 | 32598 DillrahmsoRe 3000 14
56540 Blumenkohl in Backteig 5000 12 | 32870 Djuvec-Reis 6000 100
56751 Blumenkohl in SoRe 6000 92 89518 Donut, mini 1200 130
32755 Blumenkohl-Kartoffelrosti 2880 10 | 32498 Dorsch, knusprig paniert 2880 46
32761 Blumenkohl-Kartoffelrosti (Bio) 2880 10. 23487 Dorschfilets in SenfsoBBe 3680 42
32703 Blumenkohl "Natur" (Bio) 2500 86 | 32401 Drum Sticks 3240 24
32733 Blumenkohl "naturell" 6000 88 | 32540 Eieromelette "Natur" 4160 78
32758 Bohnen-Bratling 4400 10 23447 Entengeschnetzeltes in SoRe 3840 22
32393 Bohnen-Gnocchi-Pfanne 6000 76 | 23782 Erbsen 3200 84
23577 Bolognese, vegetarisch 4800 10 | 32725 Erbsenlieblinge 3600 8
23578 Bolognese aus Hahnchenfleisch 4800 10 | 32700 Erbsen "Natur" (Bio) 2500 86
24720 Bolognese vom Rind und Schwein 4800 12 | 32765 Erbsen-Power Cevapcici 3000 10
23560 BratensofRe 4800 110 | 23626 Erbsensuppe mit Wurst 4320 54
32813 Bratkartoffeln mit Speck 5000 104 | 23630 Erbsensuppe "vegetarisch” 4320 54

132
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Artikel- Gesamteinwaage Artikel- Gesamteinwaage
nummer Bezeichnung ing Seite nummer Bezeichnung ing Seite
32786 Erbsen und Méhren "naturell” 6000 90 | 32810 Gemise-Kartoffel-Rosti (Bio) 4320 12
32599 Erdbeer-FruchtsolRe 3000 120 | 56324 Gemiise-Lasagne a |a Italia 6400 72
32766 Falafelballchen 3600 12 | 56304 Gemiiselasagne 4 la Italia (Bio) 4500 70
32856 Farfalle, bunt 5000 96 | 32788 Gemiise "Leipziger Allerlei" "naturell" 6000 90
56004 Feine Bratwurst vom Schwein 3840 38 | 32727 Gemlise "Mediterraner Art" 6000 88
89731 Feiner Butterkuchen mit Mandelblattern 780 130 | 32708 Gemlse-Mischkarton, 4 mal 1 5750 86
23475 Feines Lachsfilet "Doria" 3680 40 | 32702 Gemiise-Mischung "asiatischer Art" 6000 86
56808 Feinschmecker Reibekuchen 6000 12 | 23317 Gemiisenudel "heifgeliebt" 4800 60
24604 Festtagssuppe mit GrieBnockerln und RindfleischkloR- 4320 58 | 32750 Gemiisenuggets 2300 10
chen
651 Gemuse-Palatschinken, gefulllt (Bio 000 80
23763 Filet amande 3520 6 o051 g (Bio) 3
. . . . 2331 Gemiise-Perlnudel-Pfanne 6400 72
32794 Fingermohren "naturell 6000 90
2381 Gemiise-Quinoa-Pfanne (Bio) (Fairtrade 200 106
32472 Fischfrikadelle 3600 44 319 - (Bio) ( ) 3
. . . 23359 Gemlseravioli in TomatensoRRe 5600 62
32494 Fischhappen im Backteig 3000 44
28 Gemlisereis 6000 100
56307 Fischpfanne 6000 76 32837
2570 GemiisesoRRe 000 1,
23458 Fischpfanne "Neptun" vom Alaska Seelachs 5600 40 g2o7 3 5
- 24705 GemdiisesoRe "stiR-sauer” 4800 12
56479 Fisch-Poppers 6600 46
236 Gemiisesuppe mit Muschelnudeln 20
56489 Fischstabchen, paniert 6000 46 EIEY R 5 . o
oy - 3 ! i 32522 Germknodel "Natur" 2400 120
23604 Fladlesuppe in Gemiisebouillon (Bio) 4320 50
. X 23228 Geschmorter Rinderbraten 3200 16
32064 Frikadelle, Maxi 6480 36
21 Geschnetzeltes (Schwein) "G Art" 000 28
32004 Frikadelle "Griechische Art" 4500 34 32135 eschnetzeltes (Schwein) "Gyros Ar 3
232! Geschnetzelt Rind in SoRe (Bi 800 18
32060 Frikadelle vom Rind 4800 36 3253 e Ve Rl o o) 4
282, G hi 000
50800 Frittaten mit Schnittlauch 2000 50 32924 nocent 5 94,
2438 Gockelch 600 26
23571 Fruchtgriitze, rot 3360 120 3343 i 4 3
. 23648 G 20 6
1507 Fruchtiges Erdbeer-Zitronen-Mousse mit Erdbeerso3e 1080 16 304 raupensuppe 43 >
2 "Greek style" 000 8
23803 Frithlingspliree 6400 100 b Y ]
23532 GrieRbrei 6400 18
2840 Frithlingsrolle, Gemiise 3000 6 353 4
080. GrieBdukaten 2000 (o)
56501 G'schupfte Mohnnudeln 6000 120 o4 3
2348 Grillgemiise-Pfanne 6000 6
32850 Gabel-Spaghetti 5000 96 3234 g 7
23618 Griine Bohnen-Eintopf 20 2
32880 Gabel-Spaghetti (Bio) 3000 96 | 3 G ¢ J
236 Griine Bohnen-Eintopf mit Rindfleisch (Bio 20 8
23806 Gebrauntes Kartoffel-Tortchen 4800 100 3093 P (Bio) 8 5
276 Griine Bohnen "naturell" 6000 88
23014 Gefligelballchen (mini) in SoRe 3840 30 g
272 Griiner Gemusemix "naturell" 6000 88
23025 Geflugelballchen in RahmsoRe 3520 32 32729
271 Griiner Mix Brokkoli-Erbse "Natur" (Bio, 00 88
23408 Geflugelballchen in Tomaten-KasesoRe 4480 32 = () i -
2468 Griinkohleintopf 800 60
23023 Geflugelballchen "Junior” in Tomaten-GemiisesoRe 4960 30 4087 P 4
24608 Gulaschsuppe "Hausmacher Art" 20 8
32414 Geflugelbratwurst 5120 36 = 12 ® 3
24128 Gyros Auflauf 800 28
32446 Geflugelbratwurst (Bio) 3000 36 4 4 utiad 4
236 Gyrossuppe 20
32025 Geflugel-Cevapcici 6000 34 B My i %
,. » s 23029 Hackbraten in herzhafter SoRe 3520 32
23034 Gefliigel-Currywurst in TomatensoRe (Bio) 3840 32
N . 24408 Hahnchenbrustfilet 3840 22
32450 Gefliigelfrikadelle 4800 36
23422 Hahnchenbrustfilet auf Gemi h medit Art 000 20
32439 Geﬂ[jgelhacktaler (Blo) 3000 36 34 annchenprus et au emuse nach mediterraner Ar 4
2 Héahnchenbrustfilet "Natur" 00 26
23450 Gefliigelhacktaler in SoRe (Bio) 3520 32 BET L A T e ) S >
g 56402 Hahnchen-Doner Kebab 5000 26
56329 Gefliigellasagne 6400 72
23402 Hahnchenfilet: 20 18
56814 Gefiillte Kartoffeltaschen 5000 14 34 W R 43
. . 24417 Hahnchenfilets "Fresh kick" 4160 22
23921 Gelbe Gemiisesuppe 4320 48
2341 Héahnchenfilets "Gartnerin Art" 160 20
32707 Gelbe Wachsbrechbohnen 6000 86 3419 &
2341 Héahnchenfilets in Soke 20 20
23306 Gemiseauflauf (Bio) 4800 66 3414 35
. 23449 Hahnchenfilets in stiB-saurer SoRe 4160 22
24703 Gemiisecurry 4800 8
8 Héahnchenfilets "Tandoori" 160 26
32607 Gemiisedip (Bio) 4000 14 9347 4
2440 Hahnchenfiletstiicke in Ingwer-OrangensoRe 640 22
23610 Gemiiseerbseneintopf (Bio) 4320 52 2rd 8 8 e
y 94404 Hahnchenfiletstiicke mit Paprika-Zucchini-Gemiise 6000 28
94815 Gemiseflan 4000 82
23441 Hahnchenfleisch in heller SoRe 840 20
32759 Gemlse-Frikadelle "Hausfrauen Art" 3000 10 S S
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23439 Hahnchenfleisch in milder TomatensoRe 3840 20 | 56809 Ka.rtoffelkroketten (Bio) 5000 104
32443 Hahnchengyros mit Zwiebeln 3000 26 | 23609 Kartoffel-Méhren-Eintopf (Bio) 4320 52.
24440 Hahnchen in HarissasolRe 4480 24 | 32814 Kartoffeln mit Schale 6000 104
56419 Héhnc_henkeule, gegrillt 5100 26 | 32301 Kartoffelpfanne "vegetarisch” 6000 74
32448 Hahnchen-Krusty : 5760 26 | 23802 Kartoffelpiiree 6400 100
56428 Héhnche'n-Krusty gefiillt 5400 26 | 32769 Kartoffel-Quark-Ecke 2400 12
23409 Hahnchenrahmgeschnetzeltes (Bio) 4800 18 | 32757 Kartoffel-Quark-Ecke (Bio) 2400 10
23417 Hahnchenrahmgulasch 4160 20 | 56836 Kartoffelrosti 4000 106
32458 Hahnchenschnitzel, paniert 2400 26 | 32819 Kartoffelspalten mit Schale 6000 104
32456 Hahnchenschnitzel (Bio) v 2400 26 | 32321 Kartoffel-Spinat-Pfanne 6000 74
32422 HéahnchenspieR 4000 24 | 23300 KartoffeI—Steckr[]ben—Grgtin 6400

32434 Hahnchensteaks (Bio) 4500 24 | 23602 Kartoffelsuppe, vegetari‘sch 4320 50
32431 Hahnchenunterkeulen (Bio) 3600 24 | 23628 Kartoffelsuppe Holsteiner Art 4320 54
94857 Halbe Backkartoffel 6000 106 | 23623 Kartoffelsuppe mit Wiener Wurst "Séachsische Art" 4320 52
89477 Hamburgerbrétchen mit Sesam 2052 128 | 23337 Kartoffel-Zucchini-Auflauf (Bio) 4800 68
23562 Helle CremesoRe (Bio) 4800 110 | 24617 Kase-Lauch-Suppe 4320 58
23566 Helle CremesoRe (vegan) 4800 110 | 46022 Kase-Mandarinen-Schnitte 1600 126
23334 Herzhafter Michel 4800 68 | 50801 Kaseschoberl 2000 50
23690 Herzhafter Mohreneintopf mit Fleisch 4320 58 | 32592 KésesoRe 3000 14
1505 Himbeercreme mit FruchtsoRe 1080 16 | 23581 KasesoRe (Bio) 4800 110
32884 Hornchen-Nudeln 5000 98 | 23587 KasesoRe '.'Carbonara Art" 3 4800 110
89473 Hot Dog Brétchen 1280 128 | 23841 Kasespatzle, mild 6400 64
23410 Hihnerfrikassee (Bio) 3840 18 | 23849 Kasespatzle (Bio) 4800 64
23438 Hiihnerfrikassee "Friihlings Art" 3840 20 | 23533 Kirschmichel 4800 18
23420 Huhnfleisch in KrautersoRRe (Bio) 3840 20 | 89721 Kirsch-Streuselkuchen mit Schokolade 1860 130
23403 Huhnfleisch in TomatensoRe (Bio) 3 3840 18 | 23919 Klare Suppe 4320 48
230M Jagdwurstgulasch 5600 30 | 23046 Kleine Rindfleischrollchen 4320 16
1508 Joghurt mit Rhabarbermus 1080 E 16 | 23031 Klopse in SoRe, Gefliigel 3840 32
23474 Kabeljau 3680 40 | 56483 Knusperfilet 3600 46
32793 Kaisergemiise "naturell" 6000 90 | 32034 Kofte 3000 34
32527 Kaiserschmarrn 3600 78 | 23708 Kohlrabigemiise in Sol3e 3200 84
70260 Kaktus, Stieleis 1728 122 | 23709 Kohlrabi-Karotten-Gemtse 3200 84
23340 Kalbshacksteak 3520 18 32718. Kohlrabiwdirfel “naturell” (Bio) 3000 88
56455 Kap-Seehechtfilet, par;iert 5000 46 | 3281 Krauterkartoffeln 6000 102
23908 Karottencremesuppe (Bio) 4320 48 | 32852 Krauterkartoffeln mit Chili 6000 104
32746 Karotten-Ecke mit Karottenpanade, mini 3120 10 | 32324 Kritharaki-Gem{ise-Pfanne "griechischer Art" 6000 74
23388 Kartoffel-Blumenkohlauflauf 6400 70 | 23920 Kurbis-Gemiise-Suppe (Bio) 4320 48
23304 Kartoffel-Brokkoli-Auflauf (Bio) 6400 6§ 23341 Kiirbispfanne mit Spiralnudeln 4800 62
56829 Kartoffel-Buchstaben 2400 106 | 94823 Kiirbispiiree 4320 92
32780 Kartoffel-Endivien-Puffer 3200 12 | 23656 Kiirbissuppe,Hokkaido 4320 56
23386 Kartoffel-Gemuseauflauf mit Hihnchen (Bio) 6400 70 | 32463 Lachs 3780 42
23331 Kartoffel-Gemise-Gratin 6400 68 | 23596 Lachs-Bolognese 4800 12
56306 Kartoffel-Gemise-Pfanne 6000 76' 32936 Lachsfilet Natur 2560 46
32821 Kartoffel-Gemiise-Pfanne "vegetarisch" (Bio) 4800 76 23480 Lachsfiletsticke in DillcremesoRe 3520 42
23807 Kartoffelgratin 4800 102 | 2347 Lachs in SoRe Florentiner Art 3520 40
23821 Kartoffelgratin (Bio) 4800 102 | 32834 Langkornreis 6000 100
23612 Kartoffelgulaschtopf 4320 52 | 23833 Langkornreis (Bio) (Fairtrade) 4800 98
32309 Kartoffel-Kichererbsen-Pfanne 6000 74 | 56326 Lasagne Bolognese mit Rindfleisch 6400 72
32804 KartoffelkloRe 6000 102 | 56301 Lasagne Bolognese mit Rindfleisch (Bio) 4500 70
56816 KartoffelklRe (Bio) 3000 104 | 56539 Lauchquiche 4500 12
56838 Kartoffelkroketten 5000 106 | 2809 Laugenspitz (Bio) ;850 124
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23006 Leberkdse in SoRe 3200 30 | 32830 Nudelreis 3000 94
32471 Limanda-Fischfilet (paniert) 3120 44 | 23615 Nudel-Suppentopf 4320 52
32749 Linsenbéllchen 3600 10 | 23654 Nudeltaschen mit Gemusefiillung (Bio) 4320 56
23565 Linsen-Bolognese (Bio) 4800 10 | 46023 Nussschnitte mit Glasur 960 126
2361 Linsensuppe, vegetarisch 4320 52 [ 23518 Ofenschlupfer 5920 18
23625 Linsensuppe mit Wurst 4320 54 | 23822 Omas Kartoffelschmaus 4800 102
1506 Luftige Schokoladenmousse 1080 16 | 32552 Omelette "Bauernschmaus" 4000 80
32300 Lunch Bowl 6000 74 | 32538 Omelette mit Gemisefiillung 3360 78
70313 Magnum Mini Classic 1100 122 | 32535 Omelette "Natur" (Bio) 4160 78
23701 Maisgekronte StiRkartoffel-Taler 3200 6 | 56515 Pancakes 1750 82
32705 Mais "Natur" (Bio) 2500 86 | 32464 Panierte Dorschnuggets 3000 42
32843 Makkaroni 5000 96 | 32473 Panierter Alaska-Seelachs 3600 44
23365 Makkaroni a la Romana 5600 62 56824 Panierter Rote-Linsen-Bratling (Bio) 4500 14
23381 Makkaroniauflauf "vegetarisch" 6400 68 | 1510 Panna cotta mit HimbeersoRe 1080 16
23362 Makkaroni-Schinken-Gratin 6400 68 | 23592 PaprikarahmsoRe (Bio) 4800 12
89108 Mandelblechkuchen (Bio) 2640 126 | 56021 Paprikaschote, gefiillt mit Hackfleischfiillung (rot) 6000 38
24101 Mariniertes Schweinefleisch "stiR-saurer" SoRe 4800 28 | 32773 Pastinake "Natur" (Bio) 2500 88
32715 Marktgemise "naturell” 6000 86 32842 Penne (Bio) 3000 96
24658 Maultaschen in Bouillon 4320 60 23366 Penne in KasesoRe (Bio) 4800 62
23601 Maultaschen in Gemiisebriihe, vegetarisch 4320 50 32849 Pennenudeln, Vollkorn 5000 96
32728 Maultaschen mit Gemisefiillung 3000 8 23335 Penne-Nudeln in cremiger TomatensoRe 5600 62
24318 Mienudelpfanne "Asia-Style" 4000 64 | 32805 Petersilienkartoffeln 6000 102
1511 Milchcreme mit Waldbeer-Topping 1080 16 | 32716 Pfannengemiise in Krauterbutter 6000 88
23531 Milchreis 6400 18 56399 Pfannengericht "Konigsberger Art" 6000 78
23552 Milchreis, laktosefrei 4800 120 | 32541 Pfannkuchen mit Blaubeerfiillung 4080 80
23527 Milchreis (Bio) 4800 18 32542 Pfannkuchen mit Kirschfiillung 4080 80
23499 Milde Gemiise-Curry-Fisch-Pfanne 4160 42 | 32531 Pfannkuchen mit Nuss-Nougat-Creme 4080 78
32583 Milde SenfsoRe 3000 14 | 32566 Pfannkuchen mit "Veggie-Bolognese" 4320 80
23636 Minestrone "vegetarisch” 4320 54 | 32546 Pfannkuchen "Natur", 6og 2880 80
701 mini milk Mix 1012 122 | 56512 Pfannkuchen "Natur" (Bio) 3600 80
23339 Mini-Ravioli in TomatensoRe (Bio) 4800 62 | 32558 Pfannkuchen "Spinat-Kase" 4800 80
32882 Mini-Ravioli mit Ricotta-Spinat-Fiillung (Bio) 5000 98 | 46024 Pflaumenschnitte mit Streuseln 1200 126
70072 Mini Sandwich 1440 122 | 23691 Pichelsteiner Eintopf mit Rindfleisch 432:) 58
23780 Maohren in SahnesoRe 4800 84 | 24362 Pilzragout nach "Jager Art" 4800 12
23728 Maohren in SahnesoRe (Bio) 4800 84 | 89521 Pita-Brétchen 3000 130
32734 Maohren "Natur" (Bio) 3000 88 2808 Pizzabaguette mit Salami und Schinken 2136 124
32785 Méhren "naturell” 6000 9o | 2834 Pizza "Margherita" (Bio) 3400 124
32701 Maohrenscheiben "Natur" (Bio) 2500 86 | 2835 Pizza "Salami" (Bio) 3300 124
23371 Moussaka, vegetarisch 6400 68 | 56702 Pizzaschnecken 2400 126
89468 Muffin Mix 2100 128 | 56704 Pizza-Schnitte "Margherita" 4400 126
32305 Nasi Goreng mit Huhnfleisch 6000 74 2897 Pizza "Spinaci” 4300 124
32839 Naturreis . 6000 100 | 2898 Pizza "Spinat" (Bio) 3600 124
23850 Naturreis (Bio) (Fairtrade) 4800 98 | 2880 Pizza Thunfisch| mit Thunfisch (aus nachhaltiger 4000 124

Fischwirtschaft)

43327 hudeautia . 6422 g6 23832 Polenta aus Maisgrief (Bio) 4800 106
24326 Nudelauflauf "Hawaii-style" 5760 70 32388 e e 76
23384 Nudel-Brokkoli-Auflauf, vegetarisch 6400 68 32871 Pommes (Bio) 5000 104
23363 Nudel-Brokkoli-Auflauf mit Hdhnchen 4800 68 56810 Bor R (T s o
23620 Nudel-Gemiise-Eintopf mit Rindfleisch 4320 52 56337 Pommes frites 5000 106
23688 Nudel-GemUse-Menii "Kickers" 4320 58 — L - 3
32313 Nudel-Gemiise-Pfanne, "vegetarisch" 6000 64 23321 Pumpkin Pasta 4000 6o
56305 Nudelpfanne "Tomate Total" 6ooo 68 23453 Putenbraten in einem Krautermantel 3040 22
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23426 Putengeschnetzeltes, in RahmsoRRe 3200 20 | 32073 Rt;stbrathrstchen vom Schwein 4500 36
23432 Putengeschnetzeltes in SoRe 3840 20 | 56819 Rosti-Sticks 3000 14.
23444 Putengulasch in klassischer SolRe 3200 22 | 32812 Rostkartoffeln 6000 102
24404 Putenr_nedaillons 4960 22 | 23682 Rote-Linsensuppe, vegetarisch (Bio) 4320 56
32427 Putenschnitzel (paniert) : 3840 24 | 23375 Ruhrei 4800 78
89469 O_uarkbé'llchen 2800 128 | 23351 Ruhrei (Bio) 4800 78
1503 Quark-Creme 1080 16 | 56308 Rustikale Heimatpfanne 6000 76
23525 Quark-GrieR-Auflauf 6400 18 | 89727 Saftiger Apfel-Streuselkuchen 2040 130
23512 Quark-GrieBauflauf "Schwarzwalder Art" 5920 18 | 56002 Saitenwiirstchen vom Schwein 3600 36
23104 Rahmschnitzel vom Schwein v 4800 28 | 32892 Salzkartoffeln 6000 104
23705 Rahmspinat 4800 84 | 32809 Salzkartoffeln (Bio) - 3000 102 &
24028 Rauberpfanne mit Hackfleisch 4800 34 | 70310 Sandwich Eis (Bio) : 1584 122
32359 Ravioli-Gemtusepfanne 6000 64 | 70254 Satellite, Stieleis 1476 122
23305 Ravioli in heller SoRe mit Erbsen (Bio) 4800 60 | 32577 Sauce a la Hollandaise 3000 14
56545 Reibekuchen "Hausfrauen Art" 6000 12 | 23540 Sauerkirschkompott (Bio) 3360 120
56842 Reibekuchen "Hausfrauen Art" (Bio) 3000 14 | 24621 Sauerkrauteintopf 4320 58
23603 Reiseintopf "Mecklenburger Art" 4320 50 | 23714 Sauerkraut ohne Speck 4800 84
32375 Reis-Gem{se-Bowl| 6000 76 | 23107 Sauerrahmgulasch vom Schwein 5760 28
32322 Reis-Gemise-Pfanne 6000 74 | 23580 SauerrahmsoRe mit Krautern (Bio) 4800 110
23372 Reis-Gemuse-Pfanne, (Bio) (Fairtrade) 4480 72 | 32483 Schlemmerfilet a la francaise 4800 44
23303 Reisnudel-Gemiise-Pfanne 4800 72 | 32482 Schlemme.rﬁlet "Florentin" 3 4320 44
32326 Reispfanne mit Hahnchengyros 6000 74 | 32476 Schlemmerfilet "Toskana Art" 4320 44
1553 Rhabarbermus 1800 16 | 23370 Schneckennudeln in KasesoRe 5600 62
46010 Rhabarber-Stachelbeer-Joghurt-Schnitte 1200 124 | 1504 Schokoladenmousse mit Kirschkompott 1080 16
32477 Riesen-Rosti mit Lachs 4200 44 | 89107 Schoko-Muffin 2880 126
32770 Riesen-Rosti "vegetarisch” 3 6600 12 | 32877 Schupfnudeln, gebraten 6000 96
24376 Rigatoni "Salvia" 4800 64 | 24338 Schwabische Kasespatzle 5600 64
23584 Rinderbolognese (Bio) 4800 E 1o | 23144 Schweinebraten in SoRe (Bio) 4480 28
23210 Rinderbraten in klassischer BratensofRe 4480 16 | 23156 Schweinegulasch "Hausfrauen Art" 3520 28
23225 Rinderbraten in kraftiger SoRe (Bio) 4480 16 | 32136 Schweineschnitzel, paniert 3840 30
23051 Rinderfrikadellen in BratensoRRe 3520 32 | 32144 Schweineschnitzel "Cordon Bleu" 5400 30
23290 Rindergeschnetzeltes in Champignon-RahmsoRe 3840 18 | 32109 Schweineschnitzel mit Rostzwiebel-Panade 3840 28
23213 Rindergeschnetzeltes in SoRe 3200 16 5680.7 Semmelknaodel 3000 108
23252 Rindergulasch 3200 16 | 56820 Semmelknddel (Bio) 3150 108
23242 Rindergulasch in PaprikarahmsoRe (Bio) 5760 16 | 32827 Serviettenknodel 3840 108
23217 Rindergulasch mit Karottenscheiben 3840 16 | 23662 Soljanka mit Wurst 4320 56
23237 Rindergulasch mit Karottenscheiben (Bio) 3840 16 | 23608 Sommergemiise-Eintopf (Bio) 4320 52
32040 Rinderhacksteak 3600 34 | 24702 SofRe "Balkan Art" 4800 12
23219 Rinderroulade "Hausfrauen Art" 4000 16 | 23590 SoRe fiir Gefliigel (Bio) 4800 12
23012 Rindfleischballchen in TomatensoRe 4800 30 | 23591 SoRe "Gartnerin Art" 4800 12
23026 Rindfleischballchen in TomatensoRe (Bio) 4800 32 | 23847 Spaghetti aus HartweizengrieR 3200 94
32018 Rindfleischfrikadelle (Bio) 3000 34 | 23357 Spaghetti mit Gefliigelbolognese 5600 62
24015 Rindfleischkl6Rchen "Kéttbullar” 4800 32' 32845 Spatzle 5000 96
23397 Rindfleisch-Tortelloni Giberbacken (Bio) 4800 70 | 32816 Spatzle (Bio) 3000 94
32075 Rindsbratwirstchen 2880 36 | 32334 Spatzle-Gemiise-Pfanne (Bio) 6000 74
32031 Rindsbratwiirstchen (Bio) 2880 34 | 23394 Spinat-Kartoffel-Gratin 6400 70
23818 Risibisi, Reis mit Erbsen (Bio) 4000 98 | 23364 Spinat-Kartoffel-Gratin (Bio) 4800 68
32859 Risotto "Pomodoro” 6000 100 | 56801 Spinat-Knédel (Bio) 4500 108
89115 Roggenbrodtchen Vollkorn (Bio) 2800 126 | 32736 Spinat "Natur" (Bio) 5000 88
32709 Romanesco "naturell” 6000 86 | 32840 Spiralnudeln 5000 96
32787 Rosenkohl "naturell" 6000 90 | 32841 Spiralnudeln, Vollkorn 5‘000 96
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32370 Spiralnudeln "glutenfrei" 3000 94 | 237171 Veggie Gulasch "new classic" 4160 6
23312 Spiralnudeln mit Linsenbolognese 4800 60 | 32742 Veggie-Schnitzel auf Weizenbasis 3840 8
23684 Spitzkohl-Gemiiseeintopf 4320 58 | 32723 "Vit"-Schnitzel 4080 8
23810 Stampfkartoffeln 6400 102 | 32368 "Volles Korn" 6000 76
23827 Stampfkartoffeln (Bio) 5600 102 | 89513 Vollkornbrotchen 2400 128
56835 Steakhouse frites 5000 106 | 23848 Vollkorn Penne (Bio) 2400 94
23605 Steckriibeneintopf 4320 50 | 23328 Vollkorn-Penne-Auflauf mit TomatensoRe (Bio) 4800 66
2889 Steinofenpizza "Gefligelsalami" 3500 124 | 89128 Weizenvollkornbrotchen (Bio) 4760 128
2803 Steinofenpizza mit Grillgemiise 4050 124 | 56812 Wellenschnittpommes 5000 104
70314 Stieleis Flecken am Stecken Schokolade und Vanille (Bio) 1092 122 | 32826 Wildreismischung mit Gemiise 6000 100
70315 Stieleis Himbeer (Bio) 1092 122 | 23624 Wirsingeintopf 4320 54
70323 Stieleis Schoko (Bio) 1092 122 | 23716 Wirsinggemtise 4800 84
23606 StRkartoffeleintopf 4320 52 [ 23313 Wirsing-Kartoffel-Hackauflauf 6240 66
32776 SuRkartoffel-Herzchen 3000 12 | 24020 Waurstpfanne "Jager Art" 5120 34
32602 SuRkartoffelsuppe 3240 60 | 23350 Zartes Kalbsfrikassee 4160 18
23452 Swimmy in Tomatensole 4320 40 23515 Zwetschgenkompott (Bio) 3360 18
56317 Tagliatelle "Spinaci” mit Lachs 6000 66 24423 Zwiebel-Sahne-Hahnchen 4640 22
23302 Teddynudeln in heller SoRe mit Erbsen 5600 60

23904 Tomatencremesuppe 4320 48

32571 Tomaten-Mozzarella-SoRRe 3000 14

23909 Tomaten-Mozzarella-Suppe (Bio) 4320 48

23501 TomatensoRe (Bio) 4800 108

32578 TomatensolRe a la Italia 3000 14

23500 TomatensoRe a la Italia (Bio) 4800 108

23644 Tomatensuppe mit Reis (Bio) 4320 56

23665 Tomatensuppe mit Reis und RindfleischkloRchen 4320 56

32372 Tomatenvollkornreis 4500 98

56509 Topfenknodel (Bio) 8000 120

56510 Topfenpalatschinken (Bio) 5400 80

56511 Topfenschmarrn (Bio) 5000 80

23355 Tortellini in milder KasesoRe 5600 62

24378 Tortelloni-Gratin "Formaggio" 6400 70

23344 Tortelloni-Gratin "Tomate" 4800 68 3

23369 Tortelloni in TomatensoRe (Bio) ’ 5600 62

32376 Tortelloni mit Kasefiillung 5000 94

32817 Tortelloni mit Ricotta-Spinatfiillung (Bio) 3000 94

32881 Tortelloni mit Tomate-Mozzarella-Fiillung (Bio) 5000 98

24337 Tortelloni "Primavera" 5600 64

23395 Tortelloni-Spinat-Auflauf (Bio) 4800 70

23667 Triple cheese 4320 56

24342 Trivelli-Nudeln in frischer JoghurtsoRRe 5440 64

32588 VanillesoRe 3000 120

56327 Vegetarische Rote-Linsen-Lasagne 6400 72

23387 Vegetarisches mildes Curry (Bio) » 4800 6

32739 Veggie-Billchen classic 3000 8

23765 Veggie-Billchen "Fresh kick" 3840 6

23770 Veggie-Billchen in SoRe 4000 6

23779 Veggie Cevapcici 4160 8

23762 Veggie-Currywurst 5760 6

23773 Veggie-Frikassee "Friihlings Art" 4160 6

23778 Veggie-Geschnetzeltes a |a Italia 4160 8
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Professionelle Beratung - Unsere Materialien zur
for alle Ernghrungsanforderungen Ernghrungsbildung

Das Thema Erndhrung wird bei apetito grof3ge-
schrieben. Unsere Abteilung ,Erndhrungswis-
senschaft und -beratung" steht lhnen bei allen
Ernahrungsfragen rund um die Verpflegung fir
Kinder und Schiler kompetent zur Seite.

Portionierungshinweis

Die apetito-Portionierungsvorschlage fur die

Art.-Nr. 61 283 Art-Nr 67047 Art.-Nr. 61231
for Kleinkinder  firKitas fir Schulen

verschiedenen Altersgruppen orientieren sich an
Erfahrungswerten, den Angaben aus den DGE-
Qualitatsstandards sowie den Angaben des

Forschungsdepartments K‘inde‘rernéhrung.

Von uns als ,nicht empfohlen® eingestufte Menikom-
ponenten kénnen — unter Bericksichtigung des indivi-
duellen Entwicklungsstandes der Kinder — eingeplant
werden. Empfehlungen fir eine ausgewogene und
bedarfsgerechte Speiseplangestaltung erhalten Sie von
der Abteilung Erndhrungswissenschaft und -beratung
oder online unter mein.apetito.de. Sie haben fragen?

Kommen Sie auf uns zu.

Wir helfen lhnen gerne weiter!
. E-Mail: ernaehrung@apetito.de
i Oder besuchen Sie uns auf

ZUSAMMENSETZUNG UND PREIS 5

Wir kénnen die Notwendigkeit temporarer
Anpassungen nicht ausschlief3en:

Bei den apetito-Artikeln kann es aufgrund
unvorhersehbarer Rohwarenpreissteigerungen

www.apetito.de/bester-service/ernaehrungsberatung

zuVeranderungen in der Zusammensetzung So |eCK€l‘ S(hMeCKt veggie.
und im Preis kommen. Im !EmzelfaH kor.men Wir tavschen Heis(h gegen Vieua't!
sich dadurch leichte Abweichungen zwischen
ti in mein.apetito.de, dem
Setr;;rclicl)ill]z:ljire]?:r‘lcen Artike? der Beschreibung Das ist ganz einfach dank der kdstlich-bunten Vielfalt
a '
in dieser Sortimentsliste und den Angaben in an fleischlosen Menis und Menikomponenten. Da ist

der Preisliste ergeben. Der Zutatenhinweis auf
der Artikelverpackung beschreibt die aktuelle
Zusammensetzung des Artikels.

fur jeden Speiseplan etwas dabei! Alle vegetarischen
Highlights sind mit dem ,Veggie-Po-
wer"-Symbol gekennzeichnet. !
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Die aktuellen Preise unserer Menis und
Menikomponenten finden Sie jederzeit auf
mein.apetito.de oder in der Preisliste mit der
Art.-Nr. 61994.




Zur Kennzeichnung
der Alergene

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

nen bereitgestellt werden.

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

chende Kirzel in Klammern abgebildet.

Zy Unvertraglichkeiten :

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

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

Die Legende mit den Allergenabkirzungen

finden Sie, wenn Sie diese Seite aufklappen.

Mehr Infos zu Allergien und zur

Allergenkennzeichnung erhalten Sie in

unseren Materialien:

und online unter:




ALLERGEN-
KENNZCICINUNG
MIT KURZLL

G Gluten
namentlich:
Gi1 Weizen
G2 Roggen
G3 - Gerste
G4 Hafer

Gg  Dinkel-Weizen
G6 Khorasan-Weizen
K  Krebstiere

Ei Eier

Fi  Fische

E Erdnisse
Sb  Soja

M  Milch (einschlief3lich Laktose)
Me Milcheiweil3

La Laktose
Sf  Schalenfrichte
namentlich:
Sfa Mandeln
Sf2  HaselnUsse ’

Sf3 « Walnusse

Sfs  Kaschunisse

Sfs  Pecannisse

Sf6  Paranisse

Sf7  Pistazien

Sf8 Macadamia-/Queenslandnisse
S Sellerie

Sn Senf

Se Sesam

Sd Schwefeldioxid und Sulfite
(>10 mg/kg oder 10 mg/l)

Lp Lupinen

W  Weichtiere
() kann Spuren enthalten von ...

[RKLARUNG
DER SYMBOLL

vegetarisch

vegan

vegetarische Highlightmenis
mit Zutaten vom Schwein
mit Zutaten vom Rind

mit Zutaten vom Geflugel
mit Zutaten vom Fisch
wirzig abgeschmeckt

mit Antioxidationsmittel
mit Nitritpokelsalz

mit Farbstoff

geeignet fir EASYCooking

Bei Fragen wenden Sie sich an lhre Kundenberatung.
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Druckprodukt mit finanziellem

Klimabeitrag

ClimatePartner.com/10234-2409-1006

Datenschutz

lhre personenbezogenen Daten werden von uns ausschlieRlich zu Auftrags- und Werbezwecken verarbeitet.
Der Verarbeitung Ihrer Daten zum Zwecke der Werbung kénnen Sie jederzeit widersprechen.

Wir weisen insbesondere auf unsere Informationspflichten hinsichtlich der Erhebung von personenbezo-
genen Daten hin. Dies betrifft zum einen das Auskunftsrecht der betroffenen Personen dariber, welche per-
sonenbezogenen Daten durch uns verarbeitet werden.

Zum anderen betrifft es das Recht auf Berichtigung von personenbezogenen Daten sowie das Recht, die
Léschung von personenbezogenen Daten zu verlangen, soweit wir keine rechtlichen Aufbewahrungsfristen

haben.
Es gelten die Datenschutzrichtlinien unter www.apetito.de/datenschutz.

AGB

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