Kluchensortiment

la Cuidire




Das neue La Cuisine Kiichensortiment
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Mit der Produkteinfiihrung unseres neuen La Cuisine
Kiichensortiments wollen wir mit der Marke ein
sichtbares Zeichen am Markt setzen. Aus diesem
Grund haben wir unser altes Logo als Marke fiir
den ,Food Service" Bereich reaktiviert. Sie finden
es auf dieser Seite, auf den Etiketten des neuen
Sortiments und auf allen Sortimentsunterlagen.

Mit einer steigenden Nachfrage im Wachstums-
segment Catering & Partyservice, einem aber zeit-
gleich zunehmenden Fachkraftemangel, steigt auch
der Bedarf an intelligenten und einfach anzuwen-
denden Kiichenprodukten. Diesen Markt bedienen
wir mit unserem neuen HAGESUD La Cuisine
Kiichensortiment.

Das Sortiment umfasst aktuell 40 Produkte bestehend
aus Saucen, Suppen, Hauptgerichten, Beilagen,
einem Salatdressing, vegetarischen Produkten und
Desserts. Es eignet sich daher fiir die einfache

Zubereitung von allen Bestandteilen eines Mends.
Die Produkte sind schnell und einfach in der Zu-
bereitung, versprechen dabei eine gleichbleibende
Qualitat und somit eine hohe Produktsicherheit.
Um ein gutes Handling der neuen Produkte in der
Kiiche zu gewahrleisten, werden diese u. a. im
Eimer angeboten.

Unterstiitzend zum Sortiment bieten wir unseren
Kunden unser Fachwissen in Form von Seminaren,
Rezeptservice, Produktvorfiihrungen und individu-
ellen Serviceleistungen vor Ort an.

In den Seminaren werden die vielseitigen Anwen-
dungsmaglichkeiten der neuen Produkte, Anwen-
dungs-Tipps & Tricks flir schlankere Kiichenablaufe,
neue Rezept-ldeen fiir das richtige Menii zu jeder
Veranstaltung und vor allem Fachwissen vermittelt.
Bon appétit!



Saucen

HUHNERFRIKASSEE

mit Champignons und Erbsen

Material:
1.000 g Fleisch, geschnitten und vorgekocht
2009 Erbsen (Dose oder TK)
200g  Champignons (Dose oder TK)
1.000g  Wasser

Bindung 2000 hell oG + oA

Wiirzung pro kg:
120 g  WEISSE SAUCE oG, Art. Nr. 4204 2

Herstellung:

Die entsprechende Menge Saucenpulver in kaltes bis heiBes
Wasser einriihren und bei mittlerer Hitze 2 Minuten unter mehr-
maligem Umriihren kochen lassen.

Das Fleisch, Champignons und die Erbsen zu der WeiBen Sauce
geben, umriihren und Abschmecken.

Art.Nr. 80100

Saucenbinder fiir Suppen und Saucen
Zugabe: 30 - 50 g/ Liter

Hinweis: gefrier-taustabil, keine Kliimpchenbildung
beim Einriihren

0G, oA

VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate

Bindung 2000 dunkel oG + oA

Art.Nr. 80130

Saucenbinder fiir Suppen und Saucen
Zugabe: 30 - 50 g/ Liter

Hinweis: gefrier-taustabil, keine Kliimpchenbildung
beim Einrlihren

0G, oA
VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 12 Monate




Saucen

Roux hell oG + oA

Art.Nr. 70730

Mehlschwitze granuliert zum Binden von Suppen und
Saucen

Zugabe: 70 - 100 g/ Liter

0G, oA
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 18 Monate

Roux dunkel oG + oA

Art.Nr. 70740

Mehlschwitze granuliert zum Binden von Suppen und
Saucen

Zugabe: 70 - 100 g/ Liter

oG, oA
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 18 Monate

Currywurst Sauce oG + oA

Art.Nr. 42010

Gourmet Saucenbasis zur Herstellung von
Currywurstsauce

Zugabe: 200 g/ Liter Wasser
Wiirzrichtung: Tomate, Curry

oG, oA
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 24 Monate

Braune Sauce

Art.Nr. 70902

Gourmet Saucenbasis der Spitzenqualitat
fiir Fleischgerichte, zur Lebensmittel- und
Suppenherstellung

Zugabe: 100 g/ Liter Wasser
Wiirzrichtung: Bratig, kréftig

V/PE: 3 kg (Eimer)
MHD: 12 Monate

Allergene: Soja, Weizen,
Sellerie, Weizenmehl

Rahmsauce oG

Art.Nr. 7091 2

Gourmet Saucenbasis fiir Fleisch-, Gemiise-, Nudel-,
Reisgerichte und zur Suppenherstellung

Zugabe: 120 g/ Liter Wasser
Hinweis: Das Produkt ist gefrier-tau-stabil.
Wiirzrichtung: Rahmig

oG
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 9 Monate

Allergene: Sahnepulver,
Sellerie

WeiBBe Sauce oG

Art.Nr. 42040

Gourmet Saucenbasis fiir Fleisch, Fleisch-,
Gemiise- und Nudelgerichte, Curry-Sauce und zur
Suppenherstellung

Zugabe: 120 g/ Liter Wasser
Wiirzrichtung: Cremig, sahnig

oG
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 24 Monate

Allergene: Magermilchpulver,
Milch, Lactose




Saucen

Tomatensauce oG Art.Nr. 7093 2

Gourmet Saucenbasis zur Herstellung von oG

Tomatensauce und Tomatensuppe VPE: 3 kg (Eimer)
Zugabe: 120 g/ Liter Wasser fiir Tomatensuppe MHD: 12 Monate ‘
180 g/ Liter Wasser fiir Tomatensauce

Allergene: Weizenmehl
Wiirzrichtung: Tomate, Zwiebel, Lorbeer g 2

Jagersauce oG Art.Nr. 70880

Gourmet Saucenbasis zur Herstellung von Jagersauce oG

Zugabe: 120 g/ Liter Wasser VPE: 3 kg (Eimer)

Wiirzrichtung: Pilze MHD: 18 Monate
Allergene: Weizenmehl,
Milch

SCHWEINEBRATEN Biersauce

vom Schweinenacken mit Biersauce

Material:

Material: 800g  Wasser, kalt

1.000g  Schweinenacken 200g  dunkles Bier/Schwarzbier
AuBenwiirzung pro kg: Wiirzung pro kg:

159  HAXENWURZER oG + 0A, Art. Nr. 0634 0 1009 BRAUNE SAUCE, Art. Nr. 7090 2
1-2g9g KUMMEL, Art. Nr. 6569 0

Herstellung: )
Schweinenacken mit HAXENWURZER oG + oA wiirzen. Die dementsprechende Menge Saucenpulver in kaltes bis heiBes
Gewiirzten Schweinebraten im Umluftofen bei 130 - 150 °C auf Wasser einriihren, Bier dazugeben und bei mittlerer Hitze 2 Minuten
gewiinschte Kerntemperatur von 78-80 °C knusprig fertig braten. unter mehrmaligen Umriihren kochen lassen. Mit Kiimmel abschmecken.

- oY
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Saucen

Sauce Hollandaise oG

Art.Nr. 7087 2

Gourmet Saucenbasis zur Herstellung von
Hollandaise Sauce

Zugabe: 150 g/ Liter Fliissigkeit (50% Wasser + 50%
Sahne)

Wiirzrichtung: Feines Butteraroma

oG
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 15 Monate

Allergene: Sahnepulver,
Magermilchpulver,
Eigelbpulver

Saucen Plus oG + oA

Art.Nr. 57020

Produkt zur Stabilisierung und Verbesserung der
Bindung fiir die Suppen- und Saucenherstellung (ftir
Konserven)

Zugabe: 10 g/kg

oG, oA
VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate




Suppen, Eintopfe

Waldpilzcremesuppe
Material:

800g  Wasser

200g  Milch

Wiirzung, Wertstoffe pro Liter:
120g  WALDPILZCREMESUPPE oG, Art. Nr. 7078 0

Herstellung:

Suppenpulver in kaltes oder warmes Wasser und Milch einriihren,
zum kochen bringen und 5 Minuten leicht kochen. Ab und zu
umriihren.

Linseneintopf

Art.Nr. 70950

Gourmet-Zubereitung in Spitzenqualitat zur
Herstellung von Linseneintopf

Zugabe: 250 g/ Liter Wasser
Wiirzrichtung: Linsen, Kartoffel, Karotte Zwiebel
Hinweis: vegetarisch, hefefrei, glutenfrei, lactosefrei

VPE: 3 kg (Beutel)
MHD: 12 Monate
Allergene: Sellerie

Erbseneintopf

Art.Nr. 70960

Gourmet-Zubereitung in Spitzenqualitat nach
Hausfrauenart zur Herstellung von Erbseneintopf

Zugabe: 200 g/ Liter Wasser
Wiirzrichtung: Erbse, Kartoffel, Zwiebel
Hinweis: lacto-vegetabil, hefefrei, glutenfrei

VPE: 3 kg (Beutel)
MHD: 12 Monate
Allergene: Sellerie, Lactose

Kartoffeleintopf oG

Art.Nr. 70980

Gourmet-Zubereitung in Spitzenqualitat nach
Hausfrauenart zur Herstellung von Kartoffeleintopf

Zugabe: 200 g/ Liter Wasser
Wiirzrichtung: Kartoffel, Lauch, Karotte
Hinweis: glutenfrei, lacto-vegetabil

oG
VPE: 3 kg (Beutel)
MHD: 18 Monate

Allergene: Sellerie, Lactose,
Milcheiweil3




Suppen, Eintopfe

Suppenkldsschen

Art.Nr. 59540

Fiir schmackhafte Suppen- und MarkkldBchen.
Einfache und schnelle Herstellung.

Zugabe: 350 g/kg Masse
Wiirzrichtung: Zwiebel, Petersilie, Porree

VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate

Allergene: Weizenmehl,
Senf, Hiihnervolleipulver

Gekornte Briihe oG + oA

Art.Nr. 81760

Verfeinert Eintdpfe, Suppen und Saucen und unter-
stiitzt das natiirliche Geschmacksprofil

Zugabe: nach Geschmack (Empfehlung: 16 g/ Liter)
Wiirzrichtung: Briihig

oG, oA
VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate

Kasecremesuppe oG

Art.Nr. 70760

Cremig gebundene Suppe mit angenehmer Kasenote
und sahnigem arttypischem Geschmack

Zugabe: 120 g/ Liter (80% Wasser + 20% Milch)
Wiirzrichtung: Kase

oG
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 12 Monate

Allergene: Weizenmehl,
Kasepulver, Sahnepulver

Spargelcremesuppe

Art.Nr. 70770

Cremig gebundene Suppe mit ausgepragtem
arttypischem Geschmack

Zugabe: 120 g/ Liter (80% Wasser + 20% Milch)
Wiirzrichtung: Spargel

V/PE: 3 kg (Eimer)
MHD: 12 Monate

Allergene: Weizenmehl,
Lactose, Sahnepulver

Waldpilzcremesuppe oG

Art.Nr. 70780

Cremig gebundene Suppe mit ausgepragtem
Pilzgeschmack

Zugabe: 120 g/ Liter (80% Wasser + 20% Milch)
150 g/ Liter fiir Waldpilzsauce

Wiirzrichtung: Champignons, Butterpilze, Pfifferlinge

oG
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 12 Monate

Allergene: Weizenmehl,
Lactose, Magermilchpulver

Klare Gemiisebriihe oG + oA

Art.Nr. 70790

Klare Suppe mit Gemiiseeinlage
Zugabe: 80 g/ Liter
Wiirzrichtung: Gemiise, Krauter

oG, oA
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 12 Monate




Hauptgerichte

GULASCH CLASSIC

Material:
1.500g Rindfleisch, gewiirfelt
1.000g  Wasser

Wiirzung, Wertstoffe pro 1,5 kg:
200g  GULASCH CLASSIC oG, Art. Nr. 5988 2

Gulasch Classic oG

Herstellung:

Fleisch mit etwas heiBem Ol anbraten anschlieBend mit 1 Liter
kaltem Wasser abléschen.

Gulasch Classic-Pulver griindlich einriihnren und aufkochen lassen.
Gulasch 50 - 60 Minuten bei mittlerer Hitze fertig garen.
Gelegentlich umriihren.

Garverlust durch Zugabe von Wasser ausgleichen.

Art.Nr. 5988 2

Fix und fertige Gourmet Saucenbasis der Spitzenqualitat
zur Herstellung von pikanten Gulaschspezialitdten und
Gulaschsauce

Zugabe: 200 g fiir 1,5 kg Fleisch und 1 Liter Wasser
Wiirzrichtung: Paprika, Zwiebel

oG

VPE: 3,2 kg (Eimer)
MHD: 24 Monate 0 ‘

Allergene: Sellerie

Gulasch Ungarisch

Art.Nr. 59902

Fix und fertige Gourmet Saucenbasis der Spitzenqualitat
zur Herstellung von pikanten Gulaschspezialitdten und
Gulaschsauce

Zugabe: 100 - 130 g fiir 1 kg Fleisch und 1 Liter Wasser
Wiirzrichtung: Tomate, Paprika, Zwiebel

VPE: 3 kg (Eimer)

MHD: 24 Monate
Allergene: Weizenmehl ‘ ‘




Hauptgerichte

HAMBURGER

Material:
1.000 g  Rindfleisch

Wiirzung pro kg:
28 g BURGER COMBI oG, Art. Nr. 0881 0

Burger Combi oG

Herstellung:

Rindfleisch durch die 3-mm Scheibe wolfen und anschlieBend mit
der Wiirzung mischen.

Burger auf gewiinschte GroBe portionieren und braten.
Burger-Buns halbieren und toasten.

Burger nach Belieben mit gewiinschten Zutaten belegen.

Art.Nr. 08810

Komplett-Gewilirzzubereitung fiir Burgerpatties
Zugabe: 28 g/kg Fleisch
Wiirzrichtung: Pfeffer, Paprika

oG

VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate
Allergene: Senf

Bolognese Italia oG

Art.Nr. 5997 2

Produkt mit wiirzenden Zutaten fiir Bolognese und
andere Hackfleischprodukte

Zugabe: 200 g fiir 1 kg Hackfleisch und 1 Liter Wasser
Wiirzrichtung: Tomate, Majoran, Thymian, Oregano

oG
VPE: 3 kg (Eimer)

MHD: 12 Monate . ‘

Allergene: Weizenmehl




Hauptgerichte

Frikadellen Combi

Art.Nr. 59360

Produkt mit wiirzenden Zutaten fiir Frikadellen,
Fleischklopse, Hackbraten, Fillungen und dhnliche
Hackfleischerzeugnisse

Zugabe: 230 g Frikadellen Combi, 200 g Wasser,
1000 g Hackfleisch

Wiirzrichtung: Zwiebel, Pfeffer, Muskat

VPE: 2,3 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate
Allergene: Weizenmehl, Senf

Hacksteak Combi oG

Art.Nr. 5938 2

Praparat mit wiirzenden Zutaten fiir Hacksteaks und
Hackfleischzubereitungen

Zugabe: 75 g Hacksteak Combi, 175 g Wasser,
1 kg Hackfleisch

Wiirzrichtung: Zwiebel, Muskat, Pfeffer

oG

VPE: 3 kg (Eimer)

MHD: 24 Monate
Allergene: Weizenmehl, Senf

Cevapcici oG

Art.Nr. 59580

Gewiirzzubereitung fiir Cevapcici zur problemlosen Wiirzung
von schmackhaften Cevapcici nach slawischer Art

Zugabe: 30 g/kg Fleisch
Wiirzrichtung: Knoblauch, Pfeffer, Zwiebel

oG

VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate ‘

Allergene: Senf

Sauerbraten oG

Art.Nr. 59440

Produkt mit wiirzenden Zutaten fiir schmackhafte saure
Gewiirzbeizen. Enthalt alle notwendigen Bestandteile,
wie wertvolle Gewlirze, Trockenessig und Speisesalz

Zugabe: 50 g/ Liter Wasser
Wiirzrichtung: Pfeffer, Wacholder, Senf, Lorbeer, Piment

oG

Allergene: Senf
VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate

Panade S oG

Art.Nr. 5946 2

Panaden-Komplettlésung mit Vollei und wiirzenden
Zutaten. Gute Haftung, Kein Durch-Saften der Panade,
keine Salmonellengefahr

Zugabe: 50 g/kg Fleisch

Wiirzrichtung: Muskat, Pfeffer

oG
VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 24 Monate

Allergene: Weizenmehl,
Hiihnervolleipulver, Senf

Panade S Rubin

Art.Nr. 5947 2

Panaden-Komplettlésung mit Vollei und wiirzenden
Zutaten. Gute Haftung, Kein Durch-Saften der Panade,
keine Salmonellengefahr

Zugabe: 50 g/kg Fleisch

Wiirzrichtung: Paprika, Zwiebel, Muskat

VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 24 Monate

Allergene: Weizenmehl, ‘

Hiihnervolleipulver




Hauptgerichte

Panade S Knusper

Art.Nr. 59452

Panaden-Komplettlésung mit Vollei und wiirzenden
Zutaten. Gute Haftung, Kein Durch-Saften der Panade,
keine Salmonellengefahr

Zugabe: 50 g/kg Fleisch
Wiirzrichtung: Paprika, Zwiebel, Muskat

VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 24 Monate

Allergene: Weizenmehl,
Hiihnervolleipulver

Fleischtaschen Combi

Art.Nr. 5996 2

Produkt mit wiirzenden Zutaten zur Herstellung
von Fleischfiillungen fiir Maultaschen, Schlemmer-
Fleischtaschen, Nudelzubereitungen u.a.

Zugabe: 150 g/pro Ansatz
Wiirzrichtung: Pfeffer, Muskat, Majoran

VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 24 Monate

Allergene: Weizenmehl,
Hiihnervolleipulver,
Weizendunst, Senf

Schweineschnitzel ,Wiener Art"

Material:

1.000g Schweineoberschale

Wiirzung pro kg:

50g PANADES oG, Art. Nr. 5946 2 oder
509 PANADE S RUBIN, Art. Nr. 5947 2
Herstellung:

Aus der Oberschale gleichméaBige Schnitzel schneiden.
Fleisch in der gewiinschten Panade gleichmaBig panieren.

Bratempfehlung:
Schweineschnitzel ,Wiener Art" in der Pfanne bei mittlerer Hitze
goldgelb braten oder in der Friteuse bei 120 °C frittieren.

Jagersauce
Material:
1.000g  Wasser

Wiirzung, V\{_ertstoffe pro kg:
120g  JAGERSAUCE oG, Art. Nr. 7088 2

Zubereitung:

Die entsprechende Menge Saucenpulver in kaltes bis heiBes
Wasser einrlinren und unter gelegentlichem Umriihren bei kleiner
Hitze 5 Minuten kochen lassen.

12



Hauptgerichte




Beilagen

SEMMELKNODEL

mit Waldpilzsauce

Material Semmelknddel:
350g Semmeln, abgelagert, trocken, gewiirfelt
5509  Milch, 40 °C
100g  SEMMELKNODEL, Art. Nr. 5950 2

Herstellung:
SEMMELKNODEL mit warmer Milch vermischen. AnschlieBend

abgelagerte, trockene, gewiirfelte Brotchen zugeben und einmengen.

5-10 Minuten quellen lassen.

Knodel auf gewiinschte GroBe portionieren, kraftig formen (ca.
100 g pro Knédel) und 25-30 Minuten im Salzwasser bei 80 °C
ziehen lassen. Zum Schluss an der Luft erkalten lassen.

arc AT
il

Semmelknodel

Darme:

Supralon-V6, Kaliber 50

Semmelknddel im Darm sind besonders rationell herstellbar. Sie
sind lange lagerféhig und praktisch im Verkauf. Fiir die Herstel-
lung im Darm muss die Fliissigkeitsmenge von 550 g auf 630 g
erhoht werden, da lose gebriihte Semmelknddel beim Briihen bis
zu 15 % an Gewicht zunehmen.

Semmelknddel im Darm werden bei 95 °C ca. 45 Min. gebriiht.

Material Waldpilzsauce:
800g  Wasser
200g  Milch
1409  WALDPILZCREMESUPPE oG, Art. Nr. 7078 2

Herstellung:

Suppenpulver in kaltes oder warmes Wasser und Mich einriihren,
zum kochen bringen und 5 Minuten leicht kochen. Ab und zu
umriihren.

Art.Nr. 59502

Praparat mit wiirzenden Zutaten fiir schmackhafte
Semmelknddel

Zugabe: 100 g/pro Ansatz
Wiirzrichtung: Krauter, Pfeffer, Zwiebel, Muskat

VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 24 Monate
Allergene: Hiihnervolleipulver

14



Gratin Gourmet oG

Art.Nr. 70970

Hochwertige Gourmet-Basis zur Zubereitung einer
Gratinsauce

Zugabe: 150 g/ Liter Fliissigkeit (50% Wasser +
50% Milch)

Wiirzrichtung: Kase, Zwiebeln

oG
VPE: 1,5 kg (Beutel)
MHD: 12 Monate

Allergene: Sahnepulver,
Kasepulver, Molkenpulver,
Hiihnereigelbpulver,
Milcheiwei3

Salatdressing

WURSTSALAT

Material:
1.000g Lyoner, in Streifen
1.000g  Wasser
150 g  Gewiirzgurken, in Streifen
150 g  Zwiebeln, in Streifen

Salat-Dressing

Wiirzung pro kg:
100 g  SALAT-DRESSING, Art. Nr. 5953 0
Ol nach Belieben

Herstellung:

Salat-Dressing in Wasser einriihren und Ol nach Belieben zugeben.
Alle Zutaten mit entsprechender Menge Dressing mischen und
servieren.

Art.Nr. 59530

Produkt mit wiirzenden Zutaten zur Herstellung von
klarsichtigen Salatdressings fiir Salate aller Art

Zugabe: 100 g/ Liter fiir Wurst-, Gemiise- und Krautsalat
200 g/ Liter fiir Blatt-, Tomaten- und Gurkensalat

Wiirzrichtung: Pfeffer, Petersilie, Dill und andere Krauter

VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 24 Monate

Allergene: Lactose, Sellerie,
Senf
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Vegetarisch

VEGETARISCHE BOLOGNESE

Vegetarische Bolognese mit Soja

Material:

1.000g  Wasser

Wiirzung pro 1 | Wasser:
210 g BOLOGNESE VEGETARISCH oG, Art. Nr. 5984 2

Bolognese vegetarisch oG

Herstellung:

BOLOGNESE VEGETARISCH oG in kaltes Wasser einriihren und
unter leichtem Riihren aufkochen lassen.

Zugedeckt bei schwacher Hitze 3 Min kochen lassen.

Art.Nr. 5984 2

Komplettprodukt mit wiirzenden Zutaten fiir vegetarische
Bolognese mit texturiertem Sojaprotein

Zugabe: 210 g/ 1 Liter Wasser
Wiirzrichtung: Tomate, Majoran, Thymian, Oregano

oG
VPE: 3,2 kg (Eimer)
MHD: 12 Monate

Allergene: Sojaprotein,
Weizenmehl, Senf

Spinat-Bratling

Art.Nr. 0609 2

Produkt mit wiirzenden Zutaten fiir Spinat-Bratling
Zugabe: 300 g pro Ansatz

Wiirzrichtung: Kartoffel, Mandeln, Roggenflocken,
Spinatblatter

VPE: 3 kg (Eimer)
MHD: 12 Monate

Allergene: SojaeiweiB,
Weizendunst, Mandeln,
Senf




Dessert

MOUSSE AU CHOCOLAT

Material:
1 Liter  Fliissigkeit (50% Sahne + 50% Milch)
Sahne- und Milchanteil kann variiert werden

Wiirzung pro Liter:
3809 MOUSSE AU CHOCOLAT OG, Art. Nr. 7085 0

Mousse au Chocolat oG

Herstellung:
Dessert-Pulver in die Fliissigkeit einriihren, auf hochster Stufe bis
zur gewiinschten Cremigkeit aufschlagen und portionieren.

Mousse au Chocolat vor dem Verzehr 1 Stunde kaltstellen.
Mit Friichten garnieren und servieren.

A2
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Art.Nr. 70850

Dessert-Cremepulver zur Herstellung von Mousse au
Chocolat Dessert

Zugabe: 380 g/ Liter Fliissigkeit (50% Sahne + 50% Milch)
Wiirzrichtung: Kakao, Schokolade

oG

VPE: 1 kg (Beutel)
MHD: 12 Monate ‘ ‘

Allergene: Milcheiweif3

Mousse Vanille oG

Art.Nr. 70860

Dessert-Cremepulver zur Herstellung von Mousse-
Vanille Dessert

Zugabe: 250 g/ Liter Fliissigkeit (50% Sahne + 50% Milch)
Wiirzrichtung: Vanille

oG
VPE: 1 kg (Beutel) 4
MHD: 12 Monate ( J

Allergene: Milcheiweif3
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Saucen

Name Art. Nr. | Wiirzrichtung Zugabe oG, oA
Bindung 2000 dunkel oG + oA 8013 0 Neutral 30-50 g/ Liter oG, oA
Bindung 2000 hell oG + oA 80100 Neutral 30-50 g/ Liter oG, oA
Braune Sauce 7090 2 Bratig, kraftig 100 g/ Liter 23.13.15
Currywurst Sauce oG + oA 4201 2 Tomate, Curry 200 g/ Liter oG, oA
Hollandaise Sauce oG 7087 2 Feines Butteraroma 150 g/ Liter Fliissigkeit oG >
| Jigersauce oG 7088 2 Pilze 120 g/ Liter oG "®
Rahmsauce oG 7091 2 Rahmig 120 g/ Liter oG >"
Roux dunkel oG + oA 7074 0 Neutral 70-100 g/ Liter 0G, oA
:_}_‘r_‘ Roux hell oG + oA 70730 Neutral 70-100 g/ Liter 0G, 0A
Saucen Plus oG + 0A 5702 0 Neutral 10 g/kg 0G, oA
- Tomatensauce oG 7093 2 Tomate, Zwiebel, Lorbeer 120 g/ Liter Wasser fiir Tomatensuppe | oG "°
180 g/ Liter Wasser fiir Tomatensauce
WeiBe Sauce oG 4204 2 Cremig, sahnig 120 g/ Liter oG &"?°
Eintopfe, Suppen
Name Art. Nr. | Wiirzrichtung Zugabe oG, oA
Erbseneintopf 7096 0 Erbse, Kartoffel, Zwiebel 200 g/ Liter 6
Kartoffeleintopf oG 7098 0 Kartoffel, Lauch, Karotte 200 g/ Liter oG *%®
Linseneintopf 70950 Linsen, Kartoffel, Karotte Zwiebel 250 g/ Liter :
Kisecremesuppe oG 7076 2 Kase 120 g/ Liter oG "
Klare Gemiisebriihe oG + oA 7079 2 Gemlise, Krauter 80 g/ Liter oG, oA
Gekornte Briihe 0G+0A 81760 Briihig nach Geschmack oG, oA
(Empfehlung: 16 g/Liter)
Spargelcremesuppe 7077 2 Spargel 120 g/ Liter 61118
Waldpilzcremesuppe oG 7078 2 Champignons, Butterpilze, Pfifferlinge | 120 g/Liter fir Waldpilzsuppe | oG *°'"®
150 g/ Liter fiir Waldpilzsauce
ﬁ: E Suppenkldsschen 5954 0 Zwiebel, Petersilie, Porree 350 g/kg Masse 11818
Beilagen
Name Art. Nr. | Wiirzrichtung Zugabe oG, oA
| Gratin Gourmet oG 7097 0 Kase, Zwiebeln 150 g/ Liter Fliissigkeit oG 210126
Semmelknadel 5950 2 Krauter, Pfeffer, Zwiebel, Muskat 100 g/ pro Ansatz 16




Hauptgerichte

Name Art. Nr. | Wiirzrichtung Zugabe oG, 0A
Bolognese Italia oG 5997 2 Tomate, Majoran, Thymian, Oregano 200 g fiir 1 kg Hackfleisch oG "
und 1 Liter Wasser
; Burger Combi oG 08810 Pfeffer, Paprika 28 g/ kg Fleisch oG '
Cevapcici 0G 5958 0 Knoblauch, Pfeffer, Zwiebel 30 g/kg Fleisch oG '
Fleischtaschen Combi 5996 2 Pfeffer, Muskat, Majoran 150 g/pro Ansatz 1141516
Frikadellen Combi 5936 0 | Zwiebel, Pfeffer, Muskat 230 g fiir 1 kg Hackfleisch e
und 200 g Wasser
| Gulasch Classic 0G 5988 2 Paprika, Zwiebel 200 g fiir 1,5 kg Fleisch oG’
und 1 Liter
Gulasch Ungarisch 5990 2 Tomate, Paprika, Zwiebel 100 - 130 g fiir 1 kg Fleisch 1
und 1 Liter
Hacksteak Combi oG 5938 2 Zwiebel, Muskat, Pfeffer 75 g fiir 1 kg Hackfleisch oG ""®
und 175 g Wasser
Panade S Knusper 5945 2 Paprika, Zwiebel, Muskat 50 g/kg Fleisch 1516
Panade S oG 5946 2 Muskat, Pfeffer 50 g/kg Fleisch oG "
Panade S Rubin 5947 2 Paprika, Zwiebel, Muskat 50 g/kg Fleisch 15,16
Sauerbraten oG 5944 0 Pfeffer, Wacholder, Senf, Lorbeer, Piment | 50 g/Liter oG '
Salatdressing
Name Art. Nr. | Wiirzrichtung | Zugabe oG, 0A
Salat-Dressing 5953 0 Pfeffer, Petersilie, Dill 100 g/Liter fiir Wurst-, Gemiise- und Krautsalat | "*°
und andere Kriuter 200 g/ Liter fiir Blatt-, Tomaten- und Gurkensalat
Vegetarisch
Name Art. Nr. | Wiirzrichtung Zugabe 0G, 0A
Bolognese vegetarisch oG 5984 2 Tomate, Majoran, Thymian, Oregano 210 g plus 1 Liter oG "
: Spinat-Bratling 0609 2 Kartoffel, Mandeln, Roggenflocken, Spinatblatter 300 g pro Ansatz I 51418
Dessert
Name Art. Nr. | Wiirzrichtung Zugabe oG, 0A
- Mousse au Chocolat oG 70850 Kakao, Schokolade 380 g/ Liter Fliissigkeit G °
Mousse Vanille oG 7086 0 Vanille 250 g/ Liter Fliissigkeit oG °

Allergene: ' Senf, 2 Sellerie, * Soja, * Sojaprotein, ® SojaeiweiB3, ¢ Lactose, 7 Milch, ® MilcheiweiB3, ® Magermilchpulver, '® Molkenpulver,
"' Sahnepulver, '? Kasepulver , ™ Weizen, '* Weizendunst, ' Weizenmehl, ' Hiihnervolleipulver, '’ Eigelbpulver, '® Mandeln

0A = Ohne Zusatz von kennzeichnungspflichtigen Allergenen - oG = Ohne Zusatz von Mononatriumglutamat
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