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SCHON DICH
KENNEN-
ZULERNEN

Durfen wir uns vorstellen? Wir sind Dr. Oetker
Professional - fur die einen Pudding-Spezialist,
fUr die anderen Pizza-Backer. Besonders schon:
Wir konnen, mogen und lieben alles davon! Denn
Pizza, Kuchen und Dessert sind nicht nur unsere
Leidenschaft, sondern auch unsere Kernkompe-
tenz. Und wir machen noch viel mehr: Pikante
Spezialitdten - auch in vegan - gehoren ebenfalls
zZu unserer Auswahl. So bieten wir eine enorme
Sortimentsvielfalt mit Angeboten fUr verschie-
denste Anlasse und Zielgruppen.

Am wichtigsten fUr uns? Unsere Kunden und
deine Gaste! Als Partner, der mit anpackt, liefern
wir nicht nur hochwertige Produkte, die Genuss

versprechen und unkompliziert zuzubereiten sind.

Wir denken in ganzheitlichen Lésungen - individu-
ell auf dich und deine Zielgruppen zugeschnitten.

Lass uns gemeinsam erfolgreich sein.
Wir freuen uns auf dich!

AM LIEBSTEN
PERSONLICH!

Wir verstehen dich, deine Zielgruppen, ldeen
und Herausforderungen am besten, wenn wir
uns personlich kennenlernen.

Deine Ansprechpartnerin oder dein Ansprechpart-
ner aus dem AuBendienst in deiner Region ist nur
einen Mausklick entfernt:

https://www.oetker-professional.de/kontakt/
aussendienst-suche



https://www.oetker-professional.de/kontakt/aussendienst-suche

EIN BILD SAGT MEHR
ALS TAUSEND WORTE ..

.. das ist und bleibt so! Ob Motiv fur deine
Speisekarte, Bildschirmwerbung oder Video
fUr Social Media - in unserer Bilddatenbank
liefern wir dir Content, der deinen Gasten
garantiert Appetit macht. w}

https://media.oetker-professional.de/login

ERFOLGS-
REZEPT(E)?
HABEN WIR
FUR DICH.

Viele Wege fuhren zu groRem Genuss. Daher kannst du unsere Pro-
dukte fur verschiedenste Kreationen und Anlasse verwenden.
Inspiration gefallig?

Unsere Rezept-Auswahl hilft:

https://www.oetker-professional.de/inspiration-know-how/rezept-ideen

Erstelle deine individuelle Speise-
karte mit unserem Speisekarten-
konfigurator ,MenuFactory™:

https://menufactory.oetker-professional.de/

KLICKEN, SCROLLEN, GENIESSEN

Aktuelle Events, unsere neusten Produkte und Eine Seite fUr alle Themen:
unseren Online-Accounts: © Produkte unkompliziert speichern und mit der

Merkliste bestellen

https://www.linkedin.com/company/dr-oetker-professional-de/ 0 Kreative Rezeptldeen und Rezeptsuche

https://www.instagram.com/droetkerprofessional_de/

https://www.facebook com/profile.php?id=61582287608677 www.oetker-professional.de
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AUTf einen Blick sehen, was Sache ist!

Ob auf der Verpackung, in Flyern oder online: Piktogramme Technologisch unvermeidbare Spuren allergener Stoffe,
weisen dir den Weg zu den passenden Produkten. die unbeabsichtigt wahrend der Produktion, Lagerung

Allergene Zutaten: Die Information zu kennzeich- oder des Transports in das Produkt gelangen, konnen

nungspflichtigen allergenen Zutaten (gem. VO (EU) Nr. nicht ausgeschlossen werden.

1169/2011 (LMIV)) bezieht sich ausschlieBlich auf die
Produktrezeptur. Die eventuelle Zugabe von Zutaten
entsprechend der Zubereitungsanleitung oder den Zu-
bereitungstipps wird nicht berUcksichtigt.

Gentechnikerklarung: Unsere Produkte sind gemaR den
EU-Verordnungen zur Kennzeichnung, Zulassung und
Ruckverfolgbarkeit gentechnisch veranderter Lebens-
und Futtermittel® nicht kennzeichnungspflichtig.

* Verordnung (EG) Nr. 1829/2003 des Europaischen Parlamentes und des Rates vom 22. September 2003 Uber genetisch veranderte Lebensmittel und Futtermittel und Verordnung
(EG) Nr. 1830/2003 des Europaischen Parlamentes und des Rates vom 22. September 2003 Uber die RUckverfolgbarkeit und Kennzeichnung von genetisch veranderter Organis-
men und Uber die RUckverfolgbarkeit von aus genetisch veranderten Organismen hergestellten Lebensmitteln und Futtermitteln sowie zur Anderung der Richtlinie 2001/18/EG




Produkteigenschaften

Ohne kennzeichnungspflichtige
Zusatzstoffe: Die Rezeptur enthalt
keine kennzeichnungspflichtigen
Zusatzstoffe (gem. deutscher LMZDV).

@ Ohne kennzeichnungspflichtige
Allergene: Die Rezeptur enthalt keine
kennzeichnungspflichtigen allergenen
Zutaten.” Das bedeutet auch, dass keine
milch- und laktosehaltigen Zutaten sowie
glutenhaltigen Zutaten enthalten sind.

Ohne kennzeichnungspflichtige
laktosehaltige Zutaten:

Die Rezeptur enthalt keine
laktosehaltigen Zutaten.”

Ohne kennzeichnungspflichtige
glutenhaltige Zutaten:

Die Rezeptur enthalt keine
glutenhaltigen Zutaten.”

Vegan: Produkte, die keinerlei
tierische Erzeugnisse enthalten.

m Vegetarisch:
Produkte, die auBer Ei, Milcherzeug-

nissen, Bienenwachs und Honig keine
tierische Erzeugnisse enthalten.

Tiefgefroren:
Lagerung bei mindestens -18 °C.

) Fingerfood: Produkte in mundgerechte
& StUcken (ein bis zwei Bissen), gut greif-
bar, besonders fur Senioren geeignet.

o Weiche Kost: Produkte mit weicher
Konsistenz, leicht zu kauen.

0 Passierte Kost: Produkte mit einheit-
licher und glatter Konsistenz ohne
Fasern und Stucke, leicht zu schlucken.

e Leichte Vollkost: Produkte, die im Rah-
men einer leichten Vollkost (gemaR der
Definition der Deutschen Gesellschaft
fOr Ernahrung e.V.) eingesetzt und
fettarm zubereitet werden konnen.

@ Enthalt Alkohol: Produkte enthalten
alkoholische Zutaten.

@ Cook&Chill-geeignet:** Produkte, die
im klassischen Cook & Chill-Prozess
einsetzbar sind und einer thermischen
Vorbehandlung bedurfen.

0 Regenerierfertig: Produkte, die ohne
thermische Vorbehandlung regenerier-
fertig sind.

Kennzeichnungspflichtige
Zusatzstoffe
und weitere Pflichtangaben

mit Farbstoff(en)

1
2
3 mit Antioxidationsmittel(n)
4
5

(bei Fleischerzeugnissen)

[e)]

geschwefelt

7 mit Phosphat(en)
(bei Fleischerzeugnissen)

8 mit SURungsmittel(n)

9 mit Zucker(n)
und SuBungsmittel(n)

10 enthalt Aspartam
(eine Phenylalaninquelle)

11 mit kakaohaltiger Fettglasur

12 kann bei Ubermagigem
Verzehr abfuhrend wirken

13 mit teilweise fein

14 geschwarzt

15 gewachst

Gerdteklassen und
Portionierung

@ geschnitten (im TK-Backwarensortiment)

gem. VO (EU) Nr. 1169/2011 (LMIV).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen nicht ausgeschlossen werden.

* Bitte beachten Sie die Cook&Chill-Richt-
linien fur alle im Katalog aufgefthrten
Produkte, die mit dem Cook&Chill-lcon
ausgezeichnet sind.

Vor dem Regenerieren: Lagerung max.
72 Std. unter 3°C und max. 12 Std.
unter 10°C.

Beim Regenerieren: Kerntemperatur von
70°C fur mind. 2 Minuten sicherstellen.




RELAUNCH
PIZZA PERFETTISSIMA
SO GUT WAR PIZZA NOCH NIE!

Noch besser, noch authentischer und mit noch mehr Wow-Effekt - so zeigt sich unsere Pizza
Perfettissima nach einem umfangreichen Relaunch. Gutes bleibt, wie der lang fermentierte
Teig, der im Steinofen zu einem dunnen Boden mit locker-knusprigen Rand vorgebacken wird.
Darauf: eine neue Tomatensauce, die noch aromatischer ist. Und Mozzarella, der besonders
gleichmaRig schmilzt - fur vollen Perfettissima-Genuss mit jedem Biss. Da fragen wir uns
selbst: Ist das noch Convenience?

Ja, ist es! Sieht man nicht, merkt man aber beim Handling. Denn Pizza Perfettissima behalt
eine handgemachte Optik mit optimierten Proportionen und bleibt gewohnt unkompliziert in
der Zubereitung: auspacken, fertigbacken, servieren, genieen!




PERFETTISSIMA
FUR ALLE!

17 Sorten, 17 groBe Chancen fUr begeisterte Gaste
: - darunter drei unbelegte Pizzaboden mit oder
' ohne Sauce fur maximale Flexibilitat.

Was gibt’s sonst Neues? Pizza Perfettissima
Salame und Speciale sind fur eine gleichmaRigere
Belegung mit acht statt sieben Salami-Scheiben
bei gleichbleibender Grammatur belegt. Auf der
Quattro Formaggi sorgt eine verbesserte Kase-
komposition mit mehr Blauschimmelkase statt

Provolone und Sahne fur zusatzliche Wurze.
Mariniertes GrillgemuUse verleiht der Pizza Perfet-
tissima Verdure Grigliate noch mehr Geschmack
als zuvor.

Was bleibt? Der etablierte 360-Grad-Konzeptan-
satz, der mit Technik, Zubehor und Servicematerial
keine Wunsche offen lasst.

Hier geht's zum Zubehor:

https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/

Entdecke unseren 360-Grad Konzeptansatz:
https://www.oetker-professional.de/workshops-
beratung/food-konzepte/pizza-perfettissima-
ganzheitliches-pizza-konzept



https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-professional.de/workshops-beratung/food-konzepte/pizza-perfettissima-ganzheitliches-pizza-konzept

Exklusiv fur den Qut-of-
Home Markt entwickelt -
mit maximalem Service!

Steinofenpizza rund

Pizza Teiglinge

Rohteigpizza rund
Gastronormpizza
Pizza Snacks

Zubehor




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Steinofenpizza rund

Dr.Oetker,

Professional

Pomodoro

Vorgebackener Steinofenpizza-
boden mit TomatensoBe zur Her-
stellung selbstbelegter Pizza. @ 29
cm, Halal-zertifiziert

1St.a 2858

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 982 kJ
(232 kcal), Fett 3,6 g davon GFS 0,4 g,
Kohlenhydrate 43 g davon Zucker 4,3 g,
EiweiR 6 g Salz1g

Den Konvektomat auf 250 °C vor-
heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen, nach eigenen Wunschen
belegen und auf einem geeigneten Blech
fir 5-6 Min. (230 °C) fertig backen. Je
nach Geratetyp und BestUckungsmenge
kann die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen, nach
eigenen Winschen belegen und fir
3:30-4:30 Min. fertig backen. Bis zum
Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor

dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FOr ein gleichmaRigeres Back-
ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 29 % Tomatenpuree,
Wasser, Rapso0l, Salz, Hefe, Zucker,
natives Olivendl extra, Oregano, Pfeffer,
Basilikum. Kann enthalten: SOJA, SENF,
MILCH.

1-25-017000 4001724033424
12,85 kg Kt. (10 St. 4 285 g)

Pizza Perfettissima Base
Pura

Vorgebackener Steinofenpizzabo-
den zur Herstellung von Pizzabrot
oder selbstbelegter Pizza. @ 29 cm,
Halal-zertifiziert

1St.a 235g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.181 kJ
(279 kcal), Fett 4 g davon GFS 0,4 g,
Kohlenhydrate 52 g davon Zucker 3,7 g,
EiweiR 7,3g,Salz1g

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-
heizen. Die Pizza aus den Verpackung
entnehmen, nach eigenen Winschen
belegen und auf einem geeigneten Blech
fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen. Bei
Verwendung als Pizzabrot die Backzeit
auf 2:30-3:00 Min. anpassen. Je nach
Geratetyp und BestUckungsmenge kann
die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober-
und 270 °C Unterhitze vorheizen. Die
Pizza aus der Verpackung entnehmen,
nach eigenen Winschen belegen und
fOr 3:30-4:30 Min. fertig backen. Bei

Verwendung als Pizzabrot die Backzeit
auf 1:30-2:00 Min. anpassen. Bis zum
Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaBigeres Back-
ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, Wasser, Rapsol, Salz,
Backhefe. Kann enthalten: SOJA, SENF,
MILCH.

1-25-018000 4001724042631
1x2,35 kg Kt. (10 St. 4235 g)

Pizza Perfettissima Base
Glutenfrei

Vorgebackener Pizzaboden zur
Herstellung von glutenfreiem
Pizzabrot oder glutenfreier selbst-
belegter Pizza. @ 27 cm

1St.a 210g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.355 kJ
(322 kcal), Fett 11 g davon GFS 1,6 g,
Kohlenhydrate 53 g davon Zucker 1,5 g,
EiweiR 2g,Salz1,8¢g

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-
heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fur 5-7 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bitte Beachten Sie,
dass dieses Produkt die Verwendung
von separaten Materialien und eine
saubere (glutenfreie) Arbeitsumgebung
erfordert. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen, nach
eigenen Winschen belegen und fir 3-4

Min. fertig backen. Bitte Beachten Sie,
dass dieses Produkt die Verwendung
von separaten Materialien und eine
saubere (glutenfreie) Arbeitsumgebung
erfordert. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass
das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein
gleichmaRigeres Backergebnis, die Pizza
gelegentlich drehen.

Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

Starke, Wasser, Buchweizenmehl, Reis-
mehl, Sonnenblumenal, Olivendl, Zucker,
Hefe, Verdickungsmittel (Guarkernmehl),
Salz, Saureregulator (Citronensaure),

1-39-270014 4006733016895
1x5,88 kg Kt. (28 St. 4210 )

Backtriebmittel (Natriumcarbonat). Kann
enthalten: MILCH, SENF, SOJA.

Pizza Perfettissima
Margherita

Vorgebackene Steinofenpizza mit
wirziger TomatensoBe und feinem
Mozzarella Kése. @ 29 cm, Halal-
zertifiziert

1St.a 3658

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.042 kJ
(248 kcal), Fett 7,4 g davon GFS 3,4 g,
Kohlenhydrate 34 g davon Zucker 33 g,
EiweiR 10g,Salz1g

Laktosefreier Mozzarella Kase*

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-
heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und
fOr 3:30-4:30 Min. fertig backen. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaBigeres Back-

ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 21 % schnittfester
MOZZARELLA KASE, 20 % Tomaten-

puree, Wasser, Rapsol, Salz, Hefe, Zucker,

natives Olivendl extra, Oregano, Pfeffer,
Basilikum. Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-017100 4001724033448
1x2,19 kg Kt. (6 St. & 365 8



https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung
https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung
https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung
https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung

PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Perfettissima Salame ‘ @® Den Konvektomat auf 250 °C vor-

Vorgebackene Steinofenpizza mit
wirziger TomatensoBe, ausgewo-
gen belegt mit herzhafter Salami
und feinem Mozzarella Kase. @
29cm

1St.a 3758

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.076 kJ
(256 kcal), Fett 8,7 g davon GFS 3,5 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 3,3 g,
EiweiR 10 g,Salz1,2 g

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fur 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und
fOr 4:30-5:30 Min. fertig backen. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaRigeres Back-

ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 20 % Tomatenpuree, 14 %
schnittfester MOZZARELLA KASE, 9,0 %
Salami (Schweinefleisch, Speck, Salz,
Dextrose, GewUrzextrakte, Gewirze,
Stabilisator (Natriumnitrit), Antioxi-
dationsmittel (Extrakt aus Rosmarin,
Natriumascorbat), Rauch), Wasser, Raps-
0l, Salz, Hefe, Zucker, natives Olivendl
extra, Oregano, Pfeffer, Basilikum. Kann
enthalten: SOJA, SENF.

1-25-017200 4001724033462
1x2,25kgKt. (6 St.a375g)

317

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Perfettissima
Prosciutto

Vorgebackene Steinofenpizza mit
wirziger TomatensoBe, ausgewo-
gen belegt mit saftigem Schinken
und feinem Mozzarella Kése. @
29cm

1St.a 380g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 977 kJ
(232 kcal), Fett 6 g davon GFS 2,4 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 3,3 g,
EiweiB 10g,Salz 1,18

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

© Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und

fOr 4:30-5:30 Min. fertig backen. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaBigeres Back-

ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 20 % TomatenpUree,

14 % schnittfester MOZZARELLA

KASE, 9,3 % gekochter Hinterschinken
(Schweinefleisch, Wasser, Salz, Dextrose,
Stabilisatoren (Diphosphate, Triphospha-
te, Natriumnitrit), Antioxidationsmittel
(Natriumascorbat), Gewurzextrakte),
Wasser, Rapsol, Salz, Hefe, Zucker,
natives Olivenol extra, Oregano, Pfeffer,
Basilikum. Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-018600 4001724045939
1x2,28 kg Kt. (6 St. 2380 )

00

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Perfettissima
Speciale

Vorgebackene Steinofenpizza mit
worziger TomatensoBe, ausgewo-
gen belegt mit herzhafter Salami,
Schinken, gegrillten Champignons
und feinem Mozzarella Kése. @
29cm

1St.a 445g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 966 kJ
(230 kcal), Fett 8 g davon GFS 3,1 g,
Kohlenhydrate 28 g davon Zucker 29 g,
Eiwei? 10g,Salz12 g

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und

fUr 4:30-5:30 Min. fertig backen. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaRigeres Back-

ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 17 % TomatenpUree,

12 % schnittfester MOZZARELLA KASE,
7,6 % Salami (Schweinefleisch, Speck,
Salz, Dextrose, GewUrze, GewUrzex-
trakte, Antioxidationsmittel (Extrakt aus
Rosmarin, Natriumascorbat), Stabilisator
(Natriumnitrit), Rauch), 7,6 % gekochter
Hinterschinken (Schweinefleisch,
Wasser, Salz, Dextrose, Stabilisatoren
(Diphosphate, Triphosphate, Natrium-
nitrit), GewUrzextrakte, Antioxidations-
mittel (Natriumascorbat)), 7,3 % gegrillte
Champignons, Wasser, Rapsol, Salz, Hefe,

1-25-018400 4001724045410
1x 2,67 kg Kt. (6 St. 4 445 g)

Zucker, natives Olivendl extra, Oregano,
Pfeffer, Basilikum. Kann enthalten:
SOJA, SENF.

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Perfettissima
Calabrese Piccante

Vorgebackene Steinofenpizza mit
wurziger TomatensoBe, ausgewo-
gen belegt mit scharfer Calabrese-
Salami, roten und grinen Peperoni
sowie feinem Mozzarella Kase.
@29 cm

1St.a 405¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.027 kJ
(244 kcal), Fett 8,6 g davon GFS 3,4 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 3,3 g,
Eiwei 9,6 g, Salz 1,3 g

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fur 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und
fOr 4:30-5:30 Min. fertig backen. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaBigeres Back-

ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 18 % Tomatenpuree, 13 %
schnittfester MOZZARELLA KASE, 8,4 %
Pepperoni-Salami (Schweinefleisch,
Speck, Salz, Dextrose, GewUrze, Aroma,
Antioxidationsmittel (Extrakt aus
Rosmarin, Natriumascorbat), Stabilisator
(Natriumnitrit), Rauch), 7,2 % eingelegte
Peperonisticke (Peperoni, Wasser,
Branntweinessig, Salz, Zucker, Saue-
rungsmittel (Citronensaure, Essigsaure),
Antioxidationsmittel (Ascorbinsaure)),
Wasser, Rapso0l, Salz, Hefe, Zucker, nati-
ves Olivendl extra, Oregano, Gewirze,

1-25-017800 4001724033585
1x2,43 kg Kt. (6 St. 4 405 g)

Basilikum, Chiliextrakt. Kann enthalten:
SOJA, SENF.

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Pizza Perfettissima Kebab ‘ @® Den Konvektomat auf 250 °C vor-

Chicken

Vorgebackene Steinofenpizza

mit wirziger TomatensoBe, aus-
gewogen belegt mit gewirztem
Hahnchenfleisch, Créme-Fraiche-
Joghurt-Sauce und feinem Mozza-
rella Kése. @ 29 cm

1St.a 445¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 947 kJ
(225 kcal), Fett 7,4 g davon GFS 3,4 g,
Kohlenhydrate 30 g davon Zucker 3,5 g,
EiweiR 89 g,Salz1,1¢g

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und
fOr 5:00-6:00 Min. fertig backen. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaBigeresOBack-

ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 17 % TomatenpUree, 13 %
geformtes, gewUrztes Hahnchenfleisch
(Hahnchenfleisch, Stéarke, Salz, GewUrze,
Dextrose, GewUrzextrakte), 10 % schnitt-
fester MOZZARELLA KASE, Wasser,
Zwiebeln, 3,3 % CREME FRAICHE, Raps6l,
1,6 % JOGHURT, Salz, Knoblauch, Hefe,
Zucker, Petersilie, Zwiebelpulver, natives
Olivendl extra, Kreuzkimmel, Oregano,
Pfeffer, Basilikum. Kann enthalten:
SOJA, SENF.

1-25-018800 4001724051084
1x2,67 kg Kt. (6 St. a 445 g)



https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung
https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung
https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung
https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung
https://www.oetker-professional.de/pizza-perfettissima-zubereitung

PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Perfettissima Tonno | @® Den Konvektomat auf 250 °C vor-

Vorgebackene Steinofenpizza

mit wirziger TomatensoBe mit
ausgewogenem Thunfisch-Zwiebel-
Belag und feinem Mozzarella Kase.
@29 cm

1St.a 410g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 957 kJ
(227 kcal), Fett 6,5 g davon GFS 2,3 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 3,3 g,
EiweiR 10g,Salz1 g

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fur 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und fir
5-6 Min. fertig backen. Bis zum Aufba-
cken gefroren aufbewahren. Stellen Sie
sicher, dass das Produkt vor dem Ver-
zehr vollstandig durcherhitzt ist. Tipp:
FUr ein gleichmaRigeres Backergebnis,

die Pizza gelegentlich drehen.

Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 18 % Tomatenpuree,

13 % schnittfester MOZZARELLA KASE,
11 % THUNFISCH (Katsuwonus pelamis),
Wasser, 4,7 % Zwiebeln, Rapsol, Salz,
Sonnenblumendl, Hefe, Zucker, natives
Olivendl extra, Oregano, Pfeffer, Basili-
kum. Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-017600 4001724033547
12,46 kg Kt. (6 St. 4410 )

Pizza Perfettissima Quattro ‘ @® Den Konvektomat auf 250 °C vor-

Formaggi

Vorgebackene Steinofenpizza mit
wirziger TomatensoBe, ausgewo-
gen belegt mit wirzigem Emmen-
taler-, Edamer-, Blauschimmel-Kase
und feinem Mozzarella Kase. @
29cm

1St.a 3808

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.087 kJ
(259 kcal), Fett 8,8 g davon GFS 4,3 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 3,2 g,
EiweiR 11 g,Salz1,1g

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und fir
4-5 Min. fertig backen. Bis zum Aufba-
cken gefroren aufbewahren. Stellen Sie
sicher, dass das Produkt vor dem Ver-
zehr vollstandig durcherhitzt ist. Tipp:
FUr ein gleichmaBigeres Backergebnis,

die Pizza gelegentlich drehen.

Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 19 % TomatenpUree,
Wasser, 6,5 % schnittfester MOZZA-
RELLA KASE, 6,5 % EMMENTALER KASE,
6,5 % EDAMER KASE, 4,6 % BLAUSCHIM-
MELKASE, Raps6l, Salz, Hefe, Zucker,
natives Olivendl extra, Oregano, Pfeffer,
Basilikum. Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-017400 4001724033509
1x 2,28 kg Kt. (6 St. 380 8

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Perfettissima Piccola ‘ @® Den Konvektomat auf 250 °C vor-

Margherita

Vorgebackene Steinofenpizza mit
worziger TomatensoBe und feinem
Mozzarella Kéase. @ 22 cm

1St.a 2258

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.058 kJ
(251 kcal), Fett 7,3 g davon GFS 3,2 g,
Kohlenhydrate 35 g davon Zucker 3,5 g,
EiweiR 10g,Salz1g

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fur 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und fir
4-5 Min. fertig backen. Bis zum Aufba-
cken gefroren aufbewahren. Stellen Sie
sicher, dass das Produkt vor dem Ver-
zehr vollstandig durcherhitzt ist. Tipp:
FUr ein gleichmaRigeres Backergebnis,

die Pizza gelegentlich drehen.

Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 19 % schnittfester
MOZZARELLA KASE, 19 % Tomaten-
pUree, Wasser, Rapsol, Salz, Hefe, Zucker,
natives Olivendl extra, Oregano, Pfeffer,
Basilikum. Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-015200 4001724035794
1x 4,05 kg Kt. (18 St. 8 225 g)

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Perfettissima Piccola ‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-

Salame

Vorgebackene Steinofenpizza mit
wuirziger TomatensoBe, Puten-Rind
Salami und feinem Mozzarella
Kése. @ 22 cm

1St.a 242g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.069 kJ
(254 kcal), Fett 8 g davon GFS 3,5 g,
Kohlenhydrate 34 g davon Zucker 3,4 g,
Eiwei? 10 g,Salz1,3 g

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fur 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und

fOr 4:30-5:30 Min. fertig backen. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaBigeres Back-

ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 18 % Tomatenpuree, 13 %
schnittfester MOZZARELLA KASE, 10 %
Putensalami mit Rind (Putenfleisch,
Rindfleisch, Rinderfleischfett, Salz,
Dextrose, GewUrze, GewUrzextrakte,
Antioxidationsmittel (Extrakt aus
Rosmarin, Natriumascorbat), Stabilisator
(Natriumnitrit), Rauch), Wasser, Rapsol,
Salz, Hefe, Zucker, natives Olivendl
extra, Oregano, Pfeffer, Basilikum. Kann
enthalten: SOJA, SENF.

1-25-015300 4001724047773
1 4,356 kg Kt. (18 St. 8 242 g)

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Pizza Perfettissima Kirbis ‘ @® Den Konvektomat auf 250 °C vor-

Spinat Vegan

Vorgebackene Steinofenpizza

mit wirziger TomatensoRBe, aus-
gewogen belegt mit gegrilltem
Butternut-Kirbis, Spinat, Gewirz-
creme-Spots sowie veganer Kase-
alternative. @ 29 cm

1St.a 445¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 819 kJ
(195 kcal), Fett 5,3 g davon GFS 2,2 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 3,4 g,
EiweiR 45g,Salz1g

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und

fOr 4:30-5:30 Min. fertig backen. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist. Tipp: FUr ein gleichmaBigeres Back-

ergebnis, die Pizza gelegentlich drehen.
Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 17 % TomatenpU-

ree, 9,0 % Spinat, 8,7 % geriebener
Pizzabelag auf Kokosdlbasis (Wasser,
modifizierte Kartoffelstarke, Kokos-

6l, Meersalz, Farbstoff (Carotin),
Antioxidationsmittel (Ascorbinsaure)),
7.7 % gegrillter Kurbis, Wasser, 5,1 %
getrocknete, marinierte Tomatensticke
(getrocknete Tomaten, Sonnenblumendl,
Salz, Knoblauch, Krauter), fermentierte
Creme auf Basis von Rapsol und HAFER
(Wasser, Rapsol, HAFER, modifizierte
Starke, Dextrose, Erbsenprotein, Inulin,

1-25-019100 4001724054412
1x2,670 kg Kt. (6 St. a 445 g)

Salz, Verdickungsmittel (Johannisbrot-
kernmehl, Pektin), Sduerungsmittel (Ci-
tronensaure)), Rapsol, Salz, Hefe, Zucker,
Knoblauch, Pfeffer, natives Olivenél
extra, Chilipulver, Oregano, Basilikum.
Kann enthalten: SOJA, SENF, MILCH.
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PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Pizza Perfettissima BBQ
Pollo

Vorgebackene Steinofenpizza

mit wirziger TomatensoBe, aus-
gewogen belegt mit marinierter
Hahnchenbrust, pikanter BBQ-Sau-
ce, roten Zwiebeln und feinem
Mozzarella Kése. @ 29 cm

1St.a 445¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 886 kJ
(210 kcal), Fett 5,2 g davon GFS 2 g,
Kohlenhydrate 30 g davon Zucker 4,5 g,
EiweiR 9,8 g,Salz1,1g

Laktosefreier Mozzarella Kase*

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-
heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fur 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und fir
5-6 Min. fertig backen. Bis zum Aufba-
cken gefroren aufbewahren. Stellen Sie
sicher, dass das Produkt vor dem Ver-
zehr vollstandig durcherhitzt ist. Tipp:
FUr ein gleichmaRigeres Backergebnis,

die Pizza gelegentlich drehen.

Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 17 % Tomatenpuree, 12 %
schnittfester MOZZARELLA KASE, 10 %
marinierte Hahnchenbrust (Hahnchen-
brust, getrockneter Glukosesirup, Zucker,
Kartoffelstarke, Salz, GewUrze, Mais-
starke, Knoblauchpulver, Karamellzu-
cker, Krauter, Aroma, Verdickungsmittel
(Xanthan), Rauch), 7,6 % Barbecue-
sauce (Wasser, Zucker, Tomatenmark,
Branntweinessig, modifizierte Starke,
Salz, Dextrose, Karamellzuckersirup, Ge-
wurze, Sduerungsmittel (Citronensaure),
Rauch), Wasser, Zwiebeln, Rapsdl, Salz,

1-25-019200 4001724054467
12,670 kg Kt. (6 St. 4 445 g)

Hefe, Zucker, natives Olivendl extra,
Oregano, Pfeffer, Basilikum. Kann ent-
halten: SOJA, SENF.

Grigliate

Vorgebackene Steinofenpizza mit
wirziger TomatensoBe, ausgewo-
gen belegt mit gegrillter Paprika,
Zucchini und Aubergine sowie

feinem Mozzarella Kése. @ 29 cm

1St.a 440¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 887 kJ
(211 kcal), Fett 6,1 g davon GFS 2,1 g,
Kohlenhydrate 30 g davon Zucker 3,8 g,
EiweiR 7,6 g,Salz1g

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Perfettissima Verdure | @® Den Konvektomat auf 250 °C vor-

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

© Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und fir
5-6 Min. fertig backen. Bis zum Aufba-
cken gefroren aufbewahren. Stellen Sie
sicher, dass das Produkt vor dem Ver-
zehr vollstandig durcherhitzt ist. Tipp:
FUr ein gleichmaBigeres Backergebnis,

die Pizza gelegentlich drehen.

Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 17 % TomatenpUree,

12 % schnittfester MOZZARELLA KASE,
11 % gegrillte Gemusepaprika, Wasser,
5,6 % gegrillte Zucchini, 2,8 % gegrillte
Auberginen, Rapsol, Salz, Basilikum,
Hefe, Zucker, Knoblauch, Pfeffer, natives
Olivendl extra, Oregano. Kann enthalten:
SOJA, SENF.

1-25-019300 4001724054481
12,640 kg Kt. (6 St. a 440 g)

Pizza Perfettissima Spicy
Beef

Vorgebackene Steinofenpizza mit
worziger TomatensoBe, ausgewo-
gen belegt mit Rinderhackfleisch,
gegrillter Paprika, Zwiebeln und

feinem Mozzarella Kése. @ 29 cm

1St.a 4558

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 903 kJ
(215 kcal), Fett 6,6 g davon GFS 2,2 g,
Kohlenhydrate 29 g davon Zucker 3,5 g,
EiweiR 83 g,Salz1g

Laktosefreier Mozzarella Kase*

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C vor-
heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 5-6 Min. (230 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 320 °C Ober- und
270 °C Unterhitze vorheizen. Die Pizza
aus der Verpackung entnehmen und fir
5-6 Min. fertig backen. Bis zum Aufba-
cken gefroren aufbewahren. Stellen Sie
sicher, dass das Produkt vor dem Ver-
zehr vollstandig durcherhitzt ist. Tipp:
FUr ein gleichmaRigeres Backergebnis,

Pizza Teiglinge

Pizza Teigling TK 170g

Pizza Teigling, zum Herstellen von
Pizzabrot, oder selbstbelegter
Pizza, 60 x 170g

15t.4170g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 995 kJ
(236 kcal), Fett 3,9 g davon GFS 0,6 g,
Kohlenhydrate 42 g davon Zucker 1,1 g,
Eiweik 7,1g,Salz1,3 g

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

@ Bis zur Verwendung gefroren
aufbewahren. Die Teiglinge in mit Mehl
bestaubte Teigwannen setzen und luft-
dicht verschlieBen. Im Kuhlschrank bei
3-4°CfOr 12-17 Std. auftauen lassen.
Zur besseren Verarbeitung die Teiglinge
ca. 1 Stunde vor Verwendung aus der
KGhlung nehmen. AnschlieBend auf

die gewunschte GroRe ausrollen oder
ziehen. Nach Wunsch belegen und bei
ca. 210 °C trockener Hitze fOr 11-13 Mi-
nuten im Konvektomaten backen.

@ Bis zur Verwendung gefroren
aufbewahren. Die Teiglinge in mit Mehl
bestaubte Teigwannen setzen und luft-
dicht verschlieBen. Im Kihlschrank bei
3-4°C fOr 12-17 Std. auftauen lassen.
Zur besseren Verarbeitung die Teiglinge

die Pizza gelegentlich drehen.

Weitere Zubereitungsanleitungen unter:
www.oetker-professional.de/pizza-per-
fettissima-zubereitung

WEIZENMEHL, 17 % TomatenpUree,

10 % gegrillte GemUsepaprika, 9,8 %
schnittfester MOZZARELLA KASE,

7.0 % Rinderhackfleisch, Wasser, 4,3 %
Zwiebeln, Rapsol, Salz, Hefe, Zucker,
Zitronensaftkonzentrat, natives Olivendl
extra, Gewurze, WEIZENPROTEIN, WEI-
ZENSTARKE, Krauter, Tomatenpulver,
Rauch. Kann enthalten: SOJA, SENF.

ca. 1 Stunde vor Verwendung aus der
KUhlung nehmen. AnschlieRend auf
die gewunschte GroRe ausrollen oder
ziehen. Nach Wunsch belegen und bei
ca. 300 °C Ober-/Unterhitze fir 3-4 Mi-
nuten im Steinofen backen.

WEIZENMEHL, Wasser, natives Olivendl
extra, Hefe, Salz. Kann enthalten: MILCH,
SENF, SESAM, SOJA.

1-25-019400 4001724054979
1x 2,730 kg Kt. (6 St. 4 455 g)

Professional

1-39-270007 4006733014983
1x 10,2kg Kt. (60 St. 8 170 g)
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PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

[ Pizza Teigling TK 230g

Pizza Teigling, zum Herstellen von
Pizzabrot, oder selbstbelegter
Pizza, 45 x 230g

15t.a2308

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 995 kJ
(236 kcal), Fett 3,9 g davon GFS 0,6 g,
Kohlenhydrate 42 g davon Zucker 1,1 g,
EiweiR 7,1g,Salz13 g

La PINSA! Base Pomodoro

Vorgebackener Steinofenpinsa-
boden mit aromatischer Tomaten-
soBe. 29 x 18 cm

1St.a 3008

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 860 kJ
(203 kcal), Fett 2,1 g davon GFS 0,4 g,
Kohlenhydrate 39 g davon Zucker 4,8 g,
EiweiR 6 g, Salz 0,96 g

‘ @ Bis zur Verwendung gefroren
aufbewahren. Die Teiglinge in mit Mehl
bestaubte Teigwannen setzen und luft-
dicht verschlieBen. Im KUhlschrank bei
3-4°C fOr 12-17 Std. auftauen lassen.
Zur besseren Verarbeitung die Teiglinge
ca. 1 Stunde vor Verwendung aus der
KOhlung nehmen. AnschlieBend auf
die gewuUnschte GroRe ausrollen oder
ziehen. Nach Wunsch belegen und bei
ca. 210 °C trockener Hitze fir 11-13 Mi-
nuten im Konvektomaten backen.

@ Bis zur Verwendung gefroren
aufbewahren. Die Teiglinge in mit Mehl
bestaubte Teigwannen setzen und luft-
dicht verschlieBen. Im KihlIschrank bei
3-4°CfOr 12-17 Std. auftauen lassen.
Zur besseren Verarbeitung die Teiglinge

@ Den Konvektomat auf 200 °C vol
heizen. Die Pinsa aus der Verpackung
entnehmen, nach eigenen Winschen
belegen und auf einem geeigneten Blech
fir 6 Min. (200 °C) fertig backen. Je

nach Geratetyp und BestUckungsmenge
kann die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober-

und Unterhitze vorheizen. Die Pinsa

aus der Verpackung entnehmen, nach
eigenen Winschen belegen und fir 6
Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr

ca. 1 Stunde vor Verwendung aus der
KUhlung nehmen. AnschlieBend auf
die gewUnschte GréBe ausrollen oder
ziehen. Nach Wunsch belegen und bei
ca. 300 °C Ober-/Unterhitze fur 3-4 Mi-
nuten im Steinofen backen.

WEIZENMEHL, Wasser, Olivendl nativ
extra, Hefe, Salz. Kann enthalten: MILCH,
SENF, SESAM, SOJA.

gelegentlich drehen.

47 % WEIZENMEHL, 23 % Tomatenpuree,
Wasser, 2,4 % Reismehl, 2,4 % DINKEL-
MEHL (WEIZEN), natives Olivendl

extra, Salz, WEIZENMALZMEHL, Hefe,
Knoblauch, Zucker, Basilikum, Oregano,
Thymian, Chilipulver, Fenchelsamen,
Pfeffer. Kann enthalten: SOJA, SENF,
MILCH.

1-39-270008 4006733014990
1x 10,35kg K. (45 St. 2230 g)

Dr.Oetker,

Professional

1-25-012000 4001724044635
1x2,10 kg Kt. (7 St. 4 300 g

La PINSA! Base Bianca

Vorgebackener Steinofenpinsa-
boden mit wirziger Sour-Cream-
SoBe. 29 x 18 cm

1St.a 3008

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 968 kJ
(229 kcal), Fett 5,3 g davon GFS 2,4 g,
Kohlenhydrate 39 g davon Zucker 4,3 g,
EiweiR 6,1 g,Salz 0,99 g

‘ @ Den Konvektomat auf 200 °C vor-
heizen. Die Pinsa aus der Verpackung
entnehmen, nach eigenen Winschen
belegen und auf einem geeigneten Blech
fOr 6 Min. (200 °C) fertig backen. Je
nach Geratetyp und BestUckungsmenge
kann die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober-

und Unterhitze vorheizen. Die Pinsa
aus der Verpackung entnehmen, nach
eigenen WUnschen belegen und fir 6
Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr

vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein
gleichmaRigeres Backergebnis, die Pinsa
gelegentlich drehen.

47 % WEIZENMEHL, Wasser, 16 %
SAUERRAHM, 2,4 % Reismehl, 2,4 %
DINKELMEHL (WEIZEN), natives Oliven-
0Ol extra, Salz, WEIZENMALZMEHL, Hefe,
modifizierte Starke, Knoblauch, Dext-
rose, Pfeffer, Muskatnuss, Chilipulver,
Rauch. Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-012100 4001724044659
1x2,10 kg Kt. (7 St. 4300 g)

La PINSA! Base Pura

Vorgebackener Steinofenpinsabo-
den zur Herstellung von Pinsabrot
oder selbstbelegter Pinsa. 29 x

18 cm

1St.a 2588

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.018 kJ
(240 kcal), Fett 2,3 g davon GFS 0,5 g,
Kohlenhydrate 47 g davon Zucker 4,3 g,
EiweiR 7,1 g,Salz 0,86 g

INHALTSVERZEICHNIS >

‘ @ Den Konvektomat auf 200 °C vor-
heizen. Die Pinsa aus der Verpackung
entnehmen, nach eigenen Wunschen
belegen und auf einem geeigneten Blech
fir 5 Min. (200 °C) fertig backen. Je
nach Geratetyp und BestUckungsmenge
kann die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober-

und Unterhitze vorheizen. Die Pinsa
aus der Verpackung entnehmen, nach
eigenen Winschen belegen und fir 5
Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr

vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein
gleichmaRigeres Backergebnis, die Pinsa
gelegentlich drehen.

59 % WEIZENMEHL, Wasser, 2,9 %
DINKELMEHL (WEIZEN), 2,9 % Reismehl,
natives Olivenol extra, Salz, WEIZEN-
MALZMEHL, Hefe. Kann enthalten: SOJA,
SENF, MILCH.

1-25-013000 4001724048572
1x 1,8 kg Kt. (7 St. 2258 g)




PRODUKT ZUBEREITUNG ZUTATEN ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE
La PINSA! Salame di ‘ @® Den Konvektomat auf 200 °Cvor- | gelegentlich drehen. 1-25-012300 4001724044697
Finocchietto heizen. Die Pinsa aus der Verpackung 1x 2,40 kg Kt. (6 St. & 400 g

Vorgebackene Steinofenpinsa mit
aromatischer TomatensoRBe, edler
Fenchel-Salami, Rucola-Pesto und
Mozzarella-Kase. 29 x 18 cm

1St.a 400 g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 941 kJ
(224 kcal), Fett 7,4 g davon GFS 3 g,
Kohlenhydrate 30 g davon Zucker 39 g,
Eiwei 86 g,Salz1,2 g

entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fir 9 Min. (200 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Pinsa aus

der Verpackung entnehmen und fir 8
Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein
gleichmagigeres Backergebnis, die Pinsa

35 % WEIZENMEHL, 17 % Tomatenpuree,
Wasser, 9,3 % schnittfester MOZZA-
RELLA KASE, 7,9 % Fenchel-Salami
(Schweinefleisch, Speck, Salz, Dextrose,
Gewurze, GewUrzextrakte, Fenchel-
samen, Antioxidationsmittel (Extrakt aus
Rosmarin), Stabilisator (Natriumnitrit),
Rauch), 3,5 % getrocknete, marinierte
Tomatenstucke (getrocknete Tomaten,
Sonnenblumendl, Salz, Krauter, Knob-
lauch), 1,8 % DINKELMEHL (WEIZEN),
1,8 % Reismehl, natives Olivenol extra,
Rucola, Salz, SAUERRAHM, WEIZEN-
MALZMEHL, Knoblauch, Hefe, Zucker,
modifizierte Starke, GewUrze, Basilikum,
Oregano, Thymian, Dextrose.

Kann enthalten: SOJA, SENF.

La PINSA! Margherita di
Bufala

Vorgebackene Steinofenpinsa mit
aromatischer TomatensoBe und
feinem Mozzarella aus Biffelmilch.
29x 18 cm

1St.a 3608

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 935 kJ
(222 kcal), Fett 6,3 g davon GFS 3,8 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 4,2 g,
EiweiR 7,9 g,Salz 0,97 g

‘ @ Den Konvektomat auf 200 °C vor-
heizen. Die Pinsa aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 9 Min. (200 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Pinsa aus

der Verpackung entnehmen und fir 8
Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FUr ein
gleichmagigeres Backergebnis, die Pinsa

gelegentlich drehen.

39 % WEIZENMEHL, 18 % Tomatenpuree,
18 % MOZZARELLA KASE aus BUFFEL-
MILCH, Wasser, 2,0 % Reismehl, 2,0 %
DINKELMEHL (WEIZEN), natives Olivenol
extra, Salz, WEIZENMALZMEHL, Hefe,
Knoblauch, Zucker, Basilikum, Thymian,
Oregano, Chilipulver, Fenchelsamen,
Pfeffer. Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-012200 4001724044673
12,16 kg Kt. (6 St. 4 360 )

La PINSA! Verdure e
Formaggio di Capra

Vorgebackene Steinofenpinsa mit
aromatischer TomatensoBe, ge-
grillten Auberginen und Zucchini,
Mozzarella-Kése und Ziegenkase-
wiorfel. 29 x 18 cm

1St.a 420g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 800 kJ
(190 kcal), Fett 4,6 g davon GFS 2,3 g,
Kohlenhydrate 29 g davon Zucker 39 g,
EiweiR 7,5g,Salz1g

‘ @ Den Konvektomat auf 200 °C vor-
heizen. Die Pinsa aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 9 Min. (200 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Pinsa aus

der Verpackung entnehmen und fir 8
Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FUr ein
gleichmaRgigeres Backergebnis, die Pinsa

gelegentlich drehen.

33 % WEIZENMEHL, 17 % Tomaten-
plree, 14 % Gemuse in veranderlichen
Gewichtsanteilen (gegrillte Zucchini,
gegrillte Auberginen, getrocknete,
marinierte TomatenstUcke (getrocknete
Tomaten, Sonnenblumendl, Salz, Krauter,
Knoblauch)), Wasser, 9,0 % schnittfester
MOZZARELLA KASE, 4,4 % ZIEGENKASE,
1,7 % DINKELMEHL (WEIZEN), 1,7 %
Reismehl, natives Olivendl extra, Salz,
WEIZENMALZMEHL, Hefe, Knoblauch,
Zucker, Basilikum, Oregano, Thymian,
Chilipulver, Fenchelsamen, Pfeffer. Kann
enthalten: SOJA, SENF.

1-25-012400 4001724044710
1x 2,52 kg Kt. (6 St. 4 420 8)

INHALTSVERZEICHNIS >

La PINSA! Pancetta e Cipolla ‘ @ Den Konvektomat auf 200 °C vor-

Vorgebackene Steinofenpinsa
mit wirziger Sour-Cream-SoRe,
herzhaftem Pancetta und roten
Zwiebeln (Flammkuchen Style).
29x 18 cm

1St.a 3758

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 946 kJ
(225 kcal), Fett 6,8 g davon GFS 2,9 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 4,1 g,
EiweiR 7g,Salz1,1g

heizen. Die Pinsa aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fir 9 Min. (200 °C) fertig backen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr voll-
standig durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Pinsa aus

der Verpackung entnehmen und fir 8
Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein
gleichmagigeres Backergebnis, die Pinsa

gelegentlich drehen.

40 % WEIZENMEHL, Wasser, 13 %
SAUERRAHM, 9,3 % Bauchspeck (Schwei-
nefleisch, Speck, Salz, Gewurze, Gew(rz-
extrakte, Stabilisatoren (Natriumnitrit,
Kaliumnitrat), Antioxidationsmittel (Na-
triumascorbat), Rauch), 5,3 % Zwiebeln,
2,0 % DINKELMEHL (WEIZEN), 2,0 %
Reismehl, natives Olivendl extra, Salz,
WEIZENMALZMEHL, Hefe, modifizierte
Starke, Knoblauch, Pfeffer, Muskatnuss,
Chilipulver, Dextrose, Rauch. Kann ent-
halten: SOJA, SENF.

1-25-012500 4001724048541
1x2,25 kg Kt. (6 St. 4375 g)
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Rohtelgpizza rund

Dr.Oetker,

Professional

Den Konvektomat auf 230 °C vor- WEIZENMEHL, Wasser, 21 % Tomaten- 1-25-020900 4001724016335

Pulpe heizen. Die Pizza aus der Verpackung puree, Hefe, Salz, Palmfett, Zucker, 1 x 6,38 kg Kt. (22 St. & 290 g)
entnehmen, nach eigenen Winschen Saureregulatoren (Calciumphosphate,

Rohteig-Pizzaboden mit Tomaten-  pelegen und auf einem geeigneten Blech  Calciumcitrate), Rapsol, Backtriebmittel

pulpe zur Herstellung von selbstbe- ¢ 8.10 Min. (230 °C) fertig backen. Je  (Natriumhydrogencarbonat), Emulgator

legter Pizza. @ 25 cm nach Geratetyp und Bestickungsmenge  (Mono- und Diacetylweinsaureester von

15t.a290¢g kann die angegebene Zubereitungsdauer Mono- und Diglyceriden von Speise-

variieren. Bis zum Aufbacken gefroren fettsauren), Dextrose, GewUrze. Kann

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 813 kJ aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das ~ enthalten: SOJA, SENF, MILCH.

(192 kcal), Fett 2,2 g davon GFS 1,2 g, Produkt vor dem Verzehr vollstandig

Kohlenhydrate 36 g davon Zucker 3,5 g, durcherhitzt ist.

EiweiR 6g,Salz12g

Die Ofenfrische Vier-Kase ‘ @® Den Konvektomat auf 230 ‘Cvor- | WEIZENMEHL, Wasser, 15 % Tomaten- 1-25-020400 4001724014621
heizen. Die Pizza aus der Verpackung pUree, 7,4 % schnittfester MOZZA- 1x4,92kgKt. (12St. 4410 )
entnehmen und auf einem geeigneten RELLA KASE, 7,4 % EDAMER KASE,
Blech fUr 8-10 Min. (230 °C) fertig SCHLAGSAHNE, 2,9 % EMMENTALER
backen. Je nach Geratetyp und Be- KASE, Hefe, Salz, Palmfett, Zucker,
stickungsmenge kann die angegebene 0,6 % BLAUSCHIMMELKASE, Basilikum,
1St.a410g Zubereitungsdauer variieren. Bis zum Saureregulatoren (Calciumphosphate,
Aufbacken gefroren aufbewahren. Stel- Calciumcitrate), Rapsol, Backtriebmittel
Nahrwerte je 100 g: Brennwert 911 kJ  |en Sie sicher, dass das Produkt vor dem  (Natriumhydrogencarbonat), Emulgator
(217 kcal), Fett 7,2 g davon GFS 4,6 g, Verzehr vollstandig durcherhitzt ist. (Mono- und Diacetylweinsaureester von
Kohlenhydrate 27 g davon Zucker 2,9 g, Mono- und Diglyceriden von Speisefett-
EiweiB 9,5g, Salz12g sauren), modifizierte Starke, Dextrose,
Oregano, GewUrze. Kann enthalten:
SOJA, SENF.

Rohteig-Pizzaboden, belegt mit
pikant wirzigem Edamer-, Mozza-
rella-, Emmentaler- und Blauschim-
mel-Kdse. @ 25 cm

Die Ofenfrische Pepperoni- ‘ @ Den Konvektomat auf 230 °‘Cvor- | WEIZENMEHL, Wasser, 16 % Tomaten-  1-25-020300 4001724014607

Salami heizen. Die Pizza aus der Verpackung piree, 11 % KASE (schnittfester MOZZA- 1 x 4,98 kg K. (12 St. & 415 g)
. . entnehmen und auf einem geeigneten RELLA, EDAMER), 8,4 % Pepperoni-Sa-
Rohteig-Pizzaboden, belegt mit Blech fir 8-10 Min. (230 °C) fertig lami (Schweinefleisch, Speck, Salz,

herzhafter Pepperoni-Salami und  packen Je nach Geratetyp und Be-

N N L GewdUrze, Dextrose, Zwiebelpulver,
Pepperoni sowie Kase. @ 25 cm

stockungsmenge kann die angegebene Knoblauchpulver, GewUrzextrakte,
1St.a415¢g Zubereitungsdauer variieren. Bis zum Stabilisator (Natriumnitrit), Anti-
Aufbacken gefroren aufbewahren. Stel- oxidationsmittel (Extrakt aus Rosmarin,
Nahrwerte je 100 g: Brennwert 890 kJ len Sie sicher, dass das Produkt vor dem  Natriumascorbat), Rauch), 4,8 %

(212 kcal), Fett 7 g davon GFS 3,7 g, Verzehr vollstandig durcherhitzt ist. eingelegte Peperonisticke (Peperoni,
Kohlenhydrate 27 g davon Zucker 2,9 g, Wasser, Branntweinessig, Salz, Zucker,
EiweiR 89g,Salz14¢g Sauerungsmittel (Essigsaure, Citronen-
saure), Antioxidationsmittel (Ascorbin-
saure)), Hefe, Salz, Palmfett, Zucker,
Saureregulatoren (Calciumphosphate,

Laktosefreier Kase*

Calciumcitrate), Rapsol, Backtriebmittel
(Natriumhydrogencarbonat), Emulgator
(Mono- und Diacetylweinsaureester von

Mono- und Diglyceriden von Speisefett-
sauren), Gewurze, Oregano, Dextrose,
Petersilie. Kann enthalten: SOJA, SENF.

Die Ofenfrische Speciale ‘ @® Den Konvektomat auf 230 ‘Cvor- | WEIZENMEHL, Wasser, 14 % Tomaten-  1-25-020200 4001724014584
heizen. Die Pizza aus der Verpackung puree, 10 % KASE (schnittfester 1x 4,98 kg Kt. (12 St. a 415 g)
entnehmen und auf einem geeigneten MOZZARELLA, EDAMER), 7,0 % Salami

Blech fUr 8-10 Min. (230 °C) fertig (Schweinefleisch, Speck, Salz, Dextrose,

backen. Je nach Geratetyp und Be- GewdUrze, Zwiebelpulver, Knoblauchpul-

Rohteig-Pizzaboden, belegt mit
Schinken, Salami, Champignons
sowie Kése. @ 25 cm

15t.a415¢g stickungsmenge kann die angegebene ver, GewUrzextrakte, Stabilisator (Nat-
Zubereitungsdauer variieren. Bis zum riumnitrit), Antioxidationsmittel (Extrakt

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 865 kJ Aufbacken gefroren aufbewahren. Stel-  aus Rosmarin, Natriumascorbat), Rauch),

(206 kcal), Fett 6,4 g davon GFS 3,4 g, len Sie sicher, dass das Produkt vor dem 5,8 % Champignons, 3,6 % gekochter

Kohlenhydrate 27 g davon Zucker 2,7 g,  Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.
eo Eiwei 9,1g Salz13g

Laktosefreier Kase*

Hinterschinken (Schweinefleisch, Was-
ser, Salz, Dextrose, Stabilisatoren (Di-
phosphate, Triphosphate, Natriumnitrit),
Antioxidationsmittel (Natriumascorbat),
GewuUrzextrakte), Hefe, Salz, Palmfett,
Zucker, Saureregulatoren (Calcium-

Diacetylweinsaureester von Mono- und

phosphate, Calciumcitrate), Basilikum, Diglyceriden von Speisefettsauren),
Rapsol, Backtriebmittel (Natriumhydro-  GewUrze, Oregano, Petersilie, Dextrose.
gencarbonat), Emulgator (Mono- und Kann enthalten: SOJA, SENF.

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Die Ofenfrische Diavolo

Rohteig-Pizzaboden, belegt mit
scharfer Calabrese-Salami, wirzi-
gen roten Peperoni und pikanten
roten Zwiebeln auf einer scharfen
Chili-Tomaten-SoBe sowie Kase.
@25cm

1St.a405¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 884 kJ
(210 kcal), Fett 6,6 g davon GFS 3,5 g,
Kohlenhydrate 28 g davon Zucker 3,1 g,
Eiwei? 8,7 g,Salz1,4¢g

Laktosefreier Kase*

‘ @ Den Konvektomat auf 230 °C vor-
heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fur 8-10 Min. (230 °C) fertig
backen. Je nach Geratetyp und Be-
stockungsmenge kann die angegebene
Zubereitungsdauer variieren. Bis zum
Aufbacken gefroren aufbewahren. Stel-
len Sie sicher, dass das Produkt vor dem
Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.

WEIZENMEHL, Wasser, 14 % Tomaten-
puree, 10 % KASE (schnittfester MOZZA-
RELLA, EDAMER), 7,2 % Calabrese-Sa-
lami (Schweinefleisch, Speck, Salz,
Dextrose, GewUrze, Aroma, Stabilisator
(Natriumnitrit), Antioxidationsmittel
(Extrakt aus Rosmarin, Natriumascor-
bat), Rauch), 3,6 % Zwiebeln, 3,6 %
eingelegte Peperonisticke (Peperoni,
Wasser, Branntweinessig, Salz, Zucker,
Sauerungsmittel (Citronensaure, Essig-
saure), Antioxidationsmittel (Ascorbin-
saure)), Hefe, Salz, Palmfett, Zucker,
Saureregulatoren (Calciumphosphate,
Calciumcitrate), Paprika, Chilischoten,
Rapsol, Backtriebmittel (Natriumhydro-
gencarbonat), Emulgator (Mono- und
Diacetylweinsaureester von Mono- und

1-25-020000 4001724014546
1 4,86 kg Kt. (12 St. 4 405 g)

Diglyceriden von Speisefettsauren),
Petersilie, Oregano, GewUrze, Dextrose,
Knoblauch, Zitronensaft, Chiliextrakt.
Kann enthalten: SOJA, SENF.

Die Ofenfrische Thunfisch

Rohteig-Pizzaboden, belegt mit
Thunfisch-Zwiebel-Auflage sowie
Kése. @ 25 cm

1St.a435g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 799 kJ
(190 kcal), Fett 5 g davon GFS 2,5 g,
Kohlenhydrate 26 g davon Zucker 3 g,
EiweiR 9,3g,Salz1,1¢g

Laktosefreier Kase*

‘ @ Den Konvektomat auf 230 °C vor-
heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fUr 8-10 Min. (230 °C) fertig
backen. Je nach Geratetyp und Be-
stickungsmenge kann die angegebene
Zubereitungsdauer variieren. Bis zum
Aufbacken gefroren aufbewahren. Stel-
len Sie sicher, dass das Produkt vor dem
Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.

Gastronormpizza

WEIZENMEHL, Wasser, 15 % Tomaten-
plree, 10 % KASE (schnittfester
MOZZARELLA, EDAMER), 9,5 % THUN-
FISCH (KATSUWONUS PELAMIS), 7,8 %
Zwiebeln, Hefe, Salz, Palmfett, Zucker,
eingelegte Kapern (Kapern, Branntwein-
essig, Salz), Rapsol, Sonnenblumendl,
Saureregulatoren (Calciumphosphate,
Calciumcitrate), Oregano, Backtrieb-
mittel (Natriumhydrogencarbonat),
Emulgator (Mono- und Diacetylweinsau-
reester von Mono- und Diglyceriden von
Speisefettsauren), Knoblauch, GewUrze,
Petersilie, Dextrose. Kann enthalten:
SOJA, SENF.

1-25-020500 4001724014645
1x5,22 kg Kt. (12 St. 2435 g)

Professional

1/1GN 48 x 28cm @ Den Konvektomat auf 220 ‘Cvor- | WEIZENMEHL, Wasser, Hefe, Rapsol, 1-39-270013 4006733015058

Pizzaplatte

Vorgebackene Steinofenpizza. 48 x
28 cm, 1/1 GN.

15t.46008

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.279 kJ
(303 kcal), Fett 4,4 g davon GFS 0,4 g,
Kohlenhydrate 56 g davon Zucker 1,9 g,
Eiwei 84 g,Salz1,1¢g

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen, nach eigenen Winschen
belegen und auf einem geeigneten Blech
fOr 7-9 Min. (190 °C) fertig backen. Je
nach Geratetyp und BestUckungsmenge

kann die angegebene Zubereitungsdauer

variieren. Bis zum Aufbacken gefroren

aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das

Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

Salz, Dextrose. Kann enthalten: SOJA,
SENF.

1x 9 kg Kt. (15 St. a 600 g)

Pomodoro

Vorgebackene Steinofenpizza be-
legt mit wirziger TomatensoRe. 48
X 28 cm, 1/1 GN.

15t.a890g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 916 kJ
(217 kcal), Fett 5 g davon GFS 0,5 g,
Kohlenhydrate 36 g davon Zucker 3,2 g,
EiweiB 5,6 g Salz09 g

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

1/1GN 48x28cm Pizza Base ‘ @ Den Konvektomat auf 230 °C vor-

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen, nach eigenen Wunschen
belegen und auf einem geeigneten
Blech fOr 10 min. (185 °C) und mittlerer
LoOfterradgeschwindigkeit fertig backen.
Dabei die Backkammer in den letzten

5 Min. entfeuchten. Je nach Geratetyp
und BestUckungsmenge kann die ange-
gebene Zubereitungsdauer variieren. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist.

WEIZENMEHL, 25 % TomatenpUree,
Wasser, Rapsol, Hefe, Salz, Zucker, Knob-
lauch, Oregano, Basilikum, Pfeffer. Kann
enthalten: SOJA, SENF, MILCH.

1-25-034000 4001724053675
18,90 kg Kt. (10 St. 4890 )




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Laktosefreier Mozzarella Kase*

1/1 GN 48x28cm Pizza
Margherita

Vorgebackene Steinofenpizza
belegt mit wirziger TomatensoBe
und Mozzarella Kéase. 48 x 28 cm,
1/1 GN.

15t.a1.050 ¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 973 kJ
(231 kcal), Fett 7,7 g davon GFS 2,8 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 2,7 g,
EiweiR 8,8 g,Salz09 g

‘ @ Den Konvektomat auf 230 °C vor-

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech for 10 min. (185 °C) und mittlerer
LUfterradgeschwindigkeit fertig backen.
Dabei die Backkammer in den letzten

5 Min. entfeuchten. Je nach Geratetyp
und BestUckungsmenge kann die ange-
gebene Zubereitungsdauer variieren. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist.

WEIZENMEHL, 21 % Tomatenpuree,
Wasser, 16 % schnittfester MOZZARELLA
KASE, Raps6l, Hefe, Salz, Zucker, Knob-
lauch, Oregano, Basilikum, Pfeffer. Kann
enthalten: SOJA, SENF.

1-25-034100 4001724053705
1x 8,40 kg Kt. (8 St. 4 1.050 g)

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pizza Snacks

¥

Laktosefreier Mozzarella Kase*

1/1GN 48x28cm Pizza
Putensalami mit Rind

Vorgebackene Steinofenpizza
belegt mit wirziger TomatensoRe,
Putensalami mit Rind und Mozza-
rella Kése. 48 x 28 cm, 1/1 GN.

1St.a1.084¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 976 kJ
(232 kcal), Fett 8,1 g davon GFS 2,9 g,
Kohlenhydrate 30 g davon Zucker 2,7 g,
Eiwei 9,1g,Salz1,1¢g

Im Steinofen vorgebackener Pinsa
Snack, ausgewogen belegt mit
fruchtiger TomatensoBe sowie
feinem Mozzarella. 10 x 20 cm,

7 Stick im GN-Format.

1Sta170g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 969 kJ
(230 kcal), Fett 5,1 g davon GFS 2,5 g,

Kohlenhydrate 36 g davon Zucker 6 g,
EiweiR 9g Salzlg

‘ @ Den Konvektomat auf 230 °C vor-

heizen. Die Pizza aus der Verpackung
entnehmen und auf einem geeigneten
Blech fir 10 min. (185 °C) und mittlerer
LOfterradgeschwindigkeit fertig backen.
Dabei die Backkammer in den letzten

5 Min. entfeuchten. Je nach Geratetyp
und BestUckungsmenge kann die ange-
gebene Zubereitungsdauer variieren. Bis
zum Aufbacken gefroren aufbewahren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt
ist.

vorheizen. Die Pinsa Snacks aus der
Verpackung entnehmen und auf einem
geeigneten Blech fur 11 Min. (210 °C)
und mittlerer Lufterradgeschwindigkeit
fertig backen. Dabei die Backkammer

in den letzten 8 Min. entfeuchten. Je
nach Geratetyp und BestUckungsmenge
kann die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Pinsa Snacks
aus der Verpackung entnehmen und fur
8 Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,

WEIZENMEHL, 20 % TomatenpUree,
Wasser, 12 % schnittfester MOZZARELLA
KASE, 5,9 % Putensalami mit Rind (Pu-
tenfleisch, Rindfleisch, Rinderfleischfett,
Salz, Dextrose, GewUrze, GewUrzex-
trakte, Antioxidationsmittel (Extrakt aus
Rosmarin, Natriumascorbat), Stabilisator
(Natriumnitrit), Rauch), Rapsol, Hefe,
Salz, Zucker, Knoblauch, Oregano,
Basilikum, Pfeffer. Kann enthalten:
SOJA, SENF.

1-25-034200 4001724053736
1x 867 kg Kt. (8 St. 4 1.084 g)

Professional

Pinsa Snack Margherita @ Den Konvektomat auf 250 °C dass das Produkt vor dem Verzehr 1-25-001000 4001724053910

vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein
gleichmaRigeres Backergebnis, die Pinsa
Snacks gelegentlich drehen.

1x 3,06 kg Kt. (18 St. a 170 g)

42 % WEIZENMEHL, 18 % Tomatenpiree,
Wasser, 14 % schnittfester MOZZARELLA
KASE, 2,0 % Reismehl, 2,0 % DINKEL-
MEHL (WEIZEN), natives Olivendl

extra, Salz, WEIZENMALZMEHL, Hefe,
Knoblauch, Zucker, Basilikum, Thymian,
Oregano, Chilipulver, Fenchelsamen,
Pfeffer. Kann enthalten: SOJA, SENF.

Pinsa Snack Salame

Laktosefreier Mozzarella Kase*

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Im Steinofen vorgebackener Pinsa
Snack, ausgewogen belegt mit
fruchtiger TomatensoBe, Salami
sowie feinem Mozzarella. 10 x

20 cm, 7 Stick im GN-Format.

1st.a186g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 991 kJ
(235 kcal), Fett 6,6 g davon GFS 3,3 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 5,6 g,
Eiwei? 10g,Salz1,2 g

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C

vorheizen. Die Pinsa Snacks aus der
Verpackung entnehmen und auf einem
geeigneten Blech fur 11 Min. (210 °C)
und mittlerer Lufterradgeschwindigkeit
fertig backen. Dabei die Backkammer

in den letzten 8 Min. entfeuchten. Je
nach Geratetyp und BestUckungsmenge
kann die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Pinsa Snacks
aus der Verpackung entnehmen und fir
8 Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,

dass das Produkt vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein

1-25-001100 4001724053941
1x334kgKt. (18St. 2186 g)

gleichmaRigeres Backergebnis, die Pinsa
Snacks gelegentlich drehen.

39 % WEIZENMEHL, 16 % Tomatenpuree,
Wasser, 13 % schnittfester MOZZARELLA
KASE, 8,6 % Putensalami mit Rind (Puten-
fleisch, Rinderfleischfett, Rindfleisch,
Salz, Dextrose, GewUrze, GewUrzextrakte,
Antioxidationsmittel (Extrakt aus Rosma-
rin, Natriumascorbat), Stabilisator (Nat-
riumnitrit), Rauch), 1,9 % Reismehl, 1,9 %
DINKELMEHL (WEIZEN), natives Olivendl
extra, Salz, WEIZENMALZMEHL, Hefe,
Knoblauch, Zucker, Basilikum, Thymian,
Oregano, Chilipulver, Fenchelsamen, Pfef-
fer. Kann enthalten: SOJA, SENF.




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Laktosefreier Mozzarella Kase*

Pinsa Snack Prosciutto

Im Steinofen vorgebackener Pinsa
Snack, ausgewogen belegt mit
fruchtiger TomatensoBe, Schinken
sowie feinem Mozzarella. 10 x 20
cm, 7 Stick im GN-Format.

1St.a186g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 926 kJ
(219 kcal), Fett 4,9 g davon GFS 2,4 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 5,6 g,
EiweiR 9,9 g,Salz1,1¢g

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C

vorheizen. Die Pinsa Snacks aus der
Verpackung entnehmen und auf einem
geeigneten Blech fur 11 Min. (210 °C)
und mittlerer LuUfterradgeschwindigkeit
fertig backen. Dabei die Backkammer

in den letzten 8 Min. entfeuchten. Je
nach Geratetyp und BestUckungsmenge
kann die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Pinsa Snacks
aus der Verpackung entnehmen und fir
8 Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,

dass das Produkt vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein
gleichmaRigeres Backergebnis, die Pinsa
Snacks gelegentlich drehen.

39 % WEIZENMEHL, 16 % Tomatenpuree,
Wasser, 13 % schnittfester MOZZARELLA
KASE, 8,6 % gekochter Hinterschinken
(Schweinefleisch, Wasser, Salz, Dextrose,
Stabilisatoren (Diphosphate, Triphos-
phate, Natriumnitrit), GewUrzextrakte,
Antioxidationsmittel (Natriumascorbat)),
1,9 % Reismehl, 1,9 % DINKELMEHL
(WEIZEN), natives Olivendl extra, Salz,
WEIZENMALZMEHL, Hefe, Knoblauch,
Zucker, Basilikum, Thymian, Oregano,
Chilipulver, Fenchelsamen, Pfeffer. Kann
enthalten: SOJA, SENF.

1-25-001200 4001724053972
1x3,34kgKt. (18 St. 4186 )

Pinsa Snack Pancetta e
Cipolla

Im Steinofen vorgebackener Pinsa
Snack, ausgewogen belegt mit Sour
Cream, Mozzarella-Kése, Bauch-
speck und roten Zwiebeln. 10 x 20
cm, 7 Stick im GN-Format.

1st.a187¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.007 kJ
(239 kcal), Fett 7,8 g davon GFS 3,8 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 5,4 g,
EiweiR 88¢g,Salz1g

‘ @ Den Konvektomat auf 250 °C

vorheizen. Die Pinsa Snacks aus der
Verpackung entnehmen und auf einem
geeigneten Blech fur 11 Min. (210 °C)
und mittlerer Lufterradgeschwindigkeit
fertig backen. Dabei die Backkammer

in den letzten 8 Min. entfeuchten. Je
nach Geratetyp und BestUckungsmenge
kann die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

@ Den Steinofen auf 260 °C Ober- und
Unterhitze vorheizen. Die Pinsa Snacks
aus der Verpackung entnehmen und fur
8 Min. fertig backen. Bis zum Aufbacken
gefroren aufbewahren. Stellen Sie sicher,

dass das Produkt vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt ist. Tipp: FOr ein
gleichmaRigeres Backergebnis, die Pinsa
Snacks gelegentlich drehen.

38 % WEIZENMEHL, Wasser, 11 %
SAUERRAHM, 10 % schnittfester
MOZZARELLA KASE, 6,4 % Bauchspeck
(Schweinefleisch, Speck, Salz, GewUrze,
Gewdurzextrakte, Antioxidationsmittel
(Natriumascorbat), Stabilisatoren
(Natriumnitrit, Kaliumnitrat), Rauch),
5,3 % Zwiebeln, 1,8 % Reismehl, 1,8 %
DINKELMEHL (WEIZEN), natives Oliven-
0l extra, Salz, WEIZENMALZMEHL, Hefe,
modifizierte Starke, Knoblauch, Pfeffer,
Muskatnuss, Verdickungsmittel (Pekti-
ne). Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-001300 4001724054009
1x3,36 kg Kt. (18 St. 4 187 )

Laktosefreier Kase*

Pizza Snack Margherita

Im Steinofen vorgebackener Pizza
Snack ausgewogen belegt mit
fruchtiger TomatensoBe sowie
feiner Edamer-Mozzarella Kase-
mischung. 8,5 x 19 cm, 7,0 Stick im
GN-Format.

15t.4150¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.006 kJ
(239 kcal), Fett 7,7 g davon GFS 3,6 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 3,4 g,
EiweiR 10 g,Salz09 g

‘ @® Den Konvektomat auf 200 °C

vorheizen. Die Pizza Snacks aus den
Verpackungen entnehmen und auf
einem geeigneten Blech fir 10 Min.
(185 °C) fertig backen. Die letzten 4 Min.
die Backkammer entfeuchten. Je nach
Geratetyp und BestUckungsmenge kann
die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

WEIZENMEHL, 22 % KASE (schnittfester
MOZZARELLA, EDAMER), Wasser, 14 %
TomatenpUree, Rapsol, Hefe, Salz, Zu-
cker, natives Olivendl extra, Basilikum,
Oregano, Knoblauch, Zwiebeln, Pfeffer,
Rostzwiebeln. Kann enthalten: SOJA,
SENF.

1-25-002000 4001724035558
1x 4,2 kg Kt. (28 St. & 150 g)

Laktosefreier Kase*

Pizza Snack Salame

Im Steinofen vorgebackener Pizza
Snack ausgewogen belegt mit
fruchtiger TomatensoRe, Salami
sowie feiner Edamer-Mozzarella
Kasemischung. 8,5 x 19 cm, 7 Stick
im GN-Format.

1st.a160g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.062 kJ
(253 kcal), Fett 10 g davon GFS 4,4 g,
Kohlenhydrate 29 g davon Zucker 3,2 g,
Eiweig 11g,Salz1,1¢g

‘ @ Den Konvektomat auf 200 °C

vorheizen. Die Pizza Snacks aus den
Verpackungen entnehmen und auf
einem geeigneten Blech fir 10 Min.
(185 °C) fertig backen. Die letzten 4 Min.
die Backkammer entfeuchten. Je nach
Geratetyp und BestUckungsmenge kann
die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

WEIZENMEHL, 19 % KASE (schnittfester
MOZZARELLA, EDAMER), Wasser, 13 %
Tomatenpuree, 8,1 % Salami (Schweine-
fleisch, Speck, Salz, Dextrose, GewUrze,
Knoblauchpulver, Gewurzextrakte, Sta-
bilisator (Natriumnitrit), Antioxidations-
mittel (Extrakt aus Rosmarin), Rauch),
Rapsol, Hefe, Salz, Zucker, natives
Olivendl extra, Oregano, Zwiebeln,
Knoblauch, Basilikum, Pfeffer, Rostzwie-
beln. Kann enthalten: SOJA, SENF.

1-25-002100 4001724035572
1X 4,48 kg Kt. (28 St. 4 160 g)

Laktosefreier Kase*

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Pizza Snack Prosciutto

Im Steinofen vorgebackener Pizza
Snack ausgewogen belegt mit
fruchtiger TomatensoBe, Schinken
sowie feiner Edamer-Mozzarella
Kasemischung. 8,5 x 19 cm, 7 Stick
im GN-Format.

1St.a160g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 957 kJ
(227 kcal), Fett 7,1 g davon GFS 3,3 g,
Kohlenhydrate 29 g davon Zucker 3,2 g,
EiweiR 11g,Salz1g

‘ @ Den Konvektomat auf 200 °C

vorheizen. Die Pizza Snacks aus den
Verpackungen entnehmen und auf
einem geeigneten Blech fir 10 Min.
(185 °C) fertig backen. Die letzten 4 Min.
die Backkammer entfeuchten. Je nach
Geratetyp und BestUckungsmenge kann
die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

WEIZENMEHL, 19 % KASE (schnittfester
MOZZARELLA, EDAMER), Wasser, 13 %
Tomatenpuree, 8,1 % gekochter Hinter-
schinken (Schweinefleisch, Wasser, Salz,
Dextrose, Stabilisatoren (Diphosphate,
Triphosphate, Natriumnitrit), Anti-
oxidationsmittel (Natriumascorbat),
Gewdirzextrakte), Rapsol, Hefe, Salz,
Zucker, natives Olivenél extra, Oregano,
Knoblauch, Basilikum, Pfeffer, Zwiebeln,
Rostzwiebeln. Kann enthalten: SOJA,
SENF.

1-25-002200 4001724035596
1x 4,48 kg Kt. (28 St. 4 160 @)
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Laktosefreier Kase*

Pizza Snack Verdure

Im Steinofen vorgebackener Pizza
Snack ausgewogen belegt mit
fruchtiger TomatensoRe, gegrillter
Paprika und Brokkoli sowie feiner
Edamer-Mozzarella Késemischung.
8,5 x 19 cm, 7 Stick im GN-Format.

1st.a170g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 894 kJ
(213 kcal), Fett 6,6 g davon GFS 3,1 g,
Kohlenhydrate 28 g davon Zucker 3,5 g,
EiweiR 9g,Salz0,8¢g

‘ @ Den Konvektomat auf 220 °C
vorheizen. Die Pizza Snacks aus den
Verpackungen entnehmen und auf
einem geeigneten Blech fir 12 Min.
(185 °C) fertig backen. Die letzten 7 Min.
die Backkammer entfeuchten. Je nach
Geratetyp und BestUckungsmenge kann
die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

WEIZENMEHL, 18 % KASE (schnittfester
MOZZARELLA, EDAMER), Wasser, 13 %
Tomatenpuree, 12 % Gemuse in ver-
anderlichen Gewichtsanteilen (Gemise-
paprika, Brokkoli), Rapsol, Hefe, Salz,
Zucker, natives Olivendl extra, Oregano,
Zwiebeln, Knoblauch, Basilikum, Pfeffer,
Rostzwiebeln. Kann enthalten: SOJA,
SENF.

1-25-002300 4001724035619
1x 4,76 kg Kt. (28 St.a 170 )

Mini-Pizza Trio-Mix

Steinofen Mini-Pizza in den Sorten
Margherita, Salami und Spinat.
g6cm

1st.a30g

Profi-Pizzaschneider

Profi-Pizzaschneider aus rostfrei-
em Edelstahl mit extra groBem Rad
for miheloses Schneiden, ohne den
Belag zu verschieben. Durchmesser
Rad 12 cm, Kunststoffgriff mit
groem Handschutz.

Grundsatzlich lasst sich der Pizza-
schneider auch in der SpUlmaschine
reinigen. Trotzdem empfehlen wir
dir - wie bei allen Messern - im
Sinne einer langen Haltbarkeit der
Klinge das Messer mit der Hand zu
waschen und abzutrocknen. Made
in Germany.

‘ @ Den Konvektomat auf 280 °C
vorheizen. Die Pizza Snacks aus der
Verpackung entnehmen und auf einem
geeigneten Blech fur 10 Min. (200 °C)
fertig backen. Die letzten 4 Min. die
Backkammer entfeuchten. Je nach
Geratetyp und Bestickungsmenge kann
die angegebene Zubereitungsdauer
variieren. Bis zum Aufbacken gefroren
aufbewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

Mini-Pizza Margherita: WEIZENMEHL,
Wasser, 21 % passierte Tomaten, 13 %
schnittfester MOZZARELLA KASE, 10 %
EMMENTALER KASE, Rapsol, Salz, Hefe,
HARTWEIZENGRIESS, WEIZENMALZ-
MEHL, GERSTENMALZEXTRAKT, Zucker,
WEIZENGLUTEN, Dextrose, Oregano,
Basilikum, schwarzer Pfeffer.
Mini-Pizza Spinat: WEIZENMEHL, 25 %
SAUERRAHM, Wasser, 13 % Spinat, 10 %
schnittfester MOZZARELLA KASE, 6,7 %
Zwiebeln, Rapsol, Salz, Hefe, HART-
WEIZENGRIESS, modifizierte Starke,
WEIZENMALZMEHL, GERSTENMALZ-
EXTRAKT, Knoblauch, WEIZENGLUTEN,
Dextrose, schwarzer Pfeffer.
Mini-Pizza Salami: WEIZENMEHL,
Wasser, 19 % passierte Tomaten, 13 %

1-39-270022 4006733017298
1x4,8kgKt. (160St.a30g)

schnittfester MOZZARELLA KASE, 13 %
Salami (Schweinefleisch, Speck, Salz,
GewdUrzextrakte, Dextrose, Glukosesirup,
Zucker, GewUrze, Antioxidationsmittel
(Extrakt aus Rosmarin), Stabilisator (Na-
triumnitrit), Rauch), Raps6l, Salz, Hefe,
HARTWEIZENGRIESS, WEIZENMALZ-
MEHL, GERSTENMALZEXTRAKT, Zucker,
Oregano, WEIZENGLUTEN, Dextrose,
schwarzer Pfeffer. Alle Mini-Pizzen
kénnen enthalten: SOJA, SENF.

Dr.Oetker,
.0

Professional

*Laktosegehalt: unter 0,1 g/100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Pizza-/Pinsaschaufel

Pizzaschaufel aus rostfreiem Edel-
stahl fir perfektes Handling der
Pizza Perfettissima und La PINSA!
im Prismafood-Steinofen Uno und
Due. Mit dieser Schaufel kdnnen
2 Pinsen, die nebeneinander im
Prismafood-Steinofen liegen,
einzeln gedreht und entnommen
werden. MaBe: 21 x 27,5 cm.
Lange mit Stiel: 50 cm.
Gastro-Spulmaschinen geeignet.
Made in Germany.

Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209107
Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 Stick

‘ Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209135
Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 Stick
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Pizzakarton Take Away ‘ Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209160
Webshop unter: www.oetker-shop.de 100 Stick

Ideal fir dein To-Go oder Delivery
-Geschaft und Room-Service.
Attraktive Optik, stabil und leicht
zu falten - halt die Pizza knusprig
und warm. MaBe 30 x 30 x 4 cm.

Pizzabretter Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209147

> Webshop unter: www.oetker-shop.de 10 Stuck

7 Schneidebretter/Servierbretter
aus Bambus-Holz mit praktischem
Griff. Perfekte GroRe fir unsere
Pizza Perfettissima.
Set a 10 Bretter. Tipp: Perfekt in
Kombi mit unserem Pizzapapier
Art.Nr. 1-99-209158.

Pizzapapier, rund AusschlieBlich erhaltlich in unserem 1-99-209158
Webshop unter: www.oetker-shop.de N

Perfekt in Kombination mit unse- 1 Karton a 250 Blatt.

rem Pizzabrett fir das Servieren

unserer Pizza Perfettissima.

Die Papierunterleger schitzen

das Brett und sind ein attraktiver

Eyecatcher. @ 30 cm

Pizzabrett Art.Nr. 1-99-209147.

wiegemesser Pinsa Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209124
\\. Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 Stick
Wiegemesser (30 cm) aus rostfrei-
em Edelstahl, handlichen Griffen

und Klingenschutz.

Grundsatzlich lasst sich das Messer
auch in der Spulmaschine reinigen.
Trotzdem empfehlen wir dir - wie
bei allen Messern - im Sinne einer

R langen Haltbarkeit der Klinge das
Messer mit der Hand zu waschen
und abzutrocknen.

Pinsa-Schere Ausschlielich erhaltlich in unserem 1-99-209125
Webshop unter: www.oetker-shop.de .
" I . 1 Stuck
Pinsaschere mit einer Klinge aus
rostfreiem Edelstahl und einem
Kunststoffgriff. Mit dieser Schere
bleibt der Belag wo er hingehort.
Das ergonomisch geformte Pinsa-
Werkzeug macht deinen Gasten das
Pinsa-Knuspern ganz leicht. Teilbar
und spUlmaschinenfest. 25 cm

INHALTSVERZEICHNIS >



https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/

PRODUKT ZUBEREITUNG ZUTATEN ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Pinsakarton Take Away ‘ Ausschlielich erhaltlich in unserem 1-99-209165
Webshop unter: www.oetker-shop.de 50 Stiick

Ideal fUr dein To-Go- oder Delivery-

Geschaft und Room-Service.

Attraktive Optik, stabil und leicht

zu falten - halt die Pinsa knusprig

und warm. MaBe: 29,5 x 19,4 x

5,8 cm.

Pinsabretter AusschlieRlich erhaltlich in unserem 1-99-209148
Webshop unter: www.oetker-shop.de 10 Stuck

Schneidebretter aus Bambus-Holz,

die nach nachhaltigen Standards

bezogen und produziert werden.

Perfekte GroBe fir unsere La Pin-

sa! Set a 10 Bretter. Tipp: Perfekt

in Kombi mit unserem Pinsapapier

Art Nr. 1-99-209159.

GroBe 41 x 21 cm.

pinsapapier AusschlieBlich erhaltlich in unserem 1-99-209159
Webshop unter: www.oetker-shop.de N

Perfekt in Kombination mit unse- 1 Karton & 1000 Blatt

rem Pinsabrett fir das Servieren

unserer Pinsa. Die Papierunter-

leger schitzen das Brett und sind

ein attraktiver Eyecatcher. MaBe:

21 x 30 cm. Art. Nr. Pinsabretter

1-99-209148.

Kundenstopper/ Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209164
Gehwegtafel Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 Stick

Kundenstopper fir DIN A2 Plakate,
stabil und standfest, fir Innen- &
AuBenbereich geeignet, dank
runder Ecken Keine Verletzungs-
gefahr. Schwere AusfUhrung fir
hohe Standfestigkeit. Gesamthohe
aufgeklappt: 1050 mm.

Beachﬂag Hardware Ausschlielich erhaltlich in unserem 1-99-209161
Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 Set

Hardware fur Beachflag 3,4 m

Hohe. Bestehend aus: Kreuzfug,

Wassersack, Stangen-Steck-System

in einer praktischen Transport-

tasche. Farbe: schwarz. Fir eine

gute Fernwirkung, im Innen- und

AuBenbereich einsetzbar.

Hinweis: Das Fahnentuch muss
separat bestellt werden.

INHALTSVERZEICHNIS >



https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/
https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/

PRODUKT ZUBEREITUNG ZUTATEN ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Beachﬂag Fahnentuch ‘ Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209162
Perfettissima Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 Stijck

Fahnentuch passend zu Hardware
Beachflag: Motiv Pizza

(Achtung Hardware muss bei
Bedarf separat bestellt werden).
Hohe ReiBfestigkeit, feine Struktur,
UV-bestandig.

Art. Nr. Hardware: 1-99-209161.

Beachﬂag Fahnentuch ‘ Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209163
Pinsa Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 Stick

Fahnentuch passend zu Hardware
Beachflag: Motiv La Pinsa!
(Achtung Hardware muss bei
Bedarf separat bestellt werden).
Hohe ReiBfestigkeit, feine Struktur,
UV-bestandig.

Art. Nr. Hardware: 1-99-209161.

Tischaufsteller A5 aus Ausschlieglich e-rh'éltlich in unserem 1-99-209146
Buchenholz Webshop unter: www.oetker-shop.de 10 Stuck

10er Set: Tischaufsteller aus
europdischem Buchenholz, geélt.
MaBe: 3 cm x 3 cm x 10 cm. Perfekt
zum Einstecken deiner 4-seitigen
DIN A5 Speisekarten, erstellt z.B. in
unserer MenuFactory.

Tischaufsteller HO|Z-/ACI‘y| ‘ Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209144
A5 Webshop unter: www.oetker-shop.de 10 Stick

10er Set: Hochwertige MenUkar-
tenaufsteller DIN A5 Hochformat
mit HolzfuB aus Buchenholz und
Acrylglastasche zum Einlegen
deiner Speisekarten DIN A5

2-seitig, erstellt z.B. in unserer
%-: MenuFactory.

Klemmbrett A4 Ausschlieglich e.rhéltlich in unserem 1-99-209145
aus Bambus Webshop unter: www.oetker-shop.de 5 Stuck

Ser Set: Klemmbrett DIN A4 aus
Bambus mit silberner Klemme.
MaBe: 32,7 x 22,4 x 0,4 cm. Perfekt
fir deine DIN A4 Speisekarten, er-
stellt z.B. in unserer MenuFactory.

INHALTSVERZEICHNIS >
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Pizza Snack Case 2in1 ‘ Erhaltlich Gber den GroBhandel 1-99-209168
oder in unserem Webshop unter: Karton & 280 St

Verpackung in der unser Pizza oder www.oetker-shop.de i
Pinsa Snack tiefgekihlt eingelegt
/ wird, in einem Konvektomaten

aufgebacken und als To-Go-Ver-

packung genutzt werden kann.

Perfekt zur Zubereitung von

groRen Mengen in Kurzer Zeit fir

das To-Go Geschéft.

To-Go Esshilfe Pizza Snack ‘ Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209105
Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 Karton & 345 St
- Esshilfe fir unsere Pizza Snacks. :
) Aufgebackene Pizza Snacks einle-
gen und im To Go Karton ausgeben.

Frischhaltefolie 1-39-208815
Frischhaltefolie aus Polyethylen 6x1Rolle (65t.a1800g)
(PE), extrabreit, 45 cm breit, 300 m
lang, 15 pm stark, fir Lebensmit-
telkontakt.

Alufolie 1-39-208805

Alufolie, extrastark, extrabreit, 4x1Rolle (4522940 )

45 cm breit, 150 m lang, 16 um
stark, fir Lebensmittelkontakt.

INHALTSVERZEICHNIS >
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PIZZA LAHMACUN-STYLE

ZUTATEN

VOR DEM BACKEN

1 Zwiebeln, Petersilie, Paprika und Knoblauch mit
einem Mixer fein vermengen.

Den Mix mit dem Hackfleisch und den restlichen
Zutaten vermengen.

Die Perfettissima Base Pura gleichmaRig mit
dem Hackfleischmix bestreichen und nach
Zubereitungsanleitung backen.

NACH DEM BACKEN

1 vor dem Servieren mit Zitronensaft betraufeln und
mit den zuvor vorbereiteten Zutaten nach
Belieben belegen.

2 Den Hirtenkase darGber bréseln.

Anderungen und Irrtmer vorbehalten. Abbildungen ahnlich. Die lebensmittelrecht-
liche Verantwortung fur zusammengestellte Speisen, insbesondere fur die Angaben
von kenntlichmachungspflichtigen Allergenen und Zusatzstoffen bei der losen Abgabe,
liegt beim Anwender/Weiterverarbeiter.

Zutaten fOr 10 Portionen

VOR DEM BACKEN

Pizza Perfettissima Base Pura

1-25-018000

Rinderhackfleisch

Zwiebeln
. Spitzpaprika
gehackte Tomaten aus der Dose
Petersilienblatt
Knoblauch
Tomatenmark, Salz, Pfeffer
. .... Zucker
Chiliflocken, Paprika edelsuB
Oregano, Kreuzkummel

NACH DEM BACKEN
Hirtenkase
Kopfsalat
Rote Zwiebel
Tomaten

. . ... Zitrone
Petersilie frisch, grob gehackt
Peperoni, eingelegt, mild
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PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

TK Desserts Im Glas

2

Professional

TK-Dessertgldser 1-39-281036

v

Formschdne und attraktive Des-
sertglaser fir den Einsatz der Dr.
Oetker Professional TK-Desserts.

1x 4,68 kgKt. (24 St.aca. 195 g)

Bayerische Creme mit
Erdbeere

Fruchtiger Erdbeerspiegel mit fei-
nem Tellerbiskuit und Bayerischer
Creme.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 750 kJ
(179 kcal), Fett 9 g davon GFS 5,2 g,
Kohlenhydrate 21 g davon Zucker 16 g,
EiweiR 3,3 g,Salz0,1 g

| Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
KOhlhaus auftauen lassen und gekihlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

VOLLMILCH, SCHLAGSAHNE, 15 % Erd-
beeren, Zucker, Wasser, VOLLMILCHPUL-
VER, modifizierte Starke, 1,5 % Himbee-
ren, WEIZENMEHL, WEIZENMALZMEHL,
HUHNEREIGELB, Rindergelatine,
natdrliches Vanille Aroma, fettarmes
Kakaopulver, HUHNEREIEIWEISSPUL-
VER, MAGERMILCHPULVER, Stabilisator
(Carrageen). Kann enthalten: SOJA,
MANDELN, HASELNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-209692 4008241103548
1x388kgKt. (48 St.aca.81g)

Dessert nach Art
Schwarzwalder-Kirsch

Feinstes Schichtdessert aus Zart-
bitter-Schokoladen-Sahnecreme,
Sauerkirschkompott, kakao-
haltiger Biskuitscheibe, Mousse
mit Kirschwasser-Geschmack und
Schokoladenstickchen.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.048 kJ
(252 kcal), Fett 17 g davon GFS 9,9 g,
Kohlenhydrate 21 g davon Zucker 17 g,
EiweiR 3,2 g,Salz0,1 g

| Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
KOhlhaus auftauen lassen und gekohlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

36 % SCHLAGSAHNE, VOLLMILCH,

13 % Sauerkirschen, Zucker, Wasser,

5,5 % Zartbitterschokolade (Kakao-
masse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator
(Lecithine (enthalt SOJA))), Invertzucker,
VOLLMILCHPULVER, modifizierte Starke,
WEIZENMEHL, WEIZENMALZMEHL,
Glukosesirup, HUHNEREIGELB, 0,5 % Ka-
kaomasse, Rindergelatine, HUHNEREIEI-
WEISSPULVER, Aroma (enthalt GERSTE),
Verdickungsmittel (Guarkernmehl, Jo-
hannisbrotkernmehl, Pektine), 0,1 % fett-
armes Kakaopulver, 0,1 % Kakaobutter,
MAGERMILCHPULVER, Sauerungsmittel
(Citronensaure), Stabilisator (Carrageen),
Emulgator (Lecithine), naturliches Vanille
Aroma. Kann enthalten: MANDELN,
HASELNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-209693 4008241103562
1x 4,08 kg Kt. (48 St. a ca. 85 8)

INHALTSVERZEICHNIS >

Haselnussdessert
mit Karamell- und
Vanillegeschmack

Haselnussdessert mit Karamell-
creme und Creme Vanille-Ge-
schmack mit gerdsteten Haselnuss-
stickchen.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 901 kJ
(216 kcal), Fett 13 g davon GFS 6,7 g,
Kohlenhydrate 21 g davon Zucker 15 g,
EiweiR 3,5 g,Salz0,1 g

Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
Kuhlhaus auftauen lassen und gekuhlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

VOLLMILCH, SCHLAGSAHNE, Wasser,
Zucker, VOLLMILCHPULVER, modifizierte
Starke, 2,5 % karamellisierter Zucker,

1,9 % HASELNUSSE, 1,3 % gerostete
HASELNUSSKERNE (gehackt), naturliches
Aroma, Rindergelatine, MAGERMILCH-
PULVER, fettarmes Kakaopulver,
Stabilisator (Carrageen). Kann enthalten:
El, SOJA, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, PISTAZIEN.

1-39-209694 4008241103579
1x4,61kgKt. (48 St.aca. 96 g)

Dessert
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ZUBEREITUNG

ZUTATEN
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Joghurtcreme mit Zweierlei |
von der Himbeere

Joghurtcreme zwischen zarter
Himbeermousse und fruchtigem
Himbeerpiree, garniert mit weiBer
Raspelschokolade.

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 671 kJ
(161 kcal), Fett 8,7 g davon GFS 5,1 g,
Kohlenhydrate 17 g davon Zucker 12 g,
Eiwei? 29 g,Salz0,1g

Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
KUhlhaus auftauen lassen und gekihlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

22 % VOLLMILCH, 19 % SCHLAGSAHNE,
18 % Himbeeren, 16 % MAGERMILCH-
JOGHURT, Zucker, Wasser, Glukosesirup,
maodifizierte Starke, 0,5 % Kakaobutter,
Rindergelatine, VOLLMILCHPULVER,
Invertzuckersirup, HUHNEREIEIWEISS-
PULVER, LAKTOSE, SUSSMOLKENPUL-
VER, MAGERMILCHPULVER, Emulgator
(Lecithine (enthalt SOJA)), natUrliches
Vanille Aroma, Stabilisator (Carrageen).
Kann enthalten: GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-209696 4008241103593
1x 3,79 kg Kt. (48 St.aca. 79 8)

Mousse au Chocolat mit |
Mandarine

Mousse au chocolat auf Mandari-
nenpiree garniert mit Geback-
stickchen.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.117 kJ
(269 kcal), Fett 20 g davon GFS 12 g,
Kohlenhydrate 18 g davon Zucker 15 g,
Eiwei? 3,2 g,Salz0,1g

Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende Gefag einsetzen. Uber Nacht im
KUhlhaus auftauen lassen und gekohlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

34 % SCHLAGSAHNE, 20 % Mandarinen,
18 % Zartbitterschokolade (Kakao-
masse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator
(Lecithine (enthalt SOJA))), 9,0 %
VOLLMILCH, Wasser, Zucker, Glukose-
sirup, WEIZENMEHL, modifizierte
Starke, Rindergelatine, Invertzucker,
Palmfett, 0,3 % fettarmes Kakaopulver,
HUHNEREIEIWEISSPULVER, MAGER-
MILCHPULVER, Stabilisator (Carrageen),
Backtriebmittel (E 500, E 501, E 503),
Salz. Kann enthalten: MANDELN, HASEL-
NUSSE, PISTAZIEN.

1-39-209698 4008241103616
1 x 2,88 kg Kt. (48 St. a ca. 60 g)

Schoko-Panna Cotta

WeiBe Schokomousse trifft auf
Schoko-Panna-Cotta.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.096 kJ
(264 kcal), Fett 20 g davon GFS 12 g,
Kohlenhydrate 17 g davon Zucker 14 g,
EiweiR 3,5g,5alz0,1g

Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
KOhlhaus auftauen lassen und gekihlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

34 % SCHLAGSAHNE, 33 % VOLLMILCH,
10 % Zartbitterschokolade (Kakao-
masse, Zucker, Kakaobutter, Emulgator
(Lecithine (enthalt SOJA))), Wasser, 6,8 %
weiBe Schokolade (Zucker, Kakaobutter,
VOLLMILCHPULVER, Emulgator (Lecithi-
ne (enthalt SOJA)), natUrliches Vanille
Aroma), Zucker, modifizierte Starke,
VOLLMILCHPULVER, Glukosesirup,
Rindergelatine, Invertzuckersirup, HUH-
NEREIEIWEISSPULVER, MAGERMILCH-
PULVER, Stabilisator (Carrageen). Kann
enthalten: GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-209700 4008241103630
1x3,74 kg Kt (48 St.aca. 78 8)

Limettencreme mit Sahne- |
Milch-Mousse

Sahne-Milch-Mousse und Limetten-
Joghurt-Creme.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 714 kJ
(171 kcal), Fett 10 g davon GFS 6 g,
Kohlenhydrate 17 g davon Zucker 11 g,
Eiwei 3g,Salz0,1g

Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
KOhlhaus auftauen lassen und gekohlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

26 % SCHLAGSAHNE, 23 % MAGER-
MILCHJOGHURT, 22 % VOLLMILCH, 10 %
Limetten, Zucker, Wasser, Glukosesirup,
modifizierte Starke, Rindergelatine, In-
vertzuckersirup, HUHNEREIEIWEISSPUL-
VER, MAGERMILCHPULVER, Stabilisator
(Carrageen), farbende Lebensmittel
(Farberdistel-Konzentrat, Spirulinakon-
zentrat mit Trehalose*), * Trehalose ist
eine Glukosequelle. Kann enthalten:
SOJA, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-209699 4008241103623
1x 3,93 kg Kt. (48 St.aca. 82g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Frischkdsecreme mit
Aprikose

Frischkdsecreme mit Aprikosen-
kompott.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 615 kJ
(147 kcal), Fett 6,6 g davon GFS 3,9 g,
Kohlenhydrate 18 g davon Zucker 14 g,
EiweiR 3,6 g, Salz 0,1 g

Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
Kihlhaus auftauen lassen und gekuhlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen.

33 % VOLLMILCH, 25 % FRISCHKASE
(Magerstufe), 14 % SCHLAGSAHNE, Zu-
cker, 9,5 % Aprikosen, modifizierte Star-
ke, Wasser, getrockneter Glukosesirup,
Verdickungsmittel (Johannisbrotkern-
mebhl), Sduerungsmittel (Citronensaure),
natUrliches Aroma, MAGERMILCH-
PULVER, Stabilisator (Carrageen). Kann
enthalten: GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SOJA, El, MANDELN, HASELNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-209703 4008241103661
1x 4,75 kg Kt. (48 St.aca. 99 g)

Dessert




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Panna Cotta mit Erdbeere

Panna Cotta mit feinem Erdbeer-
piree.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 642 kJ
(154 kcal), Fett 9,2 g davon GFS 5,4 g,
Kohlenhydrate 15 g davon Zucker 12 g,
Eiwei? 2,5g,Salz0,1g

| Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
KUhlhaus auftauen lassen und gekihlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

43 % VOLLMILCH, 21 % SCHLAGSAH-
NE, 15 % Erdbeeren, Zucker, Wasser,
modifizierte Starke, 1,5 % Himbeeren,
Rindergelatine, natUrliches Aroma,
MAGERMILCHPULVER, Stabilisator (Car-
rageen). Kann enthalten: GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, EI, SOJA, MANDELN,
HASELNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-209697 4008241103609
1x 4,17 kg Kt. (48 St. a ca. 87 8)

.

el

Karamellcreme mit
SchokosoBe

SchokosoBe und gerdstete Hasel-
nussstickchen auf Karamellcreme

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 949 kJ
(227 kcal), Fett 12 g davon GFS 6,6 g,
Kohlenhydrate 26 g davon Zucker 20 g,
EiweiR 3,5 g,Salz0,1 g

Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende Gefag einsetzen. Uber Nacht im
KUhlhaus auftauen lassen und gekohlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

36 % VOLLMILCH, 20 % SCHLAGSAHNE,
Wasser, 9,3 % Karamell, Zucker, modifi-
Zzierte Starke, VOLLMILCHPULVER, 3,2 %
Zartbitterschokolade (Kakaomasse,
Zucker, Kakaobutter, natGrliches Vanille
Aroma), Glukosesirup, 1,4 % HASEL-
NUSSKERNE, Dextrose, Invertzuckersi-
rup, gezuckerte KONDENSMAGERMILCH
(MAGERMILCH, Zucker), Rindergelatine,
natUrliches Aroma, fettarmes Kakaopul-

ver, Emulgator (Lecithine (enthalt SOJA)),

MAGERMILCHPULVER, Stabilisator
(Carrageen). Kann enthalten: GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, EI, MANDELN,
PISTAZIEN.

1-39-209695 4008241103586
1x 4,12 kg Kt. (48 St. aca. 86 g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Kaffee-Panna Cotta

Feine Kaffeemousse auf Kaffee-
gelee und Panna-Cotta.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 907 kJ
(218 kcal), Fett 15 g davon GFS 8,9 g,
Kohlenhydrate 18 g davon Zucker 15 g,
Eiwei 2,5g,5alz0,1g

Litticher Waffel

Original belgische Waffel mit
Zuckerstickchen.

1St.ca.90¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.882 kJ
(450 kcal), Fett 23 g davon GFS 12 g,
Kohlenhydrate 54 g davon Zucker 29 g,
Eiwei 59 g,Salz1,1¢g

Tiefgefrorenes Dessert in das entspre-
chende GefaR einsetzen. Uber Nacht im
KOhlhaus auftauen lassen und gekihlt
servieren. FUr einen kurzfristigen
Bedarf auf flache Bleche setzen und
bei Raumtemperatur ca. 2,5 Stunden
auftauen lassen. Bei Verwendung von
Dekorartikeln diese auf das aufgetaute
Dessert streuen.

@ Die tiefgekihlten Waffeln der
Verpackung entnehmen und auf ein
Lochblech oder Gitterrost setzen. Im
vorgeheizten Kombidampfer bei 200 °C,
10 % Dampf fUr ca. 2,5 Minuten erwar-
men. Die Zubereitungszeit kann je nach
BestUckungsmenge variieren.
Merrychef 230 V: Die tiefgekUhlte
Waffel der Verpackung entnehmen und
auf die Garplatte setzen. Im vorgeheiz-
ten Merrychef bei 250 °C, 100 % Mikro-
welle und 20 % Umluft fur 30 Sekunden
erwarmen. Die Zubereitungszeit kann je
nach BestUckungsmenge variieren.

41 % SCHLAGSAHNE, Wasser, VOLL-
MILCH, Zucker, modifizierte Starke,
Glukosesirup, Rindergelatine, 0,8 %
Kaffee-Extrakt, Invertzucker, HUHNER-
EIEIWEISSPULVER, 0,1 % fettarmes
Kakaopulver, natirliches Aroma,
MAGERMILCHPULVER, Stabilisator
(Carrageen). Kann enthalten: GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, SOJA, MANDELN,
HASELNUSSE, PISTAZIEN.

WEIZENMEHL, Margarine (Palmfett,
Kokosfett, Rapsol, Wasser, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Speise-
fettsauren)), 22 % Hagelzucker, Wasser,
pasteurisiertes VOLLEI, Invertzucker,
Hefe, SOJAMEHL, Zucker, Salz, Emul-
gator (Lecithine (enthalt SOJA)), Aroma
(Vanillin). Kann enthalten: MILCH.

1-39-209701 4008241103647
1x3,55kgKt. (48 St.aca. 74 g)

2

Professional

1-39-281102 4006733016987
1x3,6kg(40St.aca. 90 g)

40St.aca. 90 g

Dessert




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Mini-Waffeln

Belgische Mini-Waffeln mit Zucker-
stickchen.

1stca. 158

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.798 kJ
(429 kcal), Fett 20 g davon GFS 1,9 g,
Kohlenhydrate 55 g davon Zucker 27 g,
EiweiR 6,7 g,Salz 0,7 g

Auftauen bei Raumtemperatur: Die tief-
gekuhlten Waffeln der Verpackung ent-
nehmen und abgedeckt ca. 30 Minuten
auftauen lassen.

Merrychef 230 V: Die tiefgekUhlten
Waffeln (5 Stuck) der Verpackung ent-
nehmen und auf die Garplatte setzen.
Im vorgeheizten Merrychef bei 250 °C,
100 % Mikrowelle und 20 % Umluft for
20 Sekunden erwdrmen. Die Zuberei-

tungszeit kann je nach BestUckungsmen-

ge variieren.

@ Die tiefgefrorenen Waffeln aus der
Verpackung entnehmen und auf einem
Gitterrost im vorgeheizten Steinofen
Ofen bei 320 °C Oberhitze und 270 °C
Unterhitze (analog Pizza Perfettissima)
fur 50 Sekunden backen. Die Zuberei-

tungszeit kann je nach Bestickungsmen-
ge variieren.

WEIZENMEHL, Margarine (Rapsol,
Wasser, Salz, Emulgator (Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren),
Saureregulator (Citronensaure)), pas-
teurisiertes VOLLEI, 19 % Hagelzucker,
Zucker, Invertzucker, Salz, natirliches
Aroma. Kann enthalten: MILCH.

1-39-281103 4006733017205
1x1,8kg(120St.aca. 15g8)

120St.aca. 15¢g

Palatini Nougat

GefUllte Mini-Palatschinken mit
einer Nougat-Creme-Fillung.

1st.ca.40g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.307 kJ
(313 kcal), Fett 18 g davon GFS 3,2 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 15 g,
EiweiR 6g,Salz05¢g

| @y regenerierfertig
@ Kombidampfer: Die tiefgefrorenen
Palatschinken auf ein beschichtetes
Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen bei 125 °C mit 50 % Kombidampf
fir 7-8 Minuten zubereiten.
Tiefgefrorenen Palatschinken (1
Stuck) aus der Verpackung nehmen und
ca. 1-2 Minuten bei 600 Watt erwar-
men. Die Aufwarmzeit verlangert sich
bei erhéhter Stickzahl.

Wasser, 25 % NUGAT-Creme (Zucker,
Sonnenblumendl, Kakaobutter, 2,5 %
HASELNUSSE, fettarmes Kakaopulver,
MILCHPULVER, Emulgator (Sonnen-
blumenlecithine), natdrliches Vanille
Aroma), HUHNERVOLLEI, WEIZENMEHL,
Rapsol, VOLLMILCHPULVER, Jodsalz.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (SOJA, WALNUSSE). Techno-
logisch unvermeidbare Spuren kénnen
daher nicht ausgeschlossen werden.

1-39-280013 4006733013344
1x16kgKt (40St.aca.40g)

jeca.40St.xca. 40 g

Palatini Apfel

Gefillte Mini-Palatschinken mit
einer Apfel-Fillung.

1St.ca. 40g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 866 kJ
(207 kcal), Fett 9,4 g davon GFS 1,6 g,
Kohlenhydrate 25 g davon Zucker 9,3 g,
EiweiR 4,8 g, Salz0,5 g

| @y regenerierfertig
@ Kombidampfer: Die tiefgefrorenen
Palatschinken auf ein beschichtetes
Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen bei 125 °C mit 50 % Kombidampf
fur 7-8 Minuten zubereiten.
Tiefgefrorenen Palatschinken (1
Stick) aus der Verpackung nehmen und
ca. 1-2 Minuten bei 600 Watt erwar-
men. Die Aufwarmzeit verlangert sich
bei erhéhter Stuckzahl.

Wasser, HUHNERVOLLEI, WEIZENMEHL,
15 % Apfel, Rapsol, Zucker, Glukose-
Fruktose-Sirup, 3,0 % ApfelpUree, VOLL-
MILCHPULVER, Starke, Jodsalz (Salz,
Kaliumiodid), Zitronensaftkonzentrat,
Rindergelatine, Aroma, Zimt, modi-
fizierte Starke. Kann enthalten: SOJA,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE.

1-39-280012 4006733013337
1x 1,6 kg Kt. (40 St.a ca. 40 g)

jeca. 40St. xca. 40g

Palatini Topfen

Gefillte Mini-Palatschinken mit
einer Topfen-Fillung und Rosinen.

1st.ca.40g

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 904 kJ
(216 kcal), Fett 11 g davon GFS 2,3 g,
Kohlenhydrate 21 g davon Zucker 6,9 g,
Eiwei 7,5 g,Salz 0,5 g

| @ regenerierfertig
@ Kombidampfer: Die tiefgefrorenen
Palatschinken auf ein beschichtetes
Backblech legen und im vorgeheizten
Ofen bei 125 °C mit 50 % Kombidampf
fir 7-8 Minuten zubereiten.
Tiefgefrorenen Palatschinken (1
Stick) aus der Verpackung nehmen und
ca. 1-2 Minuten bei 600 Watt erwar-
men. Die Aufwarmzeit verlangert sich
bei erhéhter Stuckzahl.

Wasser, 21 % SPEISEQUARK, HUHNER-
VOLLEI, WEIZENMEHL, Raps6l, Zucker,
VOLLMILCHPULVER, 1,0 % Rosinen,
HUHNERVOLLEIPULVER, Stérke, Jod-
salz (Salz, Kaliumiodid), Vanillezucker
(Zucker, Vanille-Extrakt). Kann enthalten:
SOJA, MANDELN, HASELNUSSE, WAL-
NUSSE.

1-39-280011 4006733013320
1x16kgKt (40St.aca.40g)

jeca.40St.xca. 40 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Marillen-Topfenknodel

Typisch osterreichische SiBspeise
aus lockerem Quark-Kartoffelteig

mit einer fruchtigen Aprikosenful-
lung, in Brosel gewalzt.

1St.ca.65¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 988 kJ
(235 kcal), Fett 6,5 g davon GFS 1,6 g,
Kohlenhydrate 36 g davon Zucker 14 g,
EiweiR 7,4 g,Salz 0,3 g

| & Cook & Chill-geeignet
@ Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren.
Kombidampfer: Die tiefgefrorenen
Knodel auf Bleche (20 - 40 mm Héhe)
legen und bei 120 °C (40 % Dampf)
ca. 20 - 22 Minuten im vorgeheizten
Kombidampfer erhitzen.
Bei Verwendung von Blechen ab 65 mm
bitte jeweils einen Abstand von einer
Blechhohe einhalten.
Je nach Geratetyp und Bestuckungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren.
TIPP: Warmeleitfahige Bleche ver-
wenden!
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.

28 % SPEISEQUARK, 20 % Apriko-
senfruchtfOllung (12 % Aprikosen,
Zucker, Wasser, modifizierte Starke,
Saureregulatoren (Citronensaure,
Trinatriumcitrat)), WEIZENMEHL, 7,0 %
Kartoffelflocken (Kartoffeln, Kurkuma),
Zucker, HUHNERVOLLEI, Paniermehl
(WEIZENMEHL, Salz, Hefe, Wasser), Was-
ser, Rapsol, Margarine (Kokosfett, Was-
ser, Sonnenblumendl, Emulgator (Mono-
und Diglyceride von Speisefettsauren),
Zitronensaftkonzentrat), WEIZENGRIESS,
BUTTER, Vanillezucker (Zucker, gemah-
lene Vanilleschoten), WEIZENGLUTEN,
Jodsalz (Salz, Kaliumiodid), Maismehl,
Dextrose, Starke, Zitronendl, Zitronen-
saft. Kann enthalten: SOJA, SELLERIE,
HASELNUSSE, WALNUSSE.

1-39-280015 4006733015263
2 x 2,6 kg Beutel (80 St.aca. 65 g)

2x40St.aca.65¢g

Dessert
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Zwetschgen-Topfenknédel

Typisch dsterreichische SiBspeise
aus lockerem Quark-Kartoffelteig

mit einer fruchtigen Zwetschgen-

fillung, in Brosel gewalzt.

1st.ca.658

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.022 kJ
(243 kcal), Fett 6,5 g davon GFS 1,6 g,
Kohlenhydrate 38 g davon Zucker 16 g,
EiweiR 7,3 g,Salz0,3 g

| & Cook & Chill-geeignet
@ Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren.
Kombidampfer: Die tiefgefrorenen
Knddel auf Bleche (20 - 40 mm Hohe)
legen und bei 120 °C (40 % Dampf)
ca. 20 - 22 Minuten im vorgeheizten
Kombidampfer erhitzen.
Bei Verwendung von Blechen ab 65 mm
bitte jeweils einen Abstand von einer
Blechhohe einhalten.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren.
TIPP: Warmeleitfahige Bleche ver-
wenden!
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.

28 % SPEISEQUARK, WEIZENMEHL, Zu-
cker, 12 % Zwetschgen, 7,0 % Kartoffel-
flocken (Kartoffeln, Kurkuma), HUHNER-
VOLLEI, Paniermehl (WEIZENMEHL, Salz,
Hefe, Wasser), Wasser, Rapsol, Margari-
ne (Kokosfett, Wasser, Sonnenblumendl,
Emulgator (Mono- und Diglyceride von
Speisefettsauren), Zitronensaftkonzent-
rat), WEIZENGRIESS, modifizierte Starke,
BUTTER, Vanillezucker (Zucker, gemah-
lene Vanilleschoten), WEIZENGLUTEN,
Jodsalz (Salz, Kaliumiodid), Maismehl,
Dextrose, Starke, Zitronendl, Zitronen-
saft, Sduerungsmittel (Citronensaure),
Zimt. Kann enthalten: SOJA, SELLERIE,
HASELNUSSE, WALNUSSE.

1-39-280014 4006733015249
2 x 2,6 kg Beutel (80 St.aca. 65g)

2x40St.aca.65¢g

Kaiserschmarrn mit
Rosinen

SUBspeise nach dsterreichischer
Art mit Rosinen - als Hauptgericht
sowie als Dessert mit Zwetschgen-
réster, Fruchtmus oder Kompott
serviert.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 998 kJ
(238 kcal), Fett 9,5 g davon GFS 2,1 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 99 g,
Eiwei? 6,5 g,Salz0,5 g

| @y regenerierfertig
@ Den tiefgefrorenen Kaiserschmarrn
auf gefettete GN Bleche (40 mm) gleich-
maRgig verteilen. Je 2,5 kg Beutel zwei
1/1 Bleche verwenden. Im vorgeheizten
Ofen bei 150 °C mit 50 % Kombidampf
fir 10-12 Minuten
zubereiten.
Q Den tiefgefrorenen Kaiserschmarrn
bei mittlerer Hitze mit Butter unter
mehrmaligem Wenden ca. 10 Minuten
zubereiten.
300 g des tiefgefrorenen
Kaiserschmarrns mit zerlassener
Butter betraufeln und im geschlossenen
Mikrowellengeschirr ca. 3 Minuten bei
600 Watt regenerieren, anschlieBend
ca. 1 Minute im zugedeckten Gefak

ziehen lassen. Das Produkt vor dem

Servieren auf mindestens 75 °C erhitzen.

Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

Wasser, HUHNERVOLLEI, WEIZENMEHL,
Zucker, Rapsol, HARTWEIZENGRIESS,
VOLLMILCHPULVER, 1,6 % Rosinen,
Backtriebmittel (E 500), Sduerungsmittel
(E 450), BUTTERREINFETT, Jodsalz (Salz,
Kaliumiodid), Vanillezucker (Zucker,
Vanille-Extrakt), Emulgatoren (E 471,

E 475), Aroma. Kann enthalten: SOJA,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN, MACADAMIANUSSE.

1-39-206315
2 x 2,5 kg Beutel

4008241631522

Kaiserschmarrn ohne
Rosinen

SUBspeise nach dsterreichischer
Art ohne Rosinen - als Haupt-
gericht sowie als Dessert mit
Zwetschgenroster, Fruchtmus oder
VanillesoBe serviert.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.047 kJ
(250 kcal), Fett 10 g davon GFS 2,2 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 9 g,
Eiwei 7g,Salz0,6 g

| @y regenerierfertig
@ Den tiefgefrorenen Kaiserschmarrn
auf gefettete GN Bleche (40mm) gleich-
magig verteilen. Je 2,5 kg Beutel zwei
1/1 Bleche verwenden. Im vorgeheizten
Ofen bei 150 °C mit 50 % Kombidampf
fur 10-12 Minuten zubereiten.
Q Den tiefgefrorenen Kaiserschmarrn
bei mittlerer Hitze mit Butterschmalz
unter mehrmaligem Wenden ca. 10 Mi-
nuten zubereiten.
300 g des tiefgefrorenen
Kaiserschmarrns mit zerlassener
Butter betraufeln und im geschlossenen
Mikrowellengeschirr ca. 3 Minuten bei
600 Watt regenerieren, anschlieBend
ca. 1 Minute im zugedeckten GefaR
ziehen lassen. Das Produkt vor dem

Servieren auf mindestens 75 °C erhitzen.

Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren. Stellen Sie sicher, dass das
Produkt vor dem Verzehr vollstandig
durcherhitzt ist.

Wasser, HUHNERVOLLEI, WEIZEN-
MEHL, Zucker, Raps6l, WEIZENGRIESS,
VOLLMILCHPULVER, Backtriebmittel
(Natriumhydrogencarbonat), BUTTER-
REINFETT, Jodsalz (Salz, Kaliumiodid),
Vanillezucker (Zucker, Vanille-Extrakt),
Emulgatoren (E 471, E 475), Aroma.
Kann enthalten: SOJA, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN,
MACADAMIANUSSE.

1-39-280009
2 x 2,5 kg Beutel

4006733013306

GrieBschnitte

Traditionelles Produkt in Rauten-
form aus Hartweizengrie® und
Eiern.

1stca. 458

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.094 kJ
(260 kcal), Fett 8,6 g davon GFS 1,8 g,
Kohlenhydrate 38 g davon Zucker 15 g,
EiweiR 6,8 g,Salz 0,3 g

| & Cook & Chill-geeignet
@ Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren. Die Portionen auf ein leicht
gefettetes Backblech setzen und bei
180 °C im vorgeheizten Kombidéampfer
mit 20 % Dampf fOr 10 Minuten garen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren. Stellen Sie sicher,
dass das Produkt vor dem Verzehr
vollstandig durcherhitzt ist.

VOLLMILCH, 32 % HARTWEIZENGRIESS,
Zucker, Rapso6l, flussiges VOLLEI, Jodsalz
(Speisesalz, Kaliumjodat), gemahlene
Vanilleschoten, Zitronensaftkonzentrat.
Kann enthalten: SOJA, SENF, SELLERIE.

1-39-280016 4006733015287
1 x 3 kg Beutel (66 St. aca. 45 g)

2x33St.aca.45¢g

INHALTSVERZEICHNIS >

Ofenschlupfer

Apfelauflauf mit Rosinen und
WeiBbrot nach traditioneller
Rezeptur, portioniert.

1St.ca. 1008

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 910 kJ
(216 kcal), Fett 5,2 g davon GFS 1,5 g,
Kohlenhydrate 35 g davon Zucker 12 g,
EiweiR 6,2 g,Salz0,8 g

| @y regenerierfertig
@ Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren. Die Portionen auf ein leicht
gefettetes Backblech setzen und bei
150 °C im vorgeheizten Kombidampfer
mit 20 % Dampf for 20 - 25 Minuten
garen. Je nach Geratetyp und Be-
stockungsmenge kann die angegebene
Zubereitungsdauer variieren.
Stellen Sie sicher, dass das Produkt vor

dem Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.

28 % WeiBbrot (WEIZENMEHL, Hefe,
Salz, Wasser), Wasser, 16 % Apfelsticke,
SPEISEQUARK, Vanillezucker (Zucker,
naturliches Vanille Aroma, naturliches
Aroma, Vanille-Extrakt), SCHLAGSAHNE,
5,0 % Rosinen, HUHNERVOLLEI, Rapsél,
WEIZENGRIESS, modifizierte Starke,
jodiertes Speisesalz (Salz, Kaliumiodid).
Kann enthalten: SOJA, SELLERIE, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE.

1-39-280018 4006733015324
4 x 2 kg Beutel (80 St. aca. 100 g)

4x20St.aca. 100 g

Dessert
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Mousses

Klassisch, mit Schokoladenstick-
chen.

400 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.773 kJ
(422 kcal), Fett 12 g davon GFS 9,6 g,
Kohlenhydrate 63 g davon Zucker 49 g,
Eiwei 11 g,Salz0,5¢g

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Glukosesirup, 6,0 % Schokolade (Kakao-
masse, Zucker, Kakaobutter, fettarmes
Kakaopulver, Emulgator (Lecithine)),
Palmfett, Rindergelatine, Maltodextrin,
modifizierte Starke, Emulgator (E 472b),
MILCHEIWEISS, getrocknetes Kaffee-
pulver, Verdickungsmittel (Carrageen),
Salz. Kann enthalten: EI, LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

10x 1 kg FS

1000 g Dessertpulver auf 2,5 | Milch =
ca. 58 Portionen aca. 60 g
1-39-204201 4008241420133
1 x 5 kg Eimer

5000 g Dessertpulver auf 12,5 | Milch =
ca. 291 Portionenaca. 60 g

Mousse au Chocolat noir

Herber K mit Sc

stickchen.

440 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.721 kJ
(409 kcal), Fett 12 g davon GFS 9,1 g,
Kohlenhydrate 60 g davon Zucker 40 g,
EiweiR 11 g,Salz0,6 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaR geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrGhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hdchster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Zucker, 24 % fettarmes Kakaopulver,
Maltodextrin, Glukosesirup, Rinder-
gelatine, Karamellzuckersirup, 3,5 %
Zartbitterschokolade (Kakaomasse,
Zucker, Kakaobutter, Emulgator (E 322)),
modifizierte Kartoffelstarke, Palmol,
Emulgator (E 472b), Palmkernol, MILCH-
EIWEISS, getrocknetes Kaffeepulver, Ver-
dickungsmittel (Carrageen), Salz.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, LAKTOSE, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, HASELNUSSE,
WALNUSSE, MANDELN, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-250546
6x09kgFs

900 g Dessertpulver auf 2 | Milch =
ca. 48 Portionen a ca. 60 g

4006733014112

VEGAhE Mousse ;{’
U Chocolat: ‘
v v

&

Vegane Mousse au Chocolat |

Veganer Dessert-Klassiker.

625 g Dessertpulver auf 1 | Pflanzen-
drink

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.943 kJ
(464 kcal), Fett 20 g davon GFS 16 g,
Kohlenhydrate 61 g davon Zucker 48 g,
Eiwei 5,1 g,Salz0,2 g

1. Die erforderliche Menge des kalten
Pflanzendrinks in ein hohes GefaB
geben. 2. Die entsprechende Menge
Dessertpulver einrUhren. 3. Mit einem
RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine
ca. 5 Minuten auf héchster Stufe auf-
schlagen, bis die Mousse eine sahnige
Konsistenz erreicht hat. 4. Portionieren
und mindestens 4 Stunden kaltstellen.
Hinweis: Die Zubereitungszeit, KUhlzeit
und Konsistenz der Mousse kann je nach
Pflanzendrink variieren.

Zucker, 13 % Kakao, Palmfett, Glukosesi-
rup, 9,3 % fettarmer Kakao, modifizierte
Starke, Emulgatoren (E 472e, E 471, E
472b), Verdickungsmittel (Carrageen,
Tarakernmehl), Kaffee-Extrakt, Salz, Aro-
ma. Kann enthalten: El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250547 4006733016642
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 1,67 | Pflan-
zendrink = ca. 44 Portionenaca. 60 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Mousse au Chocolat blanc |

Mousse mit weiBer Raspelscho-
kolade.

320 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.066 kJ
(492 kcal), Fett 20 g davon GFS 16 g,
Kohlenhydrate 69 g davon Zucker 56 g,
EiweiR 8,4 g,Salz 0,5 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Zucker, 20 % weiBe Schokolade (Zucker,
Kakaobutter, VOLLMILCHPULVER,
Emulgator (Lecithine (SOJA)), gemahlene
Vanilleschoten), Glukosesirup, Palmfett,
Rindergelatine, modifizierte Starke,
Emulgator (E 472b), MILCHEIWEISS,
Maltodextrin, Verdickungsmittel (Carra-
geen), Salz, Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN). Technologisch
unvermeidbare Spuren kdnnen daher
nicht ausgeschlossen werden.

1-39-204380 4008241438039
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,1 | Milch =
ca. 68 Portionen aca. 60 g

Dessert




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Mousse Bourbon-Vanille

Der vielseitige Klassiker mit Bour-
bon-Vanille.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.966 kJ
(467 kcal), Fett 16 g davon GFS 13 g,
Kohlenhydrate 71 g davon Zucker 53 g,
Eiwei 9,8 g,Salz 0,6 g

| Die erforderliche Menge kalte Milch
in ein hohes GefaR geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem ROhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Zucker, Glukosesirup, Palmfett, Rinder-
gelatine, modifizierte Kartoffelstarke,
Emulgator (E 472b), Maltodextrin,
MILCHEIWEISS, natirliches Bourbon-
Vanille-Aroma, farbendes Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat), Verdickungs-
mittel (Carrageen), Salz, gemahlene
extrahierte Vanilleschoten.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (EI, LAKTOSE, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-204211 4008241421130
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 83 Portionen a ca. 60 g

N

o000

Vegane Mousse Vanille-
Geschmack

Vielseitiger Klassiker mit Vanille-
Geschmack.

480 g Dessertpulver auf 1 | Pflanzen-
drink

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.311 kJ
(553 kcal), Fett 33 g davon GFS 27 g,
Kohlenhydrate 64 g davon Zucker 38 g,
Eiwei? 0,1 g,Salz0,4 g

| 1. Die erforderliche Menge des kalten
Pflanzendrinks in ein hohes Gefas
geben. 2. Die entsprechende Menge
Dessertpulver einrUhren. 3. Mit einem
RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine
ca. 5 Minuten auf hochster Stufe auf-
schlagen, bis die Mousse eine sahnige
Konsistenz erreicht hat. 4. Portionieren
und mindestens 4 Stunden kaltstellen.
Hinweis: Die Zubereitungszeit, KUhlzeit
und Konsistenz der Mousse kann je nach
Pflanzendrink variieren.

Zucker, Glukosesirup, Palmkernél, modi-
fizierte Starke, Emulgatoren (E 472b, E
472e, E 471), Palmol, Verdickungsmittel
(Carrageen, Tarakernmehl), gemahlene
extrahierte Vanilleschoten, farbendes
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat),
Aroma, Salz. Kann enthalten: EI, MILCH/
LAKTOSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-250548
6x0,9kgFS

900 g Dessertpulver auf 1,88 | Pflanzen-
drink = ca. 46 Portionen a ca. 60 g

4006733016758

Mousse Stracciatella

Die Italienerin unter den Mousses!
Mit Schokoladenstickchen.

300 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.959 kJ
(466 kcal), Fett 15 g davon GFS 13 g,
Kohlenhydrate 72 g davon Zucker 56 g,
EiweiR 8,8 g, Salz0,5 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaR geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrGhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Aufschlagmnaschine ca. 5 Minuten
auf hdchster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahne Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Zucker, Glukosesirup, 9,1 % Schokolade
(Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter,
fettarmes Kakaopulver, Emulgator
(Lecithine)), Palmfett, Rindergelatine,
modifizierte Kartoffelstarke, Emulgator
(E 472b), Maltodextrin, MILCHEIWEISS,
Aroma, Verdickungsmittel (Carrageen),
Salz.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (LAKTOSE, EI, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, HASELNUSSE,
WALNUSSE, MANDELN, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-204400 4008241440032
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,3 | Milch =
ca. 71 Portionen a ca. 60 g

Mousse Schoko-Triffel-
Geschmack

Verfihrerisch und vollmundig.

340 g Dessertpulver auf 1 | Milch

| Die erforderliche Menge kalte Milch
in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem ROhrgerat oder
einer Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen, bis die

Zucker, 9,3 % fettarmer Kakao, Glukose-
sirup, Rindergelatine, Maltodextrin,
modifizierte Starke, Palmkerndl, Palmol,
Emulgator (E 472b), Aroma (enthalt
LAKTOSE, HASELNUSSE und GERSTE),
MILCHEIWEISS, Verdickungsmittel

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.820 kJ Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht  (Carrageen), Salz. Kann enthalten: El,

(432 kcal), Fett 11 g davon GFS 9,2 g,
Kohlenhydrate 72 g davon Zucker 58 g,
EiweiB 9 g Salz05g

hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

MANDELN, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-204330
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3 | Milch =
ca. 66 Portionenaca.60 g

4008241433034

INHALTSVERZEICHNIS >

Mousse Noisette-
Geschmack

Mit Haselnusskrokant.

360 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen, bis die

Zucker, 9,3 % fettarmes Kakaopulver,

8,8 % HASELNUSSKROKANT (Zucker,
HASELNUSSE), Glukosesirup, Palmfett,
Rindergelatine, Maltodextrin, modifizier-
te Kartoffelstarke, Emulgator (E 472b),
MILCHEIWEISS, Verdickungsmittel

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.839 kJ Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht  (Carrageen), Salz, Aroma.

(437 kcal), Fett 12 g davon GFS 8,8 g,
Kohlenhydrate 72 g davon Zucker 58 g,
EiweiR 8,8 g, Salz 0,5 g

hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (LAKTOSE, El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, weitere
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-204220
6 x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 2,8 | Milch =
ca. 63 Portionenaca. 60 g

4008241422038

Dessert




PRODUKT ZUBEREITUNG ZUTATEN ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Mousse Walnuss- Die erforderliche Menge kalte Milch Zucker, Glukosesirup, Maltodextrin, 1-39-204370 4008241437032
Geschmack in ein hohes GefaB geben. Die ent- Rindergelatine, modifizierte Starke, 6x 1kgFS

sprechende Menge Dessertpulver Palmkernol, Emulgator (E 472b), Palmél, I
Typischer Geschmack nach Wal-  einrihren. Mit einem Ruhrgerat oder  Aroma (enthalt GERSTE), MILCHEIWEISs, 000 8 Dessertpulver auf 3,3 I Milch =

nussen. einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten Karamellzuckersirup, Aroma (enthalt ¢a. 71 Portionen aca. 60 g

auf hochster Stufe aufschlagen, bis die WALNUSSE), farbende Lebensmittel (Ka-
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht  rottensaftkonzentrat, Kurkumaextrakt),

300 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.916 kJ hat. Portionieren und mind. 1 Stunde Verdickungsmittel (Carrageen), Salz.
(455 keal), Fett 13 g davon GFS 11 g, kalt stellen. Kann enthalten: LAKTOSE, EI, MANDELN,
Kohlenhydrate 76 g davon Zucker 52 g, HASELNUSSE, PISTAZIEN.

EiweiR 8,1 g,Salz0,5¢g

Mousse au Café Die erforderliche Menge kalte Milch Zucker, Glukosesirup, Palmfett, Rinder- ~ 1-39-250543 4006733012576
. . in ein hohes Gef&@ geben. Die ent- gelatine, modifizierte Kartoffelstarke, 6x1kgFS
Klassische Mousse mit Kaffee- sprechende Menge Dessertpulver Maltodextrin, Emulgator (E 472b), 3,7 % .
pulver. - - o . 1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =
einrohren. Mit einem Ruhrgerat oder getrocknetes Kaffeepulver, MILCH- ca. 76 Portionen & 60
280 g Dessertpulver auf 1 | Milch einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten EIWEISS, Verdickungsmittel (Carrageen), : g

auf hochster Stufe aufschlagen, bis die Salz, Aroma (enthalt LAKTOSE).
Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.925 kJ  Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht  Im Rahmen der Produktion werden

(457 kcal), Fett 14 g davon GFS 12 g, hat. Portionieren und mindestens 1 auch verarbeitet: (EIl, GLUTENHALTIGES
Kohlenhydrate 73 g davon Zucker 50 g, Stunde Kalt stellen. GETREIDE, SCHALENFRUCHTE). Techno-
Eiwei? 9,3 g, Salz0,5¢g logisch unvermeidbare Spuren kénnen

daher nicht ausgeschlossen werden.

Mousse Mango-Joghurt- | Die erforderliche Menge kalte Milch Zucker, Glukosesirup, modifizierte 1-39-204320 4008241432037
Geschmack in ein hohes GefaB geben. Die ent- Starke, Rindergelatine, Palmkernél, 6x1kgFs
o sprechende Menge Dessertpulver Maltodextrin, MILCHEIWEISS, Emulgator .
H?ﬁ‘.‘éﬁ?w_ 5 Fruchtig exotisch mit milder einrihren. Mit einem Rihrgerat oder (E 472b), farbendes Lebensmittel (Ka- 1000 g Dessertpulver auf 36 | Milch =
:;'.'.'l"".‘m- = -'F?ﬁ Joghurtnote. einer Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten  rottensaftkonzentrat, Kurkumaextrakt), 76 Portionen 4 ca. 60 g
) ‘q‘ 280 g Dessertpulver auf 1 | Milch auf hdchster Stufe aufschlagen, bis die Sauerungsmittel (Citronensaure), 1,4 %
=5 :. & Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht MAGERMILCHJOGHURTPULVER, Aroma
nf?_‘__ __./|? Nahrwerte je 100 g Brennwert 1.786 kJ hat. Portionieren und mind. 1 Stunde (gnthalt MI!_CHBESTANDTEILE), Ver-
= — (423 keal), Fett 8,7 g davon GFS 7,7 g, kalt stellen. dickungsmittel (Xanthan, Tarakernmehl).
Kohlenhydrate 75 g davon Zucker 54 g, Kann enthalten: El, GLUTENHAI{I‘IGES
@@00 EiweiB 8,6 g Salz0,3 g GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,

WALNUSSE, PISTAZIEN.

Mousse Zitronen- Die erforderliche Menge kalte Milch Zucker, Glukosesirup, modifizierte 1-39-204360 4008241436035
Geschmack in ein hohes GefaR geben. Die ent- Starke, Rindergelatine, Palmkerndl, Mal- g x 1 kg FS
sprechende Menge Dessertpulver todextrin, MILCHEIWEISS, MAGERMILCH-

1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =

Erfrischender Zitronen-Geschmack. einrghren. Mit einem Ruhrgerat oder JOGHURTPULVER, Emulgator (E 472b), > .
ca. 76 Portionen a ca. 60 g

einer Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten Sauerungsmittel (Citronensaure), Ver-
auf hochster Stufe aufschlagen, bis die dickungsmittel (Xanthan, Tarakernmehl),
Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.794 kJ Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht  farbendes Lebensmittel (Kurkumaex-
(425 kcal), Fett 8,7 g davon GFS 7,7 g, hat. Portionieren und mind. 1 Stunde trakt, Karottensaftkonzentrat), Aroma
Kohlenhydrate 75 g davon Zucker 54.g,  Kalt stellen. (enthalt MILCHBESTANDTEILE), Zitro-
EiweiR 9,2 g Salz 03 g nensaftkonzentrat. Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Mousse Erdbeer- Die erforderliche Menge kalte Milch Zucker, Glukosesirup, modifizierte 1-39-204300 4008241430033
Rhabarber-Geschmack (KUhlraumtemperatur) oder Milch und Starke, Rindergelatine, Maltodextrin, 6x1kgFS

Sahne in ein hohes GefaR geben. Die Palmkernol, MILCHEIWEISS, Emulgator h
Mit Erdbeerstickchen. entsprechende Menge Dessertpulver (E 472b), Sauerungsmittel (Citronensau- 1000 g Dessertpulver auf 36 | Milch =

ca. 76 Portionenaca. 60 g

einrUhren. Mit einem ROhrgerat oder re), 1,7 % gefriergetrocknete Erdbeer-
einer Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten sticke und Erdbeerpulver, farbende
Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.792 kJ auf hochster Stufe aufschlagen, bis die Lebensmittel (Rote-Bete-Saftkonzentrat,

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

(424 keal), Fett 8,7 g davon GFS 7,7 g, Mousse ging sahnige Ko_nsistenz erreicht  Kurkumaextrakt), Verdickungsmittel
Kohlenhydrate 76 g davon Zucker 55 g, hat. Portionieren und mind. 1 Stunde (Xanthan, Tarakernmehl?, Aroma.
EiweiB 8,3 g Salz 0,3 g kalt stellen. Im Rahmen der Produktion werden

auch verarbeitet: (El, LAKTOSE, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, HASELNUSSE,
WALNUSSE, MANDELN, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

INHALTSVERZEICHNIS > Dessert




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

o000

Vegane Mousse Himbeer- |
Geschmack

Fruchtiger Himbeer-Geschmack.

480 g Dessertpulver auf 1 | Pflanzen-
drink

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.197 kJ
(525 kcal), Fett 27 g davon GFS 23 g,
Kohlenhydrate 68 g davon Zucker 45 g,
Eiwei? 0,1 g,Salz0,3 g

1. Die erforderliche Menge des kalten
Pflanzendrinks in ein hohes GefaB
geben. 2. Die entsprechende Menge
Dessertpulver einrUhren. 3. Mit einem
RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine
ca. 5 Minuten auf hochster Stufe auf-
schlagen, bis die Mousse eine sahnige
Konsistenz erreicht hat. 4. Portionieren
und mindestens 4 Stunden kaltstellen.
Hinweis: Die Zubereitungszeit, KUhlzeit
und Konsistenz der Mousse kann je nach
Pflanzendrink variieren.

Zucker, Glukosesirup, Palmkernél, modi-
fizierte Starke, Emulgatoren (E 471, E
472b, E 472e), Palmél, Sduerungsmittel
(Citronensaure), farbende Lebensmittel
(Rote-Bete-Saftkonzentrat, Kurkuma-
extrakt), Saureregulator (Natrium-
citrate), Maltodextrin, Verdickungs-
mittel (Carrageen, Tarakernmehl), 0,6 %
Himbeerpulver, Aroma. Kann enthalten:
El, MILCH/LAKTOSE, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250549 4006733016772
6 x 0,9 kg FS

900 g Dessertpulver auf 1,88 | Pflanzen-
drink = ca. 46 Portionen aca. 60 g

Mousse Limone-Joghurt- |
Geschmack

Fruchtig locker mit milder Joghurt-
note.

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.787 kJ
(423 kcal), Fett 8,7 g davon GFS 7,7 g,
Kohlenhydrate 75 g davon Zucker 56 g,
EiweiR 8,9 g,Salz 0,3 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Zucker, Glukosesirup, modifizierte
Starke, Rindergelatine, Maltodextrin,
Palmkernol, MILCHEIWEISS, Emulgator
(E 472b), 2,1 % MAGERMILCHJOGHURT-
PULVER, Sauerungsmittel (Citronensau-
re), Aroma (enthalt MILCHBESTAND-
TEILE), Verdickungsmittel (Xanthan,
Tarakernmehl), farbendes Lebensmittel
(Kurkumaextrakt). Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-204310
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =
ca. 76 Portionenaca. 60 g

4008241431030

Mousse Heidelbeer-
Geschmack

Frisch und fruchtiger Heidelbeer-
Geschmack.

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.786 kJ
(423 kcal), Fett 8,7 g davon GFS 7,7 g,
Kohlenhydrate 75 g davon Zucker 56 g,
EiweiR 8,2 g,Salz0,3 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaR geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrGhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hdchster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Zucker, Glukosesirup, modifizierte
Starke, Rindergelatine, Palmkernél,
Maltodextrin, MILCHEIWEISS, Emulgator
(E 472b), 2,5 % gefriergetrocknetes
Heidelbeerpulver, Sduerungsmittel
(Citronensaure), Verdickungsmittel
(Xanthan, Tarakernmehl), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (EI, LAKTOSE, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, HASELNUSSE,
WALNUSSE, MANDELN, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-242313
6x1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =
ca. 76 Portionen a ca. 60 g

9008200670475

Mousse Blutorangen-
Geschmack

Frisch und fruchtig, mit dem typi-
schen leicht herben Geschmack.

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.779 kJ
(421 kcal), Fett 8,7 g davon GFS 7,7 g,
Kohlenhydrate 75 g davon Zucker 54 g,
EiweiR 8,4 g,Salz 0,3 g

Die erforderliche Menge kalte Milch
(KUhlraumtemperatur) oder Milch und
Schlagsahne in ein hohes GefaB geben.
Die entsprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hdchster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mind. 1 Stunde
kalt stellen.

Zucker, Glukosesirup, modifizierte
Starke, Rindergelatine, Palmkerndl,
Maltodextrin, MILCHEIWEISS, Emulgator
(E 472b), 2,5 % Blutorangensaftpul-

ver, Sauerungsmittel (Citronensaure),
farbende Lebensmittel (Karottensaft-
konzentrat, Rote-Bete-Saftkonzentrat,
Kurkumaextrakt), Verdickungsmittel
(Xanthan, Tarakernmehl), Starke, Aroma.
Kann enthalten: EI, LAKTOSE, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, MANDELN, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-204350
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =
ca. 76 Portionenaca. 60 g

4008241435038

Mousse P
Pink i
Grapefrui =
Geschmack i 5
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Mousse Pink Grapefruit- |
Geschmack

Erfrischender Pink Grapefruit-Ge-
schmack.

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.791 kJ
(424 kcal), Fett 9,2 g davon GFS 8,9 g,
Kohlenhydrate 76 g davon Zucker 54 g,
EiweiR 8,4 g,Salz0,4 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht
hat. Portionieren und mindestens 1
Stunde kalt stellen.

Zucker, Glukosesirup, Maltodextrin,
modifizierte Starke, Rindergelatine,
Palmkernol, MILCHEIWEISS, Sauerungs-
mittel (Citronensaure), Emulgator

(E 472b), farbende Lebensmittel
(Rote-Bete-Saftkonzentrat, Karotten-
saftkonzentrat), Verdickungsmittel
(Xanthan, Tarakernmehl), 0,5 % Pink
Grapefruitsaftkonzentrat, natUrliches
Grapefruitaroma. Kann enthalten: EI,
LAKTOSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
HASELNUSSE, WALNUSSE, MANDELN,
PISTAZIEN.

1-39-250544
6 x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =
ca. 76 Portionena 60 g

4006733012590

Dessert
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Mousse Lebkuchen- Die erforderliche Menge kalte Milch Zucker, 10 % Karamellgeback-Stickchen  1-39-204270 4008241427033
Geschmack in ein hohes GefaR geben. Die ent- (WEIZENMEHL, Zucker, pflanzliche Ole 6x 1kgFS

sprechende Menge Dessertpulver (Palm, Raps), Kandiszuckersirup, Back- .
Weihnachtliche Mousse mit Lebku-  einrhren. Mit einem Ruhrgerat oder triebmittel (Natriumcarbonate), Zimt, 1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =

chen-Geschmack, Gebéckstickchen  einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten  Salz), Glukosesirup, 7,9 % fettarmes Ka- > 76 Portionena ca. 60

und feiner Kakaonote. auf hachster Stufe aufschlagen, bisdie  kaopulver, Rindergelatine, modifizierte

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht ~ Starke, Palmkerndl, Palmél, Emulgator

hat. Portionieren und mind. 1 Stunde (E 472b), Maltodextrin, MILCHEIWEISS,
Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.901 kJ  kalt stellen. Karamellzuckersirup, Verdickungs- SAISON-
(452 kcal), Fett 15 g davon GFS 12 g, mittel (Carrageen), Salz, GewUrznelken, VARIANTE
Kohlenhydrate 67 g davon Zucker 47 g, natirliches Aroma, Zimt, Kardamom,
EiweiB 11 g Salz0,6 g natUrliches Zimt Aroma. Kann enthalten:

El, SOJA, LAKTOSE, MANDELN, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

Mousse Bratapfel- Die erforderliche Menge kalte Milch Zucker, Glukosesirup, modifizierte 1-39-204390 4008241439036
Geschmack in ein hohes Gef&@ geben. Die ent- Starke, Rindergelatine, Maltodextrin, 6x1kgFS

sprechende Menge Dessertpulver Palmkerndl, 4,2 % getrocknete Apfelstu- I
Edle Mousse mit feinem Bratapfel- einrufren. Wit einem Rohrgerst oder ke, MILCHEIWEISS, Emulgator (£ 4720), 000 & DeSSertpulver 36 [Milch =
aroma und Apfelstickchen. einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten Sauerungsmittel (Citronensaure), Ver- . -008

auf hochster Stufe aufschlagen, bis die dickungsmittel (Xanthan, Tarakernmehl),

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch 8 ! 3 ) N s
Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht ~ Karamellzuckersirup, Aroma, farbende

Nahrwerte je 100 g Brennwert 1.795 kJ  hat. Portionieren und mind. 1 Stunde Lebensmittel (Rote-Bete-Saftkonzentrat,

(425 kcal), Fett 8,7 g davon GFS 7,7 g, kalt stellen. Kurkumaextrakt), Palmfett. Kann ent- SAISON-
Kohlenhydrate 77 g davon Zucker 55 g, halten: EI, LAKTOSE, GLUTENHALTIGES VARIANTE
EiweiR 8,2 g,Salz0,3 g GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,

WALNUSSE, PISTAZIEN.

Mousse Marzipan- Die erforderliche Menge kalte Milch Zucker, 12 % Schokolade (Kakao- 1-39-204420 4008241442036
Geschmack (KOhlraumtemperatur) oder Milch und masse, Zucker, Kakaobutter, fettarmes 6x1kgFS

Sahne in ein hohes GefaR geben. Die Kakaopulver, Emulgator (Lecithine)), .
Edle Mousse mit feinem Marzipan-  entsprechende Menge Dessertpulver Glukosesirup, Palmfett, Rindergelatine, 1000 g Dessertpulver auf 33 1 Milch =
Geschmack und Schokoladen- einrihren. Mit einem RUhrgerat oder modifizierte Kartoffelstarke, Emulgator ~ C /L Portionenaca.60g
stickchen. einer Aufschlagmaschine auf hochster (E 472b), Maltodextrin, MILCHEIWEISS,
300 g Dessertpulver auf 1 | Milch Stufe ca. 5 Minuten aufschlagen, bis die  farbende Lebensmittel (Karottensaftkon-

Mousse eine sahnige Konsistenz erreicht  zentrat, Kurkumaextrakt), Verdickungs-
Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.970 kJ  hat. Portionieren und mind. 1 Stunde mittel (Carrageen), Karamellzuckersirup, SAISON-
(468 kcal), Fett 16 g davon GFS 13 g, kalt stellen. Aroma, Salz. VARIANTE
Kohlenhydrate 71 g davon Zucker 54 g, Im Rahmen der Produktion werden auch
EiweiB 9g Salz05g verarbeitet: (LAKTOSE, El, GLUTENHAL-

TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen

werden.
Basis fUr Mousse Die erforderliche Menge kalte Milch Glukosesirup, Palmol, Rindergelatine, 1-39-250506 4006733001419
. (ca. 8 °C) in ein hohes GefaB geben. Die  Maltodextrin, modifizierte Kartoffel- 6x0,9keFS
Neu",ale Basis for feine Mousse- entsprechende Menge Dessertpulver starke, Emulgatoren (E 472a, E 471), .
Kreatlonen einrohren. Mit einem RUhrgerat oder MILCHEIWEISS, Verdickungsmittel 008 Desselrtpulvg auf 6| Milch =
) A . 0 . ca. 115 Portionen a ca. 60 g
150 g Pulver for 1 | fettarme Milch einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten (Carrageen), Salz, farbende Lebensmittel
auf hochster Stufe aufschlagen. An- (Karottensaftkonzentrat, Kurkumaex-
Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.171 kJ  schlieBend nach Belieben aromatisieren, trakt), Aroma.
(519 kcal), Fett 27 g davon GFS 22 g, z. B. mit Likoér, Fruchtmark, SchokosoBe Im Rahmen der Produktion werden auch
Kohlenhydrate 51 g davon Zucker 8,9 g,  oder GemUse-, Fisch-, FleischpUrees oder  verarbeitet: (LAKTOSE, EI, GLUTENHAL-
EiweiR 16 g,Salz0,9 g -pasten etc. Die Mousse in Schusseln TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
oder Formen fillen und mind. 1 Stunde  Technologisch unvermeidbare Spuren
kohlen. konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.
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Internationale Spezialitaten

Professional

Panna Cotta

Dessert-Klassiker inspiriert von
der italienischen Kiche.

120 g Dessertpulver auf 0,4 | Schlag-
sahne und 0,6 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.642 kJ
(386 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 85 g davon Zucker 72 g,
Eiwei 11 g,Salz0,1 g

0 Die erforderliche Menge Milch und
Sahne aufkochen. Den Topf von der
Kochstelle nehmen und das Dr. Oetker
Panna Cotta-Pulver mit dem Schnee-
besen in die heiRe FlUssigkeit einrUhren,
bis sich alles gelost hat (nicht mehr
aufkochen). Die fertige Panna Cotta
portionieren und Uber Nacht kalt stellen.
Tipp: Ersetzen Sie die angegebene
Menge Sahne durch Milch, so erhalten
Sie ein cremiges Dessert.

Zucker, Rindergelatine, Maltodextrin,
modifizierte Starke, Geliermittel (Carra-
geen, Xanthan), Aroma (enthalt MILCH-
BESTANDTEILE). Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250084 4008241101926
6x1,1kgFS
1100 g Dessertpulver auf 3,6 |

Schlagsahne und 5,5 | Milch = ca. 102
Portionenaca. 100 g

Créme Brilée

Klassisch helles Cremedessert mit
Flambierzucker ergibt eine braune
Kruste. Flambierzucker ist der
Packung bereits beigelegt!

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch und 1
| Schlagsahne

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.666 kJ
(392 kcal), Fett 0,7 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 95 g davon Zucker 85 g,
Eiweit 0,9 g,5alz0,2 g

| Q Die Trockenmischung in die heiRe
Milch und Sahne einrGhren und unter
RUhren aufkochen. In Schalen portio-
nieren und fUr 1-2 Stunden kalt stellen.
AnschlieBend den Flambierzucker auf
die Creme Brolée streuen und mit einem
Flambierbrenner abflammen.

Zucker, 37 % brauner Rohrzucker, Starke,
Maltodextrin, 1,8 % HUHNERVOLLEI-
PULVER, Verdickungsmittel (Carrageen),
farbende Lebensmittel (Karottensaft-
konzentrat, Kurkumaextrakt), Aroma,
Salz. Kann enthalten: MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250551 4006733016963
6 x 0,45 kg FS
280 g Dessertpulver auf 1 | Milch und

11Schlagsahne, 170 g Flambierzucker =
ca. 24 Portionen aca. 100 g

Creme Brilée
Creme Caramel’

Créme Brolée / Créme
Caramel

Dessertpulver zur Zubereitung der
beiden Klassiker der franzosischen
Kiche Créme Brolée und Créeme
Caramel.

Créme Brulée: 140 g Dessertpulver auf
0,5 | Milch und 0,5 | Sahne

Créme Caramel: 140 g Dessertpulver
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.660 kJ
(391 kcal), Fett 0,9 g davon GFS 0,3 g,
Kohlenhydrate 94 g davon Zucker 80 g,
EiweiR 1g,Salz05¢g

| O Fir Créme Brolée: Die Trocken-
mischung in die heiBe Milch und Sahne
einrohren und unter RUhren aufkochen.
In Schalen portionieren und fir 1-2
Stunden kalt stellen. AnschlieRend den
Flambierzucker auf die Creme Brilée
streuen und mit einem Flambierbrenner
abflammen. FOr Creme Caramel: Die
Trockenmischung in die heike Milch
einrohren und unter RUhren aufkochen.
Karamell-SoRe (ca. 10 g) in eine Por-
tionsform (Timbal) geben und die Créeme
Caramel darauf portionieren. Danach fir
1-2 Stunden kalt stellen. AnschlieBend
den Rand mit einem spitzen Messer
l6sen und stUrzen. Tipp: Die Karamell-
SoBe kann auch nach dem Stirzen Uber
der Creme Caramel dosiert werden.

Zucker, Starke, 2,0 % HUHNERVOLLEI-
PULVER, Verdickungsmittel (Carrageen),
Dextrose, farbende Lebensmittel (Ka-
rottensaftkonzentrat, Kurkumaextrakt),
natUrliches Bourbon-Vanille-Aroma,
Salz, Festigungsmittel (Kaliumchlorid).
Kann enthalten: MILCH, GLUTENHALTI-
GES GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250532 4006733008128
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 7 | FlUssigkeit
=(a. 80 Portionen a ca. 100 g

CeOH008
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Créme Caramel

Klassisch helle, etwas festere
Dessertcreme. Voll gezuckert.
KaramellsoBe zugeben.

100 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.634 kJ
(385 kcal), Fett 1,6 g davon GFS 0,5 g,
Kohlenhydrate 90 g davon Zucker 69 g,
Eiwei 1,9 g, Salz06 g

| O Die Trockenmischung mit einem Teil | Zucker, Maisstarke, HUHNERVOLLEI-

der kalten Milch anrGhren. Die verblie-
bene Milch aufkochen, die angerihrte
Masse eingieBen und unter RUhren

ca. 1 Minute kochen. KaramellsoBe

(ca. 10 g) in eine Portionsform (Timbal)
geben und die Créme Caramel darauf
portionieren. Danach fur 1-2 Stunden
kalt stellen. AnschlieBend den Rand mit
einem spitzen Messer I6sen und stirzen.
Tipp: Die KaramellsoRe kann auch nach
dem Sturzen Uber der Creme Caramel
dosiert werden.

PULVER, Verdickungsmittel (Carrageen),
farbende Lebensmittel (Karottensaft-
konzentrat, Kurkumaextrakt), Aroma,
Salz.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, SCHALEN-
FRUCHTE). Technologisch unver-
meidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-202550 4008241255032
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 10 | Milch =
ca. 110 Portionen a ca. 100 g

Dessert 37




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Cremes

Professional

Bayerische Creme

Die Basiscreme fir vielerlei Va-
riationen mit besonders cremiger
Konsistenz und feinem Vanillearo-
ma. Optimal fir feine Kreationen
mit frischen Frichten, leckeren
Dessertsaucen und, und, und ...

200 g Dessertpulver auf 0,5 | Milch und
0,5 | Sahne

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.873 kJ
(444 kcal), Fett 11 g davon GFS 9,1 g,
Kohlenhydrate 78 g davon Zucker 60 g,
Eiwei 9,4 g,Salz 0,6 g

Die erforderliche Menge kalte Milch
und Schlagsahne oder Wasser und
Schlagsahne in ein hohes GefaB geben.
Die entsprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem ROhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 4 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen. Portio-
nieren und mind. 1 Stunde kalt stellen.
* Ein cremiges Dessert erhalten Sie bei
der Zubereitung mit Milch und Sahne.
* Ein Dessert mit festerer Konsistenz
erhalten Sie bei der Zubereitung mit
Wasser und Sahne.

Zucker, modifizierte Starke, Rinder-
gelatine, Glukosesirup, pflanzliche Fette
(Palm, Palmkern), Emulgator (E 472b),
Maltodextrin, MILCHEIWEISS, Salz, Ver-
dickungsmittel (Carrageen), farbendes
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat),
Aroma. Kann enthalten: EI, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, MANDELN, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-204250
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 2,5 | Milch
und 2,5 | Sahne = ca. 100 Portionen a
ca.60g

1-39-204252 4008241425237
1 x 10 kg Eimer

10000 g Dessertpulver auf 25 | Milch
und 25 | Sahne = ca. 1000 Portionen
aca.60g

4008241425039

VEGANE Basis
for Creme

T e

#
mw%ﬁ
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Vegane Basis fur Creme

Neutrale Basis fir vegane Cremes -
sUB und pikant ein Genuss.

480 g Dessertpulver auf 1 | Pflanzen-
drink

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.175 kJ
(520 kcal), Fett 27 g davon GFS 23 g,
Kohlenhydrate 68 g davon Zucker 12 g,
Eiwei 0,18,5alz0,5¢g

1. Die erforderliche Menge des kalten
Pflanzendrinks in ein hohes GefaB
geben. 2. Die entsprechende Menge
Dessertpulver einrihren. 3. Mit einem
RUhrgerat oder einer Anschlagma-
schine ca. 5 Minuten auf héchster

Stufe aufschlagen, bis die Creme eine
sahnige Konsistenz erreicht hat. 4.
AnschlieRend nach Belieben sUB oder
pikant aromatisieren, z. B. mit Likor,
Fruchtmark, SchokosoRe oder GemUse-
puUrees oder -pasten, etc. 5. Portionieren
und mindestens 3 Stunden kaltstellen.
Hinweis: Die Zubereitungszeit, KUhlzeit
und Konsistenz der Creme kann je nach
Pflanzendrink variieren.

Maltodextrin, Glukosesirup, Palmkernél,

maodifizierte Starke, Emulgatoren (E 471,

E 472b, E 472¢), Palmol, Verdickungs-
mittel (Carrageen, Tarakernmehl),
Zucker, Salz, farbendes Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat), Aroma. Kann
enthalten: El, MILCH/LAKTOSE, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, MANDELN, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250550 4006733016796
6x0,8kgFs

800 g Dessertpulver auf 1,67 | Pflanzen-
drink = ca. 41 Portionen a ca. 60 g

Creme Tiramisu-Geschmack |

Ein echter Ausdruck italienischer
Lebensart.

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.848 kJ
(438 kcal), Fett 9,7 g davon GFS 8,2 g,
Kohlenhydrate 79 g davon Zucker 62 g,
EiweiR 8,7 g,Salz 0,6 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Cremepulver ein-
rUhren. Mit einem RUhrgerat oder einer
Aufschlagmaschine ca. 5 Minuten auf
hochster Stufe aufschlagen. Portionieren
und mind. 1 Stunde kalt stellen.

Zucker, modifizierte Kartoffelstarke,
Glukosesirup, Palmfett, Rindergelatine,
MAGERMILCHJOGHURTPULVER, Emul-
gator (E 472b), farbende Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat, Kurkuma-
extrakt), MILCHEIWEISS, Maltodextrin,
Aroma, 0,5 % getrocknetes Kaffeepulver,
Salz, Verdickungsmittel (Carrageen).

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN). Technologisch
unvermeidbare Spuren kénnen daher
nicht ausgeschlossen werden.

1-39-204230
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =
ca. 76 Portionenaca. 60 g

4008241423035
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Basismischung j
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Tiramisu-Basismischung |

Basismischung Tiramisu - Full-
creme fir Tiramisu-Desserts.

95 g Dessertpulver mit 0,16 | Milch und
0,2 kg Mascarpone

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.906 kJ
(452 kcal), Fett 13 g davon GFS 6,6 g,
Kohlenhydrate 69 g davon Zucker 59 g,
EiweiR 16 g,Salz0,3 g

Das Dessertpulver mit kalter (5 °C)
pasteurisierter Milch bis zur cremigen
Konsistenz (ca. 5-10 Minuten) auf-
schlagen. Mascarpone beigeben und gut
verrihren. Die Creme auf ein mit Kaffee
gut getranktes Biskuit auftragen. Mit
Kakaopulver bestreuen und ca. 1 Stunde
kalt stellen. Zubereitetes Tiramisu bitte
gut gekuhlt und trocken lagern.

Zucker, HUHNERVOLLEIPULVER, Rinder-
gelatine, Maltodextrin, Glukosesirup,
Palmfett, modifizierte Starke, Emulgator
(E 472b), farbende Lebensmittel (Ka-
rottensaftkonzentrat, Kurkumaextrakt),
MILCHEIWEISS, Aroma. Kann enthalten:
LAKTOSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-242320
6x 1kgFS
1000 g Dessertpulver auf 1,7 | Milch

und 2 kg Mascarpone = ca. 62 Portionen
aca75g

9008200670529
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Vegane Creme Tiramisu-
Geschmack

Eine vegane Variante inspiriert
von der beliebten italienischen
Dessertikone. Einfach in der Zube-
reitung, intensiv im Geschmack.

360 g Dessertpulver auf 1 | Pflanzen-
drink

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.204 kJ
(527 kcal), Fett 27 g davon GFS 23 g,
Kohlenhydrate 69 g davon Zucker 47 g,
Eiwei? 0,2 g,Salz0,3 g

1. Die erforderliche Menge des kalten
Pflanzendrinks in ein hohes GefaB
geben. 2. Die entsprechende Menge
Dessertpulver einrUhren. 3. Mit einem
RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine
ca. 5 Minuten auf hochster Stufe auf-
schlagen, bis die Creme eine sahnige
Konsistenz erreicht hat. 4. Portionieren
und mindestens 3 Stunden kaltstellen.
Nach Belieben Kakaopulver aufstreuen.
Hinweis: Die Zubereitungszeit, KUhlzeit
und Konsistenz der Creme kann je nach
Pflanzendrink variieren.

Zucker, Glukosesirup, Palmkerndl,
modifizierte Starke, Emulgatoren (E 471,
E 472b, E 472e), Palmél, getrocknetes
Kaffeepulver, Aroma, Verdickungsmittel
(Carrageen, Tarakernmehl), farbendes
Lebensmittel (Karottensaftkonzent-

rat), Salz. Kann enthalten: EI, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250552 4006733018035
6 x 0,8 kg FS

800 g Dessertpulver und 2,22 | Pflan-
zendrink = ca. 50 Portionen a ca. 60 g

Creme Cappuccino-
Geschmack

Mit Kaffeepulver und mildem
Kakao.

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.818 kJ
(432 kcal), Fett 12 g davon GFS 10 g,
Kohlenhydrate 70 g davon Zucker 50 g,
Eiwei? 9,3 g,Salz 0,6 g

Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaB geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrdhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Aufschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf héchster
Stufe aufschlagen. Portionieren und
mind. 1 Stunde Kalt stellen. Hinweis:
Nach Anbruch Packung innerhalb von
4 Wochen aufbrauchen.

Zucker, Glukosesirup, 7,9 % fettarmes
Kakaopulver, modifizierte Starke, pflanz-
liche Fette (Palm, Palmkern), Maltodex-
trin, Rindergelatine, Emulgator (E 472b),
3,5 % getrocknetes Kaffeepulver, MILCH-
EIWEISS, Salz, Aroma, Verdickungs-
mittel (Carrageen). Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-204265 4008241426531
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =
ca. 76 Portionenaca. 60 g

Himbeer-Sahne-Creme

Bekannter Tortenklassiker jetzt
als Dessert. Feinzartes Dessert mit
Himbeerstickchen.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.787 kJ
(423 kcal), Fett 8,2 g davon GFS 6,6 g,
Kohlenhydrate 83 g davon Zucker 61 g,
Eiwei 2g,Salz0,4 g

Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrUhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, portionieren und
mind. 1 Stunde Kalt stellen. Hinweis:
Nach Anbruch Packung innerhalb von
4 Wochen aufbrauchen.

Zucker, modifizierte Starke, Glukose-
sirup, 3,2 % SAHNEPULVER, 3,2 %
gefriergetrocknete Himbeersticke,
MILCHEIWEISS, Emulgator (E 472b),
Sauerungsmittel (Citronensaure), Aroma,
farbendes Lebensmittel (Rote-Bete-Saft-
konzentrat), Salz. Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250502 4008241102374
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

Creme nach Art
Schwarzwalder Kirsch

Bekannter Tortenklassiker jetzt als
Dessert. Creme mit authentischem
Geschmack und Schokoladen- und
Savuerkirschstickchen.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.823 kJ
(432 kcal), Fett 10 g davon GFS 7,7 g,
Kohlenhydrate 81 g davon Zucker 53 g,
EiweiR 2,4 g,Salz 0,4 g

| Die erforderliche Menge Milch in ein

hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrUhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, portionieren und
mind. 1 Stunde kalt stellen. Hinweis:
Nach Anbruch Packung innerhalb von
4 Wochen aufbrauchen.

Zucker, modifizierte Starke, 8,6 % Scho-
koladenstickchen (Zucker, Kakaomasse,
Kakaobutter, Emulgator (Lecithine)), Glu-
kosesirup, Maltodextrin, SAHNEPULVER,
3,0 % gefriergetrocknete SauerkirschstO-
cke, MILCHEIWEISS, Emulgator (E 472b),
Sauerungsmittel (Citronensaure), Aroma,
farbendes Lebensmittel (Rote-Bete-Saft-
konzentrat), Salz. Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250500 4008241102336
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Kase-Sahne-Creme

Bekannter Tortenklassiker jetzt als
Dessert. Creme mit sahnig feiner
Konsistenz.

500 g Dessertpulver auf 1,2 | Milch und
2 kg Quark

Die erforderliche Menge Milch und
Quark in ein hohes GefaB geben. Die
entsprechende Menge Cremepulver ein-
rUhren. Mit einem RUhrgerat oder einer
Anschlagmaschine ca. 5 Minuten auf

hochster Stufe aufschlagen, portionieren
und mind. 1 Stunde kalt stellen. Hinweis:

Nach Anbruch Packung innerhalb von

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.854 kJ 4 Wochen aufbrauchen.

(439 kcal), Fett 10 g davon GFS 8,3 g,
Kohlenhydrate 85 g davon Zucker 69 g,
Eiwei 2,1g,Salz0,1¢g

Zucker, modifizierte Wachsmais-
starke, Glukosesirup, Palmfett, 3,2 %
SAHNEPULVER, MILCHEIWEISS,
Emulgator (E 472b), Sduerungsmittel
(Citronensaure), farbende Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat, Kurkumaex-
trakt), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, SCHALENFRUCHTE). Techno-
logisch unvermeidbare Spuren kénnen
daher nicht ausgeschlossen werden.

1-39-250501 4008241102350
6 x 1kgFS
1000 g Dessertpulver auf 2,4 | Milch

und 4 kg Quark = ca. 98 Portionen a
@75¢g

Dessert




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE
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Creme English Mint-
Geschmack

Very british, Cremespeise mit
Minzgeschmack und Schokoladen-
stickchen.

340 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.895 kJ
(450 kcal), Fett 13 g davon GFS 9,5 g,
Kohlenhydrate 76 g davon Zucker 63 g,
EiweiR 6,7 g,Salz 0,4 g

Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrUhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen. Portionieren und
mind. 1 Stunde Kalt stellen. Hinweis:
Nach Anbruch Packung innerhalb von
4 Wochen aufbrauchen.

Zucker, 18 % Schokolade (Kakaomasse,
Zucker, Kakaobutter, fettarmes Kakao-
pulver, Emulgator (Lecithine)), modi-
fizierte Kartoffelstarke, Glukosesirup,
Palmfett, Rindergelatine, Maltodextrin,
Emulgator (E 472b), MILCHEIWEISS,
naturliches Pfefferminz Aroma, Ver-
dickungsmittel (Carrageen), Farbstoff
(E 141), Salz.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (LAKTOSE, EI, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-250507 4006733001433
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3 | Milch =
ca. 66 Portionen a ca. 60 g

Creme Amaretto-
Geschmack
Cremespeise mit Amaretto-Ge-

schmack und mit gehackten
Mandeln verfeinert.

280 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.877 kJ
(445 kcal), Fett 11 g davon GFS 8,2 g,
Kohlenhydrate 79 g davon Zucker 63 g,
EiweiB 7,2 g Salz05 g

Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaB geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrdhren, Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf héchster
Stufe aufschlagen. Portionieren und
mind. 1 Stunde Kalt stellen. Hinweis:
Nach Anbruch Packung innerhalb von
4 Wochen aufbrauchen.

Zucker, modifizierte Starke, Glukose-
sirup, pflanzliche Fette (Palm, Palmkern),
Rindergelatine, Maltodextrin, Emulgator
(E 472b), 2,8 % MANDELKROKANT
(MANDELN, Zucker), MILCHEIWEISS, Ka-
ramellzuckersirup, Salz, Verdickungsmit-
tel (Carrageen), farbende Lebensmittel
(Kurkumaextrakt, Rote-Bete-Saftkonzen-
trat), Aroma. Kann enthalten: EI, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250508 4006733001457
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,6 | Milch =
ca. 76 Portionenaca. 60 g

nach art =
Bienenstich y,
= i
=0 o
=0 &

Nach Art Bienenstich-
Creme
Cremespeise mit dem typischen

Geschmack des Kuchenklassikers
Bienenstich, mit Mandelkrokant.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.939 kJ
(461 kcal), Fett 15 g davon GFS 9,5 g,
Kohlenhydrate 78 g davon Zucker 49 g,
Eiwei? 2,9 g, Salz0,4 g

Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrUhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, portionieren und
mind. 1 Stunde Kalt stellen. Hinweis:
Nach Anbruch Packung innerhalb von
4 Wochen aufbrauchen.

Zucker, modifizierte Starke, 12 %
MANDELKROKANT (8,4 % MANDEL,
Saccharose), Glukosesirup, Palm-

kernol, Palmol, Emulgator (E 472b),
Maltodextrin, MILCHEIWEISS, farbende
Lebensmittel (Kurkumaextrakt, Rote-Be-
te-Saftkonzentrat), Salz, Verdickungsmit-
tel (Carrageen), Aroma. Kann enthalten:
SOJA, El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250509 4006733001471
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

Mokka-Creme

Bekannter Tortenklassiker jetzt
als Dessert. Raffinierter Dessert-
genuss mit dem Geschmack von
Mokkatorte.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.868 kJ
(443 kcal), Fett 12 g davon GFS 10 g,
Kohlenhydrate 80 g davon Zucker 49 g,
EiweiR 2,2 g,Salz0,5 g

Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrUhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen. Portionieren und
mind. 1 Stunde kalt stellen.

Zucker, modifizierte Starke (Kartoffel,
Mais), Glukosesirup, Palmfett, 5,6 %
Schokolade (Zucker, Kakaomasse, Ka-
kaobutter, Emulgator (Lecithine)), 4,8 %
Kaffee-Extrakt, Maltodextrin, Emulgator
(E 472b), MILCHEIWEISS, Karamell-
zuckersirup, Geliermittel (Carrageen),
Salz, Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, LAKTOSE, SOJA,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-250545 4006733013771
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Lemon-Cheesecake-Creme | Die erforderliche Menge Milch in ein

Erfrischendes Zitronen-Kaseku-

chen-Dessert mit Gebdckstickchen.

500 g Dessertpulver auf 1 | fettarme
Milch (1,5 %) und 1,5 kg Magerquark

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.829 kJ
(433 kcal), Fett 8,8 g davon GFS 6,7 g,
Kohlenhydrate 85 g davon Zucker 60 g,
Eiwei 2,9 g, Salz0,2 g

hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrUhren, die ent-
sprechende Menge Quark zugeben und
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hochster Stufe aufschlagen. Portio-
nieren und mind. 1 Stunde kalt stellen.

Zucker, 22 % MUrbegeback (WEIZEN-
MEHL, Zucker, BUTTER, MAGERMILCH-
PULVER, Glukosesirup, Salz), modifizier-
te Maisstarke, Glukosesirup, Palmfett,
MILCHEIWEISS, Zitronensaftkonzentrat,
Emulgator (E 472b), natirliches Zitronen
Aroma, Sauerungsmittel (Citronensau-
re), Aroma, farbendes Lebensmittel
(Kurkumaextrakt).

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (SOJA, El, SCHALENFRUCH-
TE). Technologisch unvermeidbare Spu-
ren kénnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-250511 4006733003482
6 x 1kgFS
1000 g Dessertpulver auf 2 | Milch und

3 kg Magerquark = ca. 80 Portionen
aca75g

Dessert




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Blueberry-Cheesecake-
Creme

Leckeres Heidelbeer-Kasekuchen-
Dessert mit Gebackstickchen.

500 g Dessertpulver auf 1 | fettarme
Milch (1,5 %) und 1,5 kg Magerquark

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.816 kJ
(430 kcal), Fett 8,8 g davon GFS 6,7 g,
Kohlenhydrate 84 g davon Zucker 61 g,
Eiwei? 29 g,Salz0,1g

| Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge Cremepulver einrUhren, die ent-
sprechende Menge Quark zugeben und
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder
einer Anschlagmaschine ca. 5 Minuten
auf hdchster Stufe aufschlagen. Portio-
nieren und mind. 1 Stunde kalt stellen.

Zucker, 22 % MUrbegeback (WEIZEN-
MEHL, Zucker, BUTTER, MAGER-
MILCHPULVER, Glukosesirup, Salz),
maodifizierte Maisstarke, Glukosesirup,
Palmfett, 2,1 % gefriergetrocknetes
Heidelbeerpulver, MILCHEIWEISS, Emul-
gator (E 472b), Aroma, Sauerungsmittel
(Citronensaure), Palmol.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (SOJA, El, SCHALENFRUCH-
TE). Technologisch unvermeidbare Spu-
ren konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-250512 4006733003505
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 2 | Milch und
3 kg Magerquark = ca. 80 Portionen
aca.75g

WeiBwein-Creme

Ihre Weinsorte bestimmt den
Geschmack.

100 g Dessertpulver auf 150 ml Wein,
90 ml Wasser und 75 - 150 g Sahne

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.666 kJ
(392 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 91 g davon Zucker 83 g,
Eiwei 5,5 g,Salz 0,3 g

Wein und Wasser in ein fettfreies Auf-
schlaggefaB geben. Die entsprechende
Menge Dessertpulver einrUhren und mit
einem elektrischen RUhrgerat oder einer
Aufschlagmaschine ca. 2 Minuten auf
hochster Stufe schlagen. Die entspre-
chende Menge steifgeschlagene Sahne
gleichmaRgig unterziehen. Portionieren
und mind. 1 Stunde kohlen. Fur die Zu-
bereitung ist jede beliebige Sorte Wein
einsetzbar. Empfehlung: herbe Weine.
Hinweis: Nach Anbruch Packung inner-
halb von 4 Wochen aufbrauchen.

Zucker, modifizierte Starke, Rinder-
gelatine, Sduerungsmittel (Citronen-
séure), HUHNEREIEIWEISSPULVER,
Aroma, Verdickungsmittel (Xanthan,
Tarakernmehl), farbende Lebensmittel
(Saflorkonzentrat, Karottensaftkonzen-
trat). Kann enthalten: MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-252337 4006733010688
10x 1 kg FS

1000 g Dessertpulver und 1,5 | Wein
und 0,9 | Wasser und 750-1500 g ge-
schlagene Sahne = ca. 55-65 Portionen
aca.75g

Rotwein
Creme g

Rotwein-Creme

Ihre Weinsorte bestimmt den
Geschmack.

100 g Dessertpulver auf 150 ml Wein,
90 ml Wasser und 75 - 150 g Sahne

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.666 kJ
(392 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 91 g davon Zucker 83 g,
EiweiR 6,2 g,Salz 0,2 g

Wein und Wasser in ein fettfreies Auf-
schlaggefaR geben. Die entsprechende
Menge Dessertpulver einrGhren und mit
einem elektrischen RUhrgerat oder einer
Anschlagmaschine ca. 2 Minuten auf
hochster Stufe schlagen. Entsprechende
Menge steifgeschlagene Sahne gleichma-
Rig unterziehen. Portionieren und mind.
1 Stunde kuhlen. Fir die Zubereitung

ist jede beliebige Sorte Wein einsetzbar.
Empfehlung: herbe Weine. Hinweis:
Nach Anbruch Packung innerhalb von

4 Wochen aufbrauchen.

Zucker, modifizierte Starke, Rindergela-
tine, HUHNEREIEIWEISSPULVER, Aroma,
Sauerungsmittel (Citronensaure), Ver-
dickungsmittel (Xanthan), Heidelbeer-
pulver, Maltodextrin. Kann enthalten:
MILCH, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-252338 4006733010701
10X 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 1,5 | Wein
und 0,9 | Wasser und 750-1500 g ge-
schlagene Sahne = ca. 42-49 Portionen
aca.75g

Joghurtcreme Zitrone

Erfrischende Zitronencreme zur
Zubereitung mit Joghurt.

400 g Dessertpulver auf 1 kg fettarmen
Joghurt (1,5 %) und 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.747 kJ
(413 kcal), Fett 5 g davon GFS 4,4 g,
Kohlenhydrate 88 g davon Zucker 65 g,
Eiwei? 2,8 g, Salz0,2 g

Die erforderliche Menge Joghurt und
kaltes Wasser in ein RUhrgefaB geben.
Die entsprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder ei-
ner Anschlagmaschine ca. 5 Minuten auf
hochster Stufe aufschlagen. Portionieren
und bis zum Verzehr kalt stellen.

Zucker, modifizierte Starke, Glukose-
sirup, 4,3 % MAGERMILCHJOGHURTPUL-
VER, Palmkernél, MILCHEIWEISS, 0,7 %
Zitronensaftkonzentrat, Sauerungsmittel
(Citronensaure), Emulgator (E 472b),
Verdickungsmittel (Tarakernmehl),
natUrliches Zitronen Aroma, farbendes
Lebensmittel (Kurkumaextrakt).

Kann enthalten: EI, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250515 4006733003666
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 2,5 kg Joghurt
und 2,5 | Wasser = ca. 80 Portionen a
@75g

INHALTSVERZEICHNIS >

Joghurtcreme Ananas-
Kokos

Exotische Creme mit Ananassaft
und Kokosflocken zur Zubereitung
mit Joghurt.

400 g Dessertpulver auf 1 kg fettarmen
Joghurt (1,5 %) und 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.811 kJ
(428 kcal), Fett 8,3 g davon GFS 7,4 g,
Kohlenhydrate 84 g davon Zucker 63 g,
EiweiR 3,1g,Salz0,1g

Die erforderliche Menge Joghurt und
kaltes Wasser in ein RUhrgefaR geben.
Die entsprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder ei-
ner Anschlagmaschine ca. 5 Minuten auf
hochster Stufe aufschlagen. Portionieren
und bis zum Verzehr kalt stellen.

Zucker, modifizierte Starke, Glukose-
sirup, 5,0 % getrocknete Kokosraspel,
4,3 % MAGERMILCHJOGHURTPULVER,
Palmkern6l, MILCHEIWEISS, 0,8 %
AnanaspUree, Emulgator (E 472b),
Sauerungsmittel (Citronensaure), Aroma,
Verdickungsmittel (Tarakernmehl,
Natriumalginat), farbendes Lebensmittel
(Kurkumaextrakt), Palmfett. Kann ent-
halten: EI, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-250517 4006733003703
6 x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 2,5 kg Joghurt
und 2,5 | Wasser = ca. 80 Portionen a
@75¢g

Dessert




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Joghurtcreme Himbeere-
Heidelbeere

Leckere Creme mit einer Komposi-
tion aus Himbeeren und Heidelb
ren zur Zubereitung mit Joghurt.

400 g Dessertpulver auf 1 kg fettarmen
Joghurt (1,5 %) und 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.733 kJ
(409 kcal), Fett 5 g davon GFS 4,3 g,
Kohlenhydrate 86 g davon Zucker 66 g,
Eiweit 2,9 g,Salz0,1 g

Die erforderliche Menge Joghurt und
kaltes Wasser in ein RUhrgefaB geben.
Die entsprechende Menge Dessertpulver
einrUhren. Mit einem RUhrgerat oder ei-
ner Anschlagmaschine ca. 5 Minuten auf
hochster Stufe aufschlagen. Portionieren
und bis zum Verzehr kalt stellen.

Zucker, modifizierte Starke, Glukose-
sirup, 4,3 % MAGERMILCHJOGHURT-
PULVER, Palmkernél, MILCHEIWEISS,
Emulgator (E 472b), Sduerungsmittel
(Citronensaure), 1,1 % gefriergetrocknete
Himbeerstucke, 1,1 % gefrierge-
trocknetes Heidelbeerpulver, Aroma,
Verdickungsmittel (Tarakernmehl).
Kann enthalten: EI, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-250518 4006733003727
6 X 1kgFS
1000 g Dessertpulver auf 2,5 kg Joghurt

und 2,5 | Wasser = ca. 80 Portionen a
@75g

Basis fyr
Duarkay
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Gesthriack

Y
CeR0H008

%
z

Basis fUr Quarkcreme
Vanille-Geschmack

Dessertpulver fir schnelles Zube-
reiten einer lockeren Quarkspeise.

55 g Dessertpulver und 250 g Quark auf
200 ml Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.675 kJ
(394 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 98 g davon Zucker 87 g,
Eiwei? 0,1 g,Salz0,2 g

Milch und Dessertpulver in eine Schissel
geben und mit einem Schneebesen gut
verruhren, bis die Masse etwas andickt.
Speisequark hinzufugen und zu einer
glatten Creme verrGhren. Die Speise ist
sofort verzehrfertig.

Zucker, modifizierte Starke, farbende
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat,
Kurkumaextrakt), Verdickungsmittel
(Guarkernmehl, Tarakernmehl), Aroma,
Salz. Kann enthalten: EI, MILCH/LAK-
TOSE, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
HASELNUSSE, WALNUSSE, MANDELN,
PISTAZIEN.

1-39-208201 4008241820131
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 4,5 kg Quark
auf 3,5 | Milch = ca. 90 Portionen a

ca. 100 g

Basis fr e
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Basis fUr Quarkcreme
Erdbeer-Geschmack

Dessertpulver fir schnelles Zube-
reiten einer lockeren Quarkspeise.

55 g Dessertpulver und 250 g Quark auf
200 ml Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.678 kJ
(395 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 97 g davon Zucker 88 g,
EiweiR 0,1g,Salz0g

Milch und Dessertpulver in eine Schissel
geben und mit einem Schneebesen gut
verrUhren, bis die Masse etwas andickt.
Speisequark hinzufigen und zu einer
glatten Creme verrUhren. Die Speise ist
sofort verzehrfertig.

Zucker, modifizierte Wachsmaisstar-
ke, Sauerungsmittel (Citronensaure),
farbendes Lebensmittel (Rote-Be-
te-Saftkonzentrat), Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-208211 4008241821138
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 4,5 kg Quark
auf 3,5 | Milch = ca. 90 Portionen a

ca. 100 g

Co000008
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Basis fUr Quarkcreme
Bananen-Geschmack
Dessertpulver fir schnelles Zube-

reiten einer lockeren Quarkspeise.
Typischer Geschmack nach Banane.

55 g Dessertpulver und 250 g Quark auf
200 ml Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.681 kJ
(396 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 98 g davon Zucker 87 g,
Eiwei? 0,1 g,Salz0,1 g

Milch und Dessertpulver in eine Schissel
geben und mit einem Schneebesen gut
verrUhren, bis die Masse etwas andickt.
Speisequark hinzufugen und zu einer
glatten Creme verrUhren. Die Speise ist
sofort verzehrfertig.

Zucker, modifizierte Starke, farbende
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat,
Kurkumaextrakt), Verdickungsmittel
(Guarkernmehl, Tarakernmehl), Aroma.
Kann enthalten: MILCH/LAKTOSE, El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-208231 4008241823132
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 4,5 kg Quark
auf 3,5 | Milch = ca. 90 Portionen a
ca. 100 g
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Para

Geschmack

Dessertpulver fir schnelles
Zubereiten einer Cremespeise
- schmeckt sahnig locker nach
Vanille.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.880 kJ
(446 kcal), Fett 12 g davon GFS 9,8 g,
Kohlenhydrate 84 g davon Zucker 59 g,
EiweiB 1,2 g, Salz0,5 g

diescremes

Die erforderliche Menge kalte Milch in
ein hohes GefaR geben. Die entsprechen-
de Menge Cremepulver einrGhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf héchster
Stufe aufschlagen, bis die Dessertcreme
eine sahnige Beschaffenheit erreicht hat.
Die Creme in Portionsschalen fullen und
kalt stellen.

Zucker, modifizierte Kartoffelstarke,
Glukosesirup, Palmfett, Emulgator

(E 472b), Verdickungsmittel (Carrageen),
MILCHEIWEISS, farbendes Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat), Salz, Aroma.
Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (EI, LAKTOSE, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

Professional

1-39-204613 4008241461334
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

il Jvdalv] o}

Paradiescreme Zitronen-
Geschmack
Dessertpulver fir schnelles

Zubereiten einer Cremespeise -
schmeckt zitronig frisch.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.799 kJ
(426 kcal), Fett 9,7 g davon GFS 8,6 g,
Kohlenhydrate 79 g davon Zucker 54 g,
Eiweit 2,3g,Salz1,1¢g

Die erforderliche Menge kalte Milch in
ein hohes GefaR geben. Die entsprechen-
de Menge Cremepulver einrGhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, bis die Dessertcreme
eine sahnige Beschaffenheit erreicht hat.
Die Creme in Portionsschalen fillen und
kalt stellen.

Zucker, modifizierte Starke, Glukose-
sirup, Maltodextrin, Palmkernol,
MILCHEIWEISS, Emulgator (E 472b),
Sauerungsmittel (Citronensaure),
Verdickungsmittel (Xanthan, Tara-
kernmehl), Saureregulator (E 331),
farbende Lebensmittel (Kurkumaextrakt,
Karottensaftkonzentrat), Aroma. Kann
enthalten: El, LAKTOSE, GLUTENHALTI-
GES GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-204643 4008241464335
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

Paradiescreme Schokolade |

Dessertpulver fir schnelles
Zubereiten einer Cremespeise -
schmeckt schokoladig locker.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.841 kJ
(438 kcal), Fett 13 g davon GFS 11 g,
Kohlenhydrate 72 g davon Zucker 50 g,
EiweiR 4,2 g,Salz0,3 g

Die erforderliche Menge kalte Milch in
ein hohes GefaB geben. Die entsprechen-
de Menge Cremepulver einrGhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, bis die Dessertcreme
eine sahnige Beschaffenheit erreicht hat.
Die Creme in Portionsschalen follen und
kalt stellen.

Zucker, modifizierte Kartoffelstarke,

12 % fettarmes Kakaopulver, Glukose-
sirup, Palmfett, Emulgator (E 472b),
MILCHEIWEISS, Verdickungsmittel
(Carrageen), Maltodextrin, Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (LAKTOSE, EI, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-204623 4008241462331
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Paradiescreme Stracciatella |

Dessertpulver fur schnelles Zu-
bereiten einer Cremespeise mit
Schokostiickchen.

260 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.908 kJ
(453 kcal), Fett 13 g davon GFS 11 g,
Kohlenhydrate 80 g davon Zucker 57 g,
EiweiR 1,8 g, Salz0,5 g

Die erforderliche Menge kalte Milch in
ein hohes GefaR geben. Die entsprechen-
de Menge Cremepulver einrUhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf héchster
Stufe aufschlagen, bis die Dessertcreme
eine sahnige Beschaffenheit erreicht hat.
Die Creme in Portionsschalen fGllen und
kalt stellen.

Zucker, modifizierte Kartoffelstarke,

9,2 % Schokolade (Kakaomasse, Zucker,
Kakaobutter, fettarmes Kakaopulver,
Emulgator (Lecithine)), Glukosesirup,
Palmfett, Emulgator (E 472b), MILCH-
EIWEISS, Verdickungsmittel (Carrageen),
Salz, Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (LAKTOSE, EI, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-44-242336 9008200670253
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 3,8 | Milch =
ca. 64 Portionenaca. 75 g

Dessert
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Paradiescreme Pfirsich- |
Maracuja-Geschmack
Dessertpulver fir schnelles Zu-

bereiten einer Cremespeise mit
exotisch-fruchtigem Geschmack.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.811 kJ
(429 kcal), Fett 10 g davon GFS 9,9 g,
Kohlenhydrate 80 g davon Zucker 53 g,
EiweiB 2,6 g Salz 1,2 g

Die erforderliche Menge kalte Milch in
ein hohes GefaB geben. Die entsprechen-
de Menge Cremepulver einrGhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, bis die Dessertcreme
eine sahnige Beschaffenheit erreicht hat.
Die Creme in Portionsschalen follen und
kalt stellen.

Zucker, modifizierte Starke, Glukose-
sirup, Maltodextrin, Palmkernal, MILCH-
EIWEISS, Emulgator (E 472b), farbende
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat,
Kurkumaextrakt, Rote-Bete-Saftkon-
zentrat), Sduerungsmittel (Citronen-
saure), Verdickungsmittel (Xanthan,
Tarakernmehl), Saureregulator (E 331),
Aroma. Kann enthalten: EI, LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-204681 4008241468135
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

Paradiescreme Erdbeer-
Geschmack
Dessertpulver fir schnelles Zu-

bereiten einer Cremespeise mit
Erdbeer-Geschmack.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.798 kJ
(426 kcal), Fett 9,8 g davon GFS 8,6 g,
Kohlenhydrate 79 g davon Zucker 52 g,
Eiwei 2,4 g,Salz1,1¢g

Die erforderliche Menge kalte Milch in
ein hohes GefaR geben. Die entsprechen-
de Menge Cremepulver einrGhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf héchster
Stufe aufschlagen, bis die Dessertcreme
eine sahnige Beschaffenheit erreicht hat.
Die Creme in Portionsschalen fullen und
kalt stellen.

Zucker, modifizierte Starke, Glukosesi-
rup, Palmkerndl, farbende Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat, Rote-Be-
te-Saftkonzentrat), MILCHEIWEISS,
Maltodextrin, Emulgator (E 472b),
Sauerungsmittel (Citronensaure), 0,6 %
Erdbeerpulver, Verdickungsmittel
(Xanthan, Tarakernmehl), Saureregulator
(E 331), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, LAKTOSE, GLU-
TENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-204653 4008241465332
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

e —
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Paradiescreme Sahne- |
Karamell-Geschmack
Dessertpulver fir schnelles

Zubereiten einer Cremespeise -
schmeckt sahnig locker.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.880 kJ
(446 kcal), Fett 12 g davon GFS 9,8 g,
Kohlenhydrate 84 g davon Zucker 57 g,
EiweiB 1,2 g, Salz0,4 g

Die erforderliche Menge kalte Milch in
ein hohes GefaR geben. Die entsprechen-
de Menge Cremepulver einrGhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Anschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, bis die Dessertcreme
eine sahnige Beschaffenheit erreicht hat.
Die Creme in Portionsschalen fillen und
kalt stellen.

Zucker, modifizierte Kartoffelstarke, Glu-
kosesirup, Palmfett, Emulgator (E 472b),
Karamellzuckersirup, MILCHEIWEISS,
Verdickungsmittel (Carrageen), farbende
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat,
Kurkumaextrakt), Aroma, Salz.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (LAKTOSE, El, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-204633 4008241463338
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

C@H008

INHALTSVERZEICHNIS >

Paradiescreme Butterkeks- |
Geschmack
Dessertpulver fir schnelles Zu-

bereiten einer Cremespeise mit
feinem Butterkeks-Geschmack.

250 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.879 kJ
(446 kcal), Fett 12 g davon GFS 9,8 g,
Kohlenhydrate 84 g davon Zucker 57 g,
EiweiR 1,2 g,Salz0,5¢g

Die erforderliche Menge kalte Milch in
ein hohes GefaB geben. Die entsprechen-
de Menge Cremepulver einrGhren. Mit
einem RUhrgerat oder einer Aufschlag-
maschine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, bis die Dessertcreme
eine sahnige Beschaffenheit erreicht hat.
Die Creme in Portionsschalen follen und
kalt stellen. Tipp: Die Paradiescreme mit
Butterkeks-Stuckchen servieren.

Zucker, modifizierte Kartoffelstarke, Glu-
kosesirup, Palmfett, Emulgator (E 472b),
Maltodextrin, Verdickungsmittel
(Carrageen), MILCHEIWEISS, farbendes
Lebensmittel (Karottenkonzentrat),
Aroma, Salz, Karamellzuckersirup.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (LAKTOSE, EI, SCHALEN-
FRUCHTE, GLUTENHALTIGES GETREIDE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-250542 4006733011616
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4 | Milch =
ca. 66 Portionenaca. 75 g

Dessert 44




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Pudding

Professional

Premium Pudding Karamell

Hochwertiges Karamellpuddingpul-
ver der Premium-Klasse.

80 g Puddingpulver und 100 g Zucker
auf 11Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.492 kJ
(351 kcal), Fett 0,3 g davon GFS 0,1 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 1 g,
Eiwei? 0,3 g,Salz0,6 g

1. Die erforderlichen Mengen Pudding-
pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrGhren. 2. Die restliche
Milch aufkochen. 3. Das angerUhrte
Pulver unter standigem ROhren in

die kochende FlUssigkeit geben und
kurz aufkochen lassen. 4. Den fertigen
Pudding portionieren und kalt stellen.
Zubereitungsvarianten: 1. FOr einen be-
sonders feinen Pudding ersetzen Sie ein-
fach 1/4 der Milchmenge durch Sahne.
2. Fir eine vegane Zubereitung ist die
entsprechende Menge Milch durch ein
ungesUBtes Milchersatzprodukt wie z.B.
Sojadrink, Haferdrink, Mandeldrink etc.
zu ersetzen.

Starke, 4,1 % Karamellzuckersirup, Mal-
todextrin, Aroma, Salz. Kann enthalten:
El, MILCH, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-251516 4006733016949
6 X 1kgFS

1000 g Puddingpulver und 1250 g Zu-
cker auf 12,5 | Milch = ca. 147 Portionen
aca. 100g

Premiun 2
Bourbon 0
Vanille Y- '-1/
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Premium Pudding Bourbon- | 1. Die erforderlichen Mengen Pudding-

Vanille

Hochwertiges Vanillepuddingpul-
ver mit echter Bourbon-Vanille.

80 g Puddingpulver und 80 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.505 kJ
(354 kcal), Fett 0,4 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 5,4 g,
Eiwei8 0,3g,5alz0,1g

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. 2. Die restliche
Milch aufkochen. 3. Das angerGhrte
Pulver unter standigem ROhren in die
kochende FlUssigkeit geben und kurz
aufkochen lassen. 4. Den fertigen Pud-
ding portionieren und Kalt stellen.
Zubereitungsvarianten: 1. Fir einen be-
sonders feinen Pudding ersetzen Sie ein-
fach 1/4 der Milchmenge durch Sahne.
2. FUr eine vegane Zubereitung ist die
entsprechende Menge Milch durch ein
ungesuBtes Milchersatzprodukt wie z.B.
Sojadrink, Haferdrink, Mandeldrink etc.
zu ersetzen.

Starke, Zucker, natdrliches Bourbon-Va-
nille-Aroma, farbendes Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat), gemahlene
extrahierte Vanilleschoten, naturliches
Aroma. Kann enthalten: El, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-251515 4006733016925
6x1kgFS

1000 g Puddingpulver und 1000 g Zu-
cker auf 12,5 | Milch = ca. 145 Portionen
aca. 100g

CCOTHOB

Premium Pudding
Schokolade feinherb

Feinherber Schokoladenpudding
der Premium-Klasse.

140 g Puddingpulver und 180 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.349 kJ
(321 kcal), Fett 6,1 g davon GFS 3,7 g,
Kohlenhydrate 44 g davon Zucker 0,5 g,
Eiwei? 13 g,Salz0,1g

1. Die erforderlichen Mengen Pudding-
pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrGhren. 2. Die restliche
Milch aufkochen. 3. Das angerUhrte Pud-
dingpulver unter standigem RUhren in
die kochende Flissigkeit geben und kurz
aufkochen lassen. 4. Den fertigen Pud-
ding portionieren und Kalt stellen. Dosie-
rung: 140 g Puddingpulver und 180 g
Zucker auf 1| Milch. Fir eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen..

51 % fettarmer Kakao, Starke, Verdi-
ckungsmittel (Carrageen), Zucker, Stabi-
lisator (Trikaliumcitrat), Festigungsmittel
(Kaliumchlorid), Aroma. Kann enthalten:
El, MILCH, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-251514 4006733014860
6 x 0,9 kgFS

900 g Puddingpulver und 1157 g Zucker
auf 6,4 | Milch = ca. 84 Portionen a

ca. 100 g
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Klassischer Pudding
Vanille-Geschmack

Traditioneller Pudding - der
Klassiker.

75 g Dessertpulver und 80 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.490 kJ
(351 kcal), Fett 0,3 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 0,4 g,
Eiwei8 0,3 g,Salz09 g

| O Die erforderliche Menge Pudding-

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrihren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem ROhren in die kochende
FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Maisstarke, farbendes Lebensmittel (Ka-
rottensaftkonzentrat), Salz, Aroma. Kann
enthalten: El, MILCH, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202004 4008241200438
4x25kgFS
2500 g Dessertpulver und 2700 g Zu-

cker auf 33 | Milch = ca. 382 Portionen
aca. 100g

1-39-202005 4008241200537
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 1070 g Zu-
cker auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100 g

1-39-202006 4008241200636
1x 15 kg Eimer

15000 g Dessertpulver und 16000 g
Zucker auf 195 | Milch = ca. 2260
Portionen aca. 100 g
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Klassischer Pudding
Schokolade

Traditioneller Pudding - der
Klassiker.

90 g Dessertpulver und 80 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.452 kJ
(343 kcal), Fett 2,1 gdavon GFS 1,2 g,
Kohlenhydrate 74 g davon Zucker 0,2 g,
EiweiR 4,3 g,Salz0,2 g

| © Die erforderliche Menge Pudding-

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem RUhren in die kochende
FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und Kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Starke, 17 % fettarmes Kakaopulver,
Aroma. Kann enthalten: EI, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202104 4008241210437
4x25kgFS

2500 g Dessertpulver und 2250 g Zu-
cker auf 28 | Milch = ca. 327 Portionen
aca. 100 g

1-39-250083 4008241101902
6x09kgFS

900 g Puddingpulver und 800 g Zucker

auf 10 | Milch = ca. 116 Portionen a
ca. 100 g

1-39-202106 4008241210635
1x 12,5 kg Eimer

12500 g Dessertpulver und 11250 g
Zucker auf 137,5 | Milch = ca. 1612
Portionen aca. 100 g

CeO0H08

Klassischer Pudding Nuss- | Q) Die erforderliche Menge Pudding-

Geschmack

Traditioneller Pudding mit Nuss-
Geschmack.

75 g Dessertpulver und 75 g Zucker
auf 11Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.483 kJ
(349 kcal), Fett 0,3 g davon GFS 0,1 g,
Kohlenhydrate 86 g davon Zucker 0,3 g,
Eiwei? 0,6 g,Salz09 g

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem ROhren in die kochende
FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuURtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Maisstarke, Karamellzuckersirup,
fettarmes Kakaopulver, Maltodextrin,
Salz, Aroma. Kann enthalten: EI, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202073 4008241207338
4x25kgFS

2500 g Dessertpulver und 2500 g Zu-
cker auf 33 | Milch = ca. 380 Portionen
aca. 100g

Klassischer Pudding
Pistazien-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Pista-
zien-Geschmack.

75 g Dessertpulver und 75 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.491 kJ
(351 kcal), Fett 0,2 gdavon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 0,1 g,
Eiwei 0,3 g,5alz0,3 g

| Q Die erforderliche Menge Pudding-

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem RUhren in die kochende
FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und Kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Maisstarke, Aroma (enthalt WALNUSSE),
Farbstoffe (Carotin, Patentblau V), Salz.
Kann enthalten: EI, MILCH, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, MANDELN, HASEL-
NUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202145 4008241214534
6x1kgFS

1000 g Dessertpulver und 1000 g Zu-
cker auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100g

Klawsischer Bucain £ ~
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Klassischer Pudding
Mokka-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Mokka-
Geschmack.

80 g Dessertpulver und 80 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.492 kJ
(351 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 1,3 g,
Eiwei 0,5g,Salz0,3 g

| O Die erforderliche Menge Pudding-

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem ROhren in die kochende
Flussigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und Kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesUBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Starke, Karamellzuckersirup, 1,2 %
Kaffee-Extrakt, Aroma, farbendes
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat),
Salz, Aroma Koffein. Kann enthalten:
MILCH, EI, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-202083 4008241208335
4x25kgFS

2500 g Dessertpulver und 2500 g Zu-
cker auf 31 | Milch = ca. 360 Portionen
aca. 100 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Klassischer Pudding Sahne- | O Die erforderliche Menge Pudding-

Geschmack

Traditioneller Pudding mit Sahne-
Geschmack.

75 g Dessertpulver und 75 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.486 kJ
(350 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 0 g,
Eiwei8 0,3 g,Salz0,3 g

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrihren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem ROhren in die kochende
FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Maisstarke, farbende Lebensmittel (Ka-
rottensaftkonzentrat, Kurkumaextrakt),
Aroma, Salz. Kann enthalten: EI, MILCH,

GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,

HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202013 4008241201336
4x25kgFs

2500 g Dessertpulver und 2500 g Zu-
cker auf 33 | Milch = ca. 380 Portionen
aca. 100g

Dessert 46




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Klassischer Pudding
Cappuccino-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Cappuc-
cino-Geschmack.

80 g Dessertpulver und 80 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.471 kJ
(346 kcal), Fett 0,4 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 84 g davon Zucker 1,6 g,
EiweiR 1,3 g,Salz0,1g

| © Die erforderliche Menge Pudding-

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver

Maisstarke, 3,2 % Kaffee-Extrakt, fettar-
mes Kakaopulver, Karamellzuckersirup,
Aroma, Maltodextrin. Kann enthalten:

El, MILCH, GLUTENHALTIGES GETREIDE,

unter standigem RUhren in die kochende MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,

FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und Kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

PISTAZIEN.

1-39-202152 4008241215234
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 1000 g Zu-
cker auf 12,5 | Milch = ca. 145 Portionen
aca. 100 g

Klassischer Pudding Kokos- | Q) Die erforderliche Menge Pudding-

Mandel-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Kokos-
Mandel-Geschmack.

80 g Puddingpulver und 80 g Zucker
auf 11Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.631 kJ
(386 kcal), Fett 6,4 g davon GFS 5,6 g,
Kohlenhydrate 80 g davon Zucker 1,3 g,
EiweiB 1,2 g, Salz 0,1 g

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver

unter standigem ROhren in die kochende

FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und kalt stellen.

Starke, 8,2 % Kokosnusspulver, Aroma,
Maltodextrin, MILCHEIWEISS, Kann ent-
halten: (El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN).

1-39-251501 4006733002553
6 X 1kgFS

1000 g Puddingpulver und 1000 g Zu-
cker auf 12,5 | Milch = ca. 145 Portionen
aca. 100g

Klassischer -~
Griedouaing. AT
Mandel ¥ g
Geschack g ?
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Klassischer GrieBpudding | O Die erforderliche Menge Pudding-

Mandel-Geschmack

Traditioneller Pudding - der
Klassiker mit Grie® und Mandel-
Geschmack.

80 g Puddingpulver und 80 g Zucker
auf 11 Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.455 kJ
(343 kcal), Fett 0,8 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 76 g davon Zucker 0,8 g,
Eiwei? 6,6 g, Salz1,5¢g

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver

unter standigem RUhren in die kochende

FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und Kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

55 % HARTWEIZENGRIESS, Starke, Salz,
farbende Lebensmittel (Karottensaft-
konzentrat, Kurkumaextrakt), Aroma.
Kann enthalten: EI, MILCH, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202423 4008241242339
4x25kgFS

2500 g Dessertpulver und 2500 g Zu-
cker auf 31 | Milch = ca. 360 Portionen
aca. 100g
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Klassischer Pudding
Bananen-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Bana-
nen-Geschmack.

75 g Dessertpulver und 75 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.484 kJ
(349 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 0,1 g,
Eiwei? 0,3 g,Salz06 g

| O Die erforderliche Menge Pudding-

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche

Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem ROhren in die kochende

Flussigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und Kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesUBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Maisstarke, Aroma, farbende Lebensmit-
tel (Karottensaftkonzentrat, Kurkuma-
extrakt), Salz. Kann enthalten: EI, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202115 4008241211533
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 1000 g Zu-
cker auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100 g

Kassischer Pyuaing
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Klassischer Pudding
Erdbeer-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Erd-
beer-Geschmack.

75 g Dessertpulver und 75 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.492 kJ
(351 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 0,1 g,
Eiwei8 0,3 g,Salz0,1 g

| O Die erforderliche Menge Pudding-

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrihren. Die restliche

Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem ROhren in die kochende

FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und kalt stellen.

Maisstarke, Aromen, Farbstoffe (Carotin,
Echtes Karmin).

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-202053 4008241205334
4x25kgFS

2500 g Dessertpulver und 2500 g Zu-
cker auf 33 | Milch = ca. 380 Portionen
aca. 100g
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PRODUKT ZUBEREITUNG ZUTATEN ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE
1-39-202125 4008241212530

6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 1000 g Zu-
cker auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100 g

| © Die erforderliche Menge Pudding-
pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem RUhren in die kochende
FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und Kalt stellen. FUr eine vegane
Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Klassischer Pudding
Nektarinen-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Nektari-
nen-Geschmack.

Maisstarke, farbende Lebensmittel (Ka-
rottensaftkonzentrat, Kurkumaextrakt),
Aroma, Salz. Kann enthalten: EI, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

Masticher Pusding ﬁ
Nektarinen [
Geschmack |- Hlo

75 g Dessertpulver und 75 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.486 kJ
(350 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 0,1 g,
Eiwei? 0,3 g,Salz06 g

Klassischer Pudding | O Die erforderliche Menge Pudding- | Maisstérke, farbende Lebensmittel (Ka-  1-39-202023 4008241202333

CeO0H08

Mandel-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Mandel-
Geschmack.

75 g Dessertpulver und 75 g Zucker
auf 11Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.487 kJ
(350 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker O g,
Eiwei? 0,3 g,Salz0,5¢g

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem ROhren in die kochende
FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und kalt stellen. FUr eine vegane

Zubereitung ist die entsprechende Men-
ge durch ein ungesuURtes Milchersatz-

produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

rottensaftkonzentrat, Kurkumaextrakt),
Salz, Aroma. Kann enthalten: EI, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

4x25kgFS

2500 g Dessertpulver und 2500 g Zu-
cker auf 33 | Milch = ca. 380 Portionen
aca. 100g

Klassischer Pudding
Himbeer-Geschmack

Traditioneller Pudding mit Him-
beer-Geschmack.

75 g Dessertpulver und 75 g Zucker
auf 11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.490 kJ
(351 kcal), Fett 0,2 gdavon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 0,1 g,
Eiwei8 0,3g,5alz0,1g

| Q Die erforderliche Menge Pudding-

pulver und Zucker mit einem Teil der
kalten Milch anrUhren. Die restliche
Milch aufkochen. Das angerUhrte Pulver
unter standigem RUhren in die kochende
FlUssigkeit geben und kurz aufkochen
lassen. Den fertigen Pudding portionie-
ren und kalt stellen.

Maisstarke, Aroma, Farbstoff (Echtes
Karmin).

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, SCHALEN-
FRUCHTE). Technologisch unver-
meidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-202135 4008241213537
6x1kgFS

1000 g Dessertpulver und 1000 g Zu-
cker auf 13 | Milch = ca. 150 Portionen
aca. 100g

Pudding ohne Kochen
Vanille-Geschmack

Cremiger Instant-Pudding mit
Vanille-Geschmack.

160 g Cremepulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.690 kJ
(398 kcal), Fett 2,1 gdavon GFS 1,9 g,
Kohlenhydrate 94 g davon Zucker 62 g,
Eiwei? 0,4 g,Salz0,4 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Cremepuddingpulver
dazugeben und mit einem elektrischen
RUhrgerat auf niedrigster Stufe oder
mit einem Schneebesen 2 Minuten
verrUhren. Flussig portionieren und
mindestens 1 Stunde kalt stellen. Tipp:
Bei Zubereitung groRerer Mengen
empfehlen wir das Pulver vorab mit
dem Schneebesen einzurihren und
anschlieBend die Verwendung eines
elektrischen RUhrgerates.

Zucker, modifizierte Wachsmaisstarke,
Maltodextrin, Glukosesirup, Kokos-
nussol, Verdickungsmittel (Carrageen),
farbendes Lebensmittel (Karotten-
konzentrat), Emulgator (E 472b), Aroma
(enthalt MILCHBESTANDTEILE), Salz,
MILCHEIWEISS.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (EI, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, SCHALENFRUCHTE). Techno-
logisch unvermeidbare Spuren kénnen
daher nicht ausgeschlossen werden.

1-39-251506
10x 1 kg FS

1000 g Cremepulver auf 6,25 | Milch =
ca. 72 Portionenaca. 100 g

4006733009187

INHALTSVERZEICHNIS >

Pudding ohne Kochen
Schokolade

Cremiger Instant-Schokoladen-
pudding.

200 g Cremepulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.617 kJ
(382 kcal), Fett 3 gdavon GFS 2,3 g,
Kohlenhydrate 83 g davon Zucker 49 g,
EiweiR 3,2 g,Salz0,3 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Cremepuddingpulver
dazugeben und mit einem elektrischen
RUhrgerat auf niedrigster Stufe oder
mit einem Schneebesen 2 Minuten
verrUhren. FlUssig portionieren und
mindestens 1 Stunde kalt stellen. Tipp:
Bei Zubereitung groBerer Mengen
empfehlen wir das Pulver vorab mit
dem Schneebesen einzurihren und
anschlieRend die Verwendung eines
elektrischen RUhrgerates.

Zucker, modifizierte Wachsmaisstarke,
Maltodextrin, 12 % fettarmes Kakao-
pulver, Glukosesirup, Kokosnussél, Ver-
dickungsmittel (Carrageen), Emulgator
(E 472b), Salz, MILCHEIWEISS, Aroma.
Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (LAKTOSE, El, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-251507 4006733009200
10x 1 kg FS

1000 g Cremepulver auf 5 | Milch =
ca. 60 Portionenaca. 100 g

Dessert




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Pudding ohne Kochen
Sahne-Karamell-Geschmack

Cremiger Instant-Pudding mit
Sahne-Karamell-Geschmack.

160 g Cremepulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.683 kJ
(397 kcal), Fett 2 g davon GFS 1,9 g,
Kohlenhydrate 94 g davon Zucker 61 g,
Eiwei? 0,3 g,Salz0,4 g

| Die erforderliche Menge kalte Milch
in ein hohes GefaR geben. Die ent-
sprechende Menge Cremepuddingpulver
dazugeben und mit einem elektrischen
RUhrgerat auf niedrigster Stufe oder
mit einem Schneebesen 2 Minuten
verrUhren. Flussig portionieren und
mindestens 1 Stunde kalt stellen. Tipp:
Bei Zubereitung groRerer Mengen
empfehlen wir das Pulver vorab mit
dem Schneebesen einzurthren und
anschlieBend die Verwendung eines
elektrischen RUhrgerates.

Zucker, modifizierte Wachsmaisstarke,
Maltodextrin, Glukosesirup, Kokosnussol,
0,7 % Karamellzuckersirup, Verdickungs-
mittel (Carrageen), Aroma, Emulgator

(E 472b), Salz, MILCHEIWEISS.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (El, LAKTOSE, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-251509 4006733009248
6 X 1kgFS

1000 g Cremepulver auf 6,25 | Milch =
ca. 72 Portionen a ca. 100 g

@008

Pudding ohne Kochen
Bananen-Geschmack

Cremiger Instant-Pudding mit
Bananen-Geschmack.

160 g Cremepulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.688 kJ
(398 kcal), Fett 2 gdavon GFS 19 g,
Kohlenhydrate 94 g davon Zucker 62 g,
Eiwei? 0,3 g,Salz0,4 g

Die erforderliche Menge kalte Milch

in ein hohes GefaB geben. Die ent-
sprechende Menge Cremepuddingpulver
dazugeben und mit einem elektrischen
RUhrgerat auf niedrigster Stufe oder
mit einem Schneebesen 2 Minuten
verrGhren. Flissig portionieren und
mindestens 1 Stunde kalt stellen. Tipp:
Bei Zubereitung groRerer Mengen
empfehlen wir das Pulver vorab mit
dem Schneebesen einzurihren und
anschlieRend die Verwendung eines
elektrischen RUhrgerates..

Zucker, modifizierte Wachsmaisstarke,
Maltodextrin, Glukosesirup, Kokosnuss-
6, Verdickungsmittel (Carrageen), Emul-
gator (E 472b), farbende Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat, Kurkumaex-
trakt), Aroma, Salz, MILCHEIWEISS.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (El, LAKTOSE, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

Desserts auf Wasserbasis

Gotterspeisen

1-39-251508
6 X 1kgFS

1000 g Cremepulver auf 6,25 | Milch =
ca. 72 Portionenaca. 100 g

4006733009224
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Klassische Gétterspeise
Waldmeister-Geschmack

Erfrischende Geleespeise.

35 g Dessertpulver auf 200 g Zucker
und 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.510 kJ
(355 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 31 g davon Zucker 29 g,
Eiwei 49 g,Salz 0,3 g

O Die Halfte der angegebenen Wasser-
menge aufkochen und die Warmezufuhr
abstellen. Das Gotterspeisenpulver mit
dem Zucker mischen und unter RUhren
in das nicht mehr kochende Wasser ein-
rihren, bis sich das Pulver vollstandig
aufgeldst hat. Sofort die restliche Menge
kaltes Wasser zugeben und nochmals
gut durchrUhren. Die Gétterspeise in
Portionsschalen fillen und kalt stellen.

Rindergelatine, Zucker, erungs-
mittel (E 297), Vitamin C, farbendes
Lebensmittel (Kurkumaextrakt), Aroma,
Farbstoff (E 131).

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-203452 4008241345238
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 29 | Wasser
und 6 kg Zucker = ca. 360 Portionen a
ca. 100 g
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Vegane Gotterspeise
Waldmeister-Geschmack

Gotterspeise, fertig gezuckert, mit
rein pflanzlichem Geliermittel.

200 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.619 kJ
(381 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 92 g davon Zucker 92 g,
EiweiR 0g,Salz06 g

| O Wasser auf ca. 80 °C erhitzen. Das

Gotterspeisepulver mit dem Schnee-
besen in das heiRe Wasser einrihren. So
lange weiterrUhren, bis sich das Pulver
vollkommen aufgeldst hat. Die flissige
Gotterspeise portionieren und kalt
stellen.

Zucker, Stabilisatoren (E 337, E

332), Verdickungsmittel (Carrageen),
Sauerungsmittel (Citronensaure), Festi-
gungsmittel (Kaliumchlorid), farbendes
Lebensmittel (Kurkumaextrakt), Aroma,
Farbstoff (E 131). Kann enthalten: SOJA,
MILCH, EI, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE.

1-39-252003 4006733006759
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 5 | Wasser =
ca. 60 Portionenaca. 100 g

Dessert 49
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Klassische Gétterspeise
Himbeer-Geschmack

Erfrischende Geleespeise.

35 g Dessertpulver auf 200 g Zucker
und 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.483 kJ
(349 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 30 g davon Zucker 16 g,
EiweiB 48 g,Salz0,3 g

menge aufkochen und die Warmezufuhr
abstellen. Das Gotterspeisenpulver mit
dem Zucker mischen und unter RUhren
in das nicht mehr kochende Wasser ein-
ruhren, bis sich das Pulver vollstandig
aufgelost hat. Sofort die restliche Menge
kaltes Wasser zugeben und nochmals
gut durchrihren. Die Gotterspeise in
Portionsschalen fillen und kalt stellen.

| O Die Halfte der angegebenen Wasser- | Rindergelatine, Zucker, Sduerungsmittel

(E 297), Maltodextrin, Aroma, farbendes
Lebensmittel (Rote-Bete-Saftkonzen-
trat), Vitamin C, Salz. Kann enthalten:

El, MILCH, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-203412 4008241341230
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 29 | Wasser
und 6 kg Zucker = ca. 360 Portionen a
ca. 100 g

CCOe08

Klassische Gotterspeise
Kirsch-Geschmack

Erfrischende Geleespeise.

35 g Dessertpulver auf 200 g Zucker
und 1| Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.495 kJ
(351 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 28 g davon Zucker 16 g,
EiweiB 50 g, Salz 0,3 g

menge aufkochen und die Warmezufuhr
abstellen. Das Gotterspeisenpulver mit
dem Zucker mischen und unter RUhren
in das nicht mehr kochende Wasser ein-
rOhren, bis sich das Pulver vollstandig
aufgelést hat. Sofort die restliche Menge
kaltes Wasser zugeben und nochmals
gut durchrihren. Die Gétterspeise in
Portionsschalen fillen und kalt stellen.

| 0 Die Halfte der angegebenen Wasser- | Rindergelatine, Zucker, Sduerungsmittel

(E 297), Maltodextrin, farbende Lebens-
mittel (Rote-Bete-Saftkonzentrat, Kurku-
maextrakt), Aroma, Vitamin C, Salz. Kann
enthalten: EI, MILCH, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-203432 4008241343234
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 29 | Wasser
und 6 kg Zucker = ca. 360 Portionen a
ca. 100 g

g
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Vegane Gotterspeise
Kirsch-Geschmack

Gotterspeise, fertig gezuckert, mit
rein pflanzlichem Geliermittel.

200 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.616 kJ
(380 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 92 g davon Zucker 89 g,
EiweiB 0,1 g,Salz06 g

| Q Wasser auf ca. 80 °C erhitzen. Das

Gotterspeisepulver mit dem Schnee-
besen in das heiRe Wasser einrhren. So
lange weiterrUhren, bis sich das Pulver
vollkommen aufgeldst hat. Die flissige
Gotterspeise portionieren und kalt
stellen.

Zucker, Stabilisatoren (E 337, E 332),
Sauerungsmittel (Citronensaure), Verdi-
ckungsmittel (Carrageen), Maltodextrin,
farbende Lebensmittel (Rote-Bete-Saft-
konzentrat, Kurkumaextrakt), Aroma,
Festigungsmittel (Kaliumchlorid), Salz.
Kann enthalten: EI, MILCH, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, MANDELN, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-252002 4006733006735
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 5 | Wasser =
ca. 60 Portionen a ca. 100 g

il

Klassische Gétterspeise
Tropic-Geschmack

Erfrischende Geleespeise.

35 g Dessertpulver auf 200 g Zucker
und 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.517 kJ
(356 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 34 g davon Zucker 31 g,
EiweiR 47 g,Salz 0,3 g

menge aufkochen und die Warmezufuhr
abstellen. Das Gotterspeisenpulver mit
dem Zucker mischen und unter RUhren
in das nicht mehr kochende Wasser ein-
rihren, bis sich das Pulver vollstandig
aufgeldst hat. Sofort die restliche Menge
kaltes Wasser zugeben und nochmals
gut durchrUhren. Die Gétterspeise in
Portionsschalen fillen und kalt stellen.

| 0 Die Halfte der angegebenen Wasser- | Rindergelatine, Zucker, Sduerungsmittel

(E 297), farbende Lebensmittel (Rote-
Bete-Saftkonzentrat, Kurkumaextrakt),
Vitamin C, Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, SCHALEN-
FRUCHTE). Technologisch unver-
meidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-203482 4008241348239
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 29 | Wasser
und 6 kg Zucker = ca. 360 Portionen a
ca. 100 g

o008
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Klassische Gotterspeise
Zitronen-Geschmack

Erfrischende Geleespeise.

35 g Dessertpulver auf 200 g Zucker
und 1| Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.531 kJ
(360 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 35 g davon Zucker 34 g,
EiweiR 47 g,Salz0,3 g

menge aufkochen und die Warmezufuhr
abstellen. Das Gotterspeisenpulver mit
dem Zucker mischen und unter RUhren
in das nicht mehr kochende Wasser ein-
rOhren, bis sich das Pulver vollstandig
aufgeldst hat. Sofort die restliche Menge
kaltes Wasser zugeben und nochmals
gut durchrihren. Die Gotterspeise in
Portionsschalen fllen und kalt stellen.

| O Die Halfte der angegebenen Wasser- | Rindergelatine, Zucker, Sduerungsmittel

(Fumarsaure), farbendes Lebensmittel
(Kurkumaextrakt), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-252001 4006733005912
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 29 | Wasser
und 6 kg Zucker= ca. 360 Portionen a
ca. 100 g

Dessert 50
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Fruchtkaltschale
Aprikosen-Geschmack

Fruchtpulver zur Zubereitung einer
Kaltschale mit Fruchtstickchen.

200 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.648 kJ
(388 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 95 g davon Zucker 76 g,
Eiwei? 0,1 g,Salz0,2 g

Die entsprechende Menge Wasser in
eine Schussel geben. Das Kaltschalen-
pulver hinzufigen und mit dem Schnee-
besen ca. 1 Minute verruhren. Bis zum
Verzehr kalt stellen. FOr das Ausquellen
der Fruchte mind. 10 Minuten stehen
lassen.

Zucker, modifizierte Starke, Dextrose,
3,3 % gefriergetrocknete gezuckerte
Aprikosensticke (95 % getrocknete Ap-
rikosenstucke, Zucker), Sduerungsmittel
(Citronensaure), farbende Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat, Kurkumaex-
trakt), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE, El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-203732 4008241373231
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 5 | Wasser =
ca. 24 Portionenaca. 250 g

Fruchtkaltschale Erdbeere |

Fruchtpulver zur Zubereitung einer
Kaltschale mit Fruchtstickchen.

200 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.645 kJ
(387 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 95 g davon Zucker 76 g,
EiweiR 0,2 g, Salz0,2 g

Die entsprechende Menge Wasser in
eine Schussel geben. Das Kaltschalen-
pulver hinzufigen und mit dem Schnee-
besen ca. 1 Minute verrhren. Bis zum
Verzehr kalt stellen. FOr das Ausquellen
der Fruchte mind. 10 Minuten stehen
lassen.

Zucker, modifizierte Starke, Dextrose,
2,8 % getrocknete Erdbeersticke

und Erdbeerpulver, Sduerungsmittel
(Citronensaure), Aroma, farbende
Lebensmittel (Konzentrat aus schwarzen
Karotten und Hibiskus, Kurkumaextrakt),
Kann enthalten: (EI, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).

1-39-203742 4008241374238
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 5 | Wasser =
ca. 24 Portionen a ca. 250 g
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Fruchtkaltschale
Sauerkirsche

Fruchtpulver zur Zubereitung einer
Kaltschale mit Fruchtstickchen.

200 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.640 kJ
(386 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 94 g davon Zucker 73 g,
Eiwei? 0,3 g,Salz0,2 g

Die entsprechende Menge Wasser in
eine Schussel geben. Das Kaltschalen-
pulver hinzufigen und mit dem Schnee-
besen ca. 1 Minute verrihren. Bis zum
Verzehr kalt stellen. FOr das Ausquellen
der Frichte mind. 10 Minuten stehen
lassen.

Zucker, modifizierte Starke, Dextrose,
3,1 % gefriergetrocknete Sauerkirschsti-
cke und Kirschpulver, Sduerungsmittel
(Citronensaure), Maltodextrin, farbende
Lebensmittel (Rote-Bete-Saftkonzentrat,
Kurkumaextrakt), Aroma, Salz. Kann
enthalten: EI, MILCH, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-203792 4008241379233
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 5 | Wasser =
ca. 24 Portionenaca. 250 g
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Fruchtkaltschale Himbeer- |
Johannisbeer

Fruchtpulver zur Zubereitung einer
Kaltschale mit Fruchtstickchen.

200 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.635 kJ
(385 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 93 g davon Zucker 66 g,
Eiwei? 0,4 g,Salz0,2 g

Die entsprechende Menge Wasser in
eine Schissel geben. Das Kaltschalen-
pulver hinzufigen und mit dem Schnee-
besen ca. 1 Minute verruhren. Bis zum
Verzehr kalt stellen. FOr das Ausquellen
der Fruchte mind. 10 Minuten stehen
lassen.

Zucker, modifizierte Starke, Mal-
todextrin, 3,0 % gefriergetrocknete
Himbeerstucke, 1,9 % gefriergetrock-
netes schwarzes Johannisbeerpulver,
Sauerungsmittel (Citronensaure), Aroma,
Kann enthalten: (EI, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).

1-39-203752 4008241375235
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 5 | Wasser =
ca. 24 Portionenaca. 250 g

Dessert
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Fruchtkaltschale Kiwi-
Bananen-Geschmack

Fruchtpulver zur Zubereitung einer
Kaltschale mit Fruchtstickchen.

200 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.638 kJ
(385 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 94 g davon Zucker 65 g,
Eiwei? 0,2 g,Salz0,2 g

Fruchtzauber

Die entsprechende Menge Wasser in
eine Schussel geben. Das Kaltschalen-
pulver hinzufigen und mit dem Schnee-
besen ca. 1 Minute verrihren. Bis zum
Verzehr kalt stellen. FUr das Ausquellen
der Frichte mind. 10 Minuten stehen
lassen.

Zucker, modifizierte Starke, Maltod-
extrin, 2,9 % gefriergetrocknete Kiwi-
sticke, Sauerungsmittel (Citronensaure),
0,9 % Bananenpulver, Farbstoffe (Beta-
Carotin, E 141), Aroma, Antioxidations-
mittel (Ascorbinsaure).

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-252354 4006733015119
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 5 | Wasser =
ca. 24 Portionen a ca. 250 g

Professional

Fruchtzauber Erdbeere

Die Frucht in TUten - nur in kaltes
Wasser einrihren.

230 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.661 kJ
(391 kcal), Fett 0,3 g davon GFS 0,1 g,
Kohlenhydrate 94 g davon Zucker 68 g,
EiweiR 0,6 g, Salz0 g

Kaltes Wasser in eine Schale geben.
Erdbeer-Dessertpulver unter RUhren

mit einem Essl6ffel oder Schneebesen
zufigen und so lange weiterrGhren, bis
sich das Pulver vollstandig aufgeldst hat.
Mind. 1 Minute stehen lassen und bis
zum Verzehr in den Kohlschrank stellen.

Zucker, modifizierte Kartoffelstarke,

6,3 % gefriergetrocknetes Erdbeerpulver,
Maisstarke, 2,7 % Apfelsticke, Saue-
rungsmittel (Citronensaure), farbende
Lebensmittel (Konzentrat aus schwarzen
Karotten und Hibiskus, Kurkumaextrakt),
Aroma, Vitamin C, Emulgator (Lecithine).
Im Rahmen der Produktion werden

auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-203702 4008241370230
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4,3 | Wasser =
ca. 53 Portionen a ca. 100 g

o
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Fruchtzauber Aprikose

Die Frucht in TUten - nur in kaltes
Wasser einrihren.

230 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.630 kJ
(384 kcal), Fett 0,3 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 93 g davon Zucker 66 g,
EiweiB 0,5g,Salz0g

Kaltes Wasser in eine Schale geben.
Dessertpulver unter RGhren mit einem
Essloffel oder Schneebesen zufigen
und solange weiterrUhren, bis sich das
Pulver vollstandig aufgeldst hat. Die
Speise mindestens 1 Minute stehen
lassen und bis zum Verzehr in den Kihl-
schrank stellen.

Zucker, modifizierte Kartoffelstarke,
8,8 % getrocknetes Aprikosenmark,
Maisstarke, 2,8 % Apfelsticke, Saue-
rungsmittel (Citronensaure), farbende
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat,
Kurkumaextrakt), Aroma, Vitamin C,
Emulgator (Lecithine).

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-203700
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4,3 | Wasser =
ca. 53 Portionenaca. 100 g

4008241370032
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Basis fir Rote Gritze
Himbeer-Geschmack, glatt
Die klassische Erfrischungsspeise

aus dem Norden, mit Himbeer-Ge-
schmack.

80 g Dessertpulver und 200 g Zucker
auf 11 Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.476 kJ
(347 kcal), Fett 0,2 gdavon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 83 g davon Zucker 1,2 g,
EiweiR 0,3 g,Salz0,1g

Pulver und Zucker vermischen und
mit einem Teil des Wassers anrihren.
Restliche Wassermenge aufkochen. Die
angerUhrte Masse (unter standigem RUh-
ren) in das kochende Wasser geben und
mind. 1 Minute unter RUhren kochen
lassen. Zur Zubereitung einer fruchthal-
tigen Roten GruUtze je kg Dessertpulver
16 kg Frichte zugeben. Rote Gritze in
Portionsschalchen fullen.

uerungsmittel (Citro-
nensdure), farbende Lebensmittel
(Konzentrat aus schwarzen Karotten
und Hibiskus, Kurkumaextrakt), Aroma,
Karamellzuckersirup.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-203012 4008241301234
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver und 2,5 kg Zucker
und 12,5 | Wasser = ca. 160 Portionen
aca. 100g

Instant Rote Gritze
Himbeer-Geschmack
Instant-Rote-Gritze mit fruchtigem

Himbeer-Geschmack - einfach in
kaltes Wasser einrihren - fertig!

240 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.618 kJ
(381 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 92 g davon Zucker 68 g,
EiweiB 0,6 g, Salz0 g

Die entsprechende Menge Wasser in
eine Schissel geben. Das Dessertpulver
hinzufigen und mit dem Schneebesen
verrGhren, bis es aufgelost ist. Bis zum
Verzehr kalt stellen.

Zucker, modifizierte Wachsmaisstarke,
Dextrose, Sauerungsmittel (Citronensau-
re), gefriergetrocknete rote Johannis-
beeren, gefriergetrocknete Brombeeren,
gefriergetrocknete Himbeersticke,
Heidelbeerpulver, Maltodextrin, ge-
friergetrocknete Sauerkirschsticke,
farbendes Lebensmittel (Rote-Bete-Saft-
konzentrat), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, SCHALEN-
FRUCHTE). Technologisch unver-
meidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-203061 4008241306130
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4,2 | Wasser =
ca. 52 Portionen a ca. 100 g
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Instant Gelbe Gritze
Aprikosen-Geschmack

Instant-Gelbe-Gritze mit fruch-
tigem Aprikosen-Geschmack -
einfach in kaltes Wasser einrihren
- fertig!

240 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.651 kJ
(388 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0,1 g,
Kohlenhydrate 95 g davon Zucker 73 g,
Eiwei 0,3g,Salz0g

| Die entsprechende Menge Wasser in
eine Schussel geben. Das Dessertpulver
hinzufigen und mit dem Schneebesen
verrUhren, bis es aufgel6st ist. Bis zum
Verzehr kalt stellen.

Zucker, modifizierte Wachsmaisstarke,
Dextrose, 3,0 % gefriergetrocknete
gezuckerte Aprikosenstucke (92 %
getrocknete Aprikosensticke, Zucker),
2,5 % getrocknete Apfelsticke (Apfel-
stUcke, Antioxidationsmittel (NATRIUM-
METABISULFIT)), Sauerungsmittel
(Citronensaure), farbendes Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, SCHALEN-
FRUCHTE). Technologisch unver-
meidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-203060
6 X 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4,2 | Wasser =
ca. 52 Portionenaca. 100 g

4008241306031
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Instant Grine Gritze Kiwi

Instant-Grine-Gritze mit fruchti-
gem Kiwi-Geschmack - einfach in
kaltes Wasser einrUhren - fertig!

240 g Dessertpulver auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.632 kJ
(384 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 93 g davon Zucker 71 g,
EiweiR 0,3 g,Salz0g

| Die entsprechende Menge Wasser in
eine Schussel geben. Das Dessertpulver
hinzufigen und mit dem Schneebesen
verrUhren, bis es aufgel6st ist. Bis zum
Verzehr kalt stellen.

Zucker, modifizierte Starke, 4,5 % ge-
friergetrocknete KiwistUcke, Dextrose,
Sauerungsmittel (Citronensaure), Farb-
stoffe (Beta-Carotin, Patentblau V),
Aroma, farbendes Lebensmittel (Rote-
Bete-Saftkonzentrat), Karamellzucker-
sirup, Maltodextrin.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-252352 4006733015072
6x 1kgFS

1000 g Dessertpulver auf 4,2 | Wasser =
ca. 52 Portionenaca. 100 g

Dessert 53
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Quarkauflauf

Mischung zur Herstellung eines le-
ckeren Quarkauflaufes. Nur Quark
und Frichte zugeben.

1000 g Dessertpulver auf 1,5 | Wasser
und 2000 g Quark und 500 g Obst

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.656 kJ
(391 kcal), Fett 3,3 g davon GFS 1,6 g,
Kohlenhydrate 80 g davon Zucker 56 g,
EiweiR 9,4 g, Salz09 g

& Cook & Chill-geeignet

@ Den Konvektomat/Backofen auf
200 °C vorheizen. Die Frichte vor-
bereiten (TK Frichte auftauen lassen /
Dosenfrichte abschitten) und je nach
Wunsch kleinschneiden. Den Quark und
die entsprechende Menge Wasser in
ein Gefal geben und glatt verrihren.
Den Dr. Oetker Quarkauflauf mit dem
Schneebesen unter RUhren zufigen,

bis eine homogene Masse entstanden
ist. Die Frichte in ein 1/1 GN-Blech

(ca. 60 mm tief) oder in eine flache
Auflaufform geben und glattstreichen.
Im vorgeheizten Konvektomaten/Back-
ofen ca. 30 Minuten backen und bis zum
Servieren 5 Minuten stehen lassen.

Zucker, HARTWEIZENGRIESS, modifizier-
te Maisstarke, MAGERMILCHPULVER,
Maisstarke, HUHNEREIEIWEISSPULVER,
HUHNERVOLLEIPULVER, SAHNEPULVER,
Salz, Sauerungsmittel (Citronensaure),
farbende Lebensmittel (Karottensaft-
konzentrat, Kurkumaextrakt), Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (SOJA, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-208487 4008241848739
4 x 3 kgFS

3000 g Dessertpulver auf 4,5 | Wasser,
6 kg Quark und 1,5 kg Obst = ca. 45 Por-
tionen a ca. 300 g / ca. 135 Portionen
aca. 100g

GrieBbrei

Leckerer GrieBbrei, ob warm oder
kalt serviert. Schnell und einfach
zubereitet. Besonders lecker mit
Zimt und Zucker oder mit Frichten.

200 g Dessertpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.564 kJ
(368 kcal), Fett 0,6 g davon GFS 0,1 g,
Kohlenhydrate 84 g davon Zucker 42 g,
Eiwei 5,2 g, Salz0,1 g

| & Cook & Chill-geeignet
0 Die erforderliche Menge Milch zum
Kochen bringen. Topf von der Koch-
stelle nehmen. Danach den Dr. Oetker
GrieBbrei mit dem Schneebesen in die
heiBe Milch einrGhren und ca. 1 Minute
weiterrUhren. Abgedeckt ca. 10 Minuten
ziehen lassen, nochmals durchrhren
und portionieren. Tipp: Wenn Sie den
GrieBbrei kalt servieren mochten,
empfehlen wir bei der Zubereitung die
aufzukochende Milchmenge um ca. 50 %
zu erhohen. Die Zubereitung andert
sich dadurch nicht und der GrieBbrei
hat nach dem Erkalten die optimale
Konsistenz.

44 % HARTWEIZENGRIESS, Zucker,
Starke, modifizierte Starke, Geliermittel
(Xanthan), Aroma, Emulgator (E 471).
Kann enthalten: EI, MILCH, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-252356
4x3kgFs

3000 g Dessertpulver auf 15 | Milch =
ca. 180 Portionen a ca. 100 g

4006733015157
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Milchreis Vanille

Leckerer Milchreis als warme
Hauptspeise oder als Dessert
geeignet. Schnell und einfach
zubereitet.

250 g Milchreispulver auf 1 | Milch

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.622 kJ
(382 kcal), Fett 0,3 g davon GFS 0,1 g,
Kohlenhydrate 90 g davon Zucker 27 g,
EiweiR 4,2 g,Salz 0,4 g

| & Cook & Chill-geeignet
0 Die erforderliche Menge Milch zum
Kochen bringen. Topf von der Kochstelle
nehmen. Danach den Milchreis mit dem
Schneebesen in die heiRe Milch ein-
rihren und ca. 1 Minute weiterrihren.
Abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen lassen,
nochmals durchrUhren und portionieren.
Bei Entnahmen von Teilmengen bitte
voher gut durchmischen. Tipp: Wenn Sie
den Milchreis kalt servieren méchten,
empfehlen wir bei der Zubereitung die
aufzukochende Milchmenge um ca. 50 %
zu erhohen. Die Zubereitung andert
sich dadurch nicht und der Milchreis
hat nach dem Erkalten seine optimale
Konsistenz.

56 % Instantreis, Zucker, Maisstarke, mo-
difizierte Kartoffelstarke, Verdickungs-
mittel (Xanthan), farbendes Lebensmittel
(Karottensaftkonzentrat), Salz, natOrli-
ches Bourbon-Vanille-Aroma, natUrliches
Aroma (enthalt MILCHBESTANDTEILE),
Emulgator (E 471).

Im Rahmen der Produktion werden

auch verarbeitet: (EI, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN). Technologisch
unvermeidbare Spuren kénnen daher
nicht ausgeschlossen werden.

1-39-208480
4 x 3kgFS

3000 g Milchreispulver auf 12 | Milch =
ca. 150 Portionen a ca. 100 g

4008241848036

CeO00H08

INHALTSVERZEICHNIS >

Milchreis nach klassischer
Art

Der Klassiker, den Sie nach Be-
lieben verfeinern kénnen. Ob mit
Zimt und Zucker, Fruchtzauber
oder pur - Dr. Oetker Milchreis
nach klassicher Art gelingt und
schmeckt immer.

250 g Milchreispulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.619 kJ
(381 kcal), Fett 0,2 gdavon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 90 g davon Zucker 27 g,
EiweiR 4,1 g,Salz0,3 g

| & Cook & Chill-geeignet
O Kochtopf / Kessel:
Sieden : Die erforderliche Menge Milch
zum Kochen bringen. Topf von der Koch-
stelle nehmen. Danach den Milchreis mit
dem Schneebesen in die heiRe Milch ein-
rohren und ca. 1 Minute weiterrGhren.
Abgedeckt ca. 10 Minuten ziehen lassen,
nochmals durchrUhren und portionieren.
Bei Entnahmen von Teilmengen bitte
voher gut durchmischen. Tipp: Wenn Sie
den Milchreis kalt servieren mdchten,
empfehlen wir bei der Zubereitung die
aufzukochende Milchmenge um ca. 50 %
zu erhohen. Die Zubereitung andert
sich dadurch nicht und der Milchreis
hat nach dem Erkalten seine optimale
Konsistenz. FUr eine vegane Zubereitung

ist die entsprechende Menge durch ein

ungesUBRtes Milchersatzprodukt wie z.B.
Sojadrink, Haferdrink, Mandeldrink etc.
zu ersetzen.

56 % Instantreis, Zucker, Starke, modi-
fizierte Starke, Verdickungsmittel (Xan-
than), Salz, Aroma, Emulgator (E 471).
Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-252355 4006733015133
4x3kgFs

3000 g Milchreispulver auf 12 | Milch =
ca. 150 Portionen a ca. 100 g
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Waffelmix

Grundmischung fir die einfache
Herstellung von leckeren Waffeln.

1000 g Waffelmix auf 0,7 | Wasser und
0,38101

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.564 kJ
(369 kcal), Fett 1,8 g davon GFS 0,6 g,
Kohlenhydrate 79 g davon Zucker 29 g,
EiweiR 8g,Salz1g

uppen

1. Das Waffeleisen auf 200 °C hoch-
heizen. 2. Die erforderliche Menge
Waffelmixpulver, Wasser und Pflanzendl
in ein hohes GefaR geben. 3. Mit einem
Schneebesen oder einem RUhrgerat
verrUhren bis die Mischung zu einer
homogenen Masse wurde. 4. Das Waffel-
eisen bei Bedarf mit einem Backspray
einsprihen. 5. Das Waffeleisen mit

der gewUnschten Menge Teig befullen
und die Waffel fir 2 bis 2,5 Minuten
backen, bis sie die gewinschte Braune
hat. Hinweis: Die Backzeit kann je nach
Waffeleisen variieren.

WEIZENMEHL, Zucker, Maltodextrin,
Starke, modifizierte Starke, HUHNER-
VOLLEIPULVER, HUHNEREIEIWEISS-
PULVER, Backtriebmittel (E 500),
Sauerungsmittel (E 450), Salz, Aroma.
Kann enthalten: MILCH, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-252359 4006733017106
6 X 1kgFS

1000 g Waffelmix auf 0,7 | Wasser und
03810l

1-39-252375 4006733017960
1x 10 kg Eimer

10000 g Waffelmix auf 7 | Wasser und
3810l

Professional

SUBe Milchsuppe Vanille-
Geschmack

UngesiBte, kaltquellende, re-
generierfertige Milchsuppe mit
Vanille-Geschmack. Glatte Konsis-
tenz, ohne Sticke. Die Milchsuppen
koénnen Kalt oder warm verzehrt
werden.

2300 g Trockenmischung und 1000 g
Zucker auf 16,5 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.733 kJ
(411 kcal), Fett 12 g davon GFS 7,2 g,
Kohlenhydrate 56 g davon Zucker 33 g,
EiweiB 21 g Salz0,7 g

@y regenerierfertig

0 Die Trockenmischung mit einem Teil
des kalten Wassers anrUhren, Zucker
hinzufigen und mit einem Schneebesen
verrUhren. Das restliche Wasser aufko-
chen, die angerUhrte Masse sofort ein-
gieken. 2 Minuten kochen. Portionieren
und servieren.

Zubereitung Cook & Chill: Die
Trockenmischung in das kalte Wasser
einrUhren, Zucker hinzufigen und mit
einem Schneebesen kréaftig verrihren.
Ca. 1 Minute weiterrUhren und anschlie-
Bend ca. 30 Minuten quellen lassen.
Kalt stellen.

46 % MAGERMILCHPULVER, 27 %
SAHNEPULVER, modifizierte Starke,
Verdickungsmittel (Xanthan), Aroma
(enthalt MILCHBESTANDTEILE), farbende
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat,
Kurkumaextrakt). Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202735 4008241273531
4x23kgFsS
2300 g Trockenmischung und 1000 g

Zucker auf 16,5 | Wasser = ca. 190
Portionen a ca. 100 ml

SUBe Milchsuppe GrieB

UngesiBte, kaltquellende, regene-
rierfertige Milchsuppe mit GrieB.
Die Milchsuppen kénnen kalt oder
warm verzehrt werden.

2500 g Trockenmischung und 840 g
Zucker bzw. 65 ml flssige TafelsuBe auf
14 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.666 kJ
(395 kcal), Fett 8,6 g davon GFS 5,2 g,
Kohlenhydrate 59 g davon Zucker 23 g,
EiweiR 19 g,Salz0,5 g

| @ regenerierfertig
0 Die Trockenmischung mit einem Teil
des kalten Wassers anrGhren, Zucker
bzw. SUBungsmittel hinzufigen und mit
einem Schneebesen verrihren. Das rest-
liche Wasser aufkochen, die angerihrte
Masse sofort eingieen. 2 Minuten
kochen. Portionieren und servieren.
Zubereitung Cook & Chill: Die
Trockenmischung in das kalte Wasser
einrUhren, Zucker bzw. SuBungsmittel
hinzufigen und mit einem Schneebesen
kraftig verrGhren. Ca. 1 Minute weiter-
rohren und anschlieBend ca. 30 Minuten
quellen lassen. Kalt stellen.

42 % Instant-HARTWEIZENGRIESS,

32 % MAGERMILCHPULVER, 19 %
SAHNEPULVER, modifizierte Starke,
Verdickungsmittel (Xanthan), Aroma
(enthalt MILCHBESTANDTEILE). Kann
enthalten: EIl, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202743 4008241274323
4x25kgFS

2500 g Trockenmischung und 840 g Zu-
cker auf 14 | Wasser = ca. 166 Portionen
aca. 100 ml,"2500 g Trockenmischung
und 65 ml flussige TafelsURe auf 14 |
Wasser = ca. 160 Portionen a ca. 100 ml
=ca. 120 BE

@008

INHALTSVERZEICHNIS >

SUBe Milchsuppe
Schokoladen-Geschmack

UngesiBte, kaltquellende, regene-
rierfertige Milchsuppe Schokolade.
Glatte Konsistenz, ohne Sticke.
Die Milchsuppen kénnen kalt oder
warm verzehrt werden.

2300 g Trockenmischung und 1000 g
Zucker bzw. 75 ml flissige TafelsuBe auf
16,5 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.675 kJ
(398 kcal), Fett 12 g davon GFS 7,1 g,
Kohlenhydrate 50 g davon Zucker 28 g,
EiweiB 20 g,Salz0,6 g

| @y regenerierfertig
0 Die Trockenmischung mit einem Teil
des kalten Wassers anrihren, Zucker
bzw. SUBungsmittel hinzufigen und mit
einem Schneebesen verrihren. Das rest-
liche Wasser aufkochen, die angerUhrte
Masse sofort eingieBen. 2 Minuten
kochen. Portionieren und servieren.
Zubereitung Cook & Chill: Die
Trockenmischung in das kalte Wasser
einrUhren, Zucker bzw. SUBungsmittel
hinzufigen und mit einem Schneebesen
kraftig verrGhren. Ca. 1 Minute weiter-
rohren und anschlieBend ca. 30 Minuten
quellen lassen. Kalt stellen.

40 % MAGERMILCHPULVER, 23 % SAH-
NEPULVER, modifizierte Starke, 11 %
fettarmes Kakaopulver, Verdickungs-
mittel (Xanthan), Aroma (enthalt MILCH-
BESTANDTEILE). Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202738
4x23kgFS

2300 g Trockenmischung und 1000 g
Zucker auf 16,5 | Wasser = ca. 190
Portionen a ca. 100 ml,~2300 g Trocken-
mischung und 75 ml flissige TafelsuBe
auf 16,5 | Wasser = ca. 183 Portionen a
ca. 100 ml = 97 BE

4008241273838
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SuUBe Milchsuppe Erdbeer- |q regenerierfertig

Geschmack

UngesuBte, kaltquellende, re-
generierfertige Milchsuppe mit
Erdbeer-Geschmack. Glatte Konsis-
tenz, ohne Sticke. Die Milchsuppen
kénnen kalt oder warm verzehrt
werden.

2300 g Trockenmischung und 1000 g
Zucker bzw. 75 ml flUssige TafelsuBe auf
16,5 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.737 kJ
(412 kcal), Fett 12 g davon GFS 7,2 g,
Kohlenhydrate 56 g davon Zucker 32 g,
Eiwei 20 g, Salz0,7 g

/ubehor

Q Die Trockenmischung mit einem Teil
des kalten Wassers anrUhren, Zucker
bzw. SUBungsmittel hinzufigen und mit
einem Schneebesen verrihren. Das rest-
liche Wasser aufkochen, die angeruhrte
Masse sofort eingieen. 2 Minuten
kochen. Portionieren und servieren.
Zubereitung Cook & Chill: Die
Trockenmischung in das kalte Wasser
einrohren, Zucker bzw. SuBungsmittel
hinzufigen und mit einem Schneebesen
kraftig verrGhren. Ca. 1 Minute weiter-
rohren und anschlieBend ca. 30 Minuten
quellen lassen. Kalt stellen.

Bestelle HIER direkt dein passendes Zubehor: ’\/

https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/

45 % MAGERMILCHPULVER, 27 %
SAHNEPULVER, modifizierte Starke,
farbende Lebensmittel (Rote-Be-
te-Saftkonzentrat, Kurkumaextrakt),
Verdickungsmittel (Xanthan), Aroma
(enthalt MILCHBESTANDTEILE). Kann
enthalten: El, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-202736 4008241273630
4x23kgFS

2300 g Trockenmischung und 1000 g
Zucker auf 16,5 | Wasser = ca. 190
Portionen a ca. 100 ml,~2300 g Trocken-
mischung und 75 ml flissige TafelsuBe
auf 16,5 | Wasser = ca. 183 Portionen a
ca. 100 ml = 97 BE

&)

Professional

TK-Dessertglaser 1-39-281036

Formschone und attraktive Des-
sertglaser fUr den Einsatz der Dr.
Oetker Professional TK-Desserts.

1x4,68kgKt. (24 St.aca. 195 )

Tischaufsteller Holz-/AcryI | Ausschlieglich erhaltlich in unserem

A5

10er Set: Hochwertige MenUkar-
tenaufsteller DIN A5 Hochformat
mit HolzfuB aus Buchenholz und
Acrylglastasche zum Einlegen
deiner Speisekarten DIN A5
2-seitig, erstellt z.B. in unserer
MenuFactory.

Webshop unter: www.oetker-shop.de

1-99-209144
10 Stick

INHALTSVERZEICHNIS >

Tischaufsteller A5 aus
Buchenholz

10er Set: Tischaufsteller aus
europaischem Buchenholz, gedlt.
Mage: 3 cm x 3 cm x 10 cm. Perfekt
zum Einstecken deiner 4-seitigen
DIN A5 Speisekarten, erstellt z.B. in
unserer MenuFactory.

Ausschlieglich erhaltlich in unserem
Webshop unter: www.oetker-shop.de

1-99-209146
10 Stuck
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Klemmbrett A4 Ausschlielich erhaltlich in unserem 1-99-209145

aus Bambus Webshop unter: www.oetker-shop.de 5 Stick

Ser Set: Klemmbrett DIN A4 aus

Bambus mit silberner Klemme.

MaBe: 32,7 x 22,4 x 0,4 cm. Perfekt

fir deine DIN A4 Speisekarten, er-

stellt z.B. in unserer MenuFactory.

Frischhaltefolie 1-39-208815

Frischhaltefolie aus Polyethylen
(PE), extrabreit, 45 cm breit, 300 m
lang, 15 pm stark, fir Lebensmit-
telkontakt.

6 x 1Rolle (6 St. a 1800 g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Alufolie

Alufolie, extrastark, extrabreit,
45 cm breit, 150 m lang, 16 ym
stark, fir Lebensmittelkontakt.

1-39-208805
4x1Rolle (4 St. 42940 )

Dessert
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TROPISCHE PANNA COTTA
MIT SCHOKO-DEKOR

ZUTATEN

ZUBEREITUNG PANNA COTTA

1 Die Panna Cotta zusammen mit der Sahne
und Milch nach Anleitung zubereiten.

2 Die Panna Cotta (ca. 70 g) mit Hilfe eines Mess-
bechers gleichmagig in eine Silikonform nach
Wahl einfullen und abgedeckt Gber Nacht im
KUhlschrank kaltstellen.

ZUBEREITUNG TOPPING & ANRICHTEN

1 cine Mango schalen, in kleine Wurfelchen schneiden
und mit dem Passionsfruchtpuree vermengen.

2 Die Panna Cotta aus der Silikonform auf einen
entsprechenden Teller zentrisch stirzen.

Eine frische Passionsfrucht halbieren und etwas
Fruchtmark zur spateren Dekoration entnehmen.

Das Mango-Passionsfruchtragout (ca. 35 g) gefallig
neben der gestUrzten Panna Cotta anrichten.

Mit Hilfe einer Squeezeflasche Punkte des
Passionsfruchtpurees auf dem Teller aufbringen.

Das Passionsfruchtmark nach Belieben auf dem
Dessert verteilen.

Eine halbe Passionsfrucht auf dem Teller dekorieren
und zum Schluss mit einem Minzblatt und Schoko-
Dekor verzieren.

Zutaten fUr 10 Portionen

PANNA COTTA
Panna Cotta 1-39-250084
Schlagsahne 30% Fett
Kuhmilch 1,5% Fett

TOPPING

Passionsfrucht roh

Passionsfruchtpiree

. . .. .... Mango

20 St. e Schoko-Dekor Punto Triangolo
1-39-252345

158 . Pfefferminze frisch

Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Abbildungen &hnlich. Die
lebensmittelrechtliche Verantwortung fur zusammengestellte Speisen,
insbesondere fur die Angaben von kenntlichmachungspflichtigen Aller-
genen und Zusatzstoffen bei der losen Abgabe, liegt beim Anwender/

Weiterverarbeiter.
Seite 37 k\
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Dessertsofien

Dr.Oetker,

Professional

DessertsoBe Vanille-
Geschmack ohne Kochen

Die Schnelle! Einfach in kalte Milch
einrUhren.

120 g SoRenpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.658 kJ
(390 kcal), Fett 0,5 g davon GFS 0,3 g,
Kohlenhydrate 96 g davon Zucker 66 g,
Eiwei? 0,2 g,Salz 0,7 g

‘ @y regenerierfertig
Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge SoRenpulver zugeben und mit
einem Schneebesen etwa 1 Minute
kraftig unterrihren.

Zucker, modifizierte Starke, Verdi-
ckungsmittel (Tarakernmehl), farbendes
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat),
Aroma (enthalt MILCHBESTANDTEILE),
Salz, Emulgator (E 471). Kann ent-
halten: El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-206072 4008241607237
10x 1 kg FS

1000 g SoRenpulver auf 8,3 | Milch =
ca. 186 Portionenaca. 50 g

Dessertsoe Schokolade
ohne Kochen

Die Schnelle! Einfach in kalte Milch
einrUhren.

160 g SoRBenpulver auf 1 | Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.596 kJ
(377 kcal), Fett 2,2 gdavon GFS 1,4 g,
Kohlenhydrate 82 g davon Zucker 58 g,
EiweiR 4,1 g,Salz0,5¢g

‘ @y regenerierfertig
Die erforderliche Menge Milch in ein
hohes GefaR geben. Die entsprechende
Menge SoBenpulver zugeben und mit
einem Schneebesen etwa 1 Minute
kraftig unterrGhren. FUr eine vegane Zu-
bereitung ist die entsprechende Menge
durch ein ungesuBtes Milchersatz-
produkt wie z.B. Sojadrink, Haferdrink,
Mandeldrink etc. zu ersetzen.

Zucker, modifizierte Starke, 16 % fett-
armes Kakaopulver, Salz, Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Speise-
fettsauren), Aroma. Kann enthalten: El,
MILCH, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-206082 4008241608234
10x 1 kg FS

1000 g SoRenpulver auf 6,25 | Milch =
ca. 145 Portionenaca. 50 g

Co000008

DessertsoBe Vanille- ‘ & Cook & Chill-geeignet

Geschmack

DessertsoBe Vanille-Geschmack
zum Kochen - fir viele Verfeine-
rungsideen.

32 g SoRenpulver und 60 g Zucker auf
11 Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.494 kJ
(352 kcal), Fett 0,4 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 87 g davon Zucker 0,5 g,
Eiwei? 0,3 g,Salz0,5¢g

© sieden: 1. Die erforderliche Menge
SoRenpulver und Zucker mit einem Teil
der kalten Milch anrUhren. 2. Die rest-
liche Milch aufkochen. 3. Das angerUhrte
SoRenpulver unter standigem RUhren in
die kochende Milch geben und einmal
kurz aufkochen lassen. 4. Damit sich kei-
ne Haut bildet, die SoRe wahrend des Er-
kaltens ab und zu umrUhren. Dosierung:
32 g SoBenpulver und 60 g Zucker auf

1 | Milch. FUr eine vegane Zubereitung
ist die entsprechende Menge durch ein
ungesUBRtes Milchersatzprodukt wie z.B.
Sojadrink, Haferdrink, Mandeldrink etc.
zu ersetzen.

Starke, farbendes Lebensmittel (Karot-
tensaftkonzentrat), Salz, Aroma. Kann
enthalten: EI, MILCH, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, MANDELN, HASELNUSSE,
WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-252353 4006733015096
10x 1 kg FS

1000 g Sokenpulver auf 31 | Milch und
1800 g Zucker = ca. 676 Portionen a
ca.50g

Vanillesauce, servierfertig ‘

Die servierfertige Vanillesauce ist
die perfekte Erganzung fir alle
sUBen Mahlzeiten.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 520 kJ
(124 kcal), Fett 4,7 g davon GFS 3,4 g,
Kohlenhydrate 17 g davon Zucker 12 g,
Eiwei? 3,5g,5alz08 g

¥ Cook & Chill-geeignet

@y regenerierfertig

Servierfertig kalt und warm verwendbar
Zubereitungstipp: Vor Gebrauch kurz
durchruhren. Durch Zugabe von frischer
Milch kdnnen Sie die Dr. Oetker Vanille
Sauce auf die individuell gewlnschte
Konsistenz verandern. Ideal zu klassi-
schen Mehlspeisen wie Kaiserschmarrn,
Topfenknddel, Buchteln, Germknaodel,
Apfelstrudel und vielen anderen
Desserts.

VOLLMILCH, Zucker, SAHNE, MAGER-
MILCHPULVER, modifizierte Maisstarke,
Maltodextrin, Stabilisatoren (Carrageen,
Xanthan), Salz, naturliches Vanille
Aroma, gemahlene extrahierte Vanille-
schoten, Farbstoff (Carotin). Kann ent-
halten: SOJA, EI.

1-44-203454
12 x 1| Tetra Pack

9008200118397
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DessertsoBe Schokolade ‘ Zum Garnieren von Speiseeis, Desserts, | Glukosesirup, Zucker, 6,7 % fettarmes
_— . Crepes, Milchmixgetranken usw. kalt und ~ Kakaopulver, Wasser, Konservierungs-
3?:;;{:#;5"““ fUr alle Dessert- warm zu verwenden. stoff (Kaliumsorbat), Aroma, Salz.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.793 kJ
(423 kcal), Fett 1,1 g davon GFS 0,6 g,
Kohlenhydrate 99 g davon Zucker 53 g,
Eiweik 2,3 g,Salz0,2 g

1-39-252366 4006733017717
6 x 850 ml Flasche

@008

DessertsoRe Toffee- Zum Garnieren von Speiseeis, Desserts, | 31 % gezuckerte KONDENSMILCH

Geschmack Crepes, Milchmixgetranken usw. kalt und  (MILCH, Zucker), Glukosesirup, Zucker,
warm zu verwenden. Wasser, Palmfett, Emulgator (Lecithine),

Das i-Tupfelchen fir alle Dessert- Salz, Aroma.

Kreationen.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.745 kJ
(412 kcal), Fett 5,3 g davon GFS 3,1 g,
Kohlenhydrate 88 g davon Zucker 77 g,
EiweiR 3g,Salz03 g

1-39-252372 4006733017892
6 x 850 ml Flasche

o001 08

DessertsoBe Erdbeere Zum Garnieren von Speiseeis, Desserts, | Zucker, 30 % Erdbeeren, Glukosesirup,

. " Crepes, Milchmixgetranken usw. kalt und  Wasser, modifizierte Wachsmaisstarke,
Das i-Tupfelchen fUr alle Dessert- warm zu verwenden. saureregulator (Citronensaure).
Kreationen.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.480 kJ
(348 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 86 g davon Zucker 77 g,
EiweiR 0,3g,Salz0g

1-39-252371 4006733017878
6 x 850 ml Flasche

EisknaXx Einfach Uber die SiBspeise geben, Zucker, Sonnenblumendl, Kokosfett,

. . kurz erstarren lassen, servieren. Vor 10 % fettarmes Kakaopulver, SUSSMOL-
Kal:jao-hEISglanUEr: die ";‘",,Htar;d' d dem Gebrauch kraftig schutteln. Nicht KENPULVER, Emulgator (Lecithine). Kann
u_m rehen auf .'s aushartet un im KUhlschrank oder kalten Rdumen enthalten: MANDELN, HASELNUSSE.
Eis-Genuss zu einem Geschmacks- aufbewahren, da sich der Inhalt sonst
erlebnis macht. A '

verfestigt.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 3.051 kJ
(736 kcal), Fett 59 g davon GFS 27 g,
Kohlenhydrate 46 g davon Zucker 44 g,
Eiwei? 3,5g,Salz0,1 g

1-39-252343 4006733012750
8 x 900 ml Flasche
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Dekore

Professional

Klassischer Crumble hell ‘

0Ob als Topping, Einlage oder Basis
- der klassische, helle Crumble
schenkt jedem Dessert eine be-
sondere Note.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.924 kJ
(461 kcal), Fett 26 g davon GFS 14 g,
Kohlenhydrate 51 g davon Zucker 20 g,
EiweiB 5,3 g,Salz09 g

WEIZENMEHL, Pflanzenmargarine 1-39-252377 4006733018059
(pflanzliche Ole (Palm, Raps, Sonnenblu- g x 0,45 kg Dose

me, in veranderlichen Gewichtsanteilen),

Wasser, Zitronensaftkonzentrat, natir-

liches Aroma), Zucker, pasteurisiertes

VOLLEI, Rapsol, Salz, Invertzuckersirup,

Sauerungsmittel (Dinatriumdiphosphat),

Backtriebmittel (Natriumhydrogen-

carbonat), Vanillin, WEIZENSTARKE.

Kann enthalten: SOJA, MILCH, SESAM,

SCHALENFRUCHTE.
Klassischer Crumble dunkel ‘ WEIZENMEHL, Pflanzenmargarine 1-39-252378 4006733018134
(pflanzliche Ole (Palm, Raps, Sonnen- 8 x 0,45 kg Dose

Egal ob Uber, im oder unter dem
Dessert, der kakaohaltige Crumble
verleiht jedem Dessert den perfek-
ten Crunch.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.910 kJ
(457 kcal), Fett 26 g davon GFS 14 g,
Kohlenhydrate 49 g davon Zucker 19 g,
EiweiR 6g,Salz0,7 g

blume, in veranderlichen Gewichtsan-
teilen), Wasser, Zitronensaftkonzentrat,
natUrliches Aroma), Zucker, 4,9 % Kakao-
pulver, pasteurisiertes VOLLEI, Rapsol,
Invertzuckersirup, Sauerungsmittel
(Dinatriumdiphosphat), Salz, Backtrieb-
mittel (Natriumhydrogencarbonat),
WEIZENSTARKE. Kann enthalten: SOJA,
MILCH, SESAM, SCHALENFRUCHTE.

Schoko-Dekor-Selektion ‘

Vier ausgefallene Schoko-Dekore
verleihen Desserts das besondere
Etwas.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.288 kJ
(549 kcal), Fett 34 g davon GFS 21 g,
Kohlenhydrate 52 g davon Zucker 47 g,
EiweiR 6,2 g,Salz 0,1 g

Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter, VOLL-  1-39-252362 4006733017274
MILCHPULVER, Emulgator (Lecithine 1x 3,6 kg (2.720 St)
(enthalt SOJA)), naturliches Vanille

Aroma. 8x 450 g (8 x 340 Stick)

Schoko-Dekor Punto
Triangolo

Das Schoko-Dekor Punto Triangolo
erganzt jedes Dessert perfekt.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.310 kJ
(554 kcal), Fett 34 g davon GFS 20 g,
Kohlenhydrate 55 g davon Zucker 54 g,
EiweiR 6g,Salz0,2g

Zucker, Kakaobutter, VOLLMILCHPUL- 1-39-252345 4006733012859
VER, Kakaomasse, Emulgator (Lecithine), 4 x 0,98 kg Kt. (4 x 450 St. a ca. 2,17 g)
natirliches Vanille Aroma. Kann ent-

halten: SOJA, HASELNUSSE. 4x980g (4 x 450 Stick)
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Schoko-Dekor Zebra Ola ‘

Das gewdlbte Schoko-Dekor Zebra
Ola verleiht jedem Dessert den
besonderen Schliff.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.234 kJ
(535 kcal), Fett 30 g davon GFS 18 g,
Kohlenhydrate 61 g davon Zucker 60 g,
EiweiR 4,5 g,Salz 0,2 g

Zucker, Kakaobutter, VOLLMILCHPUL-
VER, Kakaomasse, SUSSMOLKENPUL-
VER, LAKTOSE, Emulgator (Lecithine),
natirliches Vanille Aroma.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (SOJA, HASELNUSSE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-252350 4006733014198
4Xx07kgKt (4x1455t.24,8¢)

4 x 700 g (4 x 145 Stick)

Raspel-Schokolade

Die Raspel-Schokolade rundet
jedes Dessert perfekt ab.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.999 kJ
(478 kcal), Fett 21 g davon GFS 13 g,
Kohlenhydrate 61 g davon Zucker 57 g,
Eiweik 6,1g,Salz0g

Zucker, Kakaomasse, fettarmes Kakao-
pulver, Kakaobutter, Emulgator (Leci-
thine). Kann enthalten: SOJA, MILCH,
HASELNUSSE.

1-39-250072 4008241101643
1x 1kgKt.

Salted Caramel Fudge

Die perfekte Erganzung zu jedem
Dessert - verleiht das gewisse
salzig-karamellige Etwas.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.620 kJ
(384 kcal), Fett 10 g davon GFS 8,5 g,
Kohlenhydrate 72 g davon Zucker 61 g,
EiweiB 1,5g,Salz1,1g

Zucker, gezuckerte KONDENSMILCH
(MILCH, Zucker), Glukosesirup, Kokosol,
BUTTERFETT, Salz, natUrliches Aroma.

1-39-252361 4006733017182
6 x 0,7 kg Dose

Schoko-Zebra-Réllchen

Die Schoko-Zebra-Rélichen aus
Vollmilch- und weiBer Schokolade
sind eine perfekte Ergédnzung zu
jedem Dessert.

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 2.234 kJ
(535 kcal), Fett 30 g davon GFS 18 g,
Kohlenhydrate 60 g davon Zucker 58 g,
Eiwei? 5,9 g,Salz 0,2 g

Zucker, Kakaobutter, VOLLMILCH-
PULVER, Kakaomasse, SUSSMOLKEN-
PULVER, Emulgator (Lecithine). Kann
enthalten: HASELNUSSE.

1-39-252331 4006733009347
6 x 0,4 kg Dose

Haselnuss-Krokant

Die Haselnuss-Krokant-Streu-
sel verleihen jedem Dessert den
perfekten Crunch.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.905 kJ
(452 kcal), Fett 12 g davon GFS 1 g,
Kohlenhydrate 82 g davon Zucker 81 g,
EiweiR 3g,Salz0g

Zucker, 20 % HASELNUSSE. Kann
enthalten: MANDELN, WALNUSSE, CAS-
HEWKERNE, PEKANNUSSE, PARANUSSE,
PISTAZIEN, MACADAMIANUSSE.

1-39-252330 4006733009262

6 x 0,7 kg Dose
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Bunte Zuckerstreusel ‘

Ein Klassiker unter den Streudeko-
ren. Mit ihrer farbigen Vielfalt ver-
wandeln sie Gebéck, Desserts und
Eiscreme in kleine Kunstwerke.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.699 kJ
(400 kcal), Fett 1,3 gdavon GFS 1,2 g,
Kohlenhydrate 97 g davon Zucker 91 g,
EiweiR 0,1g,Salz0g

Zucker, modifizierte Starke, Kokosol,
Glukosesirup, farbende Lebensmittel
(Konzentrate aus (Saflor, Zitrone, Rettich,
SURKartoffeln)), Aroma, Trennmittel
(Talkum), Farbstoff (E 133).

1-39-252308 4006733000481
6 x 0,7 kg Dose

Knusper-Perlen

Die drei unterschiedlich farbigen
Knusper-Perlen runden jedes
Dessert perfekt ab.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.914 kJ
(455 kcal), Fett 15 g davon GFS 9,1 g,
Kohlenhydrate 73 g davon Zucker 58 g,
EiweiR 55g,5alz0,4 g

Zucker, Getreideextrudat (Reismehl,
WEIZENMEHL, WEIZENEIWEISS, WEI-
ZENFASER, GERSTENMALZ, Zucker, Salz),
Kakaobutter, fettarmes Kakaopulver,
VOLLMILCHPULVER, Uberzugsmittel

(E 904, E 414), Aroma.

1-39-252332 4006733009361
6 x 0,45 kg Dose

L

Mini-Marshmallows

Mini-Marshmallows in WeiB, Gelb,
Orange und Pink zur Dekoration
von Desserts und Gebacken.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.379 kJ
(324 kcal), Fett 0 gdavon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 76 g davon Zucker 65 g,
Eiwei 4,7 g,Salz0 g

Glukose-Fruktose-Sirup, Zucker, Wasser,
Schweinegelatine, Starke, Farbstoffe
(Kurkumin, Echtes Karmin), Aroma.

1-39-252324 4006733007732
6 x 0,15 kg Dose

Schokoladen-Streusel ‘

Die Schokoladen-Streusel runden
jedes Dessert perfekt ab.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.904 kJ
(453 kcal), Fett 16 g davon GFS 10 g,
Kohlenhydrate 71 g davon Zucker 64 g,
EiweiR 4,5 g,Salz 0,2 g

Zucker, Kakaomasse, fettarmes Kakao-
pulver, Emulgator (SOJALECITHINE),
Glukosesirup, Aroma Vanillin.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE, HASEL-
NUSSE). Technologisch unvermeidbare
Spuren kénnen daher nicht ausgeschlos-
sen werden.

1-39-250074 4008241101681
6 x 0,7 kg Dose

Dekorblatter dunkel

Die dunklen Dekorblatter verwan-
deln jedes Dessert in ein kleines
Kunstwerk.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.395 kJ
(576 kcal), Fett 40 g davon GFS 35 g,
Kohlenhydrate 49 g davon Zucker 47 g,
Eiwei? 3,3 g,Salz0,1g

Zucker, Palmfett, 15 % fettarmer Kakao,
Emulgatoren (Lecithine, E 492), natlr-
liches Vanille Aroma. Kann enthalten:
MILCH.

1-39-252369 4006733017830
1x 0,6 kg Kt. (480 St. a 1,25 g)

1 x 600 g (ca. 480 St.)
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Dekorblatter wei

Die weiBen Dekorblatter machen
jedes Dessert zu einem Highlight.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.406 kJ
(577 kcal), Fett 37 g davon GFS 33 g,
Kohlenhydrate 59 g davon Zucker 59 g,
Eiwei 3,1g,Salz0,1g

Zucker, pflanzliche Fette (Palmkern,
Palm, Shea), MAGERMILCHPULVER,
Emulgator (Lecithine), naturliches
Vanille Aroma.

1-39-252370 4006733017847
1x0,6 kg Kt. (480 St. 41,25 g)

1 x 600 g (ca. 480 St)

eliddivli]

Mokka-Bohnen

Mokka-Bohnen mit 1,7 % Kaffee-
pulver.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.085 kJ
(500 kcal), Fett 28 g davon GFS 17 g,
Kohlenhydrate 51 g davon Zucker 48 g,
Eiweit 59 g,Salz0 g

Kakaomasse, Zucker, 1,6 % Kaffeepulver,
Uberzugsmittel (Gummi arabicum,
Schellack), Kakaobutter, Emulgator

(E 442). Kann enthalten: SOJA, MILCH,
MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-250073 4008241101667
6 x 1 kg Kt.



WAFFEL MIT TOFFEE-SAHNE UND
SALTED CARAMEL FUDGE

ZUTATEN

1 Den waffelmix nach Zubereitungsanleitung zube-
reiten.

2 Die DessertsoRe Toffee-Geschmack mit der Sahne in
einer Schussel mit einem Schneebesen verruhren, bis
sich beide Komponenten homogen vermischt haben.

Die Toffee-Sahne-Mischung z.B. mit Hilfe eines Trich-
ters in den iSi Gourmet Whip einfullen.

Den Charger / Kapsel gemaRB iSi Gebrauchsanleitung

einsetzen, den Gourmet Whip fest verschlieBen und
ca. 10 mal schuitteln.

TOPPING

1 Die waffel nach dem Aufbacken kurz auf einem Rost
oder Gitter auskuhlen lassen.

2 AnschlieBend auf einen Teller nach Wahl setzen und
die Toffee-Sahne aus dem iSi Gourmet Whip nach
Belieben aufdosieren.

3 AnschlieBend beides mit einigen Heidelbeeren und
dem Salted Caramel Fudge bestreuen.

& Um der Waffel einen besonderen Touch zu verpas-
sen, kann sie mit einer einzelnen, moglichst violett-
farbenen BlUte ausgarniert werden.

Zutaten fUr 10 Portionen

Waffelmix 1-39-252359
... Wasser
Pflanzendl

TOPPING
Sahne (30% Fett)
DessertsoRe Toffee-Geschmack

1-39-252372

150 g Salted Caramel Fudge 1-39-252361
.... Heidelbeeren
3g . Essbare Bliten

Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Abbildungen ahnlich. Die
lebensmittelrechtliche Verantwortung fir zusammengestellte Speisen,
insbesondere fur die Angaben von kenntlichmachungspflichtigen Aller-
genen und Zusatzstoffen bei der losen Abgabe, liegt beim Anwender/
Weiterverarbeiter.

Seite 63




Serviervorschlag

BACKEN

Uber 100 Jahre Tradition!
Mit breiter Vielfalt - vom
klassischen Kuchen bis zum
Mini-Geback!
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ackzutaten

Backin Backpulver Backin dem Mehl beifiigen und diese
Mischung dann sieben. Nicht zusammen
mit Gewurzen, z. B. Zimt- und Vanille-

stangen, aufbewahren.

Original Backin Backpulver - seit
1891 bewahrt. Fir jede Mehlsorte
geeignet.

100 g Backin auf 3,3 kg Mehl

Backtriebmittel (Diphosphate (E 450),
Natriumcarbonate (E 500)), Maisstarke.
Kann enthalten: MILCH/LAKTOSE, El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

2

Professional

1-39-201001 4008241100134
10x 1 kg FS

1000 g Backin auf 33 kg Mehl

Vanillin-Zucker Zum Verfeinern von SuBspeisen,
Desserts, Kuchen und Geback, Milch-
mix- und Erfrischungsgetranken sowie

Schlagsahne.

Verfeinert und aromatisiert Ge-
bécke und Desserts aller Art.

100 g Vanillin-Zucker auf 5-6 kg Mehl

Zucker, Aroma Vanillin.

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-

1-39-201201 4008241120132
10X 1kgFS

1000 g Vanillin-Zucker auf 50-60 kg
Mehl (Geback), 50-60 | Milch (SUBspei-
sen), 125 | Milch (Milchgetrank)

(Geback) vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.
Sahnesteif Die gut gekuhlte, flissige Sahne in einem | Dextrose, modifizierte Starke (E 1412), 1-39-201505 4008241150535

Kessel etwa 1 Minute schlagen. Die
entsprechende Menge Sahnesteif mit
Zucker und Dr. Oetker Vanillin-Zucker
(Mengen nach Belieben) mischen und
unter standigem Schlagen einstreuen.
Die Sahne bis zur gewUnschten Festig-
keit schlagen und bis zum Servieren
kohl stellen.

Halt geschlagene Sahne steif -
gibt Sahne den sicheren Halt,
geschmacksneutral.

34 g Sahnesteif auf 1 | Sahne

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.545 kJ
(363 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 91 g davon Zucker 54 g,
EiweiR 0 g, Salz0,4 g

Trennmittel (Calciumphosphate (E 341)).
Kann enthalten: EI, MILCH, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, MANDELN, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

10x 1 kg FS
1000 g Sahnesteif auf 30 | Sahne

INHALTSVERZEICHNIS >

Schlagschaum Die entsprechende Menge Schlagschaum
in kalte, fettarme Milch einrGhren. Mit
der Aufschlagmaschine auf hochster Stu-
fe so lange (ca. 4 Minuten) aufschlagen,
bis ein standfester Schaum entstanden
ist. Die aufgeschlagene Masse kann im
Kohlschrank unterhalb von 10 °C 12
Stunden aufbewahrt werden - wird
jedoch etwas fester. Durch nachtragliche
Zugabe von 4-6 EL kalter Milch und
erneutem Aufschlagen wird der Schlag-
schaum wieder herrlich locker.

Cremepulver zur Herstellung von
Schlagschaum.

240 g Schlagschaum auf 1 | fettarme
Milch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.373 kJ
(569 kcal), Fett 35 g davon GFS 30 g,
Kohlenhydrate 59 g davon Zucker 30 g,
EiweiR 3,6 g, Salz 0,3 g

Glukosesirup, Palmfett, Zucker, Emulga-
tor (E 472b), modifizierte Kartoffelstar-
ke, MILCHEIWEISS, Aroma, farbendes
Lebensmittel (Karottensaftkonzentrat).
Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (LAKTOSE, EIl, GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, SCHALENFRUCHTE).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-201725 4008241172537
10x 1 kg FS

1000 g Schlagschaum auf 4,2 | Milch =
ca. 260 Portionenaca. 20 g
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Tortenguss, klar

Ergibt einen sofort gelierenden,
klaren und schnittfesten Guss auf
Obsttorten aller Art. WICHTIG:
Der Guss enthalt Saure, keinen
Zitronensaft zusetzen.

55 g Tortenguss auf 1 | Wasser, Frucht-
saft oder Wein

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.402 kJ
(331 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 80 g davon Zucker 23 g,
EiweiB 0 g Salz03 g

| O 55 g Tortenguss mit 125 g Zucker

mischen und nach und nach mit 1/4 |
kaltem Wasser oder Fruchtsaft glatt rih-
ren. Die Ubrige FlUssigkeit (3/4 1) zum
Kochen bringen und von der Kochstelle
nehmen. Die angerUhrte Mischung in die
FlUssigkeit geben und unter standigem
RUhren einmal gut aufkochen lassen. Da-
nach 1 Minute abkuhlen lassen und von
der Mitte aus auf die mit kaltem Obst
belegten Torten geben. Nach vélligem
Erkalten (etwa 1/4 Stunde) kénnen die
Torten angeschnitten werden.

Tapiokastarke, Zucker, Geliermittel (Car-
rageen), Sauerungsmittel (Kaliumtartra-
te), Festigungsmittel (Kaliumchlorid).

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-201605 4008241160534
10x 1 kg FS
1000 g Tortenguss auf 18 | Wasser,

Fruchtsaft oder Wein (Torten 26 cm,
ca. 73 St)

rot

LS

Tartenguss
o

TN

ce0080

Tortenguss, rot

Ergibt einen sofort gelierenden,
roten und schnittfesten Guss auf
Obsttorten aller Art. WICHTIG:
Der Guss enthélt Saure, keinen
Zitronensaft zusetzen.

55 g Tortenguss auf 1 | Wasser, Frucht-
saft oder Wein

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.397 kJ
(329 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 80 g davon Zucker 23 g,
EiweiR 0,1 g,Salz0,3 g

| 0 55 g Tortenguss mit 125 g Zucker
mischen und nach und nach mit 1/4 |
kaltem Wasser oder Fruchtsaft glatt ruh-
ren. Die Ubrige Flussigkeit (3/4 1) zum
Kochen bringen und von der Kochstelle
nehmen. Die angerUhrte Mischung in die
Flussigkeit geben und unter standigem
RUhren einmal gut aufkochen lassen. Da-
nach 1 Minute abkuhlen lassen und von
der Mitte aus auf die mit kaltem Obst
belegten Torten geben. Nach vélligem
Erkalten (etwa 1/4 Stunde) konnen die
Torten angeschnitten werden.

Tapiokastarke, Zucker, Geliermittel
(Carrageen), Sauerungsmittel (Kaliumtar-
trate), Festigungsmittel (Kaliumchlorid),
Farbstoff (Echtes Karmin), farbendes
Lebensmittel (Kurkumaextrakt).

Im Rahmen der Produktion werden
auch verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE,
SCHALENFRUCHTE). Technologisch un-
vermeidbare Spuren kénnen daher nicht
ausgeschlossen werden.

1-39-201615 4008241161531
10x 1 kg FS
1000 g Tortenguss auf 18 | Wasser,

Fruchtsaft oder Wein (Torten 26 cm,
ca. 73 St)

LCORO0S8

Blattgelatine

Spei ine fUr Frucht
Sahne, etc.; Bloom-Zahl mind. 150,
Qualitat Bronze.

1 Blatt auf 80 ml FlUssigkeit

GewUnschte Anzahl der Blatter 5 Minu-
ten in kaltem Wasser einweichen und
leicht ausdricken. Bei warmen Speisen
die ausgedrickte Gelatine direkt in die
warme Masse einrthren. Die Gelatine
|6st sich dabei auf. Bei kalten Speisen
(auch bei Sahne) die ausgedrickte Gela-
tine in etwas heiRem Wasser auflosen,
dann nach und nach die kalte Masse in
die Gelatine rUhren - nie umgekehrt!
Mind. 4 Stunden in den Kuhlschrank
stellen.

Speisegelatine (Schwein).

1-39-201805 4008241180532
6x05kgFs

12 Blatt auf 1 | FlUssigkeit, ca. 150
Blatt je FS

Gelatine, gemahlen, wei

Aspik-Pulver zum Binden und
Festigen von pikanten und siBen
Speisen. Fir Fleisch in Gelee, Fisch
in Gelee, Gemuse und Obst in Gelee,
for Fleischsilze, SUlzkoteletts,
Eisbein in Gelee etc. - fir siBe
Gelees. Bloom-Zahl mind. 240,
Qualitat Gold.

20 g Gelatinepulver auf 1 | Wasser

| Die erforderliche Menge Gelatine mit
der 5-fachen Menge kaltem Wasser an-
r0hren und 10 Minuten quellen lassen.
Unter standigem RUhren erwarmen,
bis die Gelatine gelost ist. Die Gelatine-
l6sung lauwarm an die zu bereitende
Speise geben. Falls die Speise heif ist,
die gequollene Gelatine nicht erwarmen,
sondern direkt in der Speise auflésen.
Die Speise mehrere Stunden kalt stellen.

Rindergelatine.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (MILCH/LAKTOSE, El, GLU-
TENHALTIGES GETREIDE, HASELNUSSE,
WALNUSSE, MANDELN, PISTAZIEN).
Technologisch unvermeidbare Spuren
konnen daher nicht ausgeschlossen
werden.

1-39-207201 4008241720134
10x 1 kg FS

1000 g Gelatinepulver auf 50 | Wasser
(= 600 Blatt Gelatine)

INHALTSVERZEICHNIS >

Backspray

Backtrennspray auf Rapsol-Basis
zum Einfetten von Waffeleisen,
Backformen, Backblechen, Auflauf-
formen etc. geeignet.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 3.692 kJ
(898 kcal), Fett 100 g davon GFS 7,2 g,
Kohlenhydrate 0,2 g davon Zucker 0,1 g,
EiweiB0g,Salz0g

Das Waffeleisen, die Backform, das
Backblech oder die Auflaufform vor
Benutzung einspruhen. Sprihdose
vor Gebrauch gut schutteln, aufrecht
halten und die Flache gleichmagig mit
einem SprUhabstand von etwa 20 cm
bespruhen.

Rapsol, Treibgase (Propan, Butan, Iso-
butan), Emulgator (Lecithine).

1-39-250105 4006733017229
6 x 600 ml Sprihdose




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Waffelmix

Grundmischung fir die einfache
Herstellung von leckeren Waffeln.

1000 g Waffelmix auf 0,7 | Wasser und
0,38101

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.564 kJ
(369 kcal), Fett 1,8 g davon GFS 0,6 g,
Kohlenhydrate 79 g davon Zucker 29 g,
EiweiR 8g,Salz1g

Kuchen

Runde Kuchen

1. Das Waffeleisen auf 200 °C hoch-
heizen. 2. Die erforderliche Menge
Waffelmixpulver, Wasser und Pflanzendl
in ein hohes GefaR geben. 3. Mit einem
Schneebesen oder einem RUhrgerat
verrUhren bis die Mischung zu einer
homogenen Masse wurde. 4. Das Waffel-
eisen bei Bedarf mit einem Backspray
einsprihen. 5. Das Waffeleisen mit

der gewUnschten Menge Teig befullen
und die Waffel fir 2 bis 2,5 Minuten
backen, bis sie die gewinschte Braune
hat. Hinweis: Die Backzeit kann je nach
Waffeleisen variieren.

WEIZENMEHL, Zucker, Maltodextrin,
Starke, modifizierte Starke, HUHNER-
VOLLEIPULVER, HUHNEREIEIWEISS-
PULVER, Backtriebmittel (E 500),
Sauerungsmittel (E 450), Salz, Aroma.
Kann enthalten: MILCH, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-252359 4006733017106
6 X 1kgFS

1000 g Waffelmix auf 0,7 | Wasser und
038101

1-39-252375 4006733017960
1x 10 kg Eimer

10000 g Waffelmix auf 7 | Wasser und
3810l

Professional

Gugelhupf Quark-Blaubeere | Auftauzeit: ca. 7 - 8 Stunden bei Zim-

Kuchen in Gugelhupfform mit einer
Fullung aus einer Quarkzuberei-
tung und Blaubeeren, teilweise
Uberzogen mit einer hellen Fett-
glasur.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.426 kJ
(341 kcal), Fett 19 g davon GFS 29 g,
Kohlenhydrate 37 g davon Zucker 24 g,
Eiwei 5,5 g,Salz 0,7 g

mertemperatur. Alternativ Uber Nacht
im KOhlhaus auftauen.

WEIZENMEHL, Zucker, Rapsol, 8,0 %
Blaubeeren, 7,0 % SPEISEQUARK
(Magerstufe), Wasser, HUHNERVOLLEI,
WEIZENSTARKE, HUHNERVOLLEIPUL-
VER, Maltodextrin, Palmfett, LAKTOSE,
modifizierte Starke, Backtriebmittel
(Natriumcarbonate), Sduerungsmittel
(Diphosphate), SCHLAGSAHNE, VOLL-
MILCHPULVER, SUSSMOLKENPULVER,
SAHNEPULVER, Emulgatoren (Mono-
und Diacetylweinsaureester von Mono-
und Diglyceriden von Speisefettsauren,
Lecithine (enthalt SOJA)), BUTTER-
MILCHPULVER, Salz, natirliches Vanille
Aroma, Zitronensaft, MILCHEIWEISS,
HUHNEREIEIWEISSPULVER. Kann ent-
halten: MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-282056 4006733016871
1x 1,2 kg Kt.

Gugelhupf Marmor

Marmorkuchen in Gugelhupfform,
dekoriert mit Puderzucker.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.471 kJ
(351 kcal), Fett 17 g davon GFS 6,6 8,
Kohlenhydrate 42 g davon Zucker 23 g,
Eiwei 7,1 g,Salz06 g

Auftauzeit: ca. 4 - 5 Stunden bei Zim-
mertemperatur. Alternativ Uber Nacht
im KOhlhaus auftauen.

WEIZENMEHL, Zucker, HUHNERVOLL-
El, 15 % SPEISEQUARK (Magerstufe),
Palmfett, Kokosfett, Rapsél, Dextrose,
Emulgator (Milchsaureester von Mono-
und Diglyceriden von Speisefettsauren,
Essigsaureester von Mono- und Diglyce-
riden von Speisefettsauren, Mono- und
Diglyceride von Speisefettsauren), 1,0 %
fettarmes Kakaopulver, WEIZEN-
STARKE, Glukosesirup, Sauerungsmittel
(Diphosphate), Backtriebmittel (Natrium-
carbonate), MAGERMILCHPULVER, Saue-
rungsmittel (Citronensaure), natUrliches
Vanille Aroma. Kann enthalten: SOJA,
MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-282052 4006733016833
1x1,1kgKt.

INHALTSVERZEICHNIS >

Gugelhupf Zitrone

Zitronenkuchen in Gugelhupfform,
dekoriert mit Puderzucker.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.506 kJ

(360 kcal), Fett 18 g davon GFS 6,8 g,
Kohlenhydrate 42 g davon Zucker 22 g,
EiweiB 7,2 g Salz06 g

Auftauzeit: ca. 4 - 5 Stunden bei Zim-
mertemperatur. Alternativ Uber Nacht
im Kohlhaus auftauen.

WEIZENMEHL, Zucker, HUHNERVOLL-
El, 15 % SPEISEQUARK (Magerstufe),
Palmfett, Kokosfett, Rapsol, Dextrose,
Emulgatoren (Milchsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Speise-
fettsauren, Mono- und Diglyceride von
Speisefettsauren, Essigsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Speisefett-
sauren), Sauerungsmittel (Diphosphate),
Backtriebmittel (Natriumcarbonate),
Glukosesirup, WEIZENSTARKE, Zitronen-
fruchtpulver, natUrliches Zitronenaroma
(enthalt WEIZEN), MAGERMILCHPULVER,
Sauerungsmittel (Citronensaure). Kann
enthalten: SOJA, MANDELN, HASEL-
NUSSE.

1-39-282054 4006733016857
1x1,1kgKt.
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Blechkuchen, Stucke a 6 x 6,7 cm

Donauwelle, geschnitten

Eine Kreation aus vollreifen
Sauerkirschen in hellem und ka-
kaohaltigem RUhrteig versunken,
gefillt mit einer fein abgerundeten
increme und mit einer kakao-
haltigen Fettglasur Gberzogen.

1 St. ca. 83 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.385 kJ
(331 kcal), Fett 18 g davon GFS 4,5 g,
Kohlenhydrate 38 g davon Zucker 20 g,
EiweiR 4,1 g,Salz 0,6 g

@ geschnitten
Auftauzeit: ca. 6 Stunden bei Zimmer-

temperatur. Zum Auftauen den Kuchen

in der Folie lassen.

2

Professional

1-39-250012 4008241100288
3x2kgTray (72St.aca. 83 g)

Wasser, 20 % Sauerkirschen, Zucker,
WEIZENMEHL, Rapsol, pflanzliche Fette
(Palm, Kokos), modifizierte Starke,
HUHNERVOLLEIPULVER, 1,2 % fettarmes
Kakaopulver, WEIZENGRIESS, SUSSMOL-
KENPULVER, Dextrose, Kakaopulver,
MAGERMILCHPULVER, HUHNEREI-
EIWEISSPULVER, Sauerungsmittel

(E 450, E 330), Backtriebmittel (E 500),
WEIZENGLUTEN, Emulgatoren (E 322
(SOJA), E 471), natUrliches Aroma, Salz,
Verdickungsmittel (E 401, E 415), Glu-
kosesirup. Kann enthalten: MANDELN,
HASELNUSSE.

Russischer Zupfkuchen,
geschnitten

Eine harmonische Komposition aus
Schokoladenmirbeteig, dunklen,
gezupften Streuseln und einer
saftigen Kéasefillung.

1 St. ca. 93 g, StickgroBe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.070 kJ
(255 kcal), Fett 11 g davon GFS 4,3 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 19 g,
EiweiB 5,6 g, Salz0,4 g

| @ egeschnitten
@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiRluft/Um-
luft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 25 Minuten aufbacken.
Auftauzeit: ca. 6 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

1-39-250009 4008241100226
3x225kgTray (725t.aca. 93 g

27 % SPEISEQUARK, Wasser, WEIZEN-
MEHL, Zucker, Palmfett, pflanzliche

Ole (Raps, Palm), WEIZENSTARKE,
modifizierte Starke, 1,0 % Kakaopulver,
SUSSMOLKENPULVER, HUHNERVOLLEI-
PULVER, LAKTOSE, SAHNEPULVER, MA-
GERMILCHPULVER, Salz, Backtriebmittel
(E 500), Sauerungsmittel (E 450, E 330),
Emulgator (E 471), Verdickungsmittel

(E 401, E 410), Glukosesirup, MILCH-
EIWEISS, naturliches Aroma, farbendes
Lebensmittel (Karottenextrakt), Zimt.
Kann enthalten: SOJA, MANDELN,
HASELNUSSE.

GefUllter Streuselkuchen,
geschnitten

Lockerer Hefekuchen mit einer
Puddingcreme-Sahnefillung,
mit Streuseln und Dekorzucker
bedeckt.

1 St. ca. 75 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.218 kJ
(290 kcal), Fett 11 g davon GFS 4,8 g,
Kohlenhydrate 44 g davon Zucker 20 g,
Eiwei? 3,9 g,Salz0,4 g

| @ geschnitten
@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiBluft/Um-
|uft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 30 Minuten aufbacken.
Auftauzeit: ca. 7 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Wasser, WEIZENMEHL, Zucker, 14 %
SCHLAGSAHNE, modifizierte Starke
(Kartoffel, Mais), pflanzliche Fette

(Palm, Sal), Rapsél, SUSSMOLKENPUL-
VER, Dextrose, LAKTOSE, SAHNE-
PULVER, MAGERMILCHPULVER, Hefe,
WEIZENSTARKE, Backtriebmittel (E 500),
Sauerungsmittel (E 450, E 330), Salz,
HUHNERVOLLEIPULVER, natdrliches
Aroma, Verdickungsmittel (E 401),
Emulgatoren (E 322, E 471, E 472e),
farbende Lebensmittel (Karottenextrakt,
KUrbiskonzentrat), Zimt.

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (SOJA, SCHALENFRUCHTE
(NUSSE)). Technologisch unvermeidbare
Spuren kénnen daher nicht ausgeschlos-
sen werden.

1-39-250006 4008241100165
3x18kgTray (72St.aca. 75 g)

Zitronenkuchen,
geschnitten
Lockerer Zitronen-Rihrkuchen,

verziert mit einer Zitronenglasur
und Schokostreuseln.

1 St. ca. 58 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.619 kJ
(387 kcal), Fett 20 g davon GFS 2,7 g,
Kohlenhydrate 48 g davon Zucker 26 g,
EiweiR 4g,Salz09¢g

INHALTSVERZEICHNIS >

| @ geschnitten
Auftauzeit: ca. 3 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

1-39-206162 4008241616222
3x14kgTray (72St.aca. 58 g)

Zucker, Wasser, pflanzliche Ole (Raps,
Palm), WEIZENSTARKE, WEIZENMEHL,
HUHNERVOLLEIPULVER, modifizierte
Starke, Sauerungsmittel (E 341, E
450, E 330), Palmfett, WEIZENGRIESS,
Backtriebmittel (E 500), Kakaomasse,
Glukosesirup, MAGERMILCHPULVER,
Emulgatoren (E 322 (SOJA), E 471),
SUSSMOLKENPULVER, farbendes
Lebensmittel (Karottenextrakt), Salz,
LAKTOSE, Kakaobutter, natrliches Aro-
ma, fettarmer Kakao. Kann enthalten:
MANDELN, HASELNUSSE.
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Kéasekuchen, geschnitten

Feinknuspriger Hefe-Mirbeteig-
boden mit einer cremig-lockeren
Auflage aus Kdsemasse.

1 St. ca. 93 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.017 kJ

(242 kcal), Fett 8,2 g davon GFS 3,5 g,
Kohlenhydrate 35 g davon Zucker 23 g,
EiweiR 6,8 g, Salz0,4 g

| @ eeschnitten
@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiRluft/Um-
|uft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 30 Minuten aufbacken.
Auftauzeit: ca. 7 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

41 % SPEISEQUARK, Zucker, WEIZEN-
MEHL, Wasser, 5,2 % JOGHURT, pflanz-
liche Fette (Kokos, Palm), WEIZENSTAR-
KE, Rapsol, HUHNERVOLLEIPULVER,
Glukosesirup, HUHNEREIGELBPULVER,
Salz, Emulgator (Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren), Backtriebmittel
(E 500), Sauerungsmittel (E 450, E 330),
MILCHEIWEISS, farbende Lebensmittel
(KUrbiskonzentrat, Karottensaftkonzent-
rat, Farberdistel-Konzentrat), natirliches
Aroma. Kann enthalten: SOJA, MAN-
DELN, HASELNUSSE.

1-39-282012 4006733007541
3x225kgTray (72St.aca. 93 g)

Butterkuchen, geschnitten

Lockerer Hefekuchen mit Butter

und einer Auflage aus Mandeln und

Zimtzucker.

1 St. ca. 25 g, StickgroBe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.567 kJ
(373 kcal), Fett 14 g davon GFS 8,1 g,
Kohlenhydrate 53 g davon Zucker 19 g,
Eiwei? 7,2 g,Salz0,5 g

| @ geschnitten
Auftauzeit: ca. 1 Stunde bei Zimmer-
temperatur.

WEIZENMEHL, Zucker, 15 % BUTTER,
Wasser, Hefe, 3,0 % MANDELN, Salz,
Glukosesirup, Emulgatoren (E 322, E
471, E 472€), HUHNERVOLLEIPULVER,
modifizierte Starke, Dextrose, SUSS-
MOLKENPULVER, LAKTOSE, SAHNE-
PULVER, MAGERMILCHPULVER, Zimt,
Verdickungsmittel (E 401), farbendes
Lebensmittel (Karottenextrakt), natur-
liches Aroma. Kann enthalten: SOJA,
HASELNUSSE.

1-39-250007 4008241100189
3x06kgTray (72St.aca. 25 g)

Mandel-Bienenstich,
geschnitten

Hefekuchen, gefillt mit einer fein
abgerundeten, lockeren Creme
und belegt mit karamellisierten
Mandeln.

1 St. ca. 52 g, StickgroBe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.289 kJ
(308 kcal), Fett 16 g davon GFS 7,6 g,
Kohlenhydrate 34 g davon Zucker 11 g,
EiweiB 6 g, Salz0,5 g

| @ eeschnitten
Auftauzeit: ca. 7 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Wasser, WEIZENMEHL, Zucker, pflanz-
liche Fette (Palm, Kokos), pflanzliche
Ole (Raps, Kokos), 5,0 % MANDELN,
modifizierte Starke (Kartoffel, Mais),
Hefe, Glukosesirup, Dextrose, MAGER-
MILCHPULVER, SUSSMOLKENPULVER,
Emulgatoren (SOJALECITHINE, E 471, E
472¢), VOLLMILCHPULVER, Salz, HUH-
NERVOLLEIPULVER, natUrliches Aroma,
Verdickungsmittel (E 401), Sauerungs-
mittel (Citronensaure).

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (HASELNUSSE). Techno-
logisch unvermeidbare Spuren kénnen
daher nicht ausgeschlossen werden.

1-39-250011 4008241100264
3x1,25kgTray (72St. aca. 52 g)

Apfelkuchen, geschnitten

Lockerer Hefeteigkuchen mit einer
Apfelcreme, fruchtigen Apfelstick-
chen und knusprigen Streuseln.

1 St. ca. 83 g, StuckgroRe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 934 kJ
(222 kcal), Fett 7,7 g davon GFS 3,3 g,
Kohlenhydrate 34 g davon Zucker 15 g,
EiweiB 3 g Salz03 g

| @ geschnitten
@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiBluft/Um-
|uft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 30 Minuten aufbacken.
Auftauzeit: ca. 6 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

52 % Apfel, WEIZENMEHL, Zucker, Palm-
fett, Rapsol, WEIZENGRIESS, modifizierte
Starke, Hefe, SUSSMOLKENPULVER, Salz,
HUHNERVOLLEIPULVER, MAGERMILCH-
PULVER, LAKTOSE, Sauerungsmittel

(E 450, Citronensaure), Backtriebmittel
(E 500), Emulgatoren (E 322, E 471,

E 472e), SAHNEPULVER, Dextrose,
Verdickungsmittel (Natriumalginat),
farbendes Lebensmittel (Karottenex-
trakt). Kann enthalten: SOJA, MANDELN,
HASELNUSSE.

1-39-282006 4006733000962
3x2kgTray (72St.aca. 83 g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Bratapfelkuchen,
geschnitten

Feiner Hefeboden belegt mit fruch-
tigen Apfelwirfeln in cremiger
Puddingfillung, bedeckt von einer
lockeren Eierscheckenmasse.

1 St. ca. 93 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 822 kJ
(195 kcal), Fett 5,7 g davon GFS 2,1 g,
Kohlenhydrate 32 g davon Zucker 18 g,
Eiwei? 2,9 g, Salz0,4 g

| @ geschnitten
@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiBluft/Um-
luft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 30 Minuten aufbacken.
Auftauzeit: ca. 7 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

38 % Apfel, Wasser, WEIZENMEHL,
Zucker, pflanzliche Ole (Raps, Palm),
pflanzliche Fette (Palm, Kokos), WEI-
ZENGRIESS, modifizierte Starke, 2,0 %
Rosinen, 1,3 % HUHNERVOLLEIPULVER,
SUSSMOLKENPULVER, VOLLMILCH-
PULVER, Hefe, LAKTOSE, SAHNEPULVER,
MAGERMILCHPULVER, Reisquellmehl,
WEIZENSTARKE, Backtriebmittel (E 500),
Sauerungsmittel (E 450, E 330), Salz,
Emulgatoren (E 322 (SOJA), E 471, E
472e), naturliches Aroma, Verdickungs-
mittel (E 401), farbendes Lebensmittel
(Karottenextrakt), Dextrose. Kann ent-
halten: MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-250013 4008241100301
3x225kgTray (72St.aca. 93 g)
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Carrot-Cake, geschnitten

Saftiger RUhrkuchen mit Haselnis-
sen und fein geraspelten Karotten,
Uberzogen mit einer leckeren
hellen Creme, mit Karottenstick-
chen bestreut.

1 St. ca. 79 g, StickgroRe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.332 kJ
(319 kcal), Fett 18 g davon GFS 3,6 g,
Kohlenhydrate 34 g davon Zucker 22 g,
EiweiR 4,5g,5alz0,7 g

| @ eeschnitten
Auftauzeit: ca. 4 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Wasser, Zucker, 13 % Karotten, WEIZEN-
MEHL, Rapsol, 7,6 % HASELNUSSE,
pflanzliche Fette (Palm, Kokos), modi-
fizierte Starke, HUHNERVOLLEIPULVER,
Dextrose, SUSSMOLKENPULVER, WEI-
ZENGRIESS, MAGERMILCHPULVER, HUH-
NEREIEIWEISSPULVER, Sauerungsmittel
(E 450, E 330), Backtriebmittel (E 500),
Emulgatoren (E 322 (SOJA), E 471),
WEIZENGLUTEN, Salz, Verdickungsmittel
(E 415, E 401), Glukosesirup, naturliches
Aroma. Kann enthalten: MANDELN.

1-39-206165 4008241616529
3x19kgTray (72St.aca. 79 g

Mandarinen-Quark-Kuchen,
geschnitten

Feiner RUhrkuchen mit Mandari-
nen-Quark-Auflage und Mandari-
nenfillung, Uberzogen mit klarem
Tortenguss.

1 St. ca. 71 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.239 kJ
(296 kcal), Fett 14 g davon GFS 1,6 g,
Kohlenhydrate 37 g davon Zucker 24 g,
EiweiB 5,4 g,Salz 0,7 g

| @ geschnitten
Auftauzeit: ca. 4 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Zucker, Wasser, WEIZENMEHL, 11 %
SPEISEQUARK (Magerstufe), Rapsol, 10 %
Mandarinen, HUHNERVOLLEIPULVER,
modifizierte Starke, WEIZENGRIESS,
Glukose-Fruktose-Sirup, SUSSMOLKEN-
PULVER, Palmfett, HUHNEREIEIWEISS-
PULVER, WEIZENSTARKE, S&uerungs-
mittel (E 450, E 330), Backtriebmittel

(E 500), WEIZENGLUTEN, MAGERMILCH-
PULVER, LAKTOSE, Salz, SAHNEPULVER,
Verdickungsmittel (E 401, E 415),
Glukosesirup, Emulgator (E 471), far-
bendes Lebensmittel (Karottenextrakt),
naturliches Aroma. Kann enthalten:
SOJA, MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-206167 4008241616727
3x1,7kgTray (72St.aca. 718

Erdbeer-Pfirsich-Joghurt-
Kuchen, geschnitten

RUhrteig mit einer Auflage

aus Joghurt, Erdbeeren und
Pfirsichstickchen, mit Streuseln
abgedeckt.

1 St. ca. 83 g, StickgroBe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.113 kJ
(266 kcal), Fett 12 g davon GFS 2,2 g,
Kohlenhydrate 35 g davon Zucker 20 g,
EiweiR 3,8 g, Salz 0,6 g

| @ eeschnitten
Auftauzeit: ca. 6 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

WEIZENMEHL, Zucker, 14 % Erdbeeren,
Wasser, 11 % PfirsichwUrfel, Rapsol,

5,3 % JOGHURT, Palmfett, VOLL-
MILCHPULVER, modifizierte Starke,
HUHNERVOLLEIPULVER, WEIZENGRIESS,
SUSSMOLKENPULVER, HUHNEREIEI-
WEISSPULVER, Sauerungsmittel (E 450,
E 330), Backtriebmittel (E 500), WEIZEN-
GLUTEN, MAGERMILCHPULVER, LAK-
TOSE, Salz, Verdickungsmittel (E 401, E
415), SAHNEPULVER, Emulgator (E 471),
Glukosesirup, farbende Lebensmittel
(Karottenextrakt, Farberdistel-Konzen-
trat), naturliches Aroma. Kann enthalten:
SOJA, MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-282005 4006733000573
3x2kgTray (725t aca. 83 g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Pflaumenkuchen,
geschnitten
Lockerer Hefeteigkuchen mit

aromatischen Pflaumen und knusp-
rigen Butterstreuseln.

1 St. ca. 93 g, StickgroRe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 868 kJ
(206 kcal), Fett 6 g davon GFS 4 g,
Kohlenhydrate 35 g davon Zucker 15 g,
EiweiR 3 g, Salz0,2g

| @ geschnitten
@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiBluft/Um-
|uft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 30 Minuten aufbacken.
Auftauzeit: ca. 7 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

47 % Pflaumen, WEIZENMEHL, Zucker,
Wasser, 4,0 % BUTTER, Raps6l, modi-
fizierte Starke (Kartoffel, Mais), Dext-
rose, Hefe, SUSSMOLKENPULVER, Salz,
Pflaumensaft, Backtriebmittel (E 500),
Sauerungsmittel (E 450, E 330), HUH-
NERVOLLEIPULVER, Palmfett, LAKTOSE,
SAHNEPULVER, MAGERMILCHPULVER,
Maltodextrin, Verdickungsmittel (E 401),
Emulgatoren (E 322, E 471, E 472¢),
Zimt, natrliches Aroma, farbende
Lebensmittel (Holunder Extrakt, Karot-
tenextrakt).

Im Rahmen der Produktion werden auch
verarbeitet: (SOJA, MANDELN, HASEL-
NUSSE). Technologisch unvermeidbare
Spuren kénnen daher nicht ausgeschlos-
sen werden.

1-39-250001 4008241100028
3x225kgTray (72St.aca. 93 g)

Eierschecke, geschnitten

Feiner Hefeteighoden mit einer
saftigen Kasemasse, die mit einer
leicht lockeren Eierscheckenmasse
abgedeckt ist.

1 St. ca. 93 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.118 kJ
(266 kcal), Fett 10 g davon GFS 3,5 g,
Kohlenhydrate 37 g davon Zucker 21 g,
Eiwei 5,9 g,Salz 0,6 g

| @ geschnitten
@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiBluft/Um-
luft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 30 Minuten aufbacken.
Auftauzeit: ca. 7 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Wasser, 18 % SPEISEQUARK, WEIZEN-
MEHL, Zucker, 8,0 % HUHNERVOLLEI,
pflanzliche Fette (Palm, Kokos), Rapsol,
3,0 % Rosinen, modifizierte Starke, WEI-
ZENSTARKE, VOLLMILCHPULVER, WEI-
ZENGRIESS, SUSSMOLKENPULVER, Hefe,
LAKTOSE, MAGERMILCHPULVER, SAH-
NEPULVER, Salz, farbende Lebensmittel
(Karottenextrakt, KUrbiskonzentrat,
Farberdistel-Konzentrat), Emulgatoren
(E 472e, E 322 (SOJA), E 471), Glukose-
sirup, Sauerungsmittel (E 330, E 450),
Backtriebmittel (E 500), Verdickungs-
mittel (E 401), MILCHEIWEISS, Dextrose,
natdrliches Aroma. Kann enthalten:
MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-250010 4008241100240
3x225kgTray (72St.aca. 93 g)




PRODUKT ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

| @ eeschnitten
Auftauzeit: ca. 3 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Schokinokuchen,
geschnitten
ngner heller RUhrkuchen mit

kenen und reuten
Schokoladenraspeln.

1 St. ca. 58 g, StickgroRe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.759 kJ
(421 kcal), Fett 24 g davon GFS 3,1 g,
Kohlenhydrate 45 g davon Zucker 28 g,
EiweiB 5,3 g Salz08 g

Zucker, Wasser, Rapsél, WEIZENSTARKE,
WEIZENMEHL, Kakaomasse, HUHNER-
VOLLEIPULVER, modifizierte Starke,
Sauerungsmittel (E 450, E 341, E 330),
WEIZENGRIESS, Palmfett, Backtrieb-
mittel (E 500), Emulgatoren (Lecithine,
E 471), natirliches Aroma, farbende
Lebensmittel (Karottenextrakt, Saflor-
konzentrat), Salz, SUSSMOLKENPULVER,
Kakaobutter. Kann enthalten: SOJA,
MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-206163 4008241616321
3x14kgTray (72St.aca. 58 ¢g)

Mohnkuchen, geschnitten | @ seschnitten

@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiBluft/Um-
luft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 30 Minuten aufbacken.

Auftauzeit: ca. 7 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Hochwertiger, nach altbewahrtem
Rezept gebackener Mohnkuchen
mit einer saftigen Kdsemasse und
Streuseln verfeinert.

1 St. ca. 93 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.367 kJ
(327 kcal), Fett 16 g davon GFS 5,9 g,
Kohlenhydrate 36 g davon Zucker 18 g,
EiweiR 6,4 g,Salz 0,4 g

Wasser, WEIZENMEHL, Zucker, 11 %
Mohn (gemahlen), 8,0 % SPEISEQUARK,
Rapsol, Palmfett, WEIZENGRIESS, modi-
fizierte Starke, SUSSMOLKENPULVER,
Hefe, WEIZENSTARKE, Reisquellmehl,
HUHNERVOLLEIPULVER, LAKTOSE,
MAGERMILCHPULVER, Salz, SAHNE-
PULVER, Sauerungsmittel (E 450, E 330),
Backtriebmittel (E 500), Emulgatoren
(E 322, E 471, E 472e), Verdickungs-
mittel (E 401), farbende Lebensmittel
(Karottenextrakt, Farberdistel-Konzen-
trat), Dextrose, natirliches Aroma.
Kann enthalten: SOJA, MANDELN,
HASELNUSSE.

1-39-250004 4008241100110
3x225kgTray (72St.aca. 93 g)

| @ eeschnitten
Auftauzeit: ca. 7 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Rhabarber-Eierschecke,
geschnitten

Lockerer Hefeteigkuchen mit einer
Auflage aus Kdsemasse, Rhabarber
und Eierscheckenmasse, bestreut
mit Mandeln und Dekorzucker.

1 St. ca. 83 g, StickgroBe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 968 kJ
(231 kcal), Fett 10 g davon GFS 3,4 g,
Kohlenhydrate 29 g davon Zucker 16 g,
EiweiR 4,6 g, Salz0,3 g

25 % Rhabarber, Wasser, WEIZENMEHL,
Zucker, 6,0 % SPEISEQUARK, pflanzliche
Fette (Palm, Kokos), Rapsol, modifizierte
Stérke, 1,7 % HUHNERVOLLEIPULVER,
VOLLMILCHPULVER, WEIZENGRIESS,
Dextrose, SUSSMOLKENPULVER, 0,6 %
MANDELN, Hefe, WEIZENSTARKE,
MAGERMILCHPULVER, LAKTOSE, SAH-
NEPULVER, Salz, farbende Lebensmittel
(Karottenextrakt, Kirbiskonzentrat,
Farberdistel-Konzentrat), Sduerungsmit-
tel (E 450, E 330), Emulgatoren (E 322
(SOJA), E 471, E 472e), Backtriebmittel
(E 500), Verdickungsmittel (E 401),
naturliches Aroma. Kann enthalten:
HASELNUSSE.

1-39-282004 4006733000559
3x2kgTray (725t aca. 83 g)

Nusskuchen, geschnitten |® geschnitten
Auftauzeit: ca. 3 Stunden bei Zimmer-

Feiner RUhrkuchen mit ge- temperatur.

mahlenen Haselnissen, verziert
mit kakaohaltiger Fettglasur und
Haselnusskrokant.

1 St. ca. 58 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.581 kJ
(378 kcal), Fett 21 g davon GFS 3,9 g,
Kohlenhydrate 42 g davon Zucker 21 g,
EiweiR 4,4 g,Salz 0,7 g

Zucker, Wasser, Rapsol, WEIZENSTARKE,
WEIZENMEHL, 5,9 % HASELNUSSE, HUH-
NERVOLLEIPULVER, modifizierte Starke,
Palmfett, WEIZENGRIESS, Sauerungs-
mittel (Diphosphate, Calciumphosphate,
Citronensaure), Backtriebmittel (E 500),
fettarmes Kakaopulver, Emulgatoren

(E 322 (SOJA), E 471), farbendes Le-
bensmittel (Karottenextrakt), naturliches
Aroma, Salz, SUSSMOLKENPULVER.
Kann enthalten: MANDELN.

1-39-206164 4008241616420
3x14kgTray (72St.aca. 58 ¢g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Schoko-Kirsch-Kuchen,
geschnitten

Auftauzeit: ca. 4 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Feiner kakaohaltiger RUhrkuchen
mit saftigen Sauverkirschen und
feinen Streuseln und GeleeUberzug.

1 St. ca. 83 g, Stickgroke 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.198 kJ
(286 kcal), Fett 12 g davon GFS 3 g,
Kohlenhydrate 39 g davon Zucker 22 g,
EiweiR 4,1 g,Salz06 g

28 % Sauverkirschen, WEIZENMEHL,
Zucker, Wasser, Rapsol, Palmfett, HUH-
NERVOLLEIPULVER, 1,2 % Kakaopulver,
WEIZENGRIESS, HUHNEREIEIWEISS-
PULVER, Sauerungsmittel (E 450, E 330),
Backtriebmittel (E 500), Glukose-
Fruktose-Sirup, natUrliches Aroma,
WEIZENGLUTEN, Salz, Verdickungsmittel
(E 415, E 440, E 407), Emulgator (E 471),
Glukosesirup. Kann enthalten: MILCH,
SOJA, MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-282029 4006733010534
3x2kgTray (72St.aca. 83 g)
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Brownie-Schnitte

Schokoladiger RUhrkuchen, typisch

amerikanisch und saftig. Uber-
zogen mit einer kakaohaltigen
Fettglasur und mit Schokoladen-
streuseln garniert.

1 St. ca. 67 g, StickgroRe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.660 kJ

(398 kcal), Fett 22 g davon GFS 4 g,
Kohlenhydrate 43 g davon Zucker 28 g,
EiweiR 4,6 g, Salz0,6 g

| @ eeschnitten
Auftauzeit: ca. 6 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

1-39-282009 4006733002799
3x16kgTray (72St.aca. 67 g)

Zucker, Wasser, Rapsol, WEIZENMEHL,
5,8 % Kakaopulver, WEIZENSTARKE,
HUHNERVOLLEIPULVER, Palmfett,
Kakaomasse, WEIZENGRIESS, Starke,
fettarmes Kakaopulver, Kakaobutter,
Emulgatoren (E 322 (SOJA), E 471,

E 4723, E 472b), Backtriebmittel

(E 500), Sauerungsmittel (E 450, E 330),
Glukosesirup, MAGERMILCHPULVER,
Verdickungsmittel (Xanthan), naturliches
Aroma. Kann enthalten: MANDELN,
HASELNUSSE.

Apfel-Creme-Kuchen,
geschnitten

Lockerer Hefeteigboden mit einer
fruchtigen Schicht von Apfel-
sticken, einer saftigen Creme und
handverlesenen Apfelspalten,
mit Zimt bestreut und mit Gelee
Uberzogen.

1 St. ca. 87 g, StickgroRe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 817 kJ
(194 kcal), Fett 5,8 gdavon GFS 2 g,
Kohlenhydrate 32 g davon Zucker 20 g,
EiweiB 2,3 g,Salz0,3 g

| @ geschnitten
@ Aufbackzeit: Im vorgeheizten
Backofen (Strom 170 °C, HeiBluft/Um-
luft 150 °C) die tiefgefrorenen Kuchen
ca. 30 Minuten aufbacken.
Auftauzeit: ca. 6 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

51 % Apfel, WEIZENMEHL, Zucker,
Wasser, Rapsol, pflanzliche Fette

(Palm, Kokos), modifizierte Starke,
HUHNERVOLLEIPULVER, WEIZENGRIESS,
VOLLMILCHPULVER, Hefe, Glukose-
Fruktose-Sirup, SUSSMOLKENPULVER,
Sauerungsmittel (E 450, E 330), Salz,
MAGERMILCHPULVER, LAKTOSE, Back-
triebmittel (E 500), SAHNEPULVER,
Zimt, Emulgatoren (E 322 (SOJA), E 471,
E 472e), Geliermittel (E 407, E 440),
Dextrose, Verdickungsmittel (E 401), far-
bendes Lebensmittel (Karottenextrakt),
naturliches Aroma. Kann enthalten:
MANDELN, HASELNUSSE.

1-39-282008 4006733002652
3x21kgTray (72St.aca. 87 g

Schoko-Bananen-Kuchen

Ein saftiger Schokoladenkuchen
mit Bananenfullung, abgeglanzt
mit Gelee und bestreut mit Schoko-
streuseln.

1St. ca. 71 g, StickgroBe 6 x 6,75 cm

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.268 kJ
(302 kcal), Fett 11 g davon GFS 1,9 g,
Kohlenhydrate 45 g davon Zucker 27 g,
EiweiR 4,7 g, Salz0,7 g

: Sahnerolle Zitrone, @ sgeschnitten 36 % SCHLAGSAHNE, HUHNERVOLLEl,  1-39-282061 4006733017465

INHALTSVERZEICHNIS >

geschnitten

Rolle aus lockerem Biskuit mit
einer cremigen Fillung aus Sahne
und erfrischendem Zitronensaft.

1st.ca. 508

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.118 kJ
(268 kcal), Fett 15 g davon GFS 10 g,
Kohlenhydrate 29 g davon Zucker 21 g,
Eiwei? 39 g,Salz0,4 g

| @ eeschnitten
Auftauzeit: ca. 4 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

GewUnschte Anzahl an Sahnerollen
aus der Verpackung nehmen und ca. 2
Stunden bei Raumtemperatur oder

4 Stunden im Kohlschrank auftauen
lassen. Bewahren Sie das Produkt nach
dem Auftauen zwischen 4 °Cund 7 °C
gekUhlt auf und verbrauchen Sie es
innerhalb von 24 Stunden.

1-39-282065 4006733018073
3x1,7kgTray (72St.aca. 71¢g)

Wasser, Zucker, WEIZENMEHL, Rapsol,
5,0 % Bananen (Bananenpiree, Bana-
nenmark), 2,9 % Kakaopulver, WEIZEN-
GRIESS, Schokoladenstickchen (Zucker,
Kakaomasse, Kakaobutter, fettarmer
Kakao, Emulgator (SOJALECITHINE)),
maodifizierte Starke, VOLLEIPULVER,
SUSSMOLKENPULVER, Glukosesirup,
Backtriebmittel (E 500, E 450), HUHNER-
EIEIWEISSPULVER, Invertzuckersirup,
Glukose-Fruktose-Sirup, WEIZENGLU-
TEN, MAGERMILCHPULVER, LAKTOSE,
SAHNEPULVER, Salz, Verdickungsmittel
(Xanthan, Natriumalginat), Emulgator
(Mono- und Diglyceride von Speisefett-
sauren), Starke, farbendes Lebensmittel
(Karottenkonzentrat), Geliermittel Zitronensaftkonzentrat. Kann enthalten:
(Pektine, Carrageen), natirliches Aroma,  HASELNUSSE, MANDELN.

2

Professional

Zucker, Wasser, WEIZENMEHL, WEIZEN-
STARKE, 1,0 % Zitronensaftkonzentrat,
Dextrose, Sauerungsmittel (E 450, E
330), Emulgatoren (E 472b, E 4723,

E 322), Glukosesirup, Backtriebmittel

(E 500), MAGERMILCHPULVER, natir-
liches Aroma, Palmol, Rapsol, Saureregu-
lator (E 331), LAKTOSE, Salfett, Palmfett.
Kann enthalten: SCHALENFRUCHTE
(NUSSE).

1x24kg(48St.aca.508)
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Sahnerolle Himbeere,
geschnitten
Rolle aus lockerem Biskuit, gefullt

mit cremiger Himbeersahne und
Himbeeren.

1St.ca.50¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.091 kJ
(261 kcal), Fett 15 g davon GFS 10 g,
Kohlenhydrate 27 g davon Zucker 20 g,
EiweiR 4 g Salz0,4 g

| @ eeschnitten
GewuUnschte Anzahl an Sahnerollen
aus der Verpackung nehmen und ca. 2
Stunden bei Raumtemperatur oder
4 Stunden im Kohlschrank auftauen
lassen. Bewahren Sie das Produkt nach
dem Auftauen zwischen 4 “Cund 7 °C
gekuhlt auf und verbrauchen Sie es
innerhalb von 24 Stunden.

35 % SCHLAGSAHNE, HUHNERVOLLEI,
Zucker, 13 % Himbeeren, WEIZENMEHL,
Wasser, WEIZENSTARKE, Dextrose,
modifizierte Starke, Emulgatoren

(E 472a, E 472b, E 322), Backtrieb-
mittel (E 500), Glukosesirup, farbendes
Lebensmittel (Rote Bete Saftkonzentrat),
MAGERMILCHPULVER, Palmél, Raps6l,
Sauerungsmittel (E 450, E 330), Gelier-
mittel (Agar-Agar), LAKTOSE, Salfett,
Palmfett. Kann enthalten: SCHALEN-
FRUCHTE (NUSSE).

1-39-282060 4006733017519
1x24kg(48St.aca.508)

Sahnerolle Erdbeere,
geschnitten
Rolle aus lockerem Biskuit mit

einer cremigen Erdbeer-Sahne-
Fullung.

1St.ca.50¢

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.100 kJ
(263 kcal), Fett 15 g davon GFS 11 g,
Kohlenhydrate 28 g davon Zucker 19 g,
Eiwei? 3,9 g,Salz0,4 g

| @ geschnitten
GewUnschte Anzahl an Sahnerollen
aus der Verpackung nehmen und ca. 2
Stunden bei Raumtemperatur oder
4 Stunden im Kohlschrank auftauen
lassen. Bewahren Sie das Produkt nach
dem Auftauen zwischen 4 “Cund 7 °C
gekuhlt auf und verbrauchen Sie es
innerhalb von 24 Stunden.

37 % SCHLAGSAHNE, HUHNERVOLLEI,
Zucker, 11 % Erdbeeren, WEIZENMEHL,
Wasser, WEIZENSTARKE, Dextrose,
modifizierte Starke, Erdbeersaftkon-
zentrat, Glukosesirup, Emulgatoren

(E 472a, E 472b), Backtriebmittel

(E 500), Sauerungsmittel (E 450, E 330),
MAGERMILCHPULVER, natUrliches Aro-
ma, farbendes Lebensmittel (Rote Bete
Saftkonzentrat), Salfett. Kann enthalten:
SCHALENFRUCHTE (NUSSE).

1-39-282062 4006733017489
1x24kg(48St.aca.508)

Sahnerolle Schoko-Kirsch,
geschnitten
Rolle aus lockerem Schokoladen-

Biskuitteig, gefullt mit Kirsch-
Sahne.

1st.ca.50g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.124 kJ
(269 kcal), Fett 16 g davon GFS 11 g,
Kohlenhydrate 27 g davon Zucker 20 g,
EiweiR 4g,Salz0,4 g

eback

| @ eeschnitten
GewuUnschte Anzahl an Sahnerollen
aus der Verpackung nehmen und ca. 2
Stunden bei Raumtemperatur oder
4 Stunden im Kuhlschrank auftauen
lassen. Bewahren Sie das Produkt nach
dem Auftauen zwischen 4 °Cund 7 °C
gekuhlt auf und verbrauchen Sie es
innerhalb von 24 Stunden.

38 % SCHLAGSAHNE, HUHNERVOLLEI,
Zucker, 7,6 % Kirschen, Wasser, WEIZEN-
MEHL, WEIZENSTARKE, Dextrose,
modifizierte Starke, 0,7 % fettarmes
Kakaopulver, 0,6 % Kirschsaftkonzen-
trat, Emulgatoren (E 472a, E 472b, E
322), Sduerungsmittel (E 450, E 330),
farbende Lebensmittel (Karottenkonzen-
trat, Hibiskuskonzentrat), Glukosesirup,
Backtriebmittel (E 500), MAGERMILCH-
PULVER, Palmdl, Rapsél, natUrliches
Aroma, Geliermittel (E 440i, E 407),
LAKTOSE, Salfett. Kann enthalten:
SCHALENFRUCHTE (NUSSE).

1-39-282059 4006733017427
1x 2,4 kgKt. (48 St.aca. 50 g)

2

Professional

INHALTSVERZEICHNIS >

Mini-Berliner Himbeere

Lockere kleine Hefebéllchen,
gefillt mit feinfruchtiger Himbeer-
konfitire.

1St.ca. 1258

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.623 kJ
(388 kcal), Fett 19 g davon GFS 3,4 g,
Kohlenhydrate 48 g davon Zucker 20 g,
EiweiR 6,3 g,Salz0,6 g

@ Im vorgeheizten Backofen bei

180 °C in 5 Minuten aufbacken und bei
Zimmertemperatur noch etwas stehen
lassen.

Auftauzeit: ca. 30 Minuten bei Zimmer-
temperatur.

WEIZENMEHL, 19 % Himbeerkonfitire
(Himbeeren, Glukose-Fruktose-Sirup,
Zucker, Sauerungsmittel (Citronensaure),
Geliermittel (Pektine), Sdureregulator
(Natriumcitrate)), Sonnenblumen-

61, Zucker, Wasser, HUHNERVOLLEI,
Pflanzenmargarine (Palmfett, Wasser,
pflanzliche Ole (Raps, Palm), Emulgator
(E 471)), Hefe, Salz, Sdureregulator

(E 341), WEIZENSTARKE, Backtriebmittel
(E 500), natUrliches Aroma, Emulgator
(E 481). Kann enthalten: MILCH,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PEKANNUSSE, SOJA.

1-39-206140 4001724614029
1x25kgKt. (ca. 200 St.aca. 12,58
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Mini-Berliner Aprikose

Lockere kleine Hefeballchen, ge-
fillt mit feinfruchtiger Aprikosen-
konfitire.

1St.ca. 125¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.584 kJ
(378 kcal), Fett 19 g davon GFS 3,3 g,
Kohlenhydrate 46 g davon Zucker 19 g,
EiweiR 6,2 g, Salz0,6 g

| @ Im vorgeheizten Backofen bei

180 °C in 5 Minuten aufbacken und bei
Zimmertemperatur noch etwas stehen
lassen.

Auftauzeit: ca. 30 Minuten bei Zimmer-
temperatur.

WEIZENMEHL, 20 % Aprikosenkonfitire
(Aprikosen, Glukose-Fruktose-Sirup,
Zucker, Geliermittel (Pektine), Saue-
rungsmittel (Citronensaure)), Sonnenblu-
mendél, Zucker, Wasser, HUHNERVOLLEI,
Pflanzenmargarine (Palmfett, Wasser,
pflanzliche Ole (Raps, Palm), Emulgator
(E 471)), Hefe, Salz, Sdureregulator

(E 341), WEIZENSTARKE, Backtriebmittel
(E 500), natUrliches Aroma, Emulgator
(E 481). Kann enthalten: MILCH,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PEKANNUSSE, SOJA.

1-39-206141 4001724614128
1x25kgKt. (ca.200St. aca. 12,58

Mini-Amerikaner

Kleine Gebéacksticke aus lockerem
RUhrteig, auf der Oberseite mit
Zuckerguss Uberzogen.

1St.ca.25¢

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.572 kJ
(375 kcal), Fett 16 g davon GFS 7 g,
Kohlenhydrate 52 g davon Zucker 21 g,
Eiweik 4,8 g,Salz1,2g

Auftauzeit: ca. 25-30 Minuten bei
Zimmertemperatur.

WEIZENMEHL, 22 % Glasur (Zucker,
Palmfett, Rapsol, LAKTOSE, Emulgator
(Lecithine)), Wasser, Zucker, HUHNER-
VOLLEI, Rapsdl, WEIZENSTARKE,
Backtriebmittel (E 500), Sauerungsmittel
(E 331), SUSSMOLKENPULVER, Dextrose,
natUrliches Aroma, modifizierte Starke,
Verdickungsmittel (Natriumalginat,
Calciumalginat), Jodsalz (Salz, Kalium-
jodat), Glukosesirup, Emulgator (E 471),
MAGERMILCHPULVER. Kann enthalten:
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
PEKANNUSSE, SOJA.

1-39-206143 4001724614326
1x 2,5 kg Kt. (ca. 100 St. a ca. 25 g)

Mini-Muffins
Sortimentskarton

Kleine runde RUhrkuchen mit

und ohne eingebackenen und
aufgestreuten Schokoladentrop-
fen, je 40 Chocolate-Mini-Muffins,
Schokino-Mini-Muffins und Vanille-
Mini-Muffins.

1St.ca. 19g

Auftauzeit: ca. 30 Minuten bei Raum-
temperatur.

Mini-Muffin Chocolate: Wasser, Zucker,
8,0 % Schokoladentropfen (Zucker,
Kakaomasse, Kakaobutter), Rapsol,
WEIZENSTARKE, WEIZENMEHL, HUH-
NERVOLLEIPULVER, modifizierte Starke,
2,5 % fettarmes Kakaopulver, resistente
Dextrine, MAGERMILCHPULVER, Starke,
HUHNEREIEIWEISSPULVER, WEIZEN-
QUELLMEHL, Salz, Sduerungsmittel

(E 341, E 450), Backtriebmittel (E 500),
Emulgator (E 471, E 481), naturliches
Aroma. Mini-Muffin Schokino: Wasser,
Zucker, 12 % Schokoladentropfen
(Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter),
WEIZENSTARKE, Rapsol, WEIZENMEHL,

HUHNERVOLLEIPULVER modifizierte
Starke, resistente Dextrine, MAGER-
MILCHPULVER, Starke, HUHNEREI-
WEISSPULVER, WEIZENQUELLMEHL,
Salz, Sduerungsmittel (E 341, E 450),
Backtriebmittel (E 500), Emulgator

(E 471, E 481). Mini-Muffin Vanille:
Wasser, Zucker, WEIZENSTARKE, Rapsol,
WEIZENMEHL, HUHNERVOLLEIPULVER,
modifizierte Starke, resistente Dextrine,
MAGERMILCHPULVER, Starke, HUHNER-
EIEIWEISSPULVER, WEIZENQUELLMEHL,
Salz, Sduerungsmittel (E 341, E 450),
Backtriebmittel (E 500), Emulgator

(E 471, E 481), natUrliches Vanille
Aroma. Kann enthalten: SOJA, LUPINE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
SESAM.

1-39-259050 4006733012675
1x2,28kgKt. (120St.aca. 19g)

Mini-Muffins Schokino

Kleiner runder RUhrkuchen mit
eingebackenen und sichtbaren
Schokoladentropfen.

1St.ca. 19¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.364 kJ
(326 kcal), Fett 15 g davon GFS 4,4 g,
Kohlenhydrate 41 g davon Zucker 25 g,
EiweiR 4,7 g, Salz0,7 g

Auftauzeit: ca. 30 Minuten bei Raum-
temperatur.

Wasser, Zucker, 12 % Schokoladentrop-
fen (Zucker, Kakaomasse, Kakaobutter),
WEIZENSTARKE, Rapsdl, WEIZENMEHL,
HUHNERVOLLEIPULVER, modifizierte
Starke, resistente Dextrine, MAGER-
MILCHPULVER, Stérke, HUHNEREI-
EIWEISSPULVER, WEIZENQUELLMEHL,
Salz, Sauerungsmittel (E 341, E 450),
Backtriebmittel (E 500), Emulgator

(E 471, E 481). Kann enthalten: SOJA,
LUPINE, MANDELN, HASELNUSSE, WAL-
NUSSE, SESAM.

1-39-282034 4006733012682
1x239KkgKt (ca. 126 St.aca. 19g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Mini-Muffins Vanille

Kleiner runder Vanille-Rihrkuchen,

dekoriert mit Hagelzucker.

1St.ca.19¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.277 kJ
(304 kcal), Fett 12 g davon GFS 2,2 g,
Kohlenhydrate 43 g davon Zucker 26 g,
EiweiR 4,2 g, Salz0,8 g

Auftauzeit: ca. 30 Minuten bei Raum-
temperatur.

Wasser, Zucker, WEIZENSTARKE, Rapsol,
WEIZENMEHL, HUHNERVOLLEIPULVER,
modifizierte Starke, resistente Dextrine,
MAGERMILCHPULVER, Starke, HUHNER-
EIEIWEISSPULVER, WEIZENQUELLMEHL,
Salz, Sduerungsmittel (E 341, E 450),
Backtriebmittel (E 500), Emulgator

(E 471, E 481), natUrliches Vanille
Aroma. Kann enthalten: SOJA, LUPINE,
MANDELN, HASELNUSSE, WALNUSSE,
SESAM.

1-39-282035 4006733012699
1x239kgKt. (ca. 126 St.aca. 19 g)
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Mini-Windbeutel Sahne

Knusprige kleine Windbeutel aus
Brandteig mit Sahnefillung.

Auftauzeit: ca. 1,5 Stunden im Kohl-
schrank. Mini-Windbeutel mit Puder-
zucker bestreuen und servieren.

1St.ca. 1458

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.312 kJ
(316 kcal), Fett 25 g davon GFS 15 g,
Kohlenhydrate 19 g davon Zucker 12 g,
EiweiR 4,4 g,Salz 0,1 g

60 % SAHNE, HUHNERVOLLEI, Zucker,
WEIZENMEHL, Palmal, Starke, Emulgator
(E 471), Stabilisator (Carrageen). Kann
enthalten: MANDELN, HASELNUSSE,
PISTAZIEN.

1-39-206145 4008241614525
2 x 1 kgKt. (ca. 136 St. a ca. 14,50 g)

Kuchen-Minis
Sortimentskarton

Auftauzeit: ca. 5 Stunden bei Zimmer-
temperatur.

Kleine Kuchenhéppchen (4 cm x
4,5 cm) in den beliebten Sorten:
Donauwelle, Russischer Zupfku-
chen und Apfelstreusel.

Apfelkuchen 52 % Apfel, WEIZENMEHL,
Zucker, Palmfett, Rapsol, WEIZENGRIESS,
modifizierte Starke, Hefe, SUSSMOL-
KENPULVER, Salz, HUHNERVOLLEIPUL-
VER, MAGERMILCHPULVER, LAKTOSE,
Sauerungsmittel (E 450, Citronensaure),
Backtriebmittel (E 500), Emulgator

(E 322, E 471, E 472e), SAHNEPULVER,
Dextrose, Verdickungsmittel (Nat-
riumalginat), farbendes Lebensmittel
(Karottenextrakt). Kann enthalten: SOJA,
MANDELN, HASELNUSSE. Russischer
Zupfkuchen 26 % SPEISEQUARK, Wasser,
WEIZENMEHL, Zucker, Palmfett, pflanz-
liche Ole (Raps, Palm), WEIZENSTARKE,

1St.ca.33-41¢g

modifizierte Starke, 1,0 % Kakaopulver,
SUSSMOLKENPULVER, VOLLEIPULVER,
LAKTOSE, SAHNEPULVER, MAGER-
MILCHPULVER, Salz, Backtriebmittel

(E 500), Sauerungsmittel (E 450,
Citronensaure), Emulgator (E 471),
Verdickungsmittel (Natriumalginat,
Johannisbrotkernmehl), Glukosesirup,
MILCHEIWEISS, natirliches Aroma, far-
bendes Lebensmittel (Karottenextrakt),
Zimt. Kann enthalten: SOJA, MANDELN,
HASELNUSSE. Donauwelle Wasser, 20 %
Sauerkirschen, Zucker, WEIZENMEHL,
Rapsol, pflanzliche Fette (Palm, Kokos),
modifizierte Starke, HUHNERVOLLEI-
PULVER, 1,2 % fettarmes Kakaopulver,
WEIZENGRIESS, SUSSMOLKENPULVER,
Dextrose, 0,5 % Kakaopulver, MAGER-

1-39-282023 4006733009729
16,05 kg Kt. (162 St. a ca. 37 g)

MILCHPULVER, HUHNEREIEIWEISS-
PULVER, Sauerungsmittel (E 450,
Citronensaure), Backtriebmittel (E 500),
WEIZENGLUTEN, Emulgatoren (E 322
(SOJA), E 471), natirliches Aroma, Salz,
Verdickungsmittel (E 401, E 415), Glu-
kosesirup. Kann enthalten: MANDELN,
HASELNUSSE.

Auftauzeit: ca. 30 Minuten bei Zimmer-
temperatur.

Mini-Rolly Erdbeere

Feine Sahnerdlichen aus Biskuit-
teig mit einer zartcremigen Fillung
aus Sahne und Erdbeerfruchtkern
und mit Puderzucker bestaubt.

1St.ca.20g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.209 kJ
(289 kcal), Fett 14 g davon GFS 9,6 g,
Kohlenhydrate 35 g davon Zucker 23 g,
EiweiR 5,4 g, Salz0,6 g

31 % SCHLAGSAHNE, HUHNERVOLLEI,
Zucker, WEIZENMEHL, WEIZENSTARKE,
3,2 % Erdbeeren, Dextrose, Glukose-
sirup, Emulgatoren (E 472a, E 472b),
Backtriebmittel (E 500), Sauerungsmittel
(E 450, Citronensaure), MAGERMILCH-
PULVER, Schweinegelatine, farbendes
Lebensmittel (Rote-Bete-Pulver), Gelier-
mittel (Pektine), Salfett, Sureregulator
(Natriumcitrate), Aroma. Kann enthalten:
SCHALENFRUCHTE (NUSSE).

1-39-282027 4006733009767
1x0,84 kg Kt. (ca. 42 St.aca. 20 g)

Mini-Rolly Schwarzwdélder | Auftauzeit: ca. 30 Minuten bei Zimmer-
Art temperatur.

Feine Rollchen aus Schoko-Biskuit-
teig mit einer fruchtig-cremigen
Fillung aus Sahne und Kirschen
und mit Puderzucker bestéaubt.

1sSt.ca.20g

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.220 kJ
(292 kcal), Fett 15 g davon GFS 10 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 22 g,
EiweiR 5,6 g,Salz 0,5 g

32 % SCHLAGSAHNE, HUHNERVOLLEI,
Zucker, WEIZENMEHL, WEIZENSTARKE,
Dextrose, 2,4 % Kirschen, Glukosesirup,
1,0 % fettarmes Kakaopulver, Emulga-
toren (E 472a, E 472b), Sduerungsmittel
(E 450, Citronensaure), Backtriebmittel
(E 500), Schweinegelatine, MAGER-
MILCHPULVER, Aroma, Geliermittel
(Pektine), Salfett, farbendes Lebens-
mittel (Karottenextrakt), Saureregulator
(Natriumcitrate). Kann enthalten:
SCHALENFRUCHTE (NUSSE).

1-39-282028 4006733009774
1x 0,84 kg Kt. (ca. 42 St. aca. 20 g8)

INHALTSVERZEICHNIS >

Mini-Rolly Sahne

Auftauzeit: ca. 30 Minuten bei Zimmer-

. . L temperatur.
Feine Sahnerdlichen aus Biskuit-
teig mit zarter Sahnefillung und
mit Puderzucker bestaubt.

1St.ca.20g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.238 kJ
(296 kcal), Fett 17 g davon GFS 12 g,
Kohlenhydrate 30 g davon Zucker 20 g,
Eiwei? 5,6 g, Salz 0,5 g

43 % SCHLAGSAHNE, HUHNERVOLLEI,
Zucker, WEIZENMEHL, Wasser, WEIZEN-
STARKE, Dextrose, Emulgatoren (E 472a,
E 472b), Glukosesirup, Schweinegelatine,
Sauerungsmittel (E 450), Backtriebmittel
(E 500), MAGERMILCHPULVER, Salfett.
Kann enthalten: SCHALENFRUCHTE
(NUSSE).

1-39-282026 4006733009750
1x 0,84 kg Kt. (ca. 42 St. aca. 20 g)
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Laugenecke @ Kombidampf 30 % 17 Minuten bei WEIZENMEHL, Wasser, 18 % BUTTER, 1-99-030541 4038368305419

Butte

Das etwas andere Laugencroissant:
feiner Croissantteig mit der leicht
salzigen Kruste in einer idealen
Dreiecksform zum Belegen.

1St.aca. 100 g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.353 kJ
(323 kcal), Fett 15,8 g davon GFS 10,1 g,
Kohlenhydrate 36,9 g davon Zucker
1,5g, Eiwei 7,2 g, Salz09 g

170 °C, Gesamtbackzeit: 17 Minuten.
Kein Antauen der Teiglinge erforder-
lich. Die Zubereitung richtet sich nach
Geratetyp und BestUckung.
Backtemperatur: 165-175 °C, Back-
zeit: 20-22 Minuten, Beschwadung: viel.
Geforene Teiglinge in den vorgeheizten
Ofen schieben (Zug zu) und mit viel
Dampf backen. Nach 18 Minuten den
Zug 6ffnen, um eine rosche, knusprige
Oberflache zu erzielen. Tipp: Die Teiglin-
ge erhalten noch mehr Volumen, wenn
sie vor dem Backen ca. 10-15 Minuten
angetaut werden.

Hefe, Zucker, Speisesalz, WEIZENEIWEIR,
WEIZENQUELLMEHL, HUHNERVOLLEI-
PULVER, Saureregulator: Natrium-
hydroxid; HUHNEREIEIWEIBPULVER,
Emulgatoren: Mono- und Diacetylwein-
saureester von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsauren, Lecithine (enthalt
SOJABOHNEN); Mehlbehandlungsmittel:
Ascorbinsaure, Amylase, Xylanase,
Transglutaminase. Kann Spuren
enthalten von Schalenfrichten, Senf,
Sesamsamen, Lupinen, weiterem gluten-
haltigen Getreide.

1 x 5 kg Kt. (50 St. a ca. 100 g)

Mt e

Butterﬂéck

Griechischer Spinatstrudel
mit Feta
Knuspriger Plunderteig, gefullt mit

Spinat und wirzigem Feta. Uber-
backen mit Kase.

1St.a ca.125¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.049 kJ
(250 kcal), Fett 11,8 g davon GFS 7,5 g,
Kohlenhydrate 28,1 g davon Zucker
168 EiweiR7g,Salz1,4¢g

| @® Kombidampf 30 % 17 Minuten bei
170 °C, Gesamtbackzeit: 17 Minuten.
Kein Antauen der Teiglinge erforder-
lich. Die Zubereitung richtet sich nach
Geratetyp und Bestuckung.
Backtemperatur: 165-175 °C, Back-
zeit: 20-22 Minuten, Beschwadung: viel.
Gefrorene Teiglinge in den vorgeheizten
Ofen schieben (Zug zu) und mit viel
Dampf backen. Nach 18 Minuten den
Zug 6ffnen, um eine rosche, knusprige
Oberflache zu erzielen. TIPP: Die Teiglin-
ge erhalten noch mehr Volumen, wenn
sie vor dem Backen ca. 10-15 Minuten
angetaut werden.

WEIZENMEHL, Wasser, 13 % Spinat, 10 %
BUTTER, 6 % Lauch, 4 % KASE, HUHNER-
VOLLEI, Hefe, 1,6 % FETA, Speisesalz,
modifizierte Starken, Zwiebeln, Zucker,
HUHNERVOLLEIPULVER, SAHNEPULVER,
Emulgatoren: Mono- und Diacetylwein-
saureester von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsauren, Mono- und Digly-
ceride von Speisefettsauren; Dextrose,
pflanzliches Ol: Palm; MAGERMILCHPUL-
VER, Glukosesirup, VOLLMILCHPULVER,
GewUrze, Hefeextrakt, Zwiebelpulver,
GewUrzextrakte, Mehlbehandlungsmit-
tel: Ascorbinsdure, Amylase, Xylanase;
natUrliches Aroma. Kann Spuren ent-
halten von Sojabohnen, Schalenfruchten,
Sellerie, Senf, Sesamsamen, Lupinen,
weiterem glutenhaltigen Getreide.

1-99-000920 4038368009201
1x6,25 kg Kt. (50 St.aca. 125 g)

ButterBack

INHALTSVERZEICHNIS >

Currywurst-Tasche XXL

Herzhafter Plunderteig umhilit
eine ganze geraucherte Wurst
in fruchtig-scharfer CurrysoBe.
Garniert mit Currysamen.

1St.aca. 170 g

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.274 kJ
(306 kcal), Fett 19 g davon GFS 9,2 g,
Kohlenhydrate 25 g davon Zucker 3,5 g,
EiweiR 85¢g,Salz1,4¢g

| @ Kombidampf: Dampf 80 %; Tem-
peratur: 185 °C; Backzeit: 26 Min.; Kein
Antauen der Teiglinge erforderlich. Die
Zubereitung richtet sich nach Geratetyp
und BestUckung.
Backtemperatur: 175-185 °C, Back-
zeit: 26-28 Minuten, Beschwadung: viel.
Gefrorene Teiglinge in den vorgeheizten
Ofen schieben (Zug zu) und mit viel
Dampf backen. Nach 24 Minuten den
Zug 6ffnen, um eine résche, knusprige
Oberflache zu erzielen. TIPP: Die Teiglin-
ge erhalten noch mehr Volumen, wenn
sie vor dem Backen 10-15 Minuten
angetaut werden.

32 % Bockwurst (80 % Schweinefleisch,
Speck, Wasser, Speisesalz, Gewurze,
Dextrose, Stabilisatoren: Natrium-
acetat, Natriumcitrat, Diphosphate;
Glukosesirup, GewUrzextrakte, Anti-
oxidationsmittel: Natrium-L-Ascorbat;
Konservierungsstoff: Natriumnitrit;
Rauch), WEIZENMEHL, Wasser, 8 %
BUTTER, Tomatenmark, 2 % SESAMSAAT,
Zucker, Hefe, Apfel, Branntweinessig,
Speisesalz, Curry, modifizierte Starken,
HUHNERVOLLEIPULVER, Emulgatoren:
Mono- und Diacetylweinsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Speisefett-
sauren, Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsauren; Dextrose, Tomatenpulver,
Starke: Mais; Glukosesirup, pflanzliches
0l: Raps; Mehlbehandlungsmittel: Ascor-

1-99-000985 4038368009850
1x7,82kgKt. (46 St.a ca. 170 g)

binsaure, Amylase, Xylanase; Gewirze,
Krauter,Sauerungsmittel: Citronensaure;
farbendes Lebensmittel: rote Bete (CH:
Rande); Zwiebeln, Gewurzextrakt,natir-
liches Aroma. Kann Spuren enthalten
von Sojabohnen, Schalenfrichten,
Sellerie, Senf, Lupinen, weiterem gluten-
haltigen Getreide.
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/ubehor

Bestelle HIER direkt dein passendes Zubehér: /\/

2)

&

https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/ Professional

Kuchenmesser AusschlieRlich erhaltlich in unserem
Webshop unter: www.oetker-shop.de

Kuch aus Ec und

einem ergonomisch geformten

Griff aus Kunststoff. Schnelle

1-99-209132
1 Stick

—— und prazise Schnittfihrung.
R __ Klingenldnge 25 cm.
Greifzange Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209129
Webshop unter: www.oetker-shop.de 1 stuck
. Langlebige Gebackzange aus Edel-
/, stahl. Hochglanzpoliert, fugenlos
/,/ und spiUlmaschinengeeignet.
- 27,5x4x2cm.

Kuchen-Glocke Ausschlielich erhaltlich in unserem
Webshop unter: www.oetker-shop.de
Asthetische, transparente Kuchen-
Glocke aus Polycarbonat. Die
Haube ist stapelbar, bruchsicher
1 und spilmaschinengeeignet.
! 30 cm Durchmesser, 22 cm Héhe.

1-99-209130
1 Stick

Kuchen-Platte Ausschlielich erhaltlich in unserem
Webshop unter: www.oetker-shop.de

Attraktive und standsichere Kuchen-

Platte aus Steingut. Jedes Teil

ein handgefertigtes Unikat - mit

Charakter und Personlichkeit.

30 cm Durchmesser, 11 cm Héhe.

INHALTSVERZEICHNIS >

1-99-209128
1 Stock

Backen
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Tischaufsteller HoIz-/AcryI | AusschlieBlich erhdltlich in unserem 1-99-209144
A5 Webshop unter: www.oetker-shop.de 10 stick

10er Set: Hochwertige Menikar-
tenaufsteller DIN A5 Hochformat
mit HolzfuB aus Buchenholz und
Acrylglastasche zum Einlegen
deiner Speisekarten DIN A5

2-seitig, erstellt z.B. in unserer
; MenuFactory.

Tischaufsteller A5 aus Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209146
Buchenholz Webshop unter: www.oetker-shop.de 10 Stick

10er Set: Tischaufsteller aus
europaischem Buchenholz, gedlt.
Mage: 3 cm x 3 cm x 10 cm. Perfekt
zum Einstecken deiner 4-seitigen
DIN A5 Speisekarten, erstellt z.B. in
unserer MenuFactory.

Klemmbrett A4 Ausschlielich etrhéltlich in unserem 1-99-209145
aus Bambus Webshop unter: www.oetker-shop.de 5 Stick

5er Set: Klemmbrett DIN A4 aus
Bambus mit silberner Klemme.
Mage: 32,7 x 22,4 x 0,4 cm. Perfekt
fir deine DIN A4 Speisekarten, er-
stellt z.B. in unserer MenuFactory.

Frischhaltefolie | 1-39-208815
Frischhaltefolie aus Polyethylen 61 Rolle (6 5t. 41800 8)
(PE), extrabreit, 45 cm breit, 300 m

lang, 15 pm stark, fUr Lebensmit-

telkontakt.

Alufolie 1-39-208805

Alufolie, extrastark, extrabreit, 4 x 1Rolle (4 St.a 2940 g)

45 c¢m breit, 150 m lang, 16 um
stark, fir Lebensmittelkontakt.

INHALTSVERZEICHNIS > Backen 81
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WAFFEL MIT ERDBEERSAHNE

ZUTATEN

1 Den waffelmix nach Zubereitungsanleitung zube-
reiten.

2 Die gut gekuhlte, flussige Sahne in einem Kessel
etwa 1 Minute schlagen.

3 Die entsprechende Menge Sahnesteif einstreuen und
die Sahne bis zur gewunschten Festigkeit schlagen.

&4 Das ErdbeerfruchtplUree unterheben, bis sich die

Masse homogen rosa eingefarbt hat und bis zum
Servieren kalt stellen.

TOPPING

1 Die Erdbeeren und Minze waschen und trocken
tupfen.

2 Eine Hilfte der Erdbeeren ganz belassen. Die andere
Halfte vierteln und das Blattgrun entfernen.

3 Die goldgelb gebackene Waffel kurz auf einem Gitter
auskohlen lassen und im Anschluss angeschragt auf
einen Servierteller setzen.

4L Ringsum der Waffel nach Belieben mit der Dessert-
soBe Erdbeere, den frischen Erdbeeren, der Minze
und der essbaren BlUte garnieren.

5 pie gekuhlte Erdbeersahne mit einem Loffel oder mit
Hilfe eines Spritzbeutels und einer TUlle auf die Waffel
geben.

& zum schiuss mit den Mini-Marshmallows und den
bunten Zuckerstreuseln bestreuen.

Zutaten fUr 10 Portionen

WAFFEL
Waffelmix 1-39-252359
... Wasser
Pflanzendl

ERDBEERSAHNE
1.000 ml ..
500 ml

ErdbeerfruchtpUree (gezuckert),
z.B. Ponthier
Sahnesteif 1-39-201505

TOPPING

Mini-Marshmallows 1-39-252324
Bunte Zuckerstreusel 1-39-252308
DessertsoBe Erdbeere 1-39-252371
Frische Erdbeeren

.. Essbare Bluten
... Frische Minze

Anderungen und Irrtimer vorbehalten. Abbildungen &hnlich. Die
lebensmittelrechtliche Verantwortung fur zusammengestellte Speisen,
insbesondere fur die Angaben von kenntlichmachungspflichtigen Aller-
genen und Zusatzstoffen bei der losen Abgabe, liegt beim Anwender/
Weiterverarbeiter.

Tipp: Die Erdbeeren und das Erbeerfrucht-
puree kénnen bei saisonaler Nichtverfugbar-
keit durch Himbeeren und Himbeerfruchtpiree
ersetzt werden.
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PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

suppen

Klare Suppen & Bruhen

Professional

Gemuisesuppe, klar, Etoklar,
mit Krautereinlage
Kraftige, klare Gemusesuppe

mit feiner Gemuiseeinlage und
Petersilie.

20 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 791 kJ
(187 kcal), Fett 1,9 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 38 g davon Zucker 29 g,
EiweiR 4,1g,Salz519¢

¥ Cook & Chill-geeignet

O Wasser aufkochen. Die
Trockenmischung mit dem Schnee-
besen einrUhren. Hinweis: Die
Trockenmischung ist kaltléslich und

kann zum Wurzen auch in kalte Speisen

eingerihrt werden.

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Zucker,
Aroma, Hefeextrakt, Maltodextrin, 2,0 %
Karotten, Rapsol, 0,7 % Zwiebeln, 0,6 %
Lauch, Petersilie, GewUrz, Antioxida-
tionsmittel (Extrakt aus Rosmarin). Kann
enthalten: MILCH, SELLERIE, SENF.

1-39-250031 4008241100707
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 600 |
Wasser = ca. 605 | fertige Suppe

Gemusesuppe, klar, Etoklar,
ohne Einlage

Klare Suppe mit feinem Gemisege-
schmack, die aufgrund ihrer Kalt-
l6slichkeit auch hervorragend zum
Wirzen eingesetzt werden kann.
Die Suppe enthalt keine stickige
Krdauter- und GemUseeinlage.

20 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 822 kJ
(194 kcal), Fett 1,6 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 41 g davon Zucker 29 g,
EiweiB 3,6 g, Salz 50,5 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
Q Wasser aufkochen.

DieTrockenmischung mit dem Schneebe-

sen einrGhren. Hinweis: Dieses Produkt
ist kaltléslich und kann auch in kaltes
Wasser eingerUhrt werden. Besonders
geeignet zum Wirzen.

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Zucker,
Aroma, Maltodextrin, Hefeextrakt,
Rapsol, 1,0 % Pastinakenpulver, 0,4 %
Karottenpulver, 0,4 % Lauchpulver,
GewUrz, Antioxidationsmittel (Extrakt
aus Rosmarin). Kann enthalten: SENF,
SELLERIE, MILCH.

1-39-255068 4006733011937
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 600 |
Wasser = ca. 605 | fertige Suppe

Gemuisesuppe, klar, Etoklar,

‘ & Cook & Chill-geeignet

hefefrei, mit Krautereinlage ) Wasser aufkochen. Die

Klare GemUsesuppe mit feiner
Gemuseeinlage und Petersilie. Die

Suppe ist hefefrei und ohne Speise-

wurze aufgebaut.

20 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 873 kJ
(206 kcal), Fett 2,1 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 46 g davon Zucker 32 g,
EiweiB 0,5 g,Salz 47,6 g

Trockenmischung mit dem Schneebesen

einrihren.

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Zucker, Aro-
ma, Maltodextrin, modifizierte Starke,
Rapsol, 0,8 % Karotten, 0,7 % Lauch,

0,6 % Zwiebeln, Petersilie, GewUrz, Anti-
oxidationsmittel (Extrakt aus Rosmarin).
Kann enthalten: SENF, SELLERIE, MILCH.

1-39-255016 4006733001075
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 600 |
Wasser = ca. 605 | fertige Suppe

INHALTSVERZEICHNIS >

Fleischsuppe, klar, mit
Krautereinlage
Geschmacklich kréftige Fleisch-

suppe mit einer fein abgestimmten
Krauter- und Gemuseeinlage.

22 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 886 kJ
(209 kcal), Fett 2,2 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 40 g davon Zucker 15 g,
Eiwei? 6,9 g,Salz 46,4 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
O Wasser aufkochen. Die
Trockenmischung mit dem Schnee-
besen einrUhren. Hinweis: Die
Trockenmischung ist kaltléslich und
kann zum Wurzen auch in kalte Speisen
eingerUhrt werden.

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Maltodex-
trin, Zucker, Hefeextrakt, Rindfleisch-
extrakt, Aroma, Rapsol, Starke, Karotten,
Karamell, Petersilie. Kann enthalten:
SENF, SELLERIE, MILCH.

1-39-250033 4008241100721
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 545 |
Wasser = ca. 550 | fertige Suppe
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PRODUKT ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

‘ & Cook & Chill-geeignet
© Wasser aufkochen. Die
Trockenmischung mit dem Schnee-
besen einrUhren. Hinweis: Die
Trockenmischung ist kaltloslich und
kann zum Worzen auch in kalte Speisen
eingerUhrt werden.

Fleischsuppe, klar, ohne
Kréutereinlage
Klare Fleischsuppe mit kraftigem

Geschmack, ohne Krauter- und
Gemuseeinlage.

22 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 893 kJ
(211 kcal), Fett 2,2 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 41 g davon Zucker 15 g,
EiweiR 6,8 g, Salz 46,3 g

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Maltodex-
trin, Zucker, Hefeextrakt, Rindfleisch-
extrakt, Aroma, Salz, Starke, Rapsol, Ka-
ramell. Kann enthalten: SENF, SELLERIE,
MILCH/LAKTOSE.

1-39-250034 4008241100738
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 545 |
Wasser = ca. 550 | fertige Suppe

‘ ¥ Cook & Chill-geeignet
O Wasser aufkochen. Die
Trockenmischung mit dem Schnee-
besen einrUhren. Hinweis: Die
Trockenmischung ist kaltléslich und
kann zum Wurzen auch in kalte Speisen
eingeruhrt werden.

Gekornte Brihe

Die fein abgestimmte gekornte
Brihe macht Suppen, SoRen,
Gemuse, Fleisch- und Kartoffelspei-
sen wirziger und schmackhafter.
Aufgrund ihrer Kaltléslichkeit ist
sie hervorragend zum Wirzen von
kalten Gerichten (z. B. Salaten oder
Dips) geeignet.

16 g Trockenmischung auf 1 | Wasser
oder 1 kg Speise

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 642 kJ
(151 kcal), Fett 1,1 g davon GFS 0,1 g,
Kohlenhydrate 33 g davon Zucker 7,7 g,
EiweiB 2,4 g,Salz 60,8 g

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Maltodex-
trin, Zucker, Aroma, Hefeextrakt, Rapsol,
Karamell, Gewurze. Kann enthalten:
SENF, SELLERIE, MILCH/LAKTOSE.

1-39-250039 4008241100813
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 750 |
Wasser = ca. 755 | fertige Brihe

‘ & Cook & Chill-geeignet
QO Wasser aufkochen. Die
Trockenmischung mit dem Schneebesen
einrihren.

HUhnerkraftbouillon,
Goldhuhn, mit
Krautereinlage

Bouillon mit kraftigem Huhnge-
schmack, fein abgerundet durch
ihre Krauter- und Gemuseeinlage.
Auch ideal zum Wirzen geeignet.

22 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.004 kJ
(238 kcal), Fett 5,2 g davon GFS 1,7 g,
Kohlenhydrate 43 g davon Zucker 24 g,
EiweiR 4,8 g, Salz 44,2 g

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Zucker,
Maltodextrin, Hefeextrakt, 5,0 %
HUhnerfett, Aroma, Karotten, Petersilie,
Karamell, Antioxidationsmittel (Extrakt
aus Rosmarin). Kann enthalten: SENF,
SELLERIE, MILCH/LAKTOSE.

1-39-250028 4008241100677
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 545 |
Wasser = ca. 550 | fertige Suppe

Huhnerkraftbouillon,
Goldhuhn, ohne
Kréutereinlage

‘ & Cook & Chill-geeignet
O Wasser aufkochen. Die
Trockenmischung mit dem Schneebesen
einrihren.

Bouillon mit kraftigem Huhnge-

schmack, ohne Krautereinlage.

Auch ideal zum Wirzen geeignet.

22 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.000 kJ
(237 kcal), Fett 5,2 g davon GFS 1,7 g,
Kohlenhydrate 43 g davon Zucker 24 g,
EiweiB 4,3 g Salz 448 g

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Zucker, Mal-

todextrin, Hefeextrakt, 5,0 % HUhnerfett,

Aroma, Karamell, Antioxidationsmittel
(Extrakt aus Rosmarin). Kann enthalten:
SENF, SELLERIE, MILCH/LAKTOSE.

1-39-250029 4008241100684
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 545 |
Wasser = ca. 550 | fertige Suppe

CCOB0o08

INHALTSVERZEICHNIS >

‘ & Cook & Chill-geeignet
O Wasser aufkochen. Die
Trockenmischung mit dem Schnee-
besen einrUhren. Hinweis: Die
Trockenmischung ist kaltléslich und
kann zum Wurzen auch in kalte Speisen
eingerUhrt werden.

Rindfleischkraftbouillon

Herzhafte Brihe mit kraftigem
Rindfleischgeschmack.

25 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 992 kJ
(235 kcal), Fett 4,3 g davon GFS 0,4 g,
Kohlenhydrate 42 g davon Zucker 18 g,
EiweiR 7,2 g,Salz 43 g

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Maltodex-
trin, Zucker, Hefeextrakt, Salz, Rapsol,
Rindfleischextrakt, Aroma, Karamell.
Kann enthalten: SENF, SELLERIE, MILCH/
LAKTOSE.

1-39-250030 4008241100691
1 x 6 kg Eimer

6 kg Trockenmischung auf 240 | Wasser
=ca. 243 | fertige Brihe
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ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Klare Suppe mit Einlage

Professional

Minestrong

Minestrone

Typisch italienische Suppe mit
Nudeln und vielen leckeren
Gemu ten wie Tc

Karotten, Erbsen, Zucchini, Lauch
und Zwiebeln.

70 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.406 kJ
(333 kcal), Fett 6,2 g davon GFS 3,8 g,
Kohlenhydrate 58 g davon Zucker 8,7 g,
Eiwei? 8,8 g,Salz 13,2 g

0 Die Trockenmischung in kochendes
Wasser einrUhren. Bei mittlerer Hitze
8 Minuten kochen lassen. Gelegentlich
umrdhren.

36 % EIERNUDELN (HARTWEIZEN-
GRIESS, HUHNERVOLLEI), Maltodextrin,
Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Starke, 6,0 %
Tomaten, Palmfett, 3,0 % grune Erbsen,
3,0 % Zucchini, 3,0 % Zwiebeln, 2,0 % Ka-
rotten, Aroma, Hefeextrakt, 1,0 % Lauch,
farbendes Lebensmittel (Rote-Bete-Saft),
Knoblauch, Oregano. Kann enthalten:
MILCH/LAKTOSE.

1-39-205790 4008241579022
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 43 | Wasser =
ca. 43 | fertige Suppe

Eiermuschelsuppe

Klare Gemisesuppe mit einem ho-
hen Anteil von Eiermuscheln und
einer vielfaltigen Gemuseeinlage.

70 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.506 kJ
(357 kcal), Fett 7,5 g davon GFS 3,5 g,
Kohlenhydrate 61 g davon Zucker 6 g,
EiweiB 9,5 g, Salz 105 g

‘ Q Die Trockenmischung in kochendes
Wasser einrUhren. Bei mittlerer Hitze
10 Minuten kochen lassen. Gelegentlich
umrGhren.

49 % EIERNUDELN (HARTWEIZENGRIESS,
HUHNERVOLLEI), Maltodextrin, Jodsalz
(Salz, Kaliumjodat), Palmfett, Zucker,
Hefeextrakt, 2,0 % grine Erbsen, 1,8 %
Karotten, 1,2 % gerostete Zwiebeln,
Aroma, 1,0 % Lauch, 0,8 % Tomaten,
SELLERIEBLATTER, Petersilie, Kurkuma,
Karamell. Kann enthalten: MILCH.

1-39-205793 4008241579329
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 43 | Wasser =
ca. 43 | fertige Suppe

HUhnersuppe mit
Eiernudeln
Feine Suppe mit intensivem Huhn-

charakter, feiner Gemuiseeinlage
und Eiernudeln.

70 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.430 kJ
(338 kcal), Fett 5,4 g davon GFS 2,2 g,
Kohlenhydrate 59 g davon Zucker 4 g,
EiweiB 12 g, Salz 119 ¢

‘ © Die Trockenmischung in kochendes
Wasser einrhren. Bei mittlerer Hitze
8 Minuten kochen lassen. Gelegentlich
umrihren.

65 % EIERNUDELN (HARTWEIZENGRIESS,
HUHNERVOLLEI), Maltodextrin, Jodsalz
(Salz, Kaliumjodat), Aroma (enthalt El),
2,0 % HUhnerfett, Palmfett, Hefeextrakt,
0,5 % Karotten, 0,5 % Lauch, 0,4 % Toma-
ten, Petersilie, GewUrz, Sduerungsmittel
(Citronensaure), SELLERIEBLATTER.
Kann enthalten: MILCH.

1-39-205794 4008241579428
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 43 | Wasser =
ca. 43 | fertige Suppe

INHALTSVERZEICHNIS >

Zwiebelsuppe

Feine, aromatische, klare Zwiebel-
suppe mit hohem Zwiebelanteil.

70 g Trockenmischung auf 1,05 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.390 kJ
(333 kcal), Fett 13 g davon GFS 6,3 g,
Kohlenhydrate 34 g davon Zucker 15 g,
EiweiR 10 g, Salz 14 g

‘ Q Die Trockenmischung in kochendes
Wasser einrUhren. Bei mittlerer Hitze
5 Minuten kochen lassen. Gelegentlich
umrdhren.

51 % Zwiebeln, Starke, Palmfett,
Meersalz, Wirze, Hefeextrakt, Salz,
WEIZENMEHL, GewUrze (Kurkuma,
Pfeffer), Karamell. Kann enthalten: El,
MILCH/LAKTOSE.

1-39-205789 4008241578926
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 43 | Wasser =
ca. 43 | fertige Suppe
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Cremesuppen, Classic - ohne Einlage

Professional

Kirbiscremesuppe

Feincremige Suppe mit ausgeprag-
tem Kirbischarakter und feiner
Petersil

80 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.653 kJ
(393 kcal), Fett 12 g davon GFS 3,1 g,
Kohlenhydrate 67 g davon Zucker 11 g,
EiweiB 2,7 g, Salz 106 g

¥ Cook & Chill-geeignet

0 Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

modifizierte Starke, Maltodextrin, Jod-
salz (Salz, Kaliumjodat), Reismehl, 7,0 %
Korbis, Sonnenblumenél, Zucker, Palm-
fett, Aroma, Glukosesirup, Hefeextrakt,
GewdUrze, Verdickungsmittel (Xanthan),
farbendes Lebensmittel (Karottenex-
trakt), Sduerungsmittel (Citronensaure),
Petersilie. Kann enthalten: GLUTENHAL-
TIGES GETREIDE, MILCH, EI.

1-39-205786 4008241578629
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 37,5 | Wasser
= ca. 38 | fertige Suppe

Coe® 7008

Tomatencremesuppe

Cremige Suppe mit aromatisch
fruchtigem Tomatengeschmack.

80 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.488 kJ
(352 kcal), Fett 4,4 g davon GFS 2,2 g,
Kohlenhydrate 68 g davon Zucker 27 g,
EiweiR 5,7 g, Salz 10,6 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
0 Die Trockenmischung in Kkaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren
2 Minuten kochen lassen.

28 % Tomaten, modifizierte Starke,
Maltodextrin, Zucker, Jodsalz (Salz, Kali-
umjodat), Palmfett, Aroma, Hefeextrakt,
Verdickungsmittel (Xanthan), Sauerungs-
mittel (Citronenséure), Gewirz. Kann
enthalten: MILCH, EI, GLUTENHALTIGES
GETREIDE.

1-39-205754 4008241575420
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 37,5 | Wasser
=ca. 38,5 | fertige Suppe

Spargelcremesuppe

Suppe mit einer feinen, cremigen
Konsistenz und dem typischen
Geschmack von Spargel.

80 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.807 kJ
(431 kcal), Fett 19 gdavon GFS 4 g,
Kohlenhydrate 62 g davon Zucker 49 g,
EiweiB 2,2 g Salz 11,4 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
O Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrhren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren
2 Minuten kochen lassen.

modifizierte Starke, Maltodextrin,
Sonnenblumendl, Jodsalz (Salz, Kalium-
jodat), Palmfett, Reismehl, Glukosesirup,
4,2 % Spargelpulver, Aroma, Zucker, He-
feextrakt, Verdickungsmittel (Xanthan),
Sauerungsmittel (Citronensaure). Kann
enthalten: MILCH, EI, GLUTENHALTIGES
GETREIDE.

1-39-259046 4006733011906
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 37,5 | Wasser
= ca. 40 | fertige Suppe

| g

CON008

INHALTSVERZEICHNIS >

Blumenkohicremesuppe

Feincremige Suppe mit dem
typisch herzhaften Geschmack von
Blumenkohl.

80 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.630 kJ
(387 kcal), Fett 12 g davon GFS 3,2 g,
Kohlenhydrate 63 g davon Zucker 6,5 g,
Eiweit 5,3 g,Salz11,3g

‘ & Cook & Chill-geeignet
0 Die Trockenmischung in Kkaltes bis
heiRes Wasser einrUhren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren
2 Minuten kochen lassen.

modifizierte Starke, Maltodextrin,
Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Reismehl,
Sonnenblumendl, 5,7 % Blumenkohl,
Aroma, Palmfett, MAGERMILCHPULVER,
Glukosesirup, Hefeextrakt, Verdickungs-
mittel (Xanthan). Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE.

Pikante Spezialitaten

1-39-205753 4008241575321
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 37,5 | Wasser
= ca. 38 | fertige Suppe
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Champignoncremesuppe

Feincremige Suppe mit typisch
aromatischem Champignonge-
schmack.

80 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.795 kJ
(428 kcal), Fett 19 g davon GFS 4,2 g,
Kohlenhydrate 61 g davon Zucker 4,7 g,
EiweiR 2,8 g,Salz11,4 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
Q Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren
2 Minuten kochen lassen.

modifizierte Starke, Maltodextrin,
Sonnenblumendl, Jodsalz (Salz,
Kaliumjodat), Palmfett, Reismehl, Glu-
kosesirup, Aroma, Hefeextrakt, Zucker,
1,5 % Champignonextraktpulver, 1,2 %
Champignonpulver, Verdickungsmittel
(Xanthan). Kann enthalten: MILCH, EI,
GLUTENHALTIGES GETREIDE.

1-39-259045 4006733011883
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 37,5 | Wasser
= ca. 40 | fertige Suppe

Teo0008

Gefligelcremesuppe

Suppe mit angenehm abgerun-
detem Gefligelgeschmack und
feincremiger Konsistenz.

80 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.913 kJ
(457 kcal), Fett 22 g davon GFS 5,2 g,
Kohlenhydrate 62 g davon Zucker 3,8 g,
EiweiB 2,3 g, Salz9,4 g

‘ ¥ Cook & Chill-geeignet
0 Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren
2 Minuten kochen lassen.

modifizierte Starke, Maltodextrin,
Sonnenblumendl, Jodsalz (Salz,
Kaliumjodat), 6,0 % HUhnerfett, Reis-
mehl, Aroma, Glukosesirup, Palmfett,
Hefeextrakt, Zucker, Verdickungsmittel
(Xanthan), Sduerungsmittel (Citronen-
saure), Gewurz. Kann enthalten: MILCH,
El, GLUTENHALTIGES GETREIDE.

Cremesuppen, Royal - mit Einlage

1-39-259032 4006733006407
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 37,5 | Wasser
=ca. 38,5 | fertige Suppe

’DrOetker

Professional

Brokkolicremesuppe, Royal

Schmackhafte Cremesuppe mit
feinen Brokkolistickchen.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.863 kJ
(445 kcal), Fett 21 g davon GFS 5,1 g,
Kohlenhydrate 57 g davon Zucker 4,9 g,
Eiwei? 5,1 g,Salz89 g

& Cook & Chill-geeignet

O Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrhren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

modifizierte Starke, Maltodextrin,
Sonnenblumendl, Jodsalz (Salz, Kalium-
jodat), Palmfett, 6,8 % Brokkoli, Reis-
mehl, Glukosesirup, Aroma, Hefeextrakt,
Blumenkohl, Spinat, Verdickungsmittel
(Xanthan), Petersilie, GewUrz. Kann
enthalten: MILCH, EI, GLUTENHALTIGES
GETREIDE.

1-39-205771 4008241577127
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 30 | Wasser =
ca. 31 | fertige Suppe

INHALTSVERZEICHNIS >

Spargelcremesuppe, Royal ‘ & Cook & Chill-geeignet

Feincremige Suppe mit delikaten
weiBen Spargelsticken.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.714 kJ
(408 kcal), Fett 14 g davon GFS 39 g,
Kohlenhydrate 62 g davon Zucker 11 g,
EiweiR 7,2 g,Salz 8,7 g

0 Die Trockenmischung in Kkaltes bis
heiRes Wasser einrUhren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

Maltodextrin, modifizierte Starke,
MAGERMILCHPULVER, Sonnenblumendl,
Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Palmfett,
Reismehl, Aroma, 3,0 % Spargelextrakt-
pulver, Glukosesirup, 2,5 % Spargel,
Hefeextrakt, Zucker, Verdickungsmittel
(Xanthan), GewUrze. Kann enthalten: El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE.

1-39-205776 4008241577622
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 30 | Wasser =
ca. 30,5 | fertige Suppe
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Waldpilzcremesuppe, Royal ‘ & Cook & Chill-geeignet

Feincremige Suppe mit typischen
Waldpilzen wie Butterpilzen, Stein-
pilzen und Champignons.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.646 kJ
(392 kcal), Fett 14 g davon GFS 3,8 g,
Kohlenhydrate 59 g davon Zucker 7,4 g,
EiweiR 6,3 g,Salz11g

@ Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

Maltodextrin, modifizierte Starke,
Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Sonnen-
blumendl, Palmfett, Reismehl,
MAGERMILCHPULVER, 4,0 % Champi-
gnonextraktpulver, 4,0 % getrocknete
Mischpilze (Champignons, Butterpilze,
Steinpilze), Aroma, Glukosesirup,
Hefeextrakt, Tomatenpulver, Zucker,
Verdickungsmittel (Xanthan), Petersilie,
Karamell, GewUrz. Kann enthalten:
GLUTENHALTIGES GETREIDE, EI.

1-39-205780 4008241578025
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 30 | Wasser =
ca. 31 | fertige Suppe

Krautercremesuppe, Royal ‘ & Cook & Chill-geeignet

Helle Cremesuppe mit wirzigen
Gartenkrautern wie Petersili
Schnittlauch, Kerbel, Sellerie, Bar-
lauch und Bohnenkraut.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.755 kJ
(417 kcal), Fett 14 g davon GFS 2,4 g,
Kohlenhydrate 70 g davon Zucker 5,2 g,
Eiwei 2,1 g,Salz88 g

0 Die Trockenmischung in Kaltes bis
heiRes Wasser einrUhren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

Maltodextrin, modifizierte Starke,
Sonnenblumendl, Jodsalz (Salz, Kalium-
jodat), Reismehl, Glukosesirup, Palmfett,
2,1 % Krauter (Petersilie, Schnittlauch,
Kerbel, SELLERIEBLATTER, Barlauch,
Bohnenkraut), Hefeextrakt, Aroma, Ver-
dickungsmittel (Xanthan), GewUrz, Saue-
rungsmittel (Citronensaure), Trennmittel
(Siliciumdioxid). Kann enthalten: MILCH,
El, GLUTENHALTIGES GETREIDE.

1-39-205761 4008241576120
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 30 | Wasser =
ca. 31 | fertige Suppe

Tomatencremesuppe, Royal ‘ & Cook & Chill-geeignet

Cremesuppe mit vollfruchtigem
Tomatengeschmack, verfeinert mit
typisch italienischen Krautern und
aromatischen Tomatenstickchen.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.606 kJ
(382 kcal), Fett 11 g davon GFS 4,3 g,
Kohlenhydrate 59 g davon Zucker 30 g,
EiweiR 6,6 g,Salz 10,1 g

0 Die Trockenmischung in Kkaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

32 % Tomaten, modifizierte Starke,
Zucker, Jodsalz (Salz, Kaliumjodat),
Palmfett, Reismehl, Maltodextrin,
Sonnenblumendl, Hefeextrakt, Aroma,
Glukosesirup, Krauter, Verdickungsmittel
(Xanthan), Gewurz. Kann enthalten:
MILCH/LAKTOSE, El, GLUTENHALTIGES
GETREIDE.

1-39-205778 4008241577820
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung fUr 30 | Wasser =
ca. 31 | fertige Suppe

Karottencremesuppe, Royal ‘ & Cook & Chill-geeignet

Fruchtige Cremesuppe mit
schmackhaften Karottensticken
und feiner Petersilie.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.727 kJ
(412 kcal), Fett 16 g davon GFS 2,7 g,
Kohlenhydrate 62 g davon Zucker 12 g,
EiweiR 3g,Salz7,4¢g

© Die Trockenmischung in Kaltes bis
heiBes Wasser einrhren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

Maltodextrin, modifizierte Starke,
Sonnenblumendl, 7,5 % Karotten,
Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Reismehl,
5,5 % Karottenextrakt, Glukosesirup,
Zucker, Palmfett, Hefeextrakt, Aroma,
Petersilie, Verdickungsmittel (Xanthan),
Orangensaftpulver, Sauerungsmittel
(Citronensaure). Kann enthalten: MILCH/
LAKTOSE, EI, GLUTENHALTIGES GETREI-
DE, SELLERIE.

1-39-205773 4008241577325
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 30 | Wasser =
ca. 30,5 | fertige Suppe

INHALTSVERZEICHNIS >

Grinkerncremesuppe mit ‘@ Cook & Chill-geeignet

feinem Gemuise, Royal

Schmackhafte helle Suppe mit aus-
gepragtem Grinkerngeschmack,
Karotten und Sellerieblattern.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.717 kJ
(409 kcal), Fett 16 g davon GFS 3,8 g,
Kohlenhydrate 59 g davon Zucker 6,1 g,
Eiwei? 5,3 g,Salz89 g

0 Die Trockenmischung in Kkaltes bis
heiRes Wasser einrUhren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

25 % GRUNKERNMEHL (DINKELWEI-
ZEN), modifizierte Starke, Maltodex-
trin, Sonnenblumendl, Jodsalz (Salz,
Kaliumjodat), 5,0 % GRUNKERNGRIESS
(DINKELWEIZEN), SAHNEPULVER, Gluko-
sesirup, Palmfett, 2,0 % Karotten, Zucker,
Hefeextrakt, Petersilie, Verdickungs-
mittel (Xanthan), Aroma, SELLERIEBLAT-
TER, Sauerungsmittel (Citronensaure),
Gewdrze. Kann enthalten: EI, SOJA.

1-39-205782 4008241578223
2x3kgFS

3 kg Trockenmischung auf 30 | Wasser =
ca. 31 | fertige Suppe
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Suppeneinlagen

Professional

GrieBKlIoBchen, tiefgefroren

Traditionelle Suppeneinlage mit
feinem GrieRgeschmack.

1stca. 158

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 908 kJ
(218 kcal), Fett 14 g davon GFS 6,6 g,
Kohlenhydrate 16 g davon Zucker 0,7 g,
Eiwei 6,2g,Salz1g

@y regenerierfertig

0 Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren.

Die tiefgeforenen GrieRkldBchen in die
heiRe Brihe geben und ziehen lassen,
bis sie an die Oberflache kommen.
Stellen Sie sicher, daR das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.

Wasser, HUHNERVOLLEI, 22 % HART-
WEIZENGRIESS, Palmfett, Rapsol, Salz,

SOJA, SELLERIE.

SAHNE, GewUrzextrakte. Kann enthalten:

1-39-275055 4006733015362
6 x 1 kg Beutel (ca. 400 St. a ca. 15 g)

6x67St.aca. 15¢g

Eierstichwurfel,
tiefgefroren
Die Kklassische Suppeneinlage

zum Verfeinern von Brihen und
Suppen.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 406 kJ
(97 kcal), Fett 5,7 g davon GFS 1,9 g,
Kohlenhydrate 2 g davon Zucker 1,9 g,
Eiwei 9,3g,Salz1,3¢g

‘ 0 regenerierfertig 59 % HUHNERVOLLEI, MAGERMILCH,
0 Die tiefgefrorenen Eierstichwirfel in  Salz, GewUrzextrakt.
die heike Suppe geben, ziehen lassen bis
sie an die Oberflache kommen.

1-39-275054 4006733015171
6 x 1 kg Beutel

MarkkléBchen, tiefgefroren

Der beliebte Klassiker unter den
Suppeneinlagen.

1stca7g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.294 kJ
(311 kcal), Fett 22 g davon GFS 9,9 g,
Kohlenhydrate 20 g davon Zucker 0,8 g,
Eiwei? 6,5g,5alz19¢g

‘ @ regenerierfertig
O Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren.
Die tiefgeforenen MarkkloBchen in die
heiRe Brihe geben und ziehen lassen,
bis sie an die Oberflache kommen.
Stellen Sie sicher, dak das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.

HUHNERVOLLEI, Paniermehl (WEIZEN-
MEHL, Salz, Hefe), 17 % Rinderknochen-
markfett, Wasser, Starke, Palmfett, Salz,
Rapsol, Petersilie, GewUrzextrakte. Kann
enthalten: SELLERIE, MILCH.

1-39-275056 4006733015386
6 x 1 kg Beutel (ca. 858 St.aca. 7 g)

6x143St.aca.7g

SuppenfleischkloBchen,
tiefgefroren
Suppenfleischkl6Bchen mit 52 %

Fleisch, mit fein zerkleinertem
Fleischanteil, gegart, tiefgefroren.

1stca6g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 750 kJ
(179 kcal), Fett 9 g davon GFS 3,4 g,
Kohlenhydrate 12 g davon Zucker 1,6 g,
Eiweik 12 g,Salz19¢g

INHALTSVERZEICHNIS >

‘ @y regenerierfertig
0 Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren.
Die tiefgeforenen MarkkloBchen in die
heiRe Brihe geben und ziehen lassen,
bis sie an die Oberflache kommen.
Stellen Sie sicher, daB das Produkt vor
dem Verzehr vollstandig durcherhitzt ist.

45 % Schweinefleisch, Zwiebeln, Panier-
mehl (WEIZENMEHL, Salz, Hefe), Wasser,
7,0 % Rindfleisch, HUHNERVOLLEI, Star-
ke, Salz, GewUrze, Dextrose, Stabilisator
(Natriumcitrate), GewUrzextrakte (ent-
halt SELLERIE). Kann enthalten: MILCH.

1-39-275057 4006733015409
6 x 1 kg Beutel (ca. 1000 St. aca. 6 g)

6x166St.aca.6¢g
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Griunkernkl6Bchen, ‘ @ regenerierfertig HUHNERVOLLEI, CREME FRAICHE, 12%  1-39-275058 4006733015423

tiefgefroren Q Bis zur Zubereitung gefroren auf- GRUNKERNMEHL (DINKELWEIZEN), 12% 6 x 1 kg Beutel (ca. 800 St. & ca. 7,50 g)
bewahren. GRUNKERNGRIESS (DINKELWEIZEN), N

SuppenkldBchen mit Grinkernund  pie tiefgeforenen GrieBkloBchen indie  Wasser, HARTWEIZENGRIESS, Kokosol, 6xca133staca758

f_einer Créme fraiche-Note, gegart,  peige Brihe geben und ziehen lassen, Karotten, Sonnenblumendl, Salz, Peter-

tiefgefroren. bis sie an die Oberflache kommen. silie, Hefeextrakt, Emulgator (Mono- und

1St ca.758 Stellen Sie sicher, daB das Produkt vor Diglyceride von Speisefettsauren). Kann

dem Verzehr vollstandig durcherhitzt ist. enthalten: SOJA, SELLERIE.
Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.245 kJ

\“; (298 kcal), Fett 18 g davon GFS 11 g,
@m a Kohlenhydrate 25 g davon Zucker 1,8 g,

Eiweit 7,98 ,Salz1,5¢8

Soflken

Dr.Oetker,

Grundprodukte
- Peperonata @y regenerierfertig 70 % roter und gelber Paprika, 16 % 1-39-257057 4006733017267

Warme Zubereitung: Einfach erhitzen. Zwiebeln, Tomatenkonzentrat, Zucker, 6 X 2,6 kg Dose
Kalte Zubereitung: Nur servieren. Sonnenblumendl, Salz, modifizierte Star-
ke, Sauerungsmittel (Citronensaure).

Gemuisezubereitung mit Paprika

- aus frischen, gelben und roten
Paprikaschoten. Peperonata ist
vielseitig verwendbar als Grund-
produkt fir Suppen und SoRen,
Reis, Teigwaren oder Kartoffeln
sowie als Topping auf Fleisch, Fisch
und Gefligel.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 286 kJ
(68 kcal), Fett 2,2 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 10 g davon Zucker 9,3 g,
EiweiR 1 g Salz1,1g

—_— =y, Tomates Concassées ‘ @y regenerierfertig gehackte Tomaten, Tomatensaft, Fes- 1-39-205901 4008241590126
| ( L . Warme Zubereitung: Einfach erhitzen. tigungsmittel (E 509), Sauerungsmittel 6 X 2,5 kg Dose
Italienische Tomaten, geschilt, ge- Kalte Zubereitung: Nur servieren. (Citronensaure).

whurfelt, im eigenen Saft. Tomates
Concassées ist vielseitig verwend-
bar als Grundprodukt fir Suppen
und SoBen, Reis, Teigwaren oder
o Kartoffeln, Topping fur Fleisch,
» Fisch und Geflugel.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 124 kJ

@@@@ o a (29 kcal), Fett 0,1 gdavon GFS0 g,
Kohlenhydrate 4,9 g davon Zucker 3,7 g,
EiweiR 1,1g,Salz0 g

INHALTSVERZEICHNIS > Pikante Spezialitaten 91




PRODUKT

ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Bratensafte & Jus

Professional

Bratensaft, Goldox, Instant

Leicht gebundene FleischsoBe, die
auBerst vielseitig verwendbar ist:
Zum Abschmecken und Verfeinern
dunkler SoBen oder als Grundbasis
fur weitere Ableitungen.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.510 kJ
(358 kcal), Fett 8,3 g davon GFS 3,1 g,
Kohlenhydrate 66 g davon Zucker 7,9 g,
EiweiR 4,5g,Salz 14,4 g

¥ Cook & Chill-geeignet

0 Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

Maltodextrin, Jodsalz (Salz,
Kaliumjodat), Aroma, Karamell, Rapsol,
Palmfett, modifizierte Starke, Salz,
Hefeextrakt, Rindfleischextrakt, Zucker,
GewUrz, Verdickungsmittel (Xanthan),
Sauerungsmittel (Calciumlactat). Kann
enthalten: SENF, SELLERIE, SOJA, MILCH/
LAKTOSE.

1-39-205818 4008241581827
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 120 |
Wasser = ca. 126 | fertige SoRe

Bratenjus, Royal, pastos

Kraftig intensiver runder Brat- und
Fleischcharakter kennzeichnen
diesen Bratenjus. Ideal fir den
Einsatz als eigenstandige SoBe zu
Grill- und Pfannengerichten, als
edle Basis fir neue SoRen-ldeen
oder zum Verfeinern selbst her-
gestellter BratensoBen.

100 g Paste auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.857 kJ
(447 kcal), Fett 33 g davon GFS 17 g,
Kohlenhydrate 26 g davon Zucker 2,4 g,
EiweiR 12 g, Salz 143 g

GrundsofRen

‘ ¥ Cook & Chill-geeignet

TEXT FEHLT!

Rinderfett, Starke, Hefeextrakt,
aufgeschlossenes PflanzeneiweiB,
Palmal, Salz, Aroma, Rindfleischextrakt,
Karamellzuckersirup (Glukosesirup,
Zucker), Zwiebeln, Tomatenpulver,
Zucker, GewUrze.

1-39-257040 4006733015959
1 x 12 kg Eimer

12 kg Paste auf 120 | Wasser = ca. 125 |
fertiger Jus

Dr.Oetker,

Professional

INHALTSVERZEICHNIS >

WeiBe SoRe / Béchamel,
Granulat
Eine fein abgestimmte, samige

SoBe mit ausgewogen neutralem,
leicht sahnigem Grundgeschmack.

120 g Granulat auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.869 kJ
(450 kcal), Fett 35 g davon GFS 22 g,
Kohlenhydrate 30 g davon Zucker 5,4 g,
Eiwei? 3,3g,Salz7,4¢g

& Cook & Chill-geeignet

0 Das Granulat in heiRes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

modifizierte Starke, Palmfett, Maltodex-
trin, Palmkernol, Glukosesirup, Jodsalz
(Salz, Kaliumjodat), MAGERMILCHPUL-
VER, Aroma, Hefeextrakt, Emulgator

(E 472e), Stabilisatoren (E 340, E 450),
Verdickungsmittel (Xanthan), Sauerungs-
mittel (Citronensaure).

1-39-250054 4008241101391
1 x 12 kg Eimer

12 kg Granulat auf 100 | Wasser =
ca. 104 | fertige Soke
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TomatensoBe, Granulat

Samige, fruchtig-frische Tomaten-
soBe - beliebt zu vielen Gerichten.

160 g Granulat auf 1 | Wasser =ca. 11

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.945 kJ
(465 kcal), Fett 22 g davon GFS 14 g,
Kohlenhydrate 57 g davon Zucker 26 g,
Eiwei? 5,1 g,Salz5,4 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
Q Das Granulat in heiBes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

29 % Tomaten, Palmfett, Maltodextrin,
modifizierte Starke, Zucker, Jodsalz
(Salz, Kaliumjodat), Aroma, Verdickungs-
mittel (Xanthan), GewUrze, Sduerungs-
mittel (Citronensaure).

1-39-250043 4008241100936
1 x 12 kg Eimer

12 kg Granulat auf 75 | Wasser = ca. 80 |
fertige SoRe

WeiBe SoRe / Béchamel,
vegan, Instant

Vegane, fein abgestimmte SoRe mit
einem ausgewogenen neutralen
Grundgeschmack. Vielseitig ein-
setzbar - auch ideal als Basis fir
Cremesuppen geeignet.

120 g Trockenmischung auf 1 | Wasser =
ca. 1 | fertige SoRe

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.871 kJ
(445 kcal), Fett 18 g davon GFS 13 g,
Kohlenhydrate 70 g davon Zucker 59 g,
EiweiR 1,4 g,Salz7,3 g

‘ ¥ Cook & Chill-geeignet
0 Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren
2 Minuten kochen lassen.

Maltodextrin, modifizierte Starke,
Sonnenblumendl, Glukosesirup, Jod-
salz (Salz, Kaliumjodat), Hefeextrakt,
Aroma, Rapsol, Zucker, Verdickungs-
mittel (Xanthan), Stabilisator (E 450),
Sauerungsmittel (Citronensaure). Kann
enthalten: SENF, SELLERIE, SOJA, MILCH/
LAKTOSE.

1-39-257022 4006733003857
1 x 8 kg Eimer

8 kg Trockenmischung auf 67 | Wasser =
ca. 73 | fertige SoRe

Velouté, Instant

Ideale, geschmacklich neutrale
Basis fur alle hellen Suppen und
SoBen.

100 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.909 kJ
(456 kcal), Fett 22 g davon GFS 13 g,
Kohlenhydrate 60 g davon Zucker 8,1 g,
Eiweit 5,1g,Salz7,5¢g

‘ & Cook & Chill-geeignet
0 Die Trockenmischung in Kkaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren
2 Minuten kochen lassen.

modifizierte Starke, Maltodextrin, Palm-
fett, MAGERMILCHPULVER, Jodsalz (Salz,
Kaliumjodat), Sonnenblumendl, Glukose-
sirup, Rapsol, Reismehl, Hefeextrakt,
Verdickungsmittel (Xanthan), Aroma, Ge-
worze, Stabilisator (E 450), Sauerungs-
mittel (Citronensaure), Karamell. Kann
enthalten: SENF, SELLERIE, SOJA.

1-39-205828 4008241582824
1 x 10 kg Eimer

10 kg Trockenmischung auf 100 |
Wasser = ca. 100 | fertige SoBe

Braune SoBe, Instant

Einfache, gebundene, geschmack-
lich neutrale BasissoBe zur Weiter-
verarbeitung anderer dunkler
SoBen.

80 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.401 kJ
(331 kcal), Fett 3,3 gdavon GFS 0,3 g,
Kohlenhydrate 70 g davon Zucker 7 g,
EiweiR 4,2 g,Salz11,4¢g

‘ & Cook & Chill-geeignet
0 Die Trockenmischung in kaltes bis
heiBes Wasser einrhren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren
2 Minuten kochen lassen.

Starke, Maltodextrin, WEIZENMEHL,
Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Reismehl,
Karamell, Rapsol, Aroma, Zucker,
Hefeextrakt, Speisewirze, GewUrz,
Sauerungsmittel (Citronensaure), Verdi-
ckungsmittel (Xanthan). Kann enthalten:
SENF, SELLERIE, SOJA, MILCH/LAKTOSE.

1-39-205324 4008241532423
1 x 12 kg Eimer

12 kg Trockenmischung auf 150 |
Wasser = ca. 153 | fertige SoRe

INHALTSVERZEICHNIS >

Demi-glace, Granulat

Dunkle, leicht gebundene SoBenba-
sis, die zur Herstellung samtlicher
brauner SoBen geeignet ist.

100 g Granulat auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.895 kJ
(453 kcal), Fett 23 g davon GFS 15 g,
Kohlenhydrate 57 g davon Zucker 6,8 g,
EiweiR 3,7 g,Salz9,2 g

‘ & Cook & Chill-geeignet

0 Das Granulat in heiRes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

Palmfett, modifizierte Starke, Maltod-
extrin, WEIZENMEHL, Jodsalz (Salz,
Kaliumjodat), Aroma, Zucker, Karamell-
zucker (Glukosesirup, Maltodextrin,
Zucker), Hefeextrakt, Verdickungsmittel
(Xanthan), Sduerungsmittel (Citronen-
saure).

1-39-257002 4008241102541
1 x 10 kg Eimer

10 kg Granulat auf 100 | Wasser =
ca. 100 | fertige Soke
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Delikatess- / FleischsoRen

Professional

Delikatess-SoBe zu Braten,
Granulat
Dunkle SoBe mit leichter bis mittle-

rer Bindung, wirzig im Geschmack
und universell einsetzbar.

120 g Granulat auf 1 | Wasser (2 Minu-
ten kochen)

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.871 kJ
(447 kcal), Fett 22 g davon GFS 14 g,
Kohlenhydrate 59 g davon Zucker 7,4 g,
Eiwei 2,5g,Salz 11,8 g

¥ Cook & Chill-geeignet

© Das Granulat in heiBes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

Maltodextrin, Palmfett, modifizierte
Starke, Jodsalz (Salz, Kaliumjodat),
Aroma, Zucker, Karamellzucker
(Glukosesirup, Maltodextrin, Zucker),
Tomatenpulver, Hefeextrakt, Reismehl,
Verdickungsmittel (Xanthan), Emulgator
(Lecithine).

1-39-250041 4008241100912
1 x 12 kg Eimer

12 kg Granulat auf 100 | Wasser (2 Mi-
nuten kochen) = ca. 105 | fertige SoRe

RahmsoBe, Granulat

Eine typisch hellbraune, rahmige
SoBe, die sich duBerst vielseitig
einsetzen lasst.

160 g Granulat auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.317 kJ
(557 kcal), Fett 41 g davon GFS 27 g,
Kohlenhydrate 42 g davon Zucker 5,8 g,
EiweiR 4,6 g, Salz 7,7 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
0 Das Granulat in heiBes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

24 % SAHNEPULVER, Palmfett, modi-
fizierte Starke, Maltodextrin, Jodsalz
(Salz, Kaliumjodat), Glukosesirup,
MAGERMILCHPULVER, Hefeextrakt,
Stabilisatoren (E 450, E 340), Aroma,
Verdickungsmittel (Xanthan), Karamell,
Emulgator (E 472e), Champignons,
Sauerungsmittel (Citronensaure).

1-39-250057 4008241101438
1 x 10 kg Eimer

10 kg Granulat auf 62,5 | Wasser =
ca. 68 | fertige SoBe

Delikatess-SoRe zu
Rinderbraten, Granulat

Kraftige, dunkelbraune SoBe mit
leichter bis mittlerer Bindung, die
den typischen Charakter des Rind-
fleisches optimal unterstitzt.

100 g Granulat auf 1 | Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.846 kJ
(441 kcal), Fett 22 g davon GFS 15 g,
Kohlenhydrate 57 g davon Zucker 6,5 g,
Eiwei? 3,2 g,Salz 13,1 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
QO Das Granulat in heiBes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

Maltodextrin, Palmfett, modifizierte
Starke, Jodsalz (Salz, Kaliumjodat),
Aroma, Hefeextrakt, Tomatenpulver,
Karamellzucker (Glukosesirup, Maltod-
extrin, Zucker), Zucker, Verdickungs-
mittel (Xanthan), GewUrze, Emulgator
(Lecithine).

1-39-250060 4008241101476
1 x 12 kg Eimer

12 kg Granulat auf 120 | Wasser =
ca. 124 | fertige Soke

INHALTSVERZEICHNIS >

GefligelsoBe, Royal,
Granulat

Dunkle, gebundene SoBe mit aus-
gepragtem Gefligelcharakter.

100 g Granulat auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.898 kJ
(454 kcal), Fett 23 g davon GFS 15 g,
Kohlenhydrate 58 g davon Zucker 8,7 g,
EiweiR 3,2 g,Salz11,5¢g

‘ & Cook & Chill-geeignet
0 Das Granulat in heiRes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

Maltodextrin, Palmfett, modifizierte
Starke, Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Aro-
ma (enthalt El), Zucker, WEIZENMEHL,
Karamell, Hefeextrakt, Huhnextrakt,
Verdickungsmittel (Xanthan), Sauerungs-
mittel (Citronensaure).

1-39-257003 4008241102558
1 x 12 kg Eimer

12 kg Granulat auf 120 | Wasser =
ca. 124 | fertige Soke
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COCN00

Delikatess-SoRe zu
Schweinebraten, Granulat
Braune, gebundene SoRe, die mit

typischen Krautern und einer fei-
nen Kimmelnote abgerundet ist.

100 g Granulat auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.858 kJ
(444 kcal), Fett 22 g davon GFS 15 g,
Kohlenhydrate 57 g davon Zucker 7,4 g,
EiweiR 3,5g,Salz 11,2 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
Q Das Granulat in heiBes, nicht

kochendes Wasser einstreuen und unter

RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

Bolognhese-Produkte

Maltodextrin, modifizierte Starke, Palm-
fett, Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Aroma,
Tomaten, Hefeextrakt, Zucker, Karamell,
GewdUrze, Verdickungsmittel (Xanthan),
Sauerungsmittel (Citronensaure), Emul-
gator (Lecithine), Rauch.

1-39-250062 4008241101490
1 x 12 kg Eimer

12 kg Granulat auf 120 | Wasser =
ca. 124 | fertige SoBe

Dr.Oetker,

Professional

BolognesesoRBe, vegan,
Royal, Instant

Bekannte italienische Bologneseso-
Be in veganer Form, auf fruchtiger
Tomatenbasis und mit typisch
italienischen Krautern.

200 g Trockenmischung auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.486 kJ
(352 kcal), Fett 4,5 g davon GFS 0,4 g,
Kohlenhydrate 52 g davon Zucker 27 g,
EiweiR 19 g,Salz6,7 g

& Cook & Chill-geeignet

0 Die Trockenmischung in Kkaltes bis
heiBes Wasser einrihren. Bei mittlerer
Hitze unter mehrmaligem UmrUhren

2 Minuten kochen lassen.

29 % Tomaten, 23 % SOJAEIWEISSER-
ZEUGNIS, Zucker, WEIZENMEHL, Jodsalz
(Salz, Kaliumjodat), modifizierte Starke,
Aroma, Rapsol, Maltodextrin, Hefe-
extrakt, Zwiebeln, Knoblauch, Kréuter,
Sauerungsmittel (Citronensaure). Kann
enthalten: El, MILCH.

1-39-205338 4008241533826
2x25kgFs

2,5 kg Trockenmischung auf 12,5 |
Wasser = ca. 13,5 | fertige SoBe

INHALTSVERZEICHNIS >

Fix fOr Bolognese

Ein beliebter, weltbekannter
Klassiker. Pikante Wirzmischung
fir Spaghetti Bolognese mit
typisch italienischen Krautern und
Gewdrzen.

200 g auf 1 | Wasser fir 800 g Hack-
fleisch

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.577 kJ
(374 kcal), Fett 7,5 g davon GFS 4,2 g,
Kohlenhydrate 67 g davon Zucker 21 g,
EiweiR 4,9 g,Salz9,1 g

‘ & Cook & Chill-geeignet

O 1. Die erforderliche Menge
Trockenmischung in lauwarmes
Wasser einstreuen und unter RUhren
aufkochen. 2. Das angebratene oder
vorgegarte Hackfleisch dazugeben und
bei schwacher Hitze 2 Minuten garen.
Dabei gelegentlich umrGhren. Tipp: An-
stelle von vorgegartem kann auch rohes
Hackfleisch in den Fixansatz gegeben
werden. Die Kochzeit verlangert sich
dann auf 3-5 Minuten.

Maltodextrin, 19 % Tomaten, modifizier-
te Starke, Jodsalz (Salz, Kaliumjodat),
Palmfett, Zucker, Gewurze (Paprika,
Knoblauch), Zwiebeln, Aroma, Krauter,
Hefeextrakt, Sauerungsmittel (Citro-
nensaure). Kann enthalten: MILCH, ElI,
GLUTENHALTIGES GETREIDE.

1-39-259024 4006733004465
2x275kgFs

2,75 kg Trockenmischung auf 13,75 |
Wasser fUr 11 kg Hackfleisch
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Hollandaise und Ableitungen

Professional

Sauce Hollandaise, Royal,
Granulat
Klassische SoRe mit ausgepragtem

Buttercharakter und feiner Eierno-
te. Auch zum Gratinieren geeignet.

180 g Granulat auf 1 | Wasser = ca. 1
| Soke

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.384 kJ
(574 kcal), Fett 44 g davon GFS 27 g,
Kohlenhydrate 37 g davon Zucker 7 g,
EiweiR 6,4 g, Salz6,8 g

¥ Cook & Chill-geeignet

© Das Granulat in heiBes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

Palmfett, modifizierte Starke, Glukosesi-
rup, BUTTERFETT, MAGERMILCHPULVER,
HUHNEREIGELB, Jodsalz (Salz, Kalium-
jodat), Aroma, Hefeextrakt, Emulgator
(E 472e), Verdickungsmittel (Xanthan),
Stabilisatoren (E 340, E 450, E 451),
Zucker, Sauerungsmittel (Citronensaure,
Natriumdiacetat), MILCHEIWEISS, Sdure-
regulator (Trinatriumcitrat).

1-39-250064 4008241101513
1 x 4 kg Eimer

4 kg Granulat auf 22,2 | Wasser =
ca. 23,8 | fertige SoRe

Sauce Limonaise, Royal,
Granulat

Zartgelbe, cremige SoBe mit aus-
gepragtem Buttercharakter und
angenehm spritziger Zitronennote.

160 g Granulat auf 1 | Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.491 kJ
(601 kcal), Fett 50 g davon GFS 33 g,
Kohlenhydrate 35 g davon Zucker 6,2 g,
EiweiR 1,8 g,Salz 86 g

Bindemittel

RouXx

‘ & Cook & Chill-geeignet

0 Das Granulat in heiBes, nicht
kochendes Wasser einstreuen und unter
RUhren aufkochen. Bei schwacher Hitze
unter gelegentlichem RUhren 2 Minuten
kochen lassen.

BUTTERFETT, Palmfett, modifizierte
Starke, Glukosesirup, Jodsalz (Salz,
Kaliumjodat), Zucker, Aroma, Hefe-
extrakt, Verdickungsmittel (Xanthan),
Stabilisatoren (E 450, E 451, E 340),
Zitronensaftpulver, Emulgator (E 472e),
MILCHEIWEISS, Sauerungsmittel (Citro-
nensaure).

1-39-257005 4008241102664
1 x 4 kg Eimer

4 kg Granulat auf 25 | Wasser = ca. 27,5 |
fertige SoRe

2

Professional

Roux hell

Helle Mehlschwitze, eignet sich
hervorragend zum Binden von
Fleisch-, Geflugel-, Fisch- und Ge-
musefonds sowie zur Herstellung
von SoBen, Frikassee, Ragout fin
und Suppen auf Mehlbasis.

fOr SoBen: ca. 100 g/, fur Suppen: ca.
70¢g/

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.352 kJ
(566 kcal), Fett 41 g davon GFS 27 g,
Kohlenhydrate 41 g davon Zucker 0,8 g,
Eiweik 6,9 g,Salz0 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Roux in die heiRe Flussigkeit ein-
rihren. Bei mittlerer Hitze unter mehr-
maligem RUhren ca. 2 Minuten kochen
lassen.

WEIZENMEHL, Palmfett.

Pikante Spezialitaten
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Roux dunkel

Dunkle Mehlschwitze, hervor-
ragend geeignet zum Binden von
Fleisch-, Gefligel- und Wildfonds
sowie zur Herstellung von dunklen
SoBen, Ragouts und Suppen auf
Mehlbasis.

fOr SoRen ca. 100 g/I, fur Suppen ca.
70¢g/l

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.326 kJ
(559 kcal), Fett 40 g davon GFS 26 g,
Kohlenhydrate 43 g davon Zucker 1,6 g,
Eiweik 6,4 g,Salz0g

‘ © Roux in die heie Flssigkeit ein-

r0hren. Bei mittlerer Hitze unter mehr-
maligem RUhren ca. 2 Minuten kochen
lassen.

WEIZENMEHL, Palmfett, Karamell,
Maltodextrin.

1-39-259012 4006733002225
1 x 10 kg Eimer

1 kg zum Abbinden von ca. 10 | SoRe
und ca. 14 | Suppe

Roux hell, auf Reisbasis

Helle Mehlischwitze auf Reisbasis -

hervorragend geeignet zum Binden

von Fleisch-, Gefligel-, Fisch- und
Gemusefonds sowie zur Herstel-
lung von SoBen, Frikassee, Ragout
fin und gebundenen Suppen.

fOr SoBen ca. 100 g/I, fUr Suppen ca.
70¢g/

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.421 kJ
(582 kcal), Fett 42 g davon GFS 30 g,
Kohlenhydrate 46 g davon Zucker 0,2 g,
Eiweit 4,4 g,Salz0 g

‘ O Roux in die heiRe Flussigkeit ein-

rihren. Bei mittlerer Hitze unter mehr-
maligem RUhren ca. 2 Minuten kochen
lassen.

Reismehl, Palmfett.

1-39-259019 4006733003833
1 x 10 kg Eimer

1 kg zum Abbinden von ca. 10 | SoRe
und ca. 14 | Suppe

CTOB OO0

Roux dunkel, auf Reisbasis ‘ QO Roux in die heite Flussigkeit ein-

Dunkle Mehlschwitze auf Reis-
basis - hervorragend geeignet zum
Binden von Fleisch-, Gefligel- und
Wildfonds sowie zur Herstellung
von dunklen SoBen, Ragouts und
gebundenen Suppen.

fir SoBen ca. 100 g/I, fur Suppen ca.
70¢g/l

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 2.357 kJ
(566 kcal), Fett 39 g davon GFS 26 g,
Kohlenhydrate 49 g davon Zucker 0,8 g,
EiweiR 4,3 g,Salz0g

r0hren. Bei mittlerer Hitze unter mehr-
maligem RUhren ca. 2 Minuten kochen
lassen.

Sonstige Bindemittel

Reismehl, Palmfett, Karamell, Maltod-
extrin.

1-39-259018 4006733003826
1 x 10 kg Eimer

1 kg zum Abbinden von ca. 10 | SoRe
und ca. 14 | Suppe

Dr.Oetker,

Professional

i "
Feine i
Speisestirke |
i

ATy
T 1008

INHALTSVERZEICHNIS >

Speisestarke Gustin

Zum Binden von Suppen und
SoBen, Obst- und Gem{ i

Grundzubereitung zum Binden von
Flussigkeiten: Die entsprechende Menge
Gustin abwiegen, mit einem Teil der

zur Bereitung von Auflaufen, Nach-
speisen und zum Verfeinern von
Kuchen, Torten und Geback.

250 g Gustin auf 10 | Flussigkeit /
SoBen, 200 g Gustin auf 10 | FlUssigkeit
/ warme Suppe

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.500 kJ
(353 kcal), Fett 0,2 g davon GFS 0,1 g,
Kohlenhydrate 88 g davon Zucker 0 g,
EiweiR 0,3 g,Salz0g

j iligen kalten FIU nege glatt
rohren. Ubrige Flussigkeit aufkochen,
angerUhrtes Gustin mit einem Schnee-
besen einrUhren und alles unter RUhren
nochmals aufkochen.

Grundzubereitung fUr Geback: Einfach
1/3 der im Rezept angegebenen Weizen-
mehl-Menge durch Gustin ersetzen. Das
Gebdck erhalt so eine besonders feine
Struktur.

Maisstarke. Kann enthalten: EI, MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-201806
1 x 15 kg Eimer

1-39-201804
4x25kgFS

4008241180631

4008241180433
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Bindemittel Cook & Chill,
kaltquellend

Zur Kalt- und Warmanwendung.

fOr Suppen 20-25 g je |, fUr Milch 40-45
gjel, fur SoRen 45-60 g je |

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.590 kJ
(374 kcal), Fett 0,1 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 93 g davon Zucker 0 g,
EiweiB 0,3 g Salz0g

‘ @y regenerierfertig

Kalt: Bindemittel langsam unter RUhren
in die kalte FlUssigkeit streuen, 1 Min.
gut durchrUhren, 10 Min. quellen lassen.
Danach nochmals durchrhren (dann
hat sich die Bindung voll entwickelt).
HeiR: Bindemittel langsam unter RUhren
in die heie, nicht kochende FlUssigkeit
(max. 70 °C) streuen und unter RUhren
aufkochen. Empfehlung: Bei der Zube-
reitung groBerer Mengen mit RUhrgerat
arbeiten.

modifizierte Wachsmaisstarke (E 1422),
Kann enthalten: (El, MILCH/LAKTOSE,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MANDELN,
HASELNUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN).

1-39-205850 4008241585023
1 x 8 kg Eimer

8 kg zum Abbinden von ca. 168 | SoRe
oder ca. 355 | Suppe

Bindemittel Plus

Leicht zu dosierendes Bindemittel,
zur Konsistenzanpassung von Spei-
sen und Getrénken, enthalt 92%
verwertbare Kohlenhydrate.

Bindemitte|® .’;;;’

ca. 3 g/ 100 ml: Konsistenz leicht
flUssig; ca. 4 g / 100 ml: Konsistenz
nektarartig; ca. 5 g / 100 ml: Konsistenz
cremig

E’%&f"y:

=9 g

Ta v
= I’f

o000

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.565 kJ
(368 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g,
Kohlenhydrate 92 g davon Zucker 0 g,
Eiwei 0,1g,Salz0,1g

Panaden

Mit einem Schneebesen langsam in kalte
oder warme FlUssigkeiten einrGhren.

modifizierte Kartoffelstarke E 1442 zur
Verwendung in Lebensmitteln. Kann
enthalten: El, MILCH/LAKTOSE, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE, MANDELN, HASEL-
NUSSE, WALNUSSE, PISTAZIEN.

1-39-262000 4006733015218
6x0,4 kgFS

’Dr Oetker,

Professional

Panierfix

Basisprodukt zum Panieren von
Koteletts, Schnitzeln, Hahnchen-
fligeln und Fisch.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.465 kJ
(346 kcal), Fett 4,2 g davon GFS 1,8 g,
Kohlenhydrate 65 g davon Zucker 3,7 g,
EiweiR 11 g,Salz7,7 g

Panierfix in ein GefaR geben. Das ange-
feuchtete Paniergut darin wenden, fest
andricken. In heiRem Fett goldbraun
ausbacken.

Paniermehl (WEIZENMEHL, Hefe, Salz,
Gewdirz), Jodsalz (Salz, Kaliumjodat),
WEIZENMEHL, Gewurze, Palmfett, 1,5 %
HUHNEREIEIWEISS, 1,0 % HUHNEREI-
GELB, modifizierte Starke, GewUrzex-
trakte. Kann enthalten: SENF, SELLERIE,
SOJA, MILCH/LAKTOSE.

1-39-205265
1 x 5 kg Eimer

4008241526521

Panierfix Extra

Basisprodukt zum Panieren von
Koteletts, Schnitzeln, Hahn-
chenfligeln und Fisch. Enthalt
verkapseltes Salz, das bei langerer
Liegezeit vor dem Zubereiten des
panierten Fleisches das Aussaften
verhindert.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.471 kJ
(348 kcal), Fett 4,9 g davon GFS 1,2 g,
Kohlenhydrate 63 g davon Zucker 39 g,
EiweiR 11g,Salz7,4¢g

INHALTSVERZEICHNIS >

Panierfix Extra in ein GefaR geben. Das
angefeuchtete Paniergut darin wenden,
fest andrucken. In heiBem Fett gold-
braun ausbacken.

Paniermehl (WEIZENMEHL, Hefe, Salz,
GewdUrze), Salz, WEIZENMEHL, Paprika,
Rapsol, HUHNEREIEIWEISS, HUHNER-
EIGELB, Sonnenblumendl, GewUrzex-
trakte, GewUrz. Kann enthalten: SENF,
SELLERIE, SOJA, MILCH/LAKTOSE.

Pikante Spezialitaten
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Wurzmittel

Professional

Speisewirze, Gold

Fur Suppen, Eintdpfe, Gemuse,
Salate, Wurstzubereitungen und
andere Speisen. Verleiht lhren
Speisen einen intensiveren Ge-
schmack und verfeinert sie.

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 272 kJ
(64 kcal), Fett 0 g davon GFS 0 g, Koh-
lenhydrate 0 g davon Zucker 0 g, EiweiB
16¢g,Salz18¢g

Cook & Chill-geeignet
Einfach in die Speisen einrihren.

Speisewirze (Raps, Mais). Kann enthal-
ten: SOJA, GLUTENHALTIGES GETREIDE.

1-39-205290 4008241529027
1 x 6,25 kg Kanister

Wirzmischung universal,
Kichengold

Universelles Feinwirzmittel -
verfeinert und wirzt zugleich alle

Fleisch-, Gefligel- und Fischspeisen

sowie Gemuse, Kartoffelgerichte,
Teigwaren, Suppen, SoBen und
pikante Salate.

15 g je | oder kg

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 858 kJ
(203 kcal), Fett 2,5 g davon GFS 0,2 g,
Kohlenhydrate 43 g davon Zucker 27 g,
EiweiR 1,8 g, Salz 50,2 g

‘ @y regenerierfertig
Vor dem Kochen oder der Zubereitung
zugeben, dann erst nachwirzen.

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Zucker, Mal-

todextrin, Aroma, Rapsol, Hefeextrakt,

Trennmittel (E 341), GewUrze, Antioxi-

dationsmittel (Rosmarinextrakt). Kann

enthalten: El, MILCH, GLUTENHALTIGES
GETREIDE, SOJA, SENF, SELLERIE.

1-39-205878
1 x 12 kg Eimer

4008241587829

Wirzmischung classic,
Goldhuhn

Spezialwirzmittel zum Wirzen
und Verfeinern von allen Suppen,
SoBen, Fleisch-, Gemise- und
Kartoffelgerichten sowie Reis und
Teigwaren.

ca. 16 g fir 11 bzw. 1 kg Speisen

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.044 kJ
(247 kcal), Fett 5,1 g davon GFS 1,6 g,
Kohlenhydrate 41 g davon Zucker 3,3 g,
EiweiR 9,3 g, Salz 43,3 g

‘ @ regenerierfertig
Zum Wrzen, Verfeinern und Abschme-
cken von allen Suppen, SoRen, Fleisch,
Gemuse- und Kartoffelgerichten sowie
Reis und Teigwaren.

Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Maltodex-
trin, modifizierte Starke, Geschmacks-
verstarker (Mononatriumglutamat,
Dinatriuminosinat, Dinatriumguanylat),
Aroma, 5,0 % HUhnerfett, Hefeextrakt,
Zucker, Kurkuma, Farbstoff (Carotin),
Sauerungsmittel (Citronensaure),
Karamell, Antioxidationsmittel (Extrakt
aus Rosmarin), HUHNEREIGELBPULVER.
Kann enthalten: SENF, SELLERIE, SOJA,
MILCH/LAKTOSE, GLUTENHALTIGES
GETREIDE.

1-39-205855
1 x 12 kg Eimer

4008241585528

CCoe 08

INHALTSVERZEICHNIS >

Wirzmischung fir Gemuse,
Gemisegold

Verfeinert und wirzt frisches und
TK-Gemise. Bringt den Gemise-
geschmack voll zur Geltung. Mit
feinem Buttergeschmack.

50 g fir 1 kg GemUse

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.539 kJ
(365 kcal), Fett 11 gdavon GFS 5 g,
Kohlenhydrate 65 g davon Zucker 17 g,
EiweiR 1,8 g, Salz 183 g

‘ & Cook & Chill-geeignet
@ Gemusegold auf das frische oder
tiefgefrorene Gemise (oder GemuUsemi-
schung) streuen, kurz durchmischen und
im Kombidampfer bei 100 °C - 100 %
Dampfeinstellung (Zeiteinstellung richtet
sich nach GemUsesorten) dampfen.
Das fertiggegarte Gemuse kurz durch-
mischen, danach portionieren. Optimale
Kombidampferbeschickung: GN-Wannen,
6 cm tief.
GemUsegold ist einfach in der Hand-
habung und leicht streufahig. Es gibt
den zubereiteten Gemusesorten Glanz
und einen feinen Butter-Geschmack.
Alternativzubereitung: GemUsegold
auf das zu garende GemUse streuen,
anschwenken, Zubereitung danach kurz

dinsten lassen. Vor dem Servieren
nochmals durchschwenken.

Maltodextrin, Jodsalz (Salz, Kaliumjo-

dat), Zucker, Palmfett, Starke, modifizier-

te Starke, Rapsol, Aroma, Hefeextrakt,
Petersilie, GewUrz. Kann enthalten:

SENF, SELLERIE, SOJA, MILCH/LAKTOSE,

El, GLUTENHALTIGES GETREIDE.

1-39-205210
1 x 5 kg Eimer

4008241521021
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Kartoffelspezialitaten

Kartoffeltaschen

Professional

Kartoffeltaschen
Frischkase-Krauter

Knusprige Kartoffeltaschen mit

Fillung.

einer cremigen Frischkase-Krauter-

1stca. 758

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 687 kJ
(164 kcal), Fett 7,7 g davon GFS 1,1 g,
Kohlenhydrate 20 g davon Zucker 1,4 g,
EiweiR 2,6 g, Salz1,5¢g

@ Bei Heigluft auf 180 °C vorheizen
und ca. 15 Minuten goldgelb backen.
Q Mit wenig Fett bei mittlerer Hitze
15 Minuten goldgelb braten, 6fters
wenden.

70 % Kartoffeln, 16 % FRISCHKASE,
pflanzliche Ole (Sonnenblume, Raps, in
veranderlichen Gewichtsanteilen), Star-
ke, SCHLAGSAHNE, Salz, SUSSMOLKEN-
PULVER, Dextrose, Krauter, modifizierte
Starke, Gewirze.

1-39-275033 4006733012170
1x 5,25 kg Kt. (70 St. a ca. 75 g)

Kartoffeltaschen Tomate-
Mozzarella
Knusprige Kartoffeltaschen mit

einer fruchtig mediterranen Toma-
ten-Mozzarella-Fillung.

1stca 758

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 706 kJ
(169 kcal), Fett 7,8 g davon GFS 1 g,
Kohlenhydrate 20 g davon Zucker 2 g,
EiweiR 3,4 g,Salz1,4¢g

‘ ® Bei Heigluft auf 180 °C vorheizen

und ca. 15 Minuten goldgelb backen.
Q Mit wenig Fett bei mittlerer Hitze
15 Minuten goldgelb braten, ofters
wenden.

73 % Kartoffeln, 8,0 % Tomaten,
pflanzliche Ole (Sonnenblume, Raps,

in veranderlichen Gewichtsanteilen),

3,0 % MOZZARELLA KASE, Stérke, Salz,
modifizierte Starke, Dextrose, Basilikum,
Zucker, GewUrze.

1-39-275036 4006733012200
1x5,25 kg Kt. (70 St. a ca. 75 @)

Kartoffeltaschen Brokkoli-
Frischkdse

Knusprige Kartoffeltaschen mit
einer pikant gewirzten Fillung,
bestehend aus Brokkoli und
Frischkase.

1stca 758

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 652 kJ
(156 kcal), Fett 6,6 g davon GFS 0,8 g,
Kohlenhydrate 20 g davon Zucker 1,2 g,
Eiwei 29g,Salz15¢g

INHALTSVERZEICHNIS >

‘ @ Bei Heigluft auf 180 °C vorheizen

und ca. 15 Minuten goldgelb backen.
Q Mit wenig Fett bei mittlerer Hitze
15 Minuten goldgelb braten, ofters
wenden.

70 % Kartoffeln, 12 % Brokkoli,
pflanzliche Ole (Sonnenblume, Raps, in
veranderlichen Gewichtsanteilen), 7,0 %
FRISCHKASE, Starke, Salz, modifizierte
Starke, SUSSMOLKENPULVER, Dextrose,
Geworze.

1-39-275034 4006733012187
1x5,25 kg Kt. (70 St. aca. 75 8)

100
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sonstige Kartoffelprodukte

Bauernrosti, wie
handgemacht

Bauernrosti aus grob geraspelten
Kartoffeln, Oberzeugend durch
handgemachtes Aussehen und fein-
wuirzigen Geschmack.

1st.ca.50g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 670 kJ
(160 kcal), Fett 6 g davon GFS 0,5 g,
Kohlenhydrate 23 g davon Zucker 0,6 g,
Eiwei8 2,2 g,Salz1,2 g

@ Bei Heigluft auf 180 °C vorheizen
und ca. 13-15 Minuten goldgelb backen.
Q Mit wenig Fett bei mittlerer Hitze
4-5 Minuten goldgelb braten, ofters
wenden.

In das auf 170 °C erhitzte Frittierol
geben und ca. 4 Minuten goldgelb
frittieren.

88 % Kartoffeln, pflanzliche Ole
(Sonnenblume, Raps, in veranderlichen
Gewichtsanteilen), Starke, Salz, Aroma,
Dextrose, GewUrze.

Professional

1-39-275031 4006733012057
1x6kgKt (120 St. 450 g)

Knusper-Kartoffelpuffer

Kartoffelpuffer aus geraspelten
Kartoffeln, fein gewirzt, wie haus-
gemacht. Ideal als Beilage, aber
auch als Hauptgericht.

1St.ca.56g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 474 kJ
(113 kcal), Fett 2,5 g davon GFS 0,3 g,
Kohlenhydrate 19 g davon Zucker 0,5 g,
EiweiB 25g,Salz1g

‘ @® HeiBluft: Tiefgefroren bei 220 °C
ca. 15 Minuten.
Q Tiefgefroren bei mittlerer Hitze
ca. 4 Minuten.
Tiefgefroren bei 170 °C ca. 4 Minu-
ten.

93 % Kartoffeln, 2,9 % Kartoffelflocken,
Rapsol, Salz, HUHNERVOLLEIPULVER,
GewOrzextrakt.

Fleischersatz-Produkte

Vegetarisches Wirstchen
nach Wiener-Art

Gegartes, fleischloses Wirstchen
mit feiner rauchiger Note.

1Stk.ca.50 g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 835 kJ
(201 kcal), Fett 15 gdavon GFS 1 g,
Kohlenhydrate 6,5 g davon Zucker 2 g,
Eiwei 9,5g,Salz2,2 g

INHALTSVERZEICHNIS >

Wasser, Rapsol, 9,0 % HUHNEREIEI-
WEISSPULVER, modifizierte Starke, Jod-
salz (Salz, Kaliumjodat), Zucker, Dextro-
se, Gewurze, Zwiebeln, GewUrzextrakte,
Krauter, naturliches Aroma, farbendes
Lebensmittel (SUBkartoffel-Konzen-
trat, Rote-Bete-Pulver), Geliermittel
(Carrageen), Verdickungsmittel (Xanthan,
Johannisbrotkernmehl), Farbstoff
(Carotin), Rauch. Kann enthalten: MILCH,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, SELLERIE,
SENF, SOJA.

@y regenerierfertig

@ Vorgeheizt, bei 95 °Cund 100 %
Dampf 6-8 Minuten.

Q Tiefgefroren oder aufgetaut in
heiBem Wasser erhitzen.

1-39-206477 4001724647720
1x 5,6 kg Kt. (100 St. a ca. 56 g)

2

Professional

1-39-275046 4006733013375
1x5kgKt. (100 St.aca. 50 g)
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Sonstige pikante Speziali

\
el 2 TR

Vegane Hackballchen

Kross gebraten, aus texturiertem
Weizen- und Erbseneiwei.

1stca. 158

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.011 kJ
(243 kcal), Fett 15 g davon GFS 1,9 g,
Kohlenhydrate 6,6 g davon Zucker 0,5 g,
EiweiB 18 g,Salz09 g

Vegane Falafel

Krossgebackene Falafelballchen
aus Kichererbsen und Gewdrzen,
vegan, tiefgefroren.

1St.aca.15¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.348 kJ
(323 kcal), Fett 19 g davon GFS 1,8 g,
Kohlenhydrate 28 g davon Zucker 4,5 g,
Eiwei? 7,7 g,Salz 1,8 g

‘ @y regenerierfertig
@ Den Konvektomaten auf 250 °C
vorheizen. Die tiefgefrorenen veganen
Hackballchen auf ein Blech in den vor-
geheizten Kombidampfer geben und bei
250 °C trockener Hitze 9 Minuten garen.
Je nach Geratetyp und Bestickungsmen-
ge kann die angegebene Zubereitungs-
dauer variieren.
Q Tiefgefroren in etwas heigem Ol
bei mittlerer Hitze unter mehrmaligem
Wenden ca. 15 Minuten braten.
@ Tiefgefroren bei 190 °C ca. 4-5 Mi-
nuten.

@y regenerierfertig

@ Die tiefgefrorenen Falafel in den
vorgeheizten Kombidampfer geben, bei
160 °C trockener Hitze ca. 10-12 Minu-
ten garen. Je nach BestUckungsmenge
oder Geratetyp kann die Zubereitungs-
zeit variieren.

38 % texturiertes WEIZENEIWEISS,

11 % ErbseneiweiB, Sonnenblumendl,
Wasser, Erbsenfaser, naturliches Aroma,
Stabilisator (Methylcellulose), farbendes
Lebensmittel (Rote-Bete-Saftkonzentrat),
Karamellzuckersirup, GERSTENMALZEX-
TRAKT, Acerolasaft, Vitamin B12. Kann
enthalten: SOJA, MILCH.

1-39-275062 4006733017380
1x5kgKt. (ca. 333 St.aca. 158)

aten

Professional

35 % Kichererbsen, Wasser, Zwiebeln,
Rapsol, modifizierte Starke, GewUrzmi-
schung (enthalt SENF), Zucker, Petersilie,
Jodsalz (Salz, Kaliumjodat), Knoblauch,
Backtriebmittel (Diphosphate, Nat-
riumhydrogencarbonat), Starke, Salz,
Zitronensaftkonzentrat. Kann enthalten:
MILCH, EI, GLUTENHALTIGES GETREIDE.

1-39-275017 4006733009033
1x5kgKt (3325t.aca. 158

Eierpfannkuchen, ungefilit,
ungesuBt
Geklappte Eierpfannkuchen, nur

leicht mit Jodsalz abgeschmeckt,
daher neutral im Geschmack.

1St.ca.70g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 642 kJ
(152 kcal), Fett 3,8 g davon GFS 1,5 g,
Kohlenhydrate 21 g davon Zucker 1,2 g,
EiweiR 8 g,Salz05¢g

‘ @ regenerierfertig
@ Tiefgefroren bei 150 °C ca. 8-10 Mi-
nuten.
Bei 600 Watt ca. 4 Minuten.

Wasser, 32 % HUHNERVOLLEI, WEIZEN-
MEHL, MAGERMILCH, Jodsalz (Salz,
Kaliumjodat), Rapsol, Backtriebmittel
(Natriumcarbonate), Sauerungsmittel
(Natriumphosphate), Starke, Emulgator
(Lecithine). Kann enthalten: HASEL-
NUSSE.

1-39-206462 4001724646228
1x35kgKt. (50St.aca.70g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Vegetarischer
Gemusestrudel

Vegetarischer Blatterteigstrudel
mit einer Gemisemischung aus
SpeiseriUben, Sellerie, Erbsen, Ka-
rotten, Brokkoli und Champignons.

1St.ca.200 g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.020 kJ
(245 kcal), Fett 15 g davon GFS 6,8 g,
Kohlenhydrate 22 g davon Zucker 3 g,
EiweiR 4,4 g,Salz1,1¢g

‘ & Cook & Chill-geeignet

@ Bis zur Zubereitung gefroren auf-
bewahren. Tiefgefroren bei 170 °C mit
20 % Dampf 30 - 35 Minuten (Empfeh-
lung: Nur jeden 2. Einschub besticken).
Beim Erhitzen ist eine Kerntemperatur
von 70 °C fur mind. 2 Minuten zu ge-
wabhrleisten.

WEIZENMEHL, Wasser, Palmfett, 8,0 %
SpeiserUben, 8,0 % SELLERIE, 8,0 % Erb-
sen, 8,0 % Karotten, 5,5 % Brokkoli, 4,2 %
Zwiebeln, pflanzliche Ole (Raps, Palm,
Sonnenblume), 1,5 % Champignons, ge-
riebener MOZZARELLA KASE, 1,5 % Kar-
toffelflocken, Zucker, HUHNERVOLLEIPUL-
VER, MILCHPULVER, modifizierte Starke,
Aroma, Verdickungsmittel (Xanthan), Salz,
jodiertes Meersalz (Meersalz, Kalium-
jodat), Starke, Karottensaftkonzentrat,
Karotten, Krauter, Kirbis, Liebstockwur-
zel, Lauch, Knoblauch, WEIZENSTARKE,
Jodsalz (Salz, Kaliumiodid), Emulgatoren
(E 471, Lecithine), Sduerungsmittel
(Citronensaure), GewUrze. Kann enthalten:
SOJA, MANDELN, HASELNUSSE, WALNUS-
SE, MACADAMIANUSSE, PISTAZIEN.

1-39-275039 4006733012316
1 x5 kg Kt. (25 St. aca. 200 g)
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Vegetarische Maultaschen

Zarte Nudelteigtaschen mit einer
Gemuise-WeiBbrot-Fillung (58 %),
vorgegart.

1St.ca.50¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 701 kJ
(166 kcal), Fett 1,8 g davon GFS 0,6 g,
Kohlenhydrate 29 g davon Zucker 3,6 g,
Eiweit 6,98, 5alz1,3g

‘ & Cook & Chill-geeignet

@ Tiefgefroren bei 140 °C ca. 15 Minu-
ten in der BrUhe ziehen lassen.

0 Ca. 15 Minuten in der Brihe ziehen
lassen.

HARTWEIZENGRIESS, 16 % WeiBbrot
(WEIZENMEHL, Wasser, Salz, Hefe),
Wasser, 10 % Spinat, 10 % Karotten,
HUHNERVOLLEI, 5,0 % Zwiebeln, 3,0 %
Lauch, 2,0 % SELLERIE, Starke, Salz,
GewUrze, SAHNE, Glukosesirup, Peter-
silie, GewUrzextrakte. Kann enthalten:
SOJA, SENF.

1-39-206471 4001724647126
1x6kgKt (120St.aca.50¢g)

Schwabische Maultaschen | & Cook & Chill-geeignet

Nudelteigtaschen mit einer wirzi-
gen Fleischbratfollung (74 %).

1st.ca.85g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 740 kJ
(177 kcal), Fett 7,5 g davon GFS 2,8 g,
Kohlenhydrate 18 g davon Zucker 2,3 g,
EiweiR9g,Salz18¢g

@ Tiefgefroren bei 120 °C und 100 %
Dampf 15 Minuten in 1 | BrOhe (max.

2 kg im 1/1 GN-Blech).

0 15-20 Minuten in der Brihe ziehen
lassen.

24 % Schweinefleisch, Wasser, HART-
WEIZENGRIESS, HUHNERVOLLEI,
Zwiebeln, WEIZENMEHL, Salz, Petersilie,
Starke, Stabilisatoren (Natriumcitrate,
Natriumacetat, Ascorbinsaure), Dextrose,
GewUrze, Hefe, GewUrzextrakte (enthalt
SELLERIE), Rapsol. Kann enthalten: SOJA,
MILCH/LAKTOSE.

1-39-206413 4008241641323
1 x 4,25 kg Kt. (50 St. a ca. 85 g)

ButterBack

Griechischer Spinatstrudel ‘ @® Kombidampf 30 % 17 Minuten bei

mit Feta

Knuspriger Plunderteig, gefullt mit
Spinat und wirzigem Feta. Uber-
backen mit Kase.

1St.a ca.125¢g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.049 kJ
(250 kcal), Fett 11,8 g davon GFS 7,5 g,
Kohlenhydrate 28,1 g davon Zucker

1,6 g EiweiR 7g,Salz 1,4 g

170 °C, Gesamtbackzeit: 17 Minuten.
Kein Antauen der Teiglinge erforder-
lich. Die Zubereitung richtet sich nach
Geratetyp und Bestuckung.
Backtemperatur: 165-175 °C, Back-
zeit: 20-22 Minuten, Beschwadung: viel.
Gefrorene Teiglinge in den vorgeheizten
Ofen schieben (Zug zu) und mit viel
Dampf backen. Nach 18 Minuten den
Zug 6ffnen, um eine rosche, knusprige
Oberflache zu erzielen. TIPP: Die Teiglin-
ge erhalten noch mehr Volumen, wenn
sie vor dem Backen ca. 10-15 Minuten
angetaut werden.

WEIZENMEHL, Wasser, 13 % Spinat, 10 %
BUTTER, 6 % Lauch, 4 % KASE, HUHNER-
VOLLEI, Hefe, 1,6 % FETA, Speisesalz,
modifizierte Starken, Zwiebeln, Zucker,
HUHNERVOLLEIPULVER, SAHNEPULVER,
Emulgatoren: Mono- und Diacetylwein-
saureester von Mono- und Diglyceriden
von Speisefettsauren, Mono- und Digly-
ceride von Speisefettsauren; Dextrose,
pflanzliches Ol: Palm; MAGERMILCHPUL-
VER, Glukosesirup, VOLLMILCHPULVER,
GewUrze, Hefeextrakt, Zwiebelpulver,
GewUrzextrakte, Mehlbehandlungsmit-
tel: Ascorbinsdure, Amylase, Xylanase;
natUrliches Aroma. Kann Spuren ent-
halten von Sojabohnen, Schalenfruchten,
Sellerie, Senf, Sesamsamen, Lupinen,
weiterem glutenhaltigen Getreide.

1-99-000920 4038368009201
16,25 kg Kt. (50 St. a ca. 125 g)

ButterBack

INHALTSVERZEICHNIS >

Currywurst-Tasche XXL

Herzhafter Plunderteig umhilit
eine ganze geraucherte Wurst
in fruchtig-scharfer CurrysoBe.
Garniert mit Currysamen.

1St.aca. 170 g

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.274 kJ
(306 kcal), Fett 19 g davon GFS 9,2 g,
Kohlenhydrate 25 g davon Zucker 3,5 g,
EiweiR 85¢g,Salz1,4¢g

‘ @ Kombidampf: Dampf 80 %; Tem-

peratur: 185 °C; Backzeit: 26 Min.; Kein
Antauen der Teiglinge erforderlich. Die
Zubereitung richtet sich nach Geratetyp
und BestUckung.

Backtemperatur: 175-185 °C, Back-
zeit: 26-28 Minuten, Beschwadung: viel.
Gefrorene Teiglinge in den vorgeheizten
Ofen schieben (Zug zu) und mit viel
Dampf backen. Nach 24 Minuten den
Zug 6ffnen, um eine rosche, knusprige
Oberflache zu erzielen. TIPP: Die Teiglin-
ge erhalten noch mehr Volumen, wenn
sie vor dem Backen 10-15 Minuten
angetaut werden.

32 % Bockwurst (80 % Schweinefleisch,
Speck, Wasser, Speisesalz, GewUrze,
Dextrose, Stabilisatoren: Natrium-
acetat, Natriumcitrat, Diphosphate;
Glukosesirup, GewUrzextrakte, Anti-
oxidationsmittel: Natrium-L-Ascorbat;
Konservierungsstoff: Natriumnitrit;
Rauch), WEIZENMEHL, Wasser, 8 %
BUTTER, Tomatenmark, 2 % SESAMSAAT,
Zucker, Hefe, Apfel, Branntweinessig,
Speisesalz, Curry, modifizierte Starken,
HUHNERVOLLEIPULVER, Emulgatoren:
Mono- und Diacetylweinsaureester von
Mono- und Diglyceriden von Speisefett-
sauren, Mono- und Diglyceride von Spei-
sefettsauren; Dextrose, Tomatenpulver,
Starke: Mais; Glukosesirup, pflanzliches
0l: Raps; Mehlbehandlungsmittel: Ascor-

1-99-000985 4038368009850
1x 7,82 kg Kt. (46 St.a ca. 170 g)

binsaure, Amylase, Xylanase; Gewurze,
Krauter,Sauerungsmittel: Citronensaure;
farbendes Lebensmittel: rote Bete (CH:
Rande); Zwiebeln, Gewurzextrakt,natir-
liches Aroma. Kann Spuren enthalten
von Sojabohnen, Schalenfrichten,
Sellerie, Senf, Lupinen, weiterem gluten-
haltigen Getreide.
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Vending - Suppen & Bruhen

Professional

Hihnersuppe,
automatengerecht

Empfehlung: Das Pulver Uber die Zube-
reitungszeit schrittweise zugeben.

Fur alle, die feinen Huhngeschmack
bevorzugen, der gekonnt mit
Petersilie abgerundet ist.

ca. 10 g fir 180 ml Becher; 55,6 g fUr 1
Liter Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.359 kJ
(321 kcal), Fett 3,1 gdavon GFS 1 g,
Kohlenhydrate 64 g davon Zucker 7,9 g,
EiweiR 9,4 g, Salz 20,1 g

Maltodextrin, Salz, Aroma, Geschmacks-  1-39-209552 4006733001174
verstarker (Mononatriumglutamat, 6x 1 kg Kt.

Dinatriuminosinat, Dinatriumguany- - .

lat), 3,0 % HUhnerfett, Hefeextrakt, 6x1 ke flr je 18 Liter Suppe
Zucker, Trennmittel (Siliciumdioxid,
Calciumphosphate), Gewirze, Peter-
silie, Karamell. Kann enthalten: SENF,
SELLERIE, SOJA, MILCH/LAKTOSE, EI,
GLUTENHALTIGES GETREIDE.

Gemusesuppe,
automatengerecht

Empfehlung: Das Pulver Uber die Zube-
reitungszeit schrittweise zugeben.

Einmal querbeet: Klare Suppe mit
einem schénen Gemusebouquet
aus Tomaten, Petersilie, Sellerie,
Karotten und Spargelextrakt.

ca. 10 g fUr 180 ml Becher; 55,6 g fur
11 Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.439 kJ
(340 kcal), Fett 4,2 g davon GFS 2,7 g,
Kohlenhydrate 65 g davon Zucker 7,5 g,
EiweiB 10 g, Salz 16 g

1-39-418440 4000773418442
6 x 1kgKt.

6 x 1 kg fr je 18 | Suppe

Maltodextrin, Salz, Geschmacks-
verstarker (Mononatriumglutamat,
Dinatriuminosinat, Dinatriumguanylat),
Aroma (enthalt SELLERIE), Palmfett,
3,1 % Karotten, Hefeextrakt, Trennmittel
(Siliciumdioxid, Calciumphosphate),

0,9 % Tomaten, GewUrze, SELLERIE-
BLATTER, Petersilie, Sduerungsmittel
(Citronensaure). Kann enthalten: SENF,
SOJA, MILCH/LAKTOSE, EI, GLUTEN-
HALTIGES GETREIDE.

Empfehlung: Das Pulver Gber die Zube-
reitungszeit schrittweise zugeben.

Rindfleischsuppe,
automatengerecht
Die hat Charakter! Schmeckt

kraftig nach Rindfleisch und fein
nach Krautern.

ca. 10 g fUr 180 ml Becher; 55,6 g fir
11 Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.434 kJ
(339 kcal), Fett 4 gdavon GFS 2,6 g,
Kohlenhydrate 64 g davon Zucker 7,5 g,
EiweiB 11 g,Salz 18,2 g

Maltodextrin, Salz, Geschmacksver- 1-39-418840 4000773418848
starker (Mononatriumglutamat, Dinatriu- ¢ x 1 kg Beutel

minosinat, Dinatriumguanylat), Palmfett,
Aroma, Rindfleischextrakt, Hefeextrakt,
Zucker, Trennmittel (Calciumphosphate,
Siliciumdioxid), Karamell, Petersilie,
SELLERIEBLATTER. Kann enthalten:
SENF, SOJA, MILCH/LAKTOSE, EI, GLU-
TENHALTIGES GETREIDE.

6 x 1 kg fur je 18 | Suppe

INHALTSVERZEICHNIS >

Gulaschsuppe "Puszta-Art", ‘ Empfehlung: Das Pulver Uber die Zube-
automatengerecht reitungszeit schrittweise zugeben.

Die ungarische Kiche lasst bei
dieser Suppe mit ihrer feinen Zwie-
belnote und typischen Gewirzen
wie Cayennepfeffer und Paprika
aufs Feinste griBen.

ca. 10 g fUr 180 ml Becher, Empfehlung:
Das Pulver Uber die Zubereitungszeit
schrittweise zugeben.; 55,6 g fur 1,0

| Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 1.277 kJ
(303 kcal), Fett 49 g davon GFS 29 g,
Kohlenhydrate 51 g davon Zucker 8,6 g,
EiweiB 11 g,Salz 19,8 g

modifizierte Stérke, Salz, Starke, 1-39-459100 4000773459100
Tomaten, Geschmacksverstarker (Mono- g x 1 kg Beutel

natriumglutamat, Dinatriuminosinat,
Dinatriumguanylat), GewUrze (Kurkuma,
Kummel, Cayennepfeffer, Paprika, Zwie-
bel, Knoblauch), Aroma, Maltodextrin,
Palmfett, Rindfleischextrakt, Zucker,
Hefeextrakt, Verdickungsmittel (Guar-
kernmehl), Trennmittel (Siliciumdioxid,
Calciumphosphate), Karamell, Petersilie,
Sauerungsmittel (Citronensaure). Kann
enthalten: SENF, SELLERIE, SOJA,
MILCH/LAKTOSE, El, GLUTENHALTIGES
GETREIDE.

6 x 1 kg fur je 18,5 | Suppe

Pikante Spezialitaten




PRODUKT ZUBEREITUNG

ZUTATEN

ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE

Tomatencremesuppe,
automatengerecht

Vollreife Tomaten, die durch
Knoblauch, Basilikum, Oregano
und Zwiebeln perfekt abgerundet
werden, bringen mediterranen
Flair in den Becher.

reitungszeit schrittweise zugeben.

ca. 10 g fir 180 ml Becher, Empfehlung:
Das Pulver Uber die Zubereitungszeit
schrittweise zugeben.; 55,6 g fir 1,0

| Wasser

Néhrwerte je 100 g: Brennwert 1.317 kJ
(312 kcal), Fett 4,4 g davon GFS 2,8 g,
Kohlenhydrate 56 g davon Zucker 29 g,
Eiwei? 7,1 g,Salz 16,3 g

Empfehlung: Das Pulver Gber die Zube-

31 % Tomaten, modifizierte Starke,
Zucker, Jodsalz (Salz, Kaliumjodat),
Palmfett, Geschmacksverstérker (Mono-
natriumglutamat, Dinatriumguanylat,
Dinatriuminosinat), Verdickungsmittel
(Guarkernmehl), Hefeextrakt, Aroma,
Krauter, GewUrze, Trennmittel (Cal-
ciumphosphate, Siliciumdioxid). Kann
enthalten: SELLERIE, SENF, SOJA, El,
GLUTENHALTIGES GETREIDE, MILCH/
LAKTOSE.

1-39-459213 4000773459230
6 x 1 kg Beutel

6 x 1 kg fur je 18,5 | Suppe

Klare Brihe,

automatengerecht reitungszeit schrittweise zugeben.

Klar tut die gut: dank feiner Gewur-
ze, Karotten und Petersilie!

ca. 3,5 g fir 180 ml Becher; 20 g fur 1
| Wasser

Nahrwerte je 100 g: Brennwert 861 kJ
(204 kcal), Fett 4,2 g davon GFS 2,8 g,
Kohlenhydrate 14 g davon Zucker 2,6 g,
EiweiB 26 g, Salz 54,5 g

/ubehor

Bestelle HIER direkt dein passendes Zubehér: /\/

https://www.oetker-shop.de/gastronomie/zubehoer/

Tischaufsteller HO|Z-/Any| Ausschlieglich erhaltlich in unserem 1-99-209144

A5 Webshop unter: www.oetker-shop.de

10er Set: Hochwertige MenUkar-
tenaufsteller DIN A5 Hochformat
mit HolzfuB aus Buchenholz und
Acrylglastasche zum Einlegen
deiner Speisekarten DIN A5
2-seitig, erstellt z.B. in unserer
MenuFactory.

Empfehlung: Das Pulver Uber die Zube-

Salz, Geschmacksverstarker (Mono-
natriumglutamat), Maltodextrin, Aroma,
Palmfett, Karotten, Hefeextrakt, Ge-
worze, Trennmittel (Calciumphosphate,
Siliciumdioxid), Petersilie, Sduerungs-
mittel (Citronensaure), Karamell. Kann
enthalten: SENF, SELLERIE, SOJA,
MILCH/LAKTOSE, El, GLUTENHALTIGES
GETREIDE.

1-39-459916 4000773459919
6 x 1 kg Beutel

6 x 1 kg for 50 | Brihe

Dr.Oetker,
.0

Professional

10 Stuck

INHALTSVERZEICHNIS >

Ausschlieglich erhaltlich in unserem
Webshop unter: www.oetker-shop.de

Tischaufsteller A5 aus
Buchenholz

10er Set: Tischaufsteller aus
europaischem Buchenholz, gedlt.
Mage: 3 cm x 3 cm x 10 cm. Perfekt
zum Einstecken deiner 4-seitigen
DIN A5 Speisekarten, erstellt z.B. in
unserer MenuFactory.

1-99-209146
10 Stuck
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PRODUKT ZUBEREITUNG ART.-NR. | EAN | GEBINDEGROSSE
Klemmbrett A4 Ausschlielich erhaltlich in unserem 1-99-209145

aus Bambus Webshop unter: www.oetker-shop.de 5 Stick

Ser Set: Klemmbrett DIN A4 aus

Bambus mit silberner Klemme.

MaBe: 32,7 x 22,4 x 0,4 cm. Perfekt

fir deine DIN A4 Speisekarten, er-

stellt z.B. in unserer MenuFactory.

Frischhaltefolie 1-39-208815

Frischhaltefolie aus Polyethylen
(PE), extrabreit, 45 cm breit, 300 m
lang, 15 um stark, fUr Lebensmit-
telkontakt.

6 x 1 Rolle (6 St. a 1800 g)

INHALTSVERZEICHNIS >

Alufolie

Alufolie, extrastark, extrabreit,
45 cm breit, 150 m lang, 16 um
stark, fir Lebensmittelkontakt.

1-39-208805
4x 1Rolle (4 5t.42940g)
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1y HOMEMADRY
1 \[1:‘;&‘“11&1_ 1“1}“ 2

RS PR

PINSA FALAFEL, VEGAN ZUTATEN

1 pie aufgetaute Falafel halbieren und die Pinsa Base Zutaten fUr 10 Portionen
damit belegen. R RIS NG GagRe 000 ©

2 Die Pinsa nach Zubereitungsanleitung backen. VOR DEM BACKEN

10 x ... La PINSA! Base Pomodoro 1-25-012000
3 Die Vegane Basis fUr Creme, den Mandel-Pflanzen- SO0NER:......... . Vegane Falafel 1-39-275017
drink, Salz, Kreuzkimmel und Limettensaft
zu einer veganen Creme anrUhren. NACH DEM BACKEN
S e Vegane Basis fur Creme 1-39-250550
& vor dem Servieren mit Guacamole, veganer Creme 123 g Mandel Pflanzendrink
und Granatapfelkernen toppen. 3g . # T T R Salz
1g - .... KreuzkUmmel
Anderungen und Irrtmer vorbehalten. Abbildungen ahnlich. Die lebensmittelrecht- 138 = e Limettensaft
liche Verantwortung fUr zusammengestellte Speisen, insbesondere fur die Angaben 150 € iR ey Granatapfe[kerne
von kenntlichmachungspflichtigen Allergenen und Zusatzstoffen bei der losen Abgabe,
liegt beim Anwender/Weiterverarbeiter. 250 g ... 5 T oo Guacamole




Katalogerstellung
_ ~ahey agency GmbH
3 WJWW ahey-agency.com :
Otterbach Medien KG GmbH & Cco.
i Www.otterbach.de

- '-fHerc:usgeber
Dr. August Oetker Nahrungsmittel KG
Sortimentsbereich Professional
Morscher StraBe 21, 76275 Ettlingen
Service-Nummer: 07243 104 307
info@oetker- DrOfESSlOﬂa| de

 Stand aller Angaben

7 Dezember 2025 it

i Dle angegebenen Zutaten Nahrwerte und

Kostelgnungen beZIehen sich auf den Zeitpunkt der

Drucklegung Nach Redaktmnsschluss eingetretene Anderungen o
sind nicht mehr beruck5|cht|gt MaRgeblich sind die Angaben auf den
jeweiligen Verpackungen. Alle Angaben wurden sorgfaltig uberpr_uft.
FOr etwaige Druckféhler Ubernehmen wir keine Gewahr.

| Gultigab 1. Januar 2026
“Anderungen vorbehalten -
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