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Liebe Leserinnen und Leser,

mit den kalten Tagen wachst die Lust auf
Warme und gutes Essen. Passend zur
winterlichen  Kuschelzeit prasentieren
wir lhnen in dieser Ausgabe abwechs-
lungsreiche Rezeptideen flr gemiitliche
Genussmomente.

Freuen Sie sich auf kostliche Inspiratio-
nen fir Ihr Festtagsment. Ob klassisch
interpretierte Gerichte mit feinen Beilagen
und aromatischen Saucen oder himm-
lische Gebacke fiir siBe Momente in der
Adventszeit. Die Rezepte sind alltags-
tauglich, verlasslich und kommen bei Ihrer
Kundschaft garantiert gut an.

Wie gewohnt legen wir dabei besonderen
Wert auf hochwertige Produkte, verldass-
liche Lieferanten und kreative Anregun-
gen, die sich optimal in [hr Sortiment inte-
grieren lassen. Nutzen Sie die Winterzeit,
um mit ausgewahlten Spezialitdten und
neuen Angeboten zusatzliche Impulse zu
setzen.

Lassen Sie sich inspirieren — fiir eine ge-
lungene Wintersaison mit Genuss und
Qualitat.

Bei Fragen steht lhnen unser AuRen-
dienst-Team selbstverstandlich gerne zur
Verfligung.

Mit freundlichen GriiBen

Stefan Goldhagen
Bereichsleitung Vertrieb Food — Non Food

k.com
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Pasta auf W
hochstem Niveau
Exklusive Ravioli in fest-

lichen Sorten machen jedes Gericht
zum genussvollen Highlight.

\_ S.14 D

Von sul bis salzig

Zum Feste nur das
Beste fiir die Gaste

Mit Tiefkiihl-Kompetenz
zum kulinarischen Erlebnis

Kleiner Keks, grolRer
Genussmoment

Pasta auf hochstem
Niveau

Herzhafte
Kdsemomente

Streichzart durch die
Winterzeit

Mit Waffeln durch die
schonste Zeit des Jahres

SuRe Warme fiir kalte Tage

Traditionelle Kiiche
neu interpretiert

—

auf dem Teller

Toppings fur Suppen, Panaden
und festliche Knodelgerichte —
einfach in der Zubereitung.

Wohlfiihimomente \

L 5. 28 y o

Der besondere Genussmoment

Wohlfiihimomente
auf dem Teller

So einfach kann
Festtagskiiche sein

Kiichenfertige
Kartoffel-Vielfalt

HeiR aufgetischt

Besondere Beilagen
flr besondere Anlasse

Saucen fiir winterliche
Meniis
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Wintergerichte: Effizient gekocht,
vielseitig einsetzbar und voller

Heil aufgetischt w

kraftiger Aromen.

S.34
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Winterliche Snacks,
die begeistern

SuBe und salzige Snacks
gehdren im Winter einfach
dazu. Fur Gastronomie-
betriebe eroffnet die
Winterzeit ideale Moglich-
keiten, das Angebot kreativ
zu gestalten. Mit cleverer
Vorbereitung lassen sich die
Leckerbissen leicht in groRe-
ren Mengen servieren und
eignen sich ideal fiir Buffet,
Snacktheke oder A-la-carte-

Angebote. %
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SiiRe Naschereien

SuRe Snacks sind im Winter — egal ob zur
Adventszeit, zu Nikolaus oder Weihnach-
ten — unverzichtbar. Von Zimtschnecken
uber gebackene Apfelringe bis zu kleinen
Brioches mit winterlichen Fillungen — das
Angebot kann spielerisch variiert werden.
Besonders praktisch fiir GroBkiichen: Vor-
gefertigte Teige oder Fillungen lassen sich
schnell backen und portionieren, sodass die
suBen Highlights jederzeit griffbereit sind.

Salzige Genussmomente

Neben all der Weihnachtsschokolade diirfen
herzhafte Snacks nicht fehlen. Deftige Mini-
Quiches, wiirzige Kaseplatzchen oder kleine,
geflllte Blatterteigtaschen passen perfekt
zu winterlichen Suppen und bilden einen
Kontrast zu stf3en Kostlichkeiten.

SR oder salzig, knusprig oder cremig — ab-
wechslungsreiche winterliche Happchen
steigern nicht nur die Zufriedenheit, son-
dern hinterlassen auch einen bleibenden
Eindruck.

Voanllekipert-

EES

Zutaten (fiir &4 Personen)

300 g Mascarpone
2 EL Milch

200 g Schlagsahne
1 Messerspitze Zimt
1 Nelke gerieben

= Weil3e Schokolade
geraspelt
Mandeln gehackt
50 ml weiRer Glihwein,
alternativ: Apfelsaft

einer Pfanne anrosten.

einem Vanillekipferl

Schmeckt nicht? Gbt's nicht!

resource” DIE Trinknahrung mit GESCHMACK

v Hochkalorisch - fur extra Energie

v Geschmackssieger*:
Fir optimale Compliance

v Verordnungsfahig™*
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(J—; _ Erdbeer-Himbeer- msgﬁrce
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waiusu DESCRIMAC enerqy

Sttt
Enweifi
200 mle

Aus P/MW&AG/L& wird, Tetra Pak’

Neue
Verpackung,

bewahrte
Qualitat

k 40 g Zucker 100 g fertige Vanillekipferl
.3 .
B ; » Besteht zu mind. 70 % aus Karton
|I Zubereitung
kl* Mascarpone, Milch, Nelke und  Gliihwein oder Apfelsaft * Reduziertes Abfallvolumen durch faltbare Tetra Paks®
Zimt zu einer glatten Masse sparsam betrdufeln. Das . cpge
verriihren. Die gekiihlte Sahne  Tiramisu in Dessertglaser « Auch als EanleerpaCkung (200 ml) erhaltlich - perfekt zum Testen
mit Zucker steif schlagenund  schichten: abwechselnd
! unterheben. Die Creme Creme, Vanillekipferl und
mindestens 30 Minuten kalt Mandeln. Mit geraspelter
' stellen. Danach die Mandeln in  weil3er Schokolade und

R, 0800/ 100 16 35 (kostenfrei) & kontakt@nestlehealthsciencehub.de
@ resource-trinknahrung.de

Vanillekipferl mit weilem garnieren.

*Semimonadischer Produkttest, n=73, Alter 65+, getestet wurde resource® energy Schokoladen-Geschmack gegen dquivalente Wettbewerbsprodukte, getestet in Deutschland 2021

**Verordnungsfahig geman Arzneimittel-Richtlinie vom 18.12.2008/22.01.2009.

resource® energy ist ein Lebensmittel fir besondere medizinische Zwecke (bilanzierte Diat) zum Didtmanagement bei bestehender Mangelernahrung oder bei Risiko fur eine “
Mangelernahrung. Wichtige Hinweise: Unter rztlicher Aufsicht verwenden. Geeignet ab 3 Jahren. Als einzige Nahrungsquelle geeignet

o Nestle

HealthScience e

Bild: Generiert mit kiinstlicher Intelligenz

Rezept: https:/zimtliebe.de/vanillekipferl-tiramisu-im-glas/,
Zugriff:13.08.2025
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;um Feste
nur das

Boeuf Bourguignon

Flr 6 Personen

Ein franzdsischer Klassiker: Boeuf Bourguignon.
Mit Peka-Kartoffelauflauf und ofengebackenen Snacktomaten serviert,
ein himmlisches Festmabhl fiir jede Gelegenheit!

Zutaten
2 kg Kartoffelauflauf sahnig 30 g Mehl
500 g Snacktomaten 1 Flasche Rotwein
150 g Speck 700 ml Rinderbriihe
1 kg Rindfleisch N 1 Essléffel Tomatenmark
1 groBe Zwiebel 2 Knoblauchzehen, gepresst
24 Silberzwiebeln 1 Teelo6ffel Tf_\ymian
= 1 Mdhre 1 Lorbeerblatt
Zubereitung

1 Den Ofen auf 225 °C vorheizen.

Den Speck anbraten und beiseitestellen.
3 Das Fleisch in Stiicke schneiden und mit einer Serviette abtupfen.
4 Das Fleisch in einem Topf mit Ol und dem Speckfett anbraten und

1. Eine echte Bereicherung
- Jedes Festessen ist def

Der Auflauf Iasst gich gut als - : — - /NG \ el 3 beiseite stellen. PN

Beilage zum Fe . "‘ i o e . : o 5 ZWlebeI und Méhre kleins€hneiden und im‘Topf goldbraun anbraten.
(siehe Rezeptinspir ic -. B s N+ 6 Flelsch und Speck wnec’i in den Topf geben und mit Pfeffer und Salz
Als komplette Mar 3 ' ] abschmecken.

er sich augh jenn Trii 2 - Gl e dazugeben und verriihren.

Edelpilz 'ljr Auflaufmasse vor 8 Den Topf fur 4 Minuten in den Ofen stgllen.
dem Uberbacken zugefugt werde : = “ '9 Den Topf aus dem Ofen nehmen, Fleisch umriihren und den Topf erneut
ige Kartoffelauflauf . fur 4 Minuten in den Ofen stellen.
JGO% Geschmack - . P L 10 'Pin Topf aus dem Ofen nehmen und Temperatur auf 175 °C einstellen.
.Ell im Ofen oder de . Y ' * 11 Wein, Rinderbriihe, Tomatenmark, Knoblauch, Thymian und Lorbeerblatt
MlkroWeTle zuzuberelten . " . daZLigeben und fir etwa 3 Stunden erneut in den Ofen stellen.
e 12 Mit Kartoffelauflauf servieren.
200°.C 1_000W ; ; y _ A
L BUC R < ot e Rezept: pekakroef.com/de/boeuf-bourguignon

?
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Professioneller Einstieg
in die Festtags- und Wintersaison

Wenn draufR3en die Lichterketten leuchten und die
Temperaturen sinken, steigt drinnen der Druck:
In der gesamten Winterzeit sind Gastronomie,
Gemeinschaftsverpflegung und Catering gefordert,
innerhalb kurzer Zeit und mit begrenzten personellen
Ressourcen ein stimmungsvolles Angebot zu liefern.
Gefragt sind zuverlassige Partner, die Effizienz,
Qualitat und Planbarkeit verbinden.

Verlassliche Qualitat
mit Tiefkihl-Kompetenz

Euro Food Conrad bietet seit iber 40 Jahren
tiefgekihlte Convenience-Produkte fiir den
professionellen Einsatz — speziell entwickelt
fur Grolhandel und Profi-Ktiche. Das Sorti-
ment unterstiitzt Grofkiichen und gastro-
nomische Betriebe dabei, ihre Kundschaft
mit hochwertiger Qualitat zu uberzeugen —
auch wenn es schnell gehen muss.

Feinster Fisch in bester Qualitat —
Kabeljaufilet im goldenen Backteig.

Festlicher Genuss
fur jeden Anlass

Ob vielfaltige Kasespezialitaten, dsterreichi-
sche Mehlspeisen, feine Fischprodukte oder
raffinierte vegetarische und vegane Kom-
ponenten — das Sortiment vereint hand-
werklich inspirierte Qualitat mit moderner
Convenience. Tiefgekiihlt, sofort einsatzbe-
reit und absolut gelingsicher — selbst bei ho-
her Auslastung. So gelingt festlicher Genuss
auf jedem Teller.

Paprika Ratatouille-Mozzarella — viel-
seitig und festlich. Herzhafter Genuss
verbunden mit vegetarischer Raffinesse.

Der kronende Abschluss: Marillenknadel.
Eine festliche Dessertvielfalt fiir Ihre
Gaste.

Mehr Raum fiir
Gastlichkeit und Service

Weniger Aufwand in der Vorbereitung, mehr
Zeit fur das Wesentliche: Durch prazise kal-
kulierbare Zubereitungsprozesse, sichere
Ergebnisse und konstante Qualitat werden
Ablaufe erleichtert. Das entlastet das Per-
sonal und schafft Spielraum fiir Prasentati-
on und kreative Ideen.

DONRAL

Neugierig geworden?
Fordern Sie weitere Informa-
tionen oder Ihr kostenfreies

Musterpaket an unter:

info@euro-food.de
www.euro-food.de

SALTIMBOCCA MIT KAISER
WALDHONIG SALBEI-JUS UND
KARTOFFEL-SPECKKNODEL

Kaiser -

1889

wALDHONJG

Zutaten 4 Personen |ca.45 Minuten S'H i. BEF

5 Stuck Kaiser Waldhonig Salbei Bonbons
1 Glas Kalbsfond

4 Stiick Kalbsschnitzel

4 Blatter Salbei

4 Zahnstocher

1 EL Maisstarke

4 EL Sonnenblumendl

1 Packchen Kartoffelknadel halb und halb

0 g Speckwirfel

50 g Butter

1 Stick Broccoli

150 g Sahne

Salz, Pfeffer, Muskat

Zubereitung

e Bonbons im Marser zerkleinern, mit Kalbsfond aufkochen.
D Sauce zur Jus aul die Halfte einkochen lassen und bereit-
stellen. Die Kalbsschnitzel leicht klopfen, mit Salz und Pfeffer
wirzen, mit 5albei belegen, einrollen und mit dem Zahnsto-
cher fixieren. Die altimbocca in der Maisstirke Jpanieren”
und zum Braten bereitstellen.

Die Kartoffelknddel nach Angaben auf der Verpackung wvor-
bereiten und ziehen lassen. Die Speckwurfel in einer Pfanne
knusprig ausbraten und awf einem Sieb zum Fillen der Knodel
erkalten lassen. Mit einem Eisportionierer gleichmiBige Porti-
onen vom Kartoffelteig ausstechen. Die Kugeln flachdriicken,
mit Speck flllen und zu runden, gleichmaligen Knédeln for-
men. Die Knddel in kochendes Salzwasser legen und 15 Minu-
ten gar ziehen lassen,

Den Broccoli putzen, in Réschen teilen und i Dampftopf
Gber kochendem Wasser weichgaren. Die Sahne aufkochen,
mit Salz, Pfeffer und Muskat abschmecken. Den Brocooli zur
Sahne geben und mit dem Stabmixer zu einem Broccolipires
verarbeiten, Das Braccoliplree zum Anrchten bereitstellen.
Die vorbereiteten Saltimbocca in der Pfanne allseitig mit 5on-
nenblumendl anbraten, mit dem Waldhaonig Salbei-lus abla-
schen und mit Deckel etwa 5 Minuten ziehen lassen. Saltim-
bocca und die Speckknadel auf gewarmten Tellern anrichten,
Broccolipiree in einer Tannenform dazu anrichten und razch
Servieren,

WA

¥

BUNTER BLATTSALAT MIT GLASIERTEN
APFELSTUCKCHEN, GEROSTETEN
BROTCROUTONS UND KAISER
SANDDORN-HOLUNDER-VINAIGRETTE

Zutaten 4 Personen |ca.45 Minuten

300 g Blattsalate gemischt (Lollo Rosso,
Lolle Bianco, Eichblatt, Radicchio und Frisée)
4 Cocktailtomaten

4 Stiick Kaiser Schwarzer Holunder Bonbons HIILDER
1/2 TL Salz, etwas Pleffer

100 mi Sennenblumendl

etwas Knoblauch H{]LUHDE

1/2 TL Thymian

4 Stiick Kaiser Wilder Sanddorn Bonbons
80 ml Wasser _,-'
etwas Prosecco E 'H

100 mil Wasser

70 g Butter

2 Apfel

25 ml Balsamica
4 Scheiben Toastbrot [ 'HHR?.ER
Salz, Pleffer

Zubereitung
Die Blattsalate mundgerecht zupfen, in kaltem Wasser wa-

schen und trockenschleudern. Die Cocktailtomaten halbieren,
Stielansatze ausschneiden und in Viertel schneiden. Tomaten-
viertel auf einem Teller bereitlegen und mat 5alz und Pfeffer
wlrzen,

Die Schwarzer Holunder Bonbons im Mérser zerkleinem und
in 80 ml Wasser zu einem Sirup kochen und erkalten lassen,
Balsamico, Knoblauch, Salz, Pfeffer zum erkalteten und vor-
bereiteten Holunderbonbon-Sirup geben und mit Sonnen-
blumendl zu einer Salatvinaigrette vollenden.

Die Wilder Sanddom Bonbons im Marser zerkleinern und be-
reitstellen, Die Toastbrotwurfel in einer Pfanne mit dem Thy-
mian und der Halfie der Butter knusprig résten, mit Salz und
Pfeffer abschmecken und in der Pfanne belassen.

Die Apfel schilen, vierteln und das Kerngehause ausschnei-
den. Die Apfelviertel in wenig Butter allseitig anbraten, mit
dem Prosecco ablaschen, Apfel aufkochen und die vorbereite-
ten, klein zerstelenen Wilder Sanddorn Bonbons daru geben,
Kurz aufkochen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Blattsalate mit der Salatvinaigrette marinieren und anrich-
ten. Tomaten, Apfel und Brotwiirfel dazu dekorieren und rasch
SErVIeren.

10

kaiser-candy.de

Ei’ufacla beccer! mit dem Bonbonmeister
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Die Wintermonate laden dazu ein, es sich gemiitlich
zu machen und die Kuschelzeit zu genieBen. Auch in
Gastronomiebetrieben und bei To-go-Angeboten gilt
es jetzt, der Kundschaft die wohlig warme Atmosphare
zu Ubermitteln. Genau hierfiir hat Bahlsen das perfekte
Angebot. Die Marke iberzeugt mit einem frischen

Design, einer neuen Philosophie sowie einer unwi-
derstehlichen Neuheit, die flir Genussmomente in der
Platzchenzeit sorgt.
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Neues Design, bekannter Das zeigt sich auch im neuen Verpackungs-

Geschmack qesign der Marke: Die Produkte riicken klar

: 2 4 in den Vordergrund und machen sofort Lust
'm Winter ha.ben SuBgebac.k und Knabbg— auf knusprig-siiRen Genuss. Besonders raf-
reien Hochsaison. Genau hier nehmen die  finjert: Bej den schokoladigen Varianten ziert
Keks-Spezialitaten von Bahlsen ihren fes- ein charmant gezeichnetes Bahlsen-,B"
ten Platz im Alltag ein — sie sind ein unver- 5,5 schokolade die Packung — ein liebevol-

zichtbarer Begleiter zu Kaffee und heiBer o5 petail, das den Geschmack unterstreicht.

Schokolade. Natiirlich bleibt das vertraute Bahlsen-Blau
als Erkennungszeichen bestehen und sorgt
weiterhin flr schnelle Orientierung im Re-
gal. So verbinden sich Tradition und Moder-
nitat auf stimmige Weise — wie gemacht fiir
die festliche Jahreszeit.

(V4

Auch die beliebten Gebackmischungen er-
scheinen in neuem Look — als Favourite und
Classic Collection. Die hochwertigen Sorten
sind eine feine Geste fiir Gaste und ein Aus-
druck von Wertschatzung. Bahlsen schafft
mit den leckeren Keksen kleine Gliicksmo-
mente, die perfekt zur Adventszeit passen.

f

Frisch auf dem Platzchenteller:
Hazelnut Cream & Choc

Passend zur gemiitlichen Jahreszeit pra-
sentiert Bahlsen sein neuestes Produkt:
Bahlsen Hazelnut Cream & Choc - ein
knuspriger Miirbekeks mit cremiger Milch-
Haselnussfillung und zartem Schokoladen-
uberzug. Jeder Bissen ist eine Einladung,
innezuhalten und den Augenblick zu genie-
Ben. Ob bei einer Tasse Tee am Nachmittag,
als sue Belohnung im Restaurant oder an
der Kasse — dieser Keks ist ein kostlicher
Begleiter durch die Kuschelzeit.

Gerade im hektischen Alltag werden klei-
ne Pausen oft vergessen. Doch manchmal
braucht es nicht viel — ein Keks, ein kurzer
Augenblick nur fir sich — und schon ent-
steht ein Moment der Ruhe und des Genus-
ses. Mit Hazelnut Cream & Choc wird aus
diesem Innehalten ein besonderes Erlebnis,
das die Wintertage noch schoner und vor al-
lem noch schmackhafter macht.




- Anzeige -

Dein Herbstmoment -
voller Krauter fur
wohlituenden Genuss

Giovanni Rana prasentiert
ausgewahlte Ravioli-Variationen,
die perfekt zur gemiitlichen
Atmosphare der Winter- und
Weihnachtszeit passen und jede
LMenUauswahl elegant abrunden.

7 % - w

Manchmal braucht es nur ein warmes Gericht, um den Tag zu

drehen. Pasta, die duftet, schmeckt und fiir einen Moment alles
andere vergessen lasst. Die exklusive Ravioli-Poduktlinie ist

hierfiir genau das Richtige! Die Premium-Produkte sind schnell
zubereitet, entlasten Ablaufe und unterstreichen gleichzeitig

den festlichen Anspruch jeder Speisekarte. Giovanni Rana sorgt

fur hochwertige Pasta-Erlebnisse — fiir ein Fest, das Ihrer
Kundschaft in Erinnerung bleibt.

\ J

Vielfalt fir die Winterkiiche: Exklusive Ravioli-Spezialitaten von RANA

MIT SCHWEIZER ALPENKRAUTERN
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RANA Ravioli RANA Ravioli RANA Ravioli | e

wohltuend gut

Hummer und Garnelen

Fondue-Kédse und schwarzer Triiffel Rinderbraten in Rotwein geschmort

Cremiger, geschmolzener Kase trifft auf
den intensiven, erdigen Duft des schwar-
zen Triiffels — eine perfekte Kombination fiir
festliche Genussmomente.

Artikel-Nr.: 17198

U

Delikater, edler Hummer, perfekt ergdnzt
durch den vollen Geschmack von Garne-
len. Eine einzigartige und exklusive Fillung.
Ideal, um den Festtagstisch zu kronen.

Artikel-Nr.: 17173

Eine Fillung mit besonders lang gekoch-
tem, zartem und saftigem Schmorbraten in
italienischem Rotweinsud - ein wahrer
Klassiker fiir die gemiitliche Jahreszeit.

Artikel-Nr.: 17197

** Zertifiziert durch 5G5 Fresenius
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Wenn drauf3en der Wind weht, die Regen-
tropfen an das Fenster prasseln oder die
Welt einfach etwas zu hektisch erscheint,
beginnt sie — die Kuschelzeit. Das ist nicht
nur der perfekte Moment fiir eine war-
me Decke, sondern auch fir kulinarische
Gliicksgeftiihle, die von innen warmen.

: A
Mit jedem Bissen ein Stiick

Geborgenheit

Wenn drauBen das Wetter ungemiditlich
wird, sorgt Bayernland im Inneren fiir echte
Wohlfiihimomente. Mit traditionellen
Rezepturen, hochwertigen Zutaten und
echter Leidenschaft entstehen Produkte,
die nicht nur schmecken, sondern Herz
und Gaumen warmen. Ob cremiger
Frischkase, zarter Mozzarella oder wiirziger
Balkankase — Bayernland bringt Genuss
in die Kuschelzeit. Und macht sie damit

L noch ein kleines bisschen gemiitlicher.

/)

& 3
Beste Rohstoffe und ausgewahlte Rezepturen sind
die Grundlage fir abwechslungsreiche Genussmo-
mente. Seit 1930 steht die Marke Bayernland fir ein
umfangreiches Fachsortiment an Kasesorten und
Milchprodukten mit Tradition und regionaler Verbun-
denheit. Die gesamte Produktpalette erstreckt sich
von abwechslungsreichen Schnitt- und Hartkase-
spezialitaten tber trendige Kasezubereitungen bis hin
zu einem Basissortiment aus feinen Frischeprodukten
wie Butter und Joghurt. Mediterrane Spezialitaten
wie Mozzarella und feiner Frischkase zahlen zu den
Bayernland-Kernkompetenzen.

Bavernland

J

Kasevielfalt fiir jeden Anspruch
Ob feine 1-Gramm-Perle, klassische  Auch der Bayernland Land-Frischkase ist Der Bayernland Balkankdse, ein rinden-

—

[l

125-g-Kugel in Salzlake oder praktische
Gourmini im 1-kg-Eimer — die Mozzarella-

Vielfalt von Bayernland bietet fiir jeden trie und Kdse-Bedienungstheken abge- ischer Mittelmeerregionen in Deutschland

Bedarf das passende Format. Erganzt wird ~ stimmt. Der streichfahige Frischkase in  hergestellt. Erhaltlich ist er als 500-g- und =

das Sortiment durch schnittfesten Mozza- Doppelrahmstufe ist wahlweise im 3-kg- 1-kg-Portionsstiick oder als gewiirfelte éE_'
|

rella, gerieben oder gewiirfelt, in hand-
lichen 1- und 2-kg-Beuteln - ideal fir den
professionellen Einsatz.

16

speziell auf die Anforderungen von GroR-
kiichen, der weiterverarbeitenden Indus-

Eimer oder in praktischen Tainern a 1,5 kg
bzw. 3,5 kg erhaltlich. Neu im Sortiment:
der Land-Frischkase mit feinen Krautern.

loser Weichkase aus Kuhmilch, wird nach
Uberliefertem Verfahren stidosteuropa-

Variante — jeweils in Salzlake. Der 1,6-kg-
Block wird ohne Lake in Folie verpackt.

"’-‘H{EM!:ht 500 2
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In den Wintermonaten spielt der Genuss
von warmenden Gerichten und ofen-
frischen Backwaren eine besondere
Rolle — und genau hier Uberzeugt Bebo
Butterich als streichfahige Butteralter-
native fir Profis in Gemeinschaftsverpfle-
gung, Kantinen und auf der Buffetauslage.
Die Produkte vereinen den unvergleich-
lichen Geschmack von Butter mit hoch-
wertigen  pflanzlichen  Margarine-Be-
standteilen und sind damit sowohl beim
Kochen und Backen als auch auf frischem
Brot oder warmen Croissants vielseitig
einsetzbar.

Bebo Butterich Idsst sich besonders
praktisch direkt aus dem Kiihlschrank
verwenden und besticht durch optima-
le Streichfahigkeit. Mit einem Fettgehalt
von 60 % bietet diese Butteralternative
die ideale Balance zwischen Geschmack
und Qualitat — ganz ohne kinstliche Farb-
und Aromastoffe. Die Butter-Spezialitaten
von Bebo iiberzeugen zudem durch lan-
ge Haltbarkeit und einen attraktiven Preis.

1¢

Frei von Soja, halal-zertifiziert, reich an
Omega-3-Fettsauren und jederzeit kihl
streichfahig, ist diese Butteralternative
die clevere Wahl fir alle, die auf Qualitat,
Vielseitigkeit und Genuss setzen. Damit
erfiillt Bebo Butterich die Anspriiche einer
gesundheitsbewussten Kundschaft und
erweist sich zugleich als idealer Begleiter
zu Speisen in Kranken- und Pflegeeinrich-
tungen.

Jetzt Muster anfragen unter:
www.royalsmilde.com/de
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Seit 1925 steht Loacker fiir italienische Waffelkunst,
die Menschen begeistert. Aus einer kleinen Konditorei
in den Dolomiten ist ein Familienunternehmen in drit-
ter Generation geworden, das heute in 110 Landern
vertreten ist. In Italien Iangst die beliebteste Waffel-
marke und international Marktfiihrer im Premium-
Waffelsegment, erfreuen sich die Produkte inzwischen
auch in Deutschland groRRer Beliebtheit.

_J

Nattirlichkeit,
die man schmeckt

Fir einen unverfalschten Geschmack setzt
Loacker auf sorgfaltig ausgewahlte Zutaten:
Haselniisse aus eigenen Anbauprojekten
in Italien, gentechnikfreie Alpenmilch und
rlickverfolgbare Kakaobohnen aus Partner-
schaften in Ecuador und an der Elfenbein-
kiste. Abgerundet wird die Mischung durch
Bourbon-Vanille aus fairen Kooperativen
in Madagaskar. Dieser bewusste Ansatz
bedeutet den konsequenten Verzicht auf
kinstliche Aromen, Farb- und Konservie-
rungsstoffe, sodass der Geschmack rein und
nattrlich bleibt.
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Qualitat, die uberzeugt

Der weltweite Erfolg basiert auf einer Hal-
tung, die seit jeher unverandert geblieben
ist: Qualitat ohne Kompromisse. Was Griin-
der Alfons Loacker begann, setzten seine
Kinder und Enkel fort. Die Philosophie des
Waffel-Experten lautet: ,Wir suchen die
besten Zutaten, entwickeln die besten Re-
zepte und stellen unsere Produkte so her,
als waren sie fiir unsere Freunde bestimmt.”
Mit diesem Qualitatsversprechen macht
Loacker jede Waffel zu einem besonderen
Begleiter in der Winterzeit.

f

Fiir kleine Auszeiten und
grol3e Vorfreude

Die Premium-Waffel Tortina bringt die-
ses \lersprechen perfekt auf den Punkt.
Sie verbindet die typische Knusprigkeit der
Waffel mit einer feinen Creme und einem
Uberzug aus edler Schokolade. Das hand-
liche Format ist ideal zum Mitnehmen und
eignet sich perfekt als leckerer Snack fiir
zwischendurch. Ihr rundes Format hebt sie
bewusst von klassischen Waffeln ab und
eroffnet eine ganz eigene, verflhrerische
Welt innerhalb des Loacker Sortiments.

Jeder Genussmoment erinnert daran, dass
die kleinen Augenblicke oft die schonsten
sind — besonders in der Adventszeit, wenn
sie die Vorfreude auf Weihnachten auf kost-
liche Weise versiiBen.
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Die Wintermonate sind wie geschaffen fir Momente W
der Ruhe und des Genusses. Auch in der GroBverpfle-
gung und in Kantinen gilt: Jetzt haben stiRe Kostlich-
keiten ihren groRen Auftritt. Sie iiberzeugen nicht nur
durch ihren Geschmack, sondern schenken zugleich
L ein wohliges Gefiihl von Geborgenheit.

Winterlicher Genuss
leicht gemacht

Die frischen Teige von EIPRO bieten hier-
fir die ideale Basis: authentisch im Ge-
schmack, einfach in der Handhabung
und vielseitig einsetzbar. Ob als Menii-
abschluss oder als stiBer Snack fiir unter-
wegs — mit ansprechenden Toppings und
winterlichen Aromen entstehen kleine
Genussmomente, die lange in Erinnerung
bleiben.

Die ideale Basis fiir siiRe Vielfalt -

Fiir das Adventsmarkt-Feeling: To-go-
Waffel mit Bratapfel und Bacon-Crumble

L7

Altbewahrt trifft
kreativ inszeniert

Gerade in Gastronomiebetrieben sind
stiBe, warme Leckereien jetzt besonders
gefragt — ob als duftende Verfiihrung auf
dem Weihnachtsmarkt oder als liebe-
voll inszeniertes Dessert im Restaurant.
Gaste wiinschen sich Qualitat, Geschmack
und eine Prdsentation, die uberzeugt.
Klassiker wie Waffeln, Pancakes und
Kaiserschmarrn diirfen dabei nicht fehlen
und modern interpretiert werden sie zum
echten Hingucker.

Die Eifix Frische Teige von EIPRO

Kuschelzeit neu interpretiert: Omas
Kirschschmarrn mit Zimt-Haferflocken

Festliche Highlights
ohne Ei

Auch die stetig wachsende Zielgruppe
der vegan lebenden Personen darf in der
Zeit rund um Weihnachten nicht verges-
sen werden. Die beliebten Winterklassiker
lassen sich ganz einfach mit der flissigen
Ei-Alternative von nggg zubereiten, da sie
in zahlreichen Rezepten als pflanzliche
Alternative zum klassischen Ei eingesetzt
werden kann. So entstehen vegane High-
lights im Handumdrehen - fiir genussvolle
Stunden in der gemiitlichen Jahreszeit.

Mutig kombiniert, kostlich serviert:
Walnuss-Pancakes mit Ziegenkdase und
Ahornsirup

A Dispenser und Platzierungshilfen
]
> shop.darbo.com

BLOTRR HOK G
BLOSSOM HONEY
MIELE MILLEFBOE]
MIEL DE FLIVRS

Das Leben mit Darbo ist ein wahres Honiglecken.

Wenn es draufien kalt und stiirmisch wird, sorgen die feinen Darbo Honige drinnen
fiir einen Wohlfihimoment mit ganz viel Genuss. Honigliebhaber kénnen dabei auf die jahrzehntelange Erfahrung in Auswahl,

Beschaffung und Abfiillung von Honig im Hause Darbo zihlen. Neben Honig bietet Darbo auch noch eine Nougatcreme und
eine Vielzahl an kostlichen Fruchtaufstrichen fiir den Darbo Dispenser an.

A. Darbo AG, 6135 Stans/Tirol, Osterreich, Tel.: +43-5242-6951-0, E-Mail: export@darbo.at, www.darbo.com
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acw uberpretiont

Die Wintersaison zahlt zu den schonsten und \
festlichsten Zeiten des Jahres. Sie verstromt
eine besondere Atmosphare des Miteinan-
ders und der Besinnlichkeit. Ein zentraler
Bestandteil dieser Zeit sind traditionelle
Festessen, bei denen beliebte Klassiker nicht
auf den Speisekarten fehlen diirfen.

_J

Seit vielen Jahren steht LAWA fiir hochwer-
tige Knodel- und Mehlspeisen, die in Gas-
tronomie, Kantinen und GroRverpflegung
gleichermal3en geschatzt werden. Geling-
sicher, vielfaltig und von gleichbleibender
Qualitat — ideal, um Gaste unkompliziert zu
verwaohnen.

Knodel sind wahre Klassiker der Winter-
kiiche und bringen Warme und Genuss auf
den Teller. Ob herzhafte Semmelknddel zu
deftigen Fleischgerichten mit Rotkohl oder
Germknodel mit Heidelbeerfillung und
heiRer VanillesoRe als siiBe Alternative —
Knodel von LAWA sind wahre Seelenwar-
mer. Sie verbinden traditionelle Rezepte
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mit moderner Kicheneffizienz und sind fir
jeden Speiseplan geeignet. Auch Kartoffel-
kloRBe passen sowohl zu kraftigen Braten
als auch zu leichten Gerichten und lassen
sich abwechslungsreich kombinieren. Ob als
warme Beilage, zum Tunken in Saucen oder
als Highlight in winterlichen Menti-ldeen —
sie sorgen fiir Genuss und Geschmack bei
jedem Bissen.

Fur alle, die es suB lieben: Die American
Pancakes von LAWA sind klein, fluffig und
im Handumdrehen servierbereit. Mit Friich-
ten, Sirup oder saisonalen Toppings wie
Zimt und Apfelkompott lassen sich vielseiti-
ge Desserts kreieren, die Wohlfiihimomente

schaffen und ein echter Hingucker auf dem
Weihnachtstisch sind.

So bringen die Spezialitaten von LAWA nicht
nur geschmackliche Vielfalt in das Sorti-
ment, sondern verwandeln jede Mahlzeit
in ein gemdtliches Erlebnis. Sie machen die
kalte Jahreszeit genussvoll, unkompliziert
und besonders — fiir eine Kundschaft jeden
Alters und jeden Anspruchs.

Die klassische Kartoffelbeilage in ihrer be-
liebtesten Form: KartoffelkloBe halb und
halb - aus rohen und gekochten Kartoffeln.
Sorgfaltig zubereitet und vielseitig einsetz-
bar, ob als Begleiter zu Braten oder als aro-
matisches Highlight in herzhaften Fleisch-
variationen.

Fluffiger Germknddel mit fruchtiger Heidel-
beerfiillung: Ein echtes Soulfood, das kleine
und grolRe Gaste gleichermalien begeistert.

Locker-leichte Hefeknddel nach bohmi-
scher Tradition — ein Genuss zu wiirzigen
Traditionsgerichten. lhr zarter Geschmack
und die fluffige Textur machen sie zur kost-
lichen Abrundung deftiger Festtagsspeisen.

American Pancakes faszinieren weltweit.
Ob als slil3e Nachspeise oder verfeinert mit
Friichten und Sirup — sie sind die perfekte
Wabhl fiir ein leckeres Winterdessert.

Saftige Semmelknddel aus lockerem Hefe-
teig, verfeinert mit Semmelstiickchen, Rost-
zwiebeln und aromatischen Gewdiirzen. Die
ideale Beilage zu kraftigen Fleischgerichten
mit reichlich Sauce — klassisch und unwider-
stehlich.

g \
LAWA

Ob suf oder herzhaft — KloRe,
Knaodelklassiker und fluffige
Pancakes bringen in der kalten
Jahreszeit wohltuende Warme
und Genuss auf den Teller. Die
beliebten Winterklassiker von
LAWA sind flexibel einsetzbar
und sorgen fiir Abwechslung in
der Gemeinschaftsverpflegung,

KHotellerie, Schulverplegung und

in GroRktichen. /
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Die gemitliche Zeit des Jahres hat begon- Panaden mit Geling-Garantie
nen und was passt besser in diese Saison

als kulinarische Highlights, die Herz und
Seele warmen? Genau dafiir steht LEIMER:
Genussmomente, die allen schmecken,
mit Produkten, die das Kochen leichter
machen. Ob Suppen-Toppings, knusprige
Panaden oder herzhafte Knddelgerichte —
mit den Spezialitaten von LEIMER gelingt
die Zubereitung im Handumdrehen. Diese
Kostlichkeiten sind Multitalente fiir jede
festliche Speisekarte!

Ein knuspriges Schnitzel gelingt mit
LEIMER immer. Doch auch Gemiise und
Fisch erhalten eine kostliche Hille. Ob
klassisch mit Semmelbrdseln, kross mit
Panko Paniermehl oder vollmundig mit
Dinkel- und Vollkornbrdseln - fiir jeden
Geschmack ist das Passende dabei.
Besonders raffiniert: die malzigen Dinkel-
Roggen-Brosel.

—

Viele weitere kostliche
Rezeptideen finden
Sie unter:

www.leimer.de/rezepte-und-
tipps/rezepte.html

Der Klassiker der Sudtiroler Kiiche, ausgebacken
als knusprig-deftige Pflanzerl, schmeckt wunder-
bar herzhaft in einer kraftigen Briihe, zum Salat
oder zu Fleischgerichten. LEIMER serviert sie
typisch bayrisch mit Sauerkraut.

Winterzeit ist Suppenzeit

Ob kraftige Briihe oder feine Cremesuppe

— warme Vorspeisen sind jetzt besonders ,"
F 3

Zutaten (fiir 4 Personen)

» 250 g LEIMER Knddelbrot » 20 g Butter

gefragt. EUr Abvyechslung sorgen Einlagen \ » 250 ml lauwarme Milch » 3 Eier
Unlj TOPEP%T Wlde LE':AMEkR}ng;t;”SI Back- = 1 mittelgroRe Zwiebel = Salz, Pfeffer
SiRREfAIaRIE QRELIIAUIG RIOISCNEN, \ » 500 g Speckwiirfel » Butterschmalz

Zubereitung

LEIMER |

Knodelbrot mit lauwarmer geben und mit Salz und
. - Milch Ubergiel3en, leicht Pfeffer wiirzen. Alles
Das GEhEImr!_IS durchmischen und zehn Mi- durchkneten und nochmals
Tradition aus Ba\/ern perfEkter Knodel LEIMER nuten ziehen lassen. Zwiebel zehn Minuten ziehen lassen.
Das Traunsteiner Familienunternehmen LEIMER Zum Jahresende diirfen diese - fgin wirfeln. Speckwdirfel in Butter?chmalz erhit.zen. Aus
steht mit seiner tiber 100-jdhrigen Expertise fiir Klassiker nicht fehlen: herzhaf- L Knédelbrot Sl PR gebej, Bettauss der Knodgllmasse e .

Genuss und Qualitit rund um Semmelbrésel, te Knodelgerichte. Die perfekte "‘ M Ias.sen unq knusprig anbraten. naésen Handen ca. 15 ll<'|e|ne
Croutons, Kngdelbrot und Suppeneinlagen. Mit Basis dafiir ist das neue LEIMER = x Zwiebelwdrfel gnd Bu“tter Zu- Knodel formen, plalttdruclken
modernster Produktionstechnik und rund 180 Knodelbrot, hergestellt aus geben und glas.|g andl.JInsten.. (ca. 1 cm d_'Ck) und m heiGen

Mitarbeitenden werden tglich 300 Tonnen fri- frisch gebackenen, fast krusten- Speck- und Zwiebelwtirfel mit  Fett bei mittlerer Hitze

freien WeiRbroten. Durch seine den Eiern zum Knodelbrot goldbraun ausbacken.

zarte, lockere Struktur werden
selbst gemachte Knddel aller Art
besonders luftig und leicht. Auch
Hackfleischgerichte oder Fillun-
gen lassen sich damit wunder-
bar auflockern. Ein echter Alles-
kdnner!

sches Weil3brot gebacken und verarbeitet — ganz
nach der Philosophie ,Qualitat durch Frische”.

Die LEIMER Produkte sind einfach in der Anwen-
dung und lassen sich schnell und unkompliziert
verarbeiten. Hergestellt aus hochwertigen Roh-
stoffen tiberzeugen sie durch Verlasslichkeit und

besten Geschmack.

\_ ),

-
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o euypach kann
Testtagskivche sein

( A
Wenn die Tage kiirzer werden und der Duft von winter-
lichen Kostlichkeiten durch die Kiichen zieht, ist es Zeit
fir herzhaften Genuss, der nicht nur schmeckt, son-
dern auch praktisch ist. Die Traditionsmarke hansa der
UNIQFOOD GmbH bringt mit ihren neuen Auflaufen im
Gastronorm-System GN 1/2 Format frischen Wind in
die festliche Zeit — und das mit vielen Vorteilen.

Flexibilitat trifft Komfort

Ob im Konvektomaten oder im klassischen
Ofen — dank des handlichen Formats sind
die neuen hansa Auflaufe universell ein-
setzbar. Die kompaktere GroBe ermoglicht
eine bedarfsgerechte Portionierung: Ein
einzelnes Stuck passt perfekt in das GN 1/2
Blech, zwei Stiicke fillen ein GN 1/1 — ideal
fiir Buffets, Caterings oder das A-la-carte-
Geschaft.

Direkt servierbereit

Die Auflaufe kommen direkt in der mitge-
lieferten GN 1/2 Schale, was nicht nur das
Umfillen vor der Zubereitung oder der Aus-
lage am Buffet tberflissig macht, sondern
auch den Spiilaufwand reduziert. So bleibt
mehr Zeit fiir das Wesentliche: die Zuberei-
tung und Prasentation.

Penne-Bolognese-Auflauf

Makkaroniauflauf al forno

Praktisch und umweltfreundlich

Mit einem Gesamtgewicht von nur sieben
Kilogramm pro Karton (4 x 1,75 kg) sind die
neuen Verpackungseinheiten deutlich leich-
ter und platzsparender. Das erleichtert die
Lagerung und den Transport — dies ist be-
sonders in der hektischen Wintersaison ein
echter Vorteil.

Die Verpackung besteht zu 50 % aus recy-
celtem Material — ein guter Beitrag zur Res-
sourcenschonung, der zeigt, dass Genuss
und Verantwortung wunderbar zusammen-
passen.

"‘A

Die neuen hansa Auflaufe
im kleineren Format sind die
perfekte Wahl fiir alle, die zur
festlichen Saison auf Quali-
tat, Effizienz und Umweltbe-
wusstsein setzen. Ob fiir ein
gemltliches Dinner in der kalten
Jahreszeit, das Weihnachtsbuffet
oder den Silvesterabend.
Mit den Kostlichkeiten von
hansa wird jeder Anlass zum

Genussmoment.
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Zeit sparen,
Warme servieren

Gerade in der Gemeinschaftsverpflegung
sind effiziente Prozesse entscheidend. Die
manuelle Verarbeitung groRer Mengen Kar-
toffeln ist zeitintensiv und kaum praktika-
bel. Convenience-Produkte von Popp sind
hier eine effektive Losung: Sie vereinfachen
Ablaufe, sparen Arbeitszeit und -kraft, er-
moglichen eine bessere Planbarkeit und
reduzieren den Aufwand bei Lagerung und
Einkauf. Gleichzeitig sorgt die standardisier-
te Qualitat fir konstant guten Geschmack —
genau das Richtige, wenn im Winter etwas
Warmendes auf den Teller kommen soll.

BT

Wabhre Klassiker brauchen keine Saison — aber im
Winter schmecken sie am besten. Kartoffeln gehdren
seit jeher zur deutschen Esskultur — gerade in der
festlichen Jahreszeit sind sie ein unverzichtbarer Be-
gleiter. Fiir mehr Vielfalt, Zeitersparnis und Entlastung
im Kiichenalltag bietet Popp Foodservice kiihlfrische,
kiichenfertige Kartoffelspezialitaten — perfekt fiir die
Anforderungen moderner Grof3kiichen, die ihren Gas-
ten authentische Wintergerichte servieren mochten.

_J

Kartoffelqualitat
fuir kuschelige Momente

Popp Foodservice ist Spezialist fiir hoch-
wertige, zubereitungsfertige Kartoffelpro-
dukte, die geschmacklich kaum von hausge-
machten Varianten zu unterscheiden sind.
Die Produkte sind vorgegart, kihlpflichtig
und lassen sich schnell und unkompliziert
zubereiten — ideal fiir GroBkiichen, die Ge-
meinschaftsverpflegung und den Care-
Bereich. Besonders wenn es zur Winterzeit
behaglich wird, dirfen die hochwertigen
Kartoffel-Speisen von Popp nicht fehlen.

Natirlich regional

Bei der Produktentwicklung achtet Popp
Foodservice auf aktuelle Ernahrungstrends
und Verbraucherwiinsche. Verarbeitet
werden ausschlieBlich hochwertige Kartof-
feln aus streng kontrolliertem, bevorzugt
regionalem Anbau. Ein schonendes Dampf-
garverfahren erhalt Geschmack, Konsistenz
und Nahrstoffe. Die Produkte sind frei

von Geschmacksverstarkern, Konservie-
rungsstoffen, kiinstlichen Farbstoffen und
Antioxidationsmitteln.

Mit einer Restlaufzeit von bis zu 35 Tagen
(KloRteig: 28 Tage) bieten die kiihIfrischen
Kartoffelprodukte eine zuverlassige Losung
fir den professionellen Kiichenalltag — und
das nicht nur in der festlichen Weihnachts-
und Neujahrszeit. Ganz im Sinne des
Firmengriinders Walter Popp:

.Wir machen Einfaches besonders gut.”

Herzhafte Kartoffelspezialita-
ten fur die Winterkiche

Das aktuelle Sortiment umfasst sieben
kiihlfrische Kartoffelprodukte, darunter:

Kartoffelscheiben — vielseitig einsetzbar,
z. B. fiir knusprige Bratkartoffeln oder als
Basis fir winterliche Ofen- und Pfannen-
gerichte mit Gemise und Gewdirzen.

Bratkartoffeln mit Speck und Zwiebeln —
herzhaft abgeschmeckt ein Klassiker, der
an kalten Tagen fiir Gemiitlichkeit sorgt.

» Baked Potato — besonders beliebt als
Hauptgericht mit Toppings wie Sour
Cream, Krauterquark oder Popp Kartoffel-
creme. Fur kostliche Winterrezepte, die
schmecken.

Alle Produkte sind vorgegart und schme-
cken wie frisch zubereitet — mit minimalem
Aufwand und maximaler Effizienz. Die ge-
mitliche Jahreszeit kann kommen!

chcom -
5
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Id ler 3 Shashkina / wwmshut‘-te?-

Baked Velaloes W

mit Zwiebelkuchen-Fillung

Zutaten (fiir 2 Portionen)

» 1 Packung Popp » 2 EL Rapsal
Baked Potatoes » 2 Eier

= 500 g Popp Kartoffelcreme . frisch gemahlener

= 2 groRe Zwiebeln Pfeffer

» 60 g Speckwiirfel

Zubereitung

Baked Potatoes nach Pa- je Kartoffel) in die Mitte
ckungsanweisung zubereiten.  geben und mit der restlichen
Fir die Fillung Zwiebeln ab- Fillung servieren. Die
ziehen, in Ringe schneiden und ~ Zubereitungszeit betragt
mit Speckwirfeln in erhitztem  ca. 15 Minuten — zuziiglich
Ol ca. fiinf Minuten braten. Eier  der Zubereitung der Baked
mit 7 TL Pfeffer verquirlen, Potatoes.

dazugeben und stocken lassen.
Kartoffelcreme untermischen.
Kartoffeln der Lange nach
einschneiden, einen Teil der
Fillung (125 g Kartoffelcreme

Tipp: Garnieren Sie die
Baked Potatoes mit gebra-
tenen Putenbruststreifen.
Ihre Kundschaft wird es
lieben!

_J
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Wintergerichte aus Ofen,
Topf & Pfanne

Gerichte aus Ofen, Topf oder Pfanne sind im
Winter weit mehr als nur Sattmacher: Sie
verbinden Wirtschaftlichkeit mit Genuss,
Effizienz mit Kreativitat. Wer jetzt heil3 auf-
tischt, serviert nicht nur echte Hingucker —
sondern ein Stlick winterliche Geborgenheit!
Mit kraftigen Aromen, saisonalen Zutaten
und traditionellen Zubereitungsarten.

Von geschmort bis knusprig

» Genuss vom Blech: Saftig geschmorte
Braten, buntes Blechgemiise mit winter-
lichen Krautern oder goldbraun ber-
backene Gratins sorgen fiir effiziente
Zubereitung in groBen Mengen.

» Geschmort & gekocht: Kraftige Eintopfe,
zartes Ragout oder cremige Suppen -
das Kochen im grofRen Topf ist eine der

—

» 200 g kleine Krauterseitlinge
= 200 g Champignons

= 7 Hokkaidokiirbis (ca. 500 g)
= 400 g Rosenkohl

» 4 Stiele Thymian (ca. 4 g)

» 5 EL Olivenadl

» Salz

Das Gemlse putzen. Die
Krauterseitlinge in Scheiben
schneiden, Champignons und
Rosenkohl halbieren. Beim Kiirbis
das Kerngehause entfernen und in
Spalten schneiden. Kiirbis und
Rosenkohl mit 3 EL OI, Salz und
Pfeffer vermengen und auf einem
Backblech verteilen. Im Backofen
15 Minuten vorgaren (E-Herd
200 °C, Umluft 175 °C). Die Pilze
und Gnocchi mit 2 EL OI, Salz und

-

Winterliche Guocchi

Zutaten (fiir 4 Personen)

Zubereitung

Pfeffer vermengen und zum
Gemuse geben. Anschlie3end
weitere zehn Minuten garen.
Sahne und Briihe verriihren und
mit Salz, Pfeffer und Thymian
wiirzen. Das Gemuse und die
Gnocchi mit der Sahne-Briihe
UbergieRen, den geriebenen
Kase darliberstreuen und etwa
15 Minuten tiberbacken. Mit
geschnittener Kresse bestreuen
und servieren.

Pfeffer

400 g Gnocchi (gekihlt)
50 g Gouda (gerieben)
300 g Schlagsahne
150 ml GemUsebriihe

1 Beet lila Kresse

_J

Rezept: https:/www.lecker.de/gnocchi-
vom-blech-mit-rosenkohl-kuerbis-und-
pilzen-80752.html, Zugriff: 13.08.2025
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dltesten und zugleich wirtschaftlichsten
wormen der Speisenzubereitung.

Scharf angebraten: Rosti mit knusp-
riger Kruste oder Pfannengerichte wie
Geschnetzeltes sorgen fiir Geschmacks-
erlebnisse mit intensiver Réstaromatik.
Auch SuRspeisen wie ein luftig-zarter
Kaiserschmarrn sorgen flir saisonale Ab-
wechslung auf der Karte.

Beilagen von BURGER wie das farbenfrohe
Schupfnudel-Trio bieten nicht nur optische
Highlights, sondern auch flexible Einsatz-
moglichkeiten. Ob als raffinierte Begleitung
zu Braten, als Basis fir vegetarische Pfan-
nengerichte oder als Blickfang auf dem Buf-
fet — die Kombination verschiedener Sorten
sorgt fiir Vielfalt und lasst sich schnell vor-
bereiten. Auch Spinatspdtzle sind gefragt,
wenn es um originelle Impulse auf dem
Teller geht: Sie setzen geschmacklich wie
visuell Akzente und passen zu klassischen
wie modernen Festtagsgerichten. Wer auf
pflanzliche Alternativen setzt, findet in ve-
ganen Semmelknodeln mit Kichererbsen
eine zeitgemdRe Lésung, die sowohl Ge-
nuss als auch Flexibilitat bietet. Die Knodel
tiberzeugen mit einer lockeren Textur, einer
orientalischen Note und harmonieren mit
verschiedensten Saucen - ideal, um unter-
schiedliche Vorlieben einfach zu bedienen.
Nicht zuletzt punktet das Kartoffelgratin
als unkomplizierter Wohlfiihlklassiker, der
sich schnell portionieren und anrichten
lasst — und der Kundschaft vertrauten Ge-
schmack in moderner Form bietet.

- Anzeige -

Gerade zur Weihnachts- und Winterzeit stehen Ki-
chen in der Gemeinschaftsverpflegung und Gastro-
nomie vor besonderen Herausforderungen: Die Gdste
freuen sich auf besondere Mends, die dem Anlass
gerecht werden. Ebenso ist diese Jahreszeit fiir viele
Betriebe von hoher Auslastung gepragt: Es missen
Teams koordiniert, Abldufe strukturiert und unter-
schiedliche Ernahrungswiinsche berticksichtigt wer-
den. In dieser anspruchsvollen Phase zahlt jede Idee,
die den Spagat zwischen Effizienz und kulinarischer
Kreativitat erleichtert.
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Mit diesen Genussbegleitern kénnen Profi-
kiichen festliche Menils wirtschaftlich,
variantenreich und stressfrei umsetzen —
und gleichzeitig den Gasten das schenken,
was in der festlichen Zeit des Jahres am
wichtigsten ist: kulinarische Erlebnisse, die
in Erinnerung bleiben.
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PROFESSIONAL

Rosa gebratene Rinderhuft mit
Jungzwiebel und Rotweinsauce

BASIS TOP. ALLES TOP.

ALLE GUTEN GERICHTE HABEN EINS GEMEINSAM: EINE GUTE BASIS.

Das betrifft einzelne Zutaten ebenso wie vorberei-
tete Komponenten. Gerade letztere miissen
optimal auf die Bediirfnisse des jeweiligen Kiichen-
typs abgestimmt sein. Die vielfaltigen Saucen

von Knorr Professional wurden speziell fur die
jeweiligen Kiichenprozesse in den unterschied-
lichen Profi-Kiichen entwickelt. Nur so kann ein
natirlicher, intensiver Geschmack bei gleichblei-
bender Qualitat gewdhrleistet werden. SchlieBlich
hat jede Kiiche ihre eigenen Herausforderungen,
vom Mise en place bis zum Finetuning.

Finde fiir deine Gaste hier
die passenden Gerichte!
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Das Knorr Professional Saucen-Sortiment bietet
daher passgenaue Losungen fiir jede Art, zu
kochen. Um schnell und unkompliziert die optimal
abgestimmte Sauce fiir jeden Kiichenprozess zu
finden, ist der klar strukturierte Saucen Guide sehr
hilfreich. Dank Ubersichtlicher Darstellung der
unterschiedlichen Saucen-Konzepte und Nennung
der spezifischen Produktvorteile erkennt jeder
Koch sofort, was am besten fur welche Anwendung
in seine Kiiche passt. Und einiges an frischen
Inspirationen gibt es gleich dazu.

~ihui[m]  Hier findest du alles liber
' . Knorr Professional Saucen!
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GELATOBD D

Cool bleiben war
nie so lecker!

Echter italienischer Eisgenuss nach Original-Rezept
von Firmengrinder Bruno Lucchetta.

Erhaltlich in Giber 80 leckeren Sorten - auch vegan.
Hergestellt aus hochwertigen Zutaten wie regionaler
Weidevollmilch, Bourbon-Vanille oder edlem Kakao.

Genief3e den Winter mit unseren
leckeren Winterkreationen! —cw ™ ‘?

Anzeigenteil:

Sonja Massafra (V.i.S. d. P)
FUR SIE Handelsgenossenschaft eG
Food — Non Food

An der Mlinze 12 - 18, 50668 Koln

Mit Felsquellwasser” gebraut.
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