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VEGAN

Mit echter Schweizer
Schokolade

Caotina Original & Noir Kakao —
mit VEGAN-Zertifizierung

CHOCO-CREME

Caotina Choco-Creme —
purer, zartschmelzender Genuss

Rainforest Alliance-
zertifizierter Kakao

Liebe Genussfans,

jedes Jahr aufs Neue verabschieden wir uns
mit einem weinenden und lachenden Auge
von den Sommermonaten. Die kalte Jahres-
zeit steht wieder in den Startlochern. Fun-
kelnde Orte zaubern uns ein Lacheln ins Ge-
sicht. Das Weihnachtsfest steht vor der Tir
und das ganz.im Zeichen der Nachstenliebe.

Auf den folgenden Seiten stellen einige Liefe-
ranten ihre Produkte vor, die Ihre Kundschaft
begeistern werden. Sie sind nicht nur nach-
haltig, sondern auch einfach in der Zuberei-
tung. Somit eignen sich die Produkte ideal
flr GroRRkiichen, aber auch fiir den privaten
Besuch. Lassen Sie sich von den festlichen
Rezeptideen fiir Ihr Weihnachtsmen inspi-
rieren oder geben Sie die Rezepte weiter!

In dieser Ausgabe nehmen wir Sie wieder
mit auf eine kulinarische Reise und bringen
Ihnen internationale Festtagsgerichte sowie
winterliche Aperitifs mit kostlichen Rezep-
ten naher! AuBerdem erfahren Sie, wie Sie
lhre Geschenke nachhaltig verpacken kon-
nen und welche Erndhrungstrends uns im
kommenden Jahr erwarten werden.

Lehnen Sie sich mit einem HeiBgetrank zu-
rick und nehmen Sie sich eine Auszeit vom
Alltag! Wir wiinschen lhnen viel SpaR beim
Lesen!

Fir Rickfragen steht Ihnen gerne mein Team
aus dem AuBendienst zur Verfiigung.

K-

Mit freundlichen GriiRen

Stefan Goldhagen
Bereichsleitung VVertrieb Food — Non Food
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1 )eland,

Natur pur und kleine Trolle

Wir begeben uns in ein Land, das Reisende
mit seiner Natur begeistert: Island. Egal,
ob Vulkane, Geysire oder heiBe Quellen
— das Eiland im Nordatlantik bietet eine
atemberaubende Landschaft. In Island
wird die Weihnachtszeit sowohl durch
den christlichen Glauben als auch durch
die traditionelle Mythologie bestimmt. In
den 13 Tagen vor Weihnachten besuchen
die ,Jolasveinar” (Weihnachtstrolle) die
Einheimischen. Taglich bis zum 24. De-
zember taucht je ein Weihnachtstroll aus
den Bergen auf. Das traditionelle Weih-
nachtsessen besteht haufig aus Lachs
oder Forellen. Niemals fehlen darf das
Laufabraud, bekannt als Schneeflocken-
brot. Das Laufabraud ist ein hauchdtinnes,
in Ol gebackenes WeiRbrot, in das kreative
weihnachtliche Muster hineingeschnitten
werden.

LAUFABRAUD

Zutaten
300 g Mehl
% TL Salz

% TL Backpulver
1 TL Zucker

25 g Butter
250 ml Milch
Kokosfett

Ob Gansebraten, Fondue
oder Wiirstchen mit Kartoffel-
salat — das deutsche Festtags-
essen hat eine lange Tradition.

Doch haben Sie sich schon
mal gefragt, was weltweit an

Weihnachten auf den Tisch
kommt? Wir haben uns,
wie einst Christoph Columbus,
auf Entdeckungsreise begeben
und einige Lander sowie ihre
traditionellen Festtagsgerichte
genauer unter die Lupe genom-
men. Fur mehr Abwechslung
an Weihnachten haben wir
passende Klassiker heraus-
gesucht und nehmen Sie mit
auf eine kulinarische Reise.

Zubereitung

. Mehl, Salz, Zucker und Back-

pulver miteinander vermischen.
Die Milch zum Kochen bringen
und die Butter in der heilRen Milch
schmelzen lassen. Daraufhin die
Zutaten zum Teig geben.

. Den Teig zum Abkuhlen ungefahr

30 Minuten in den Kihlschrank
stellen.

. Im nachsten Schritt den Teig

ausrollen. Vorsicht: Er darf nicht
zu dunn werden, sonst reifl3t er.
Um die perfekte Kreisform des
Laufabraud zu schaffen, kann eine
Schablone zum Ausstechen zu
Hilfe genommen werden.

. Dann Muster in das Laufabraud

schneiden. Hier sind der Fantasie
keine Grenzen gesetzt. Tipp: Viel
Mehl unter und auf das Laufab-
raud legen, damit der Teig nicht
klebt.

. AbschlieRend die fertigen Brote in

Kokosfett frittieren. Das Laufab-
raud kann mit beliebigen Beilagen
serviert werden.
Verdi pér ad godu!
(Guten Appetit!)

2. Brasilien

Schones aus der Luft

Unsere Reise geht weiter nach Stidame-
rika. Das Land besitzt mit dem Amazonas
den wasserreichsten Fluss der Welt und
den groBten noch verbliebenen Regen-
wald. Dort landet der Weihnachtsmann
(,Papai Noel”) mit einem Helikopter im
FuBballstadion Maracana. Wahrend Pa-
pai Noel die Geschenke verteilt, genieRen
die ca. 75.000 Besuchenden das bunte
Feuerwerk. Im Gegensatz zu Deutschland
feiern die Einheimischen Weihnachten im
Sommer; den ersten Feiertag verbringen sie
mit befreundeten Personen und der Nach-
barschaft am Strand. Am Heiligabend wird
das sogenannte ,Ceia de Natal’, das Weih-
nachtsessen, aufgetischt. Traditionell ser-
vieren die Einheimischen den mit ,Farofa”
gefillten Truthahn. Farofa ist eine Speise
aus Maniokmehl, Oliven, Speck, Zwiebeln,
Knoblauch und Eiern. Dazu gibt es Reis oder
Kartoffelsalat.

‘®

FAROFA

Zutaten
= 3 reife Banana Pratas

= 250 g gerostetes
Maniokmehl

= 1 EL Butter-Alternative
= 1 EL Speisedl

= 7 Zwiebel

= Petersilie

« Salz

3. Pailippinen

Das langste und siiBeste Weihnachtsfest der Welt

Der nachste Halt unserer Entdeckungsrei-
se ist der grof3te Kontinent der Welt: Asien.
Dort leben tiberwiegend Menschen, die dem
buddhistischen Glauben angehdren. Trotz-
dem liegt auch hier Weihnachten in der Luft
— und das ganz im Zeichen der Liebe. Denn
die Philippinen sind das einzige asiatische
Land, in dem die Mehrheit der Bevdlkerung
einer christlichen Glaubensgemeinschaft
angehort. Dort gibt es die weltweit langste
Weihnachtszeit. Dieser Zeitraum namens
.ber” beginnt im September und endet im
Januar. Heiligabend feiern die Einheimi-

schen mit der Mitternachtsmesse und dem
Noche-Buena-Fest bei tropischem Wetter.
Vor und nach der Messe essen die Fami-
lien gemeinsam die traditionellen Weih-
nachtsspeisen: Schinken mit einer Kruste
aus braunem Zucker oder ,Queso de Bola",
ein runder Edamer mit einer roten Wachs-
schicht. Beliebt ist auch ,puto bumbong’,
ein violett gefarbter Klebreis, der in Bam-
busrohren gedinstet und mit Butter sowie
Kokosraspeln garniert wird. Als Getranke
werden heiBe, dickfliissige Trinkschokolade
(tsokolate), Bier oder Wein gereicht.

Zubereitung

. Die halbe Zwiebel in Wiirfel

schneiden und diese in Ol und
Butter dunsten, bis sie glasig sind.

. Bananen schalen, in kleine Stilicke

schneiden und zu den Zwiebeln
geben. Vorsichtig umrtihren und
so lange dinsten, bis die Bananen
goldfarben erscheinen.

. Jetzt nach und nach unter

standigem Rihren das gerostete
Maniokmehl hinzugeben. Mit
Petersilie und Salz abschmecken.

Bom apetite!




U. Ghana

Kugeln am Mango-Baum

Wird in Afrika auch Weihnachten gefeiert?
Ja — und die Brauche sind teilweise gar
nicht so anders als in Deutschland, denn
auch in Afrika ist das Christentum die ver-
breitetste Religion.

Wir begeben uns in eine Kultur, die von
gastfreundlichen Menschen und von
rhythmischer Musik gepragt ist: Ghana.
Kurz vor Ende der Kakaoernte beginnt dort
die Weihnachtssaison am ersten Advent.

- Anzeige -
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Davor dekorieren die Einheimischen ihre
Hauser und Hofe festlich. Laternen, Ker-
zen und funkelnder Schmuck sorgen fiir
leuchtende Stadte und Dorfer.

Das Weihnachtsfest feiert die Bevolkerung
Ghanas vom 24. bis 26. Dezember. Dazu
kehren die Arbeitenden aus der Stadt zu ih-
ren Familien auf dem Land zuriick. Am Hei-
ligabend kommen die Gemeinden zusam-
men, um einen bis in die Nacht andauernden

Gottesdienst abzuhalten, welcher von tra-
ditioneller Trommelmusik begleitet wird.

Erst nach der zweiten Messe am 25. De-
zember finden sich die Familien in ihrem
Zuhause zusammen, um gemeinsam zu
essen. Das traditionelle Weihnachtsessen
besteht aus scharfem Reis, Hiihner- oder
Ziegenfleisch sowie Fufu, welches aus der
Yamswurzel produziert wird.
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Der Winter rlickt naher, die Tage werden
kirzer und es duftet nach Platzchen — was
gibt es da Schoneres, als gemiitlich die Bei-
ne vor dem Kamin hochzulegen? Um diese
Momente noch mehr genieRen zu kdnnen,
fehlt nur noch der ideale Begleiter: eine hei-
Be Tasse Kaffee. Das HeiBgetrank hat eine
Vielzahl von Aromen und Zutaten, die vor
allem in der kalten Jahreszeit unser Wohl-
befinden starken. Sind Sie zum Beispiel im

10

Winter oft miide? Dann greifen Sie zu Kaf-
fee. Er starkt die Konzentration und setzt
Glickshormone frei. Kaffee ist das Lieb-
lingsgetrank der Deutschen. 2022 lag der
jahrliche Pro-Kopf-Konsum bei 167 Litern.*
Ein Pionier bei genussreichen Kaffee-Pro-
dukten ist das in Leipzig gegriindete Un-
ternehmen Schirmer Kaffee. Mit moderns-
ter Technologie und dem Know-how von
mehr als 165 Jahren zahlt der Lieferant zu

einem der groBten Kaffeeproduzenten fir
Handel, Gastronomie-Betriebe, Catering-
Unternehmen, GroRverbrauchende und Ver-
kaufsautomaten. Das Unternehmen legt bei
der Auswahl des Kaffees, aber auch beim
Rohkaffee-Einkauf einen hohen Wert auf
fairen Handel. Die Bohnen bezieht Schirmer
vorwiegend aus Anbaulandern mit kleinbdu-
erlicher Erzeugerstruktur.

IRISH COFFEE

Zutaten

Lieblings-Espresso
von Schirmer Kaffee

Etwas heiRes Wasser
1 TL brauner Zucker
30 ml Whiskey

Etwas Schlagsahne

o

o
Quelle: *Vgl. tagesschau, Es wird wieder mehr Kaffee getrunken, 11. April 2023.
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Egal ob zu Kaiserschmarrn,
Palatschinken (Pfannkuchen),
Topfenknddel, Crépes oder
Waffeln — er passt zu vielen
SuiBspeisen und macht sie
zum besonderen kulinarischen
Erlebnis. Auch pur als Nachspeise
ist er ein voller Genuss:

der Zwetschkenroster
von Darbo.

Qualitat als Tradition

Das Unternehmen Darbo weist eine mehr
als 140-jahrige Erfahrung und groRtes
Know-how in der Verarbeitung von Friich-
ten auf und ist Branchenprimus im tra-
ditionsreichen 0dsterreichischen Konfitl-

Ohne geht nicht!

Der Zwetschkenroster darf besonders bei
einem Dessertklassiker nie fehlen: dem
Kaiserschmarrn. Er verzauberte schon Kai-
serin Sissi mit seinem Geschmack. Der luftig
goldbraun gebackene Teig, mit Puderzucker

Die kalte Jahreszeit naht — und mit ihr be-
ginnt bekanntlich auch die Wild-Saison! Ob
Reh, Hirsch oder Wildschwein: Das aromati-
sche, dunkle Fleisch gehort zu den besonde-
ren Spezialitdten unserer deutschen Kiiche.

Da diese Tierarten nicht in Stallen gedeihen,
genieRen sie das Privileg des freien Herum-
streifens in der Natur. Nicht zuletzt deshalb
wachst ihre Anhangerschaft seit Jahren:
Immer mehr Fans von gesunder Ernahrung
entdecken Fleisch aus heimischen Waldern
fur sich. Und was darf auf keinem Fall in
den Wildbret-Wochen fehlen? Nattrlich die
feinherben Preiselbeeren aus dem Hause
Darbo - in unverkennbarer Qualitat.

Das Erfolgsgeheimnis aller Produkte von
Darbo liegt in der strengen Auswahl der
besten Rohstoffe sowie in der schonenden
und naturlichen Zubereitung. Nur ausge-
suchte Friichte werden fiir die Herstellung
von Darbo Preiselbeeren verwendet. Sie
sind in verschiedenen GebindegréRen er-
hdltlich. Doch der unverkennbare, feinher-
be Geschmack der Preiselbeeren aus dem
Hause Darbo verleiht nicht nur erlesenen

Wildgerichten, sondern auch dem Wiener
Schnitzel, Back-Camembert oder SiiRspei-
senklassikern wie dem Kaiserschmarrn eine
besondere Note.

Pastete gefallig?

Wie der Kamin an einem schonen Winter-
tag knistert die Kruste beim Anschnitt. Was
danach zum Vorschein kommt? Ein ver-
fuhrerisch duftendes Rehragout, verfeinert
und abgerundet mit den feinherben Prei-
selbeeren von Darbo. Gut behutet in einer
Hiille aus Teig halt die Pastete ihre kostbare
Fillung versteckt und schiitzt so das unver-
gleichliche Aroma.

Pasteten sind keine neumodische Erschei-
nung, sondern bereits Jahrhunderte alt. Cir-
ca 1000 nach Christus fand die erste Paste-
te ihren Weg aus dem Orient nach Europa.
Damals wie heute sind sie aus einer guten
Kiiche nicht mehr wegzudenken. So ist es
kein Wunder, dass besonders in der kalten
Jahreszeit eine warm servierte Reh-Pastete
mit Preiselbeeren fiir ein wohlig warmes
Bauchgefiihl sorgt.

Genusstipp

Wahre Genussmenschen
servieren das herzhafte
Gericht mit einer Schale

Darbo Preiselbeeren.
Wenn der fluffige Teig auf die
fein-herbe Frucht trifft, weild

man, warum gekronte Haupter
dieses Festmahl so liebten.

ren-Markt. Alle Friichte werden sorgfdltig
ausgewahlt und schonend verarbeitet.
Dadurch garantiert Darbo ein einzigartiges
Geschmackserlebnis von hochster Qualitat.
Der Zwetschkenroster von Darbo riickt die
Beilage in den Fokus und ist wahrlich ein Le-
ckerbissen. Kein Wunder, denn der Frucht-
anteil liegt bei 85 Prozent.

(V4

bestdaubt, sorgt flir einen fantastischen
Augen- und Gaumenschmaus in der Win-
terzeit. Verflihren Sie lhre Kundschaft und
bieten Sie Ihnen ein besonderes Highlight
der Alpenkiiche. Ein Muss fiir alle, die Feines
lieben!

Hier geht's
zum Rezept:
Reh-Pastete
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Preiselbeer Kompott
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Kekse und eine Tasse Kaffee — gibt es ein
besseres Duo? Egal ob zum Kaffeekranz-
chen, als Nervennahrung oder als Reise-
proviant — es gibt einige Gelegenheiten,
zu denen Kekse gerade recht kommen.
Zum Beispiel, wenn wir mit roten Wan-
gen und eingefrorenen Handen am Tisch
sitzen und den Keks in einen schaumigen,
aufwdrmenden Kaffee oder Kakao ein-
tauchen. Hier kann man schon von einem
Gliicksmoment sprechen, nicht wahr?

Diese Glicksmomente setzt das Un-
ternehmen Lotus mit seinem Biscoff®-
Karamellgeback um. Der Keks ist in jeder
Hinsicht etwas ganz Besonderes: sein ein-
zigartiger Geschmack, der knusprige Biss
und die unverkennbare Form begeistern
seit Generationen Menschen auf der gan-
zen Welt. Seine einpragsame rote Verpa-
ckung hat Gberall einen hohen, Wiederer-
kennungswert. i

Geschmack, der inspiriert!

Das Biscoff®-Sortiment bietet eine groRe
Auswahl, um késtliche Rezepte zu kreieren
— von gebrauchsfertigen Biscoff® Crumbs
bis hin zu Toppings. Mit den Biscoff®-
Crumbs bieten Sie Ihrer Kundschaft einige
variable Moglichkeiten. Zum Beispiel ge-
ben die Crumbs dem Tiramisu ein fantas-
tisches Finish. Das gilt naturlich auch fur
Klassiker wie Cheesecake. Ob als ,i-Tiipfel-
chen” fiir Dessert-Kreationen oder Boden
fiir Kuchen — der einzigartige Karamell-
geschmack macht den Unterschied. Die-
ses Genusserlebnis wird die Kundschaft
nicht so schnell vergessen.

Probieren Sie die Produkte aus — Sie werden
aus dem Schwarmen gar nicht mehr raus-
kommen.

1U \
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TOPPEN SIE IHRE
KREATIONEN MIT BISCOFF®!

Lotus Biscoff®

Topping 1 kg

Cremige Textur, die sich optimal zum
Betrdufeln und Verzieren von Desserts

und stiBen Getranke eignet. Hergestellt aus
dem Original Biscoff® Karamellgeback.

PERFEKTER CRUNCH
FUR DEINE DESSERTS

Lotus Biscoff® Crumbs
750-g-Beutel
Lotus Biscoff® Crumbs sind ideal

als Topping oder als Zutat fiir
Desserts.

Bicort I}
@ =

UNVERGLEICHLICH KNUSPRIG
UND DOPPELTER GENUSS!

Lotus Biscoff®
Doppelkeks 120 x 1 Stiick

120 einzeln verpackte Lotus Biscoff®
Doppelkekse.

Der Lotus Biscoff® Doppelkeks Biscoff®
Cream bietet doppelten Genuss:

zwei kostliche Kekse, kombiniert mit
einer cremigen Biscoff® Fillung.

EINZIGARTIGER GESCHMACK.
KNUSPRIGER BISS.

Das Original:
Lotus Biscoff® 300 x 1 Stiick

300 einzeln verpackte Lotus
Biscoff® Kekse.

15
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den Winter

Schnupfen, Husten, Fieber und Halsbe-
schwerden — die kalte Jahreszeit stellt unse-
re Gesundheit vor Herausforderungen. Eine
ausgewogene Ernahrung ist daher wichtig.
Pflanzliche Nahrungsmittel besitzen nicht
nur gesunde Proteine, sondern auch ge-
sundheitsforderliche Substanzen fiir den
Korper. Allem voran Ballaststoffe, Vitamine
und Mineralstoffe wie Kalium, Calcium und
Magnesium. Sie tragen z. B. zur Stdrkung
des Immunsystems und des Herzens sowie
zur Abwehr von Entziindungen bei.

Viele pflanzliche Proteine und Ballaststoffe
sind flr das Unternehmen Miiller’s Mihle
kein Trend, sondern seit 130 Jahren Traditi-
on. Das macht den Lieferanten zum Vorrei-
ter in Sachen pflanzlich basierter Ernahrung.
Einfach lecker — und genauso einfach zube-
reitet. Ob Couscous-Bowl, Linsen-Eintopf,
Reis-Pfanne, Bulgur-Salat oder Erbsen-
Curry: Hier bekommt jeder Geschmackstyp
genau das Richtige serviert.

INE

Kostliche Vielfalt — im Hand-
umdrehen servierfertig!

Der Hersteller Mdller's Mihle bietet schon
seit mehr als einem Jahrhundert eine vielsei-
tige Auswahl an Produkten, welche Hunger
auf mehr machen. Das Ziel: energiegeladen
und gesund in die kalte Jahreszeit zu starten.

Auf geht's!

Oo

Miiller’s &, Miihle

Natiirlich seit
130 Jahren!

Miiller’s Miihle - Ihr Partner fiir
pflanzenbasierte Erndhrung.

Viele pflanzliche Proteine und gute Ballast-
stoffe sind bei uns kein Trend, sondern
Tradition.

Das macht uns zum Vorreiter von pflanzlich
basierter Erndhrung. Einfach lecker —
und genauso einfach zubereitet.

Ob CousCous-Bowl, Linsen-Eintopf, Reis-
Pfanne, Bulgur-Salat oder Erbsen-Curry:
Hier bekommt jeder Geschmack genau
das Richtige serviert.

Kostliche Vielfalt!

Perl-CousCous Vollkorn, dieses neuartige CousCous-
Geschmackserlebnis mit groBem, kugelférmigem Biss ist ideal fiir
(Gemiise-)Fillungen, Salate, Pfannengerichte und in Bowls.
Perl-CousCous Vollkorn hat eine Zubereitungszeit von nur etwa

12 Minuten. Je nach Belieben und Zubereitung mit ,,al dente Biss*.
Fiir einen perligen Genuss mit riesigem CousCous-Biss!

Quinoa Tricolore, das ,,Korn der Inka“, ist fein aromatisch, leicht
nussig im Geschmack und mit nur ca. 15 Minuten Zubereitungszeit
schnell gemacht. Quinoa Tricolore ldsst sich wie Reis verwenden,
ist kostlich als Salat, Beilage oder fiir Bratlinge, Aufldufe, Risotti,
Gemiisepfannen, Fiillungen und vieles mehr.

Hirse gehort zur Familie der StiBgraser und ist duBerst vielseitig
zubereitbar, sowohl als pikante Mahlzeit als auch als leckere
SiiBspeise. Hirse schmeckt besonders gut in ,Hirsotti“, Auflaufen
und Gratins, in Fiillungen, Breibeilagen und Bratlingen. Schnelle
Zubereitung in nur etwa 7 Minuten.

Beste Hiilsenfriichte!

Hilsenfriichte - das sind Linsen, Erbsen und Bohnen in einer
breiten Sortenvielfalt - punkten mit einem hohen pflanzlichen
Proteingehalt und sind aufgrund ihrer wertvollen Inhaltsstoffe
sehr gut als ,,Fleischalternative“ geeignet. Ob als Veggie-
Hauptgericht, Salat, Bowl, Suppe oder als kdstliche Beilage zu
Fleischgerichten oder Fisch - Hiilsenfriichte von Miillers Miihle
sind immer ein Genuss.

Alle Vorteile auf einem Blick:

- Pflanzliche Eiweif3- und Ballaststoffquelle.

- Fiir eine ausgewogene und bewusste Erndhrung.
- Perfekt fiir vegetarische oder vegane Gerichte.

- Gute Lagerfahigkeit.

Miiller’s Miihle Hiilsenfriichte -
in gewohnt bester Marken-Qualitat.

st

Reis

Duftender Reis-Genuss!

Basmatireis Parboiled ist eine Reis-Spezialitdt vom Fufle des
Himalaya und eine der edelsten Reissorten tiberhaupt. Durch die
Parboiled Veredelung erhélt der Reis eine glatte feste Oberflache.
So gelingt erimmer kornig, auch nach langerem Kochen und
Warmbhalten. Jasminreis hingegen ist vor allem wegen seines
blumigen Dufts beliebt.

Beide Reis-Spezialitaten sind in 10 bzw. 12 Minuten Kochzeit ziigig
zubereitet und bestens geeignet fiir Hauptspeisen, Currys, Salate
sowie Beilagen.

Miiller’s Miihle Reisvielfalt —
fiir kostliche Akzente und eine grenzenlose
Verwendungsvielfalt in der Profi-Kiiche!

Weitere Informationen und Rezeptvorschldage entdecken unter www.muellers-muehle.de
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Seafoods
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MSC ALASKA-SEELACHS- I
PORTIONSFILET .ROSTZWIEBEL’
vorgebraten, 100 g/6 kg

Warsteiner Extra

Unser besonderes Extra mit 2,5 % vol Alkohol
und 100 % Pilsgeschmack. Extra gebraut fur
die Momente, bei denen weniger Alkohol
genau richtig ist.
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HEI.IEE’"“ Erhalilich in folgenden Gebinden:

H‘f"‘ I" TrEoaT 24 x 0,33 | Mehrweg

vy e 2R L ) 4 x 6 x 0,33 | Mehrweg
und B
6er-Pack auf /4-Chep =

24X 0,331

_ MSC ALASKA-SEELACHS
vorgebraten, 100 g/6 kg
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CHEP (sixpack) =
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MSC ALASKA-SEELACHS-

vorgebraten, 100 g/6 kg

Pickenpack
Seafoods im
Verbund mit
Trident Seafoods
liefert Ihnen
kontrollierte
Qualitat - vom
nachhaltigen
Fischfang bis
zum Produkt auf
lhrem Teller.

QUALITAT /
AUS EINER
HAND!
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Pickenpack Seafoods GmbH
Phone: +49 41317777-0 | www.pickenpackseafoods.com
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Die pflanzliche Alternative ist in der Kiiche
nicht mehr wegzudenken. Immer mehr
Menschen ernahren sich vegan bzw. ve-
getarisch. 2022 lag die Anzahl der vegan
lebenden Personen in Deutschland bei
1,58 Mio.* und der vegetarisch lebenden
Personen bei 7,9 Mio. **

Neben dem Tierwohl ist das Schonen der
Umwelt ein weiterer Beweggrund fiir
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pflanzliche Alternativen. Das erfordert ein
Umdenken und mehr Kreativitat bei der
Gestaltung der Essensplanung und des
Angebots. Die Herausforderung, es allen
Gasten recht zu machen, aber nicht eine
Vielzahl von Produkten in der Kiiche lagern
zu mussen, nimmt zu.

Das Unternehmen Upfield hat die Schwie-
rigkeit langst erkannt und Violife Profes-

sional ins Leben gerufen. Mit den Marken
Becel, Rama und Violife bietet der Liefe-
rant rein pflanzliche Produkte — und das,
ohne auf den guten Geschmack zu ver-
zichten! Die pflanzlichen Kase-, Streich-
fett- und Sahne-Alternativen Gberzeugen
in den Kichen. Dank den Vorteilsformaten
sparen sie zudem Verpackungsmdill.

*Vgl. ifD Allensbach, Personen in Deutschland, die sich selbst als \ieganer einordnen oder als Leute, die weitgehend auf tierische Produkte verzichten, in den Jahren 2015 bis 2023, Juni 2023.
**\/gl. ifD Allensbach, Anzahl der Personen in Deutschland, die sich selbst als \legetarier einordnen oder als Leute, die weitgehend auf Fleisch verzichten, von 2015 bis 2023, Juni 2023.

Darf es ein bisschen
mehr sein?

Gute Neuigkeiten fir GroRverbrauchende:
Rama Professional bietet mit dem neuen
Streichgenuss ein 100 % pflanzliches, fett-
reduziertes Streichfett im praktischen 900 g
Vorteilspack an. Gekuhlt lasst sich das Pro-
dukt schnell und einfach verwenden!

ACAI BOWL

Zutaten fiir 1 Person

= 1 Packung Violife Original Creamy
= 2 Tassen Haferflocken

= 2 Tassen Mandelmilch

= 1 EL Leinsamen

= 1 EL Chiasamen

= 6 EL Acai-Pulver

= 1 EL gemahlenes getrocknetes Musli

Becel - das Highlight auf dem
Esstisch

Becel ist Deutschlands beliebteste Marga-
rine in Portionspackungen und eignet sich
optimal als gesunde Alternative zu Butter.
Mit ungesattigten Omega-3-Fettsauren ist
sie besonders geeignet fiir eine fett- und
kalorienarme sowie cholesterinbewusste
Ernahrung. Zudem ist die Rezeptur palmal-
frei und vegan.

1 Apfel, geraspelt
1 Tasse gemischte Beeren

1 Tasse Brombeeren, Heidelbeeren
oder Granatapfel

2 Bananen, in Scheiben geschnitten
% Tasse getrocknete Maulbeeren

2 EL rohe Kakaonibs

Noch mehr Genuss mit der pflanz-
lichen Frischkase-Alternative

Fir Vielfalt und Abwechslung sorgt der
Violife Creamy: Als pflanzliche Alterna-
tive zu Frischkase ist er ein echter All-
rounder in der Grol3kiiche. Ob leckere
Dips, Aufstriche, Kuchen und Desserts
oder ganz pur auf Brot. Mit seinem au-
thentischen Geschmack und der herrlich
cremigen Konsistenz tberzeugt er alle Er-
ndhrungstypen — ob flexitarisch, allergisch
reagierend, vegan oder vegetarisch.

Ein tolles Frihstlicksgericht ist zum Bei-
spiel die vegane Acai Bowl, die fiir eine Ge-
schmacksexplosion sorgt!

Zubereitung

1. Violife Original Creamy
sanft mit Haferflocken,
Mandelmilch, Leinsamen,
Chiasamen, Acai-Pulver,
geraspeltem Apfel und
gemischten Beeren mischen
und dber Nacht einweichen.

2. In kleine Schisseln oder
Glaser umfillen und mit
Bananenscheiben, frischen
Beeren, getrockneten
Maulbeeren, rohen Kakao-
nibs und Musli dekorieren.
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Ein feines (Weihnachts-) Dinner ohne ein
kostliches Dessert als Abschluss? Das geht
gar nicht! StiBspeisen sind ausdriicklich er-
wiinscht. Kein Wunder, denn besonders in
der dunklen Jahreszeit sehnen wir uns nach
einer siBen Verfihrung. Zucker ist in MaBen
auch vollig in Ordnung und dient als perfek-
ter Energielieferant — denn der menschliche
Korper benctigt besonders im Winter Koh-
lenhydrate, damit wir nicht frieren und mit
guter Laune durch Nasse und Kalte kommen.
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Einfach zum Vernaschen

Viele Menschen wiinschen sich Desserts,
die einfach und schnell in der Herstellung
sind. Das Unternehmen FrieslandCampina
hat mit seiner Premiummarke Debic so
einige Ideen dazu. Das Besondere: Wer die
flissigen Dessertbasen und neuen, tiefge-
kihlten ,Shapes” einsetzt, steht bei der
Kreation von SiiBspeisen immer auf der
richtigen Seite.

Die tiefgeklhlten Komponenten fir die
Tellermitte gehoren zu den beliebtesten
Desserts in  Grofkiichen. Die Mousse-
au-Chocolat-Nocken aus luftiger Scho-
koladen-Mousse mit einer diinnen, kna-
ckigen Hille aus dunkler Schokolade

konnen je nach Belieben mit Friichten
und Saucen individuell verfeinert werden.
Daneben punktet Ihr Sortiment mit den
Mascarpone-Riegeln. Die SiRspeise ent-
halt eine fluffige Mascarpone-Mousse, die
auf einer diinnen Schicht aus Mandelbis-
kuit aufliegt. Ebenso sind die ausgeformten,
dreidimensionalen Panna-Cotta-Ringe mit
naturlicher Vanille ein echter Hingucker
fur die Tellermitte. Neben den ,Shapes”
bietet das Debic-Sortiment auch flissi-
ge Dessertbasen. Diese Produkte sind in
der 1-Liter-Flasche in den Sorten Mousse
au Chocolat, Creme Br(ilée, Panna Cotta,
Tiramist und Parfait erhaltlich.
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Die Zeit zwischen Weihnachten und Sil-
vester ist optimal, um das alte Jahr Revue
passieren zu lassen und sich Gedanken
uber gute Vorsatze zu machen. Viele Men-
schen machen das vor allem am Neujahrs-
tag. An den Feiertagen geniel3en sie noch
einmal deftiges Essen und das eine oder
andere Glas Alkohol in vollen Ziigen, bevor
sie im Januar auf einen bewussteren Life-
style umschwenken.

Mit der Produktneuheit der Familiemol-
kerei Ehrmann konnen Sie eine ausge-
wogene Ernahrung schnell und einfach in
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den oftmals hektischen Alltag integrieren:
Eine vollwertige und ausgewogene Trink-
mahlzeit in Kombination mit Proteinen,
Vitaminen, Mineralien und Ballaststoffen.
Perfekt fir alle, die sich bewusst und aus-
geglichen ernahren wollen. Die 400-ml-
Flasche ist die optimale Portionsgrofe,
um den Hunger zu stillen:

1 Foodie = 1 Meal. Die optimale Zusam-
mensetzung aus Mikro- und Makronahr-
stoffen sorgt fiir ein langanhaltendes
Sattigungsgefiihl und ist Ihr Retter im All-
tagsstress.

Die Ehrmann Foodies sollen die herkomm-
lichen Mahlzeiten nicht ersetzen, sondern
erganzen. Sie werden Teil einer gesunden
und bewussten Ernahrung und kénnen
optimal unterwegs den kleinen Hunger
stillen.

Das Neuprodukt gibt es in finf leckeren Sor-
ten: Chocolicious, Vanilla, Vanilla-Blueberry,
Coffee Macchiato Style und Pistachio Style.
Die Drinks sind gluten- und laktosefrei und
bleiben unterwegs auch ungekihlt frisch.
Ehrmann Foodie ist Essen zum Trinken und
verbindet funktionale und proteinreiche Er-
nahrung mit einer Menge an Genuss! Getreu
dem Motto: ,Ehrmann — keiner macht mich
mehr an’
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Woran denken Sie zuerst beim Thema
Weihnachten? Zeit mit den Liebsten, Dank-
barkeit, Geschenke, das tagliche Tiirchen
am Adventskalender oder sind es doch die
Weihnachtsmarkte?

Weihnachten ist ein Fest der Freude, an
dem man sich Harmonie und Geborgen-
heit auBerhalb des Alltags wiinscht. Doch
die Wochen vor den Weihnachtstagen sind
bei vielen Menschen mit Stress verbun-
den. Es missen noch Geschenke fiir die
Liebsten besorgt, die eigenen vier Wande
winterlich hergerichtet und die Termine
mit der Familie sollen auch noch koordi-
niert werden.
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All dies schreit so sehr nach Tagen der Er-
holung und Gemiitlichkeit, dass wir uns be-
reits vor Weihnachten die eine oder andere
Auszeit nehmen. Uberall, wo es etwas zu
naschen gibt, gonnen wir uns mit Schoko-
|ladchen eine Pause. Doch es muss nicht
immer nur ein Zimtstern oder ein Domino-
Stein fiir zwischendurch:sein. Gerne darf es
auch mal eine siiRe Hauptspeise sein. Ein-
fach den Stress um einen herum vergessen
und sich voll und ganz auf eine siiRe Lecke-
rei konzentrieren.

Perfekt dafir eignen sich die Winter-
rezepturen der Pfannkuchen-Klassiker der
Marke Hansa. Fir den unwiderstehlichen
Genuss werden goldbraun gebackene
Eierpfannkuchen mit winterlichen Doppel-
fullungen angeboten.

o
0

Was in der Weihnachtszeit selbstver-
standlich nicht fehlen darf, sind die all-
seits beliebten Bratapfel. Es gibt die
verschiedensten Bratapfel-Rezepte und
-Kreationen. Hansa kreierte deshalb die
neuen Eierpfannkuchen Bratapfel-Sahne-
creme. Gefillt mit Bratapfelstiickchen
bringt diese SiiRspeise auch den letzten
Gast in Weihnachtsstimmung. Die Sahne-
creme geht mit den Bratapfeln perfekt
einher. Ein Genuss, bei dem an den Vor-
weihnachtsstress gar nicht zu denken ist.

Auch warme Friichte und mit Zimt verfei-
nerte StiBspeisen dirfen im Winter keines-
falls fehlen. Die zweite Sorte der Winter-
pfannkuchen lasst somit keine -Wiinsche
offen: Die Eierpfannkuchen Pflaume-Zimt-
creme machen einfach Lust auf Weihnach-
ten. Warme Pflaumen mit einer siiRen
Zimtcreme zaubern jedem Besuch ein Ld-
cheln auf die Lippen.

In den leckeren Sorten Bratapfel-Sahne-
creme und Pflaume-Zimtcreme sind die-
se Rezepturen nicht nur geschmacklich,
sondern auch optisch ein echtes Highlight.

Die Pfannkuchen eignen sich aber nicht
nur als sliBe Hauptmahlzeit. Sie kénnen
allen Altersgruppen damit auch die au-
thentische Weihnachtsmarkt-Atmosphare
bieten, indem Sie die Pfannkuchen als
feines Dessert, Kuchenalternative zum
Kaffee oder als Snack fiir zwischendurch
anbieten. Die Winterrezeptur ist schnell
und einfach bei HeiBluft in 10 Minuten zu-
bereitet.
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Belage

\Wussten Sie, dass die Kartoffel im 17. Jahr-
hundert in Deutschland unbeliebt war? Die
Einheimischen trauten der neuen Gemtise-
sorte nicht. Doch schnell eroberte die Kar-
toffel die Herzen der deutschen Bevolkerung
fur sich. Die Knolle gilt heute in den Kiichen
als Klassiker. Egal, ob flir das Partybuffet,
das Weihnachtsessen oder fiir Geburtstage
— ihre Vielseitigkeit sorgt fir den guten Ruf
der Kartoffel als majestatische Beilage.

Popp Foodservice ist einer dieser Anbieter,
der hochwertige und zubereitungsfertige
Kartoffelprodukte herstellt. Diese bieten
eine hohe Geschmacksqualitat und sind von
selbstgemachten Kartoffelbeilagen kaum zu
unterscheiden. AuBerdem stehen beim Lie-
feranten Convenience-Produkte im Fokus.
Dahingehend setzt Popp Foodservice auf
schmackhafte Abwechslung, Zeitersparnis
und Arbeitserleichterung.

Convenience ist
praktisch und
zeitsparend

Der Einsatz von Convenience-
Produkten in GroRklichen
bietet viele VVorteile. Die Zeit-
ersparnis und die Reduzierung
% von Arbeitsaufwand sind die
grofldten Vorteile. AuRerdem
kann durch ihre Verwendung

eine gleichbleibende Qualitat
garantiert werden.

Geschmack mit garantierter Qualitat 0©

Bei der Entwicklung neuer Kartoffelspezia-
litaten achtet Popp Foodservice darauf,
dass die Rezepturen den Zeitgeist und den
Geschmack der \Verbrauchenden treffen.
Grundlage ist die Gute des Rohstoffs. Nur
die besten Kartoffeln sind gut genug und
werden aus streng kontrolliertem deut-
schem Anbau verarbeitet — vorzugsweise
von langjdhrigen Partnern und Produzieren-
den aus der Region.

Auch eine sorgfdltige \erarbeitung dieser
Rohware gehart fiir den Feinkosthersteller
zum Qualitatsmanagement. Ein schonendes
Dampfgarverfahren sorgt dafiir, dass die
Konsistenz der Kartoffeln, ihre Nahrstoffe

und das typisch kartoffelige Aroma erhalten
bleiben. Das Verfahren garantiert zudem bei
fachgerechter Kihlung eine hohe Restlauf-
zeit von 35 Tagen (bei KloRteigen sind es 28
Tage). Die Produkte enthalten weder Ge-
schmacksverstarker, Konservierungsstoffe,
noch kinstliche Farbstoffe und Antioxi-
dationsmittel. Verbrauchende bekommen
kihlfrische, kiichenfertige Kartoffelproduk-
te in bester Qualitat, die nur noch erwarmt
werden missen und direkt serviert werden
konnen. Geschmacksgarantie eingeschlos-
sen. Das entspricht genau dem Motto von
Firmengrinder Walter Popp: ,Wir machen
Einfaches besonders gut.

BAKED POTATOES
MIT ZWIEBEL-
KUCHENFULLUNG

Zutaten fiir 2 Personen

Zubereitungszeit: ca. 15 Minuten
(zzgl. Zubereitung Baked Potatoes)

= 1 Packung Popp Baked Potatoes
= Popp Kartoffelcreme

= 2 grofRe Zwiebeln

= 60 g Speckwiirfel

= 2 EL Rapsol

= 2 Eler

= frisch gemahlener Pfeffer

Zubereitung

1. Baked Potatoes nach Packungs-

anweisung zubereiten.

2. Fir die Fillung Zwiebeln abzie-
hen, in Ringe schneiden und mit
Speckwiirfeln in erhitztem Ol ca.
5 Minuten braten. Eier mit 7 TL
Pfeffer verquirlen, dazugeben
und stocken lassen.

3. Die Kartoffelcreme untermi-
schen. Kartoffeln der Lange
nach einschneiden, einen Teil
der Flllung in die Mitte geben
und mit der restlichen Fillung
servieren.

Tipp:

Garnieren Sie die Baked Potatoes

mit gebratenen Putenbruststreifen.

Viel Abwechslung

Insgesamt gibt es derzeit sieben fertige,
kiihlfrische Kartoffelprodukte im Popp
GroRverbraucher-Sortiment:

Allrounder sind z. B. die Kartoffelschei-
ben. Sie lassen sich u. a. zu schmack-
haften Bratkartoffeln weiterverarbeiten.
Auch als variationsreiches Ofen- oder
Pfannengericht passen sie, kombiniert mit
verschiedenstem Gemtuse und Gewdirzen,
hervorragend in die vegetarische Kiiche.
Beliebte Klassiker in der Pfanne sind auch
die Bratkartoffeln des Kartoffelexperten,
die er mit Speck und Zwiebeln deftig ab-
schmeckt. Einer der absoluten Renner ist
die Baked Potato, inzwischen besonders
beliebt als Hauptgericht beispielsweise
mit einem Topping aus Sour Cream, Krau-
terquark oder einer Kartoffelcreme, die
Popp ebenfalls im Sortiment hat.

Alle diese kiihlpflichtigen Kartoffelideen
sind vorgegart und schmecken wie gerade
frisch verarbeitet. Sie lassen sich unkom-
pliziert und im Handumdrehen zuberei-
ten. So erleichtern sie den Arbeitsalltag in
GrofRkichen.
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So schmeckt die kalte Jahreszeit am bes-
ten! Die bevorstehende Festtagssaison
steht fiir deftige und vielfaltige Herzens-
kiiche. Kulinarischer Genuss rickt wieder
starker in den Fokus der Menschen. Durch
die kdlter und kirzer werdenden Tage
wird das gesellige Beisammensein in war-
men Innenrdumen bevorzugt. Anstehende
Weihnachtsfeiern; die Festtage selbst oder
das Ausklingen der letzten Wochen im Jahr
sind nur ein paar Anlasse, die der AuRer-
Haus-Verpflegung gerade in dieser Zeit
eine besonders hohe Bedeutung zukom-
men lassen.

Schwabisch fir Anfanger

Die BURGER Profikiiche ist seit fast 90 Jah-
ren ein stetiger und zuverlassiger Begleiter
in der AulRer-Haus-Verpflegung. Einen gro-
Ben Anteil am Sortiment haben Produkte
mit regionalem Charakter. Aufgrund der
jahrzehntelangen Kompetenz konnten tber
30 Maultaschenvarianten und 23 unter-
schiedliche Beilagen im Sortiment aufge-
baut werden. Darunter klassische gerollte
Maultaschen, Schupfnudeln und Spatzle.
Insbesondere die Manufaktur-Maultaschen
mit ihrer hochwertigen Fillung und hand-
gemachten Optik erflllen hochste An-
spriiche und eignen sich damit hervorra-
gend fir die Festtagskiiche.

Alles, was das Herz begehrt

Beilagen, egal ob als Hauptkomponente
oder am Rand des Tellers, iberzeugen in
der kalten Jahreszeit durch ihre Vielfalt.
Besonders leicht wird dadurch Abwechs-
lung geschaffen. Mit den Klassikern Spatz-
le und Knopfle werden im Handumdrehen
die Speisen komplettiert. Ebenfalls passen
die schwabischen Schupfnudeln hervor-
ragend zu Weihnachtsmenus. Diese wer-
den zu Pilzen, Wild und Kraut gereicht und
uberzeugen neben ihrem Geschmack mit
einer ansprechenden. und hochwertigen

oO
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MAULTASCHEN

MIT KARTOFFELSALAT

Zutaten fiir 4 Personen

= 8 Stiick BURGER » Senf
Profikiiche schwabische i
Maultaschen

« Etwas Sahne

= 1 Zwiebel

= 800 g festkochende Kartoffeln

» Butter

« Tomatenmark

« Gemisebriihe

Optik. Ein besonderes Schmankerl sind
Schupfnudeln in ihrer stiBen Variante. Mit
Apfelmus, warmen Friichten oder bestaubt
mit Puderzucker sind sie auch als Nach-
speise nur zu empfehlen

Ein Liebling zur kalten Jahreszeit sind ne-
ben den Beilagen auch die Maultaschen.
Sie sind wahre Alleskonner. Egal ob mit
Fleisch- oder vegetarischer bzw. veganer
Fillung sind sie fir alle Ernahrungsformen
geeignet. In der AulRer-Haus-Verpflegung
liberzeugen sie mit einer hohen Standzeit,

K

der einfachen Zubereitung und den viel-
faltigen Einsatzmoglichkeiten. Die klas-
sischen Zubereitungen eignen sich her-
vorragend flr die Winterzeit. Besonders
beliebt sind Maultaschen in der Brihe mit
Kartoffelsalat und Rostzwiebeln. Der Kre-
ativitat sind dabei keine Grenzen gesetzt:
Sie passen zu Salaten, als Suppeneinlage
oder als Neuinterpretation von internatio-
nalen Klassikern.
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Was wadre ein Weihnachtsessen ohne
Beilagen? Egal, ob zum Ganse- oder En-
tenbraten oder zu vegetarischen bzw.
veganen Gerichten — durch leckere Bei-
lagen ist das Festessen erst komplett.
Kostliche Kartoffel- und Gemiisebeilagen
sorgen nicht nur fiir mehr Farbe auf dem
Festtagstisch, sondern unterstitzen die
Gesundheit im Winter. Gemuse enthalt
sehr wenig Fett, Zucker und Kalorien und
besitzt wertvolle Nahrstoffe, wie Vitamin
C oder Vitamin A und Kalzium.

Das im niedersachsischen Loningen ge-
griindete Schne-frost-Werk ist Deutsch-
lands traditionsreichster Betrieb ~ fiir
tiefgefrorene Kartoffel- und Gemiisespe-

U

zialitaten. Das Unternehmen ist zudem
entscheidender Wegbereiter fiir den boo-
menden Markt tiefkihlfrischer, vegetari-
scher Produkte. Bereits 1989 setzte der
Lieferant Schne-frost mit den ersten tief-
gekuhlten, vegetarischen Gemtusespeziali-
taten einen Meilenstein. Mit innovativer
Technologie werden auf hochmodernen
ProduktionsstraBen Kartoffel- und Ge-
mUsespezialitaten flr eine gelingsichere
Zubereitung fiir Verbrauchende entwickelt
und produziert. Die Neuheiten von Schne-
frost und Avita bieten kreativen Genuss
im Trend zu Handmade-Qualitat und be-
wusster Erndhrung.

0.:0

Schne-frost RUSTICO: Kartoffel-Genuss im Handmade-Style!

Viele Menschen sehnen sich nach dem
urspringlichen Geschmack. Die neuen
RUSTICO Kartoffelspezialitdten erinnern
an eine Zeit, in der Essen noch mit Liebe,
Sorgfalt und Fachkenntnis von Hand zu-
bereitet wurde. Sie wollen damit den in-
dividuellen Charakter ihrer Kiiche und die
Liebe zum Nattirlichen betonen. Das neue

Die Sortimente von

RUSTICO Sortiment von Schne-frost ga-
rantiert Top-Qualitat in einer einzigartig
handwerklichen Optik. Der Handmade-
Style sorgt fur mehr Genusserlebnisse und
den urspringlichen Geschmack auf den
Speisekarten: Die Reibekuchen Rustikal
stellt der Lieferant aus frischen Kartoffel-
raspeln und feinen Gewdirzen her. Beson-

Schne-frost und Avita eignen
sich optimal fiir GroRkdichen.
Sie sorgen fiir groRe Kartoffel-
und Gemtise-Vielfalt von
auserwahlten Spezialitaten
auf dem Teller bis hin zu
leckerem Fingerfood und

vegetarischen Snacks.

ders kross und lecker werden sie im Kom-
bidampfer. Die Bratkartoffeln Rustikal
produziert das Unternehmen aus kleinen
Qualitatskartoffeln mit unregelmaligem
Schnitt. Die Kartoffel-Beilage kann opti-
mal in der Pfanne oder Fritteuse zuberei-
tet werden.

Avita — neue Snack-Hits zum bewussten Genuss!

Snacking ist weiterhin ein starker Wachs-
tumsmarkt — besonders gefragt sind le-
ckere vegetarische und vegane Alternati-
ven flir den zunehmenden Wunsch nach
einer bewussten und ausgewogenen Er-
nahrung. Mit den Avita Neuheiten bieten
Sie Ihrer Kundschaft nachhaltige Produkte
fur viele leckere Fingerfood- und Snack-
Rezepte sowie trendige Angebote, die im-
mer beliebter werden.

Die Avita Genuss-Highlights sind frei von
gehdrteten Fetten, Konservierungsstoffen,
Farbstoffen und deklarationspflichtigen
Zusatzstoffen. Die Neuheiten sind ideal
zum Dippen, als knuspriges Salat-Topping
fur trendige Bowls und vieles mehr:

Die Rote-Bete-Sticks sind neue vegetari-
sche Gemuse-Stabchen aus stickiger und
bissfester Roter Bete und einer knusprigen
Kurbiskern-Panade. Sie sind mit Hartkase
und feinen Gewdlrzen abgerundet. Inspi-
riert von der Kiche des Orients aus Blu-
menkohlreis und Kichererbsen, verfeinert
mit Minze und Sesam, ist die Blumenkohl-
Falafel ein neuer Hingucker fiir die Teller-
mitte.

Bei der Kiirbis-Falafel trifft heimischer
Kiirbis auf orientalische Kiiche. Mit diesen
leckeren Gemiise-Ballchen aus feinem
Kichererbsenptiree und saftigen Kdrbis-
wirfeln glanzt Ihr GroRverbraucher-Sor-

R,
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* Neuen Umsatzchancen bei lhren angestammten Kunden?
- Moglichkeiten, die Ihnen einfach und schnell neue Kunden bringen?
* Produkten, die Ihre Margenerwartung unterstitzen,

ohne lhr bestehendes Sortiment zu beeinflussen?

Wir haben die Innovationen fiir Sie!

DER ﬁmﬂ/&aé - DER BLEIBENDEN
EINDRUCK HINTERLASST:

* Leichte und knusprige Gemiisepommes
aus Karotte, Roter Bete und Pastinake

* Einzigartig, trendig, instagrammable
und vegan!
* Fertig in nur 2:30 Min,, direkt aus dem Beutel
* McCain Art-Nr.: 1000010878
* Karton mit 4 x 2,5 kg Beutel

In wenigen Wochen ist es wieder so weit: Der Weihnachts-
baum steht, die Geschenke liegen darunter. Leuchtende Kinder-

augen strahlen Glickseligkeit aus. Auch das Schenken macht ; ” —— M / / M S

Freude, doch leider entsteht dadurch viel Verpackungsmiill.

Die Folge: Berge an VVerpackungen liegen zu Hause herum. Allein an

den Weihnachtstagen entstehen in Deutschland rund 400 Mio. Ton- - ._ A ": -lﬁ DIE A'"HEN“S[:HE UNI] S I.I.E BE".AGE,

nen Verpackungsmll*. Das ist nicht nur mit Kosten flr die Entsor- by % - ’ DIE JEI]ES GEHIGHT rere .

gung, sondern auch mit Umweltschaden verbunden. Zum Beispiel ] eall

lassen sich beim Recyceln die Farben schlecht vom Papier trennen oy s _-alal . = * Grob geschnittene Kartoffelscheiben in
und Giftstoffe sind nur schwer im Sondermiill zu entsorgen. Wir ge- y s k" ] BllUtenblatt-Form, mit Schale und einer
ben Ihnen Tipps mit an die Hand, wie Sie lhre Prasente umweltbe- ; - : - 7 ; N X - knusprigen Ummantelung

wusster verpacken konnen, um auch der Umwelt ein schones-Weih-

nachtsgeschenk zu machen. + Angesagter hausgemachter Look

o Lt Niey b ! * Fertig in nur 2:45 Min,, direkt aus dem Beutel

o f 4 1 .
‘ ; o Wiy . : * McCain Art-Nr.: 1000009195
* \/gl. AOK, Geschenke nachhaltig verpacken: 8 Ideen fiirs Weihnachtsfest, 10. Dezember 2021 it Pro B i =1 A + Karton mit 4 x 2,5 kg Beutel
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Zwei Dinge liegen den Einheimischen in
Griechenland besonders am Herzen: die
Familie und das Essen! Deshalb stecken in
jedem Produkt der APOSTELS-Familie viel
Liebe und erlesene Zutaten.

Starten wir mit einer kleinen Zeitreise zu
den Anfangen von APOSTELS:

Alles begann, als der Griinder Apostolos Pa-
papostolou in den 1960er Jahren als Gast-
arbeiter von Griechenland nach Deutschland
kam. 1970 eroffnete er das erste APOS-
TELS-Bistro in Hannover. Dort wurden vor
allem Speisen aus der griechischen Kiiche
verkauft. Das kleine Lokal wurde schnell zu
einem gut besuchten Restaurant, auf das
viele weitere Filialen folgten.

Ein Dauerbrenner in den Restaurants war
naturlichderbertihmte Zaziki. Darauf wurde
spater auch der Lebensmitteleinzelhandel
aufmerksam. Um der enormen Nachfrage
Stand zu halten, wurde der Produktions-
standort 1992 aus dem kleinen Restaurant
nach Garbsen (Niedersachsen) umgezo-
gen. Bis heute produziert APOSTELS dort
die leckere Joghurt-Knoblauch-Sauce. Das
APOSTELS-Produkt war Ubrigens der ers-
te Zaziki, den es Giberhaupt im Supermarkt
zu kaufen gab. 2021 wurde dann ein ganz
besonderes Jubildaum gefeiert: Bereits seit
30 Jahren ist der bei den Verbrauchenden
beliebte Zaziki in den deutschen Super-
markten erhaltlich.

(o]

Ein Becher voller Moglichkeiten

Auch die kalte Winterzeit — mit Hinblick
auf die Festtage — steht im Zeichen von
Familie und gutem Essen. Egal ob fir die
Mahlzeit am Abend im Kreise der Liebs-
ten oder das gemeinsame Friihstiick —
es muss immer ein cremiger Begleiter
zu Brot, Salaten, Gemtse, Fleisch sowie
Pell- und Folienkartoffeln auf der Tisch-
mitte zu finden sein.

Das Unternehmen APOSTELS bietet ein
passendes GroRverbraucher-Sortiment
mit frischen Zutaten, eigenem Anbau und
strengen Qualitatskontrollen:

Nicht nur pur ist der cremige APOSTELS
Jogurti ein Genuss. Mit Honig und Friich-
ten verfeinert entsteht ein ausgewoge-
nes Frihstick. Durch die milde Sdure
kann der Jogurti auch zu herzhaften Spei-
sen gereicht werden, um Saucen oder
Salatdressings abzuschmecken. Er bildet
aulRerdem eine optimale Basis fiir einen
hausgemachten Zaziki, da er nach grie-

chischer Art hergestellt wird. Das macht
den Jogurti so unglaublich cremig und zu
einer tollen Proteinquelle — der Begleiter
fur Speisen jeglicher Art.

Wem herkommliche Aioli zu schwer ist,
wird von der leichten APOSTELS Aioli
begeistert sein. Diese ist im Unterschied
zu anderen Aiolis nur mit extra nativem
Olivendl und frischem Knoblauch ange-
reichert — Ei und Mayonnaise haben kei-
nen Platz! Durch die Zugabe von Joghurt
anstatt von Mayonnaise ist die Aioli von
APOSTELS besonders frisch und leicht
und passt hervorragend zu gegrilltem
Fisch oder Meeresfriichten oder als Dip
zu krossem Brot sowie Gemusesticks.

Gutes Essen und eine positive Laune sind
die Zutaten fiir ein gllickliches Leben. Die
Kunst, mit leckerer Nahrung Zufrieden-
heit bei Ihrer Kundschaft zu erschaffen,
erzielen Sie mit den cremigen Begleitern

von APOSTELS!
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Woran denken Sie bei dem Wort ,Kartof-
fel*? Sind es gefiillte Ofenkartoffeln, cre-
miges Kartoffelpiiree, knusprige Pommes
frites oder ein warmes Kartoffelgratin?
Die Liste leckerer Speisen mit der Knolle
scheint endlos, genauso wie die Arten der
Zubereitung.

Bequemlichkeit und Geschwindigkeit wer-
den uns immer wichtiger — und dieser
Trend ist auch im Lebensmittelsektor deut-
lich erkennbar. Eine spurbare Entwicklung
in diesem Bereich stellt die Zunahme von
vorgekochten Kartoffelprodukten dar -
denn die Zubereitung von Kartoffeln ist ein
zeitaufwendiger Prozess, da sie geschalt,
geschnitten und gekocht werden miissen.
Ein Spezialist fiir schnelle und einfache
Kartoffelgerichte ist das niederlandische
Unternehmen Farm Frites International
B.\/. Der Lieferant ist immer auf der Suche
nach neuen Entwicklungen, probiert inno-
vative ldeen aus und verfolgt Trends.

K

Schnell und einfach -
und trotzdem festlich?

Die Kartoffelprodukte von Farm Frites
machen dies moglich. Der Lieferant bietet
hochwertige Produkte mit einem hervor-
ragenden Geschmack und frischem Aus-
sehen, die den letzten Schliff auf dem Tel-
ler geben. Das Beste daran ist, dass diese
Produkte zu 100 % aus Kartoffeln beste-
hen. Egal, welche Kartoffelspezialitat es
sein soll — mit dem Farm Frites Angebot
glanzt Ihr Sortiment mit bester Qualitat
und ohne Probleme bei der Zubereitung.
Ganz in Ubereinstimmung mit dem zu-
nehmenden Bedirfnis nach Bequemlich-
keit, Geschwindigkeit und Qualitat in der
Lebensmittelbranche.
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Kasegenuss von Bayernland

Ein Pionier unter den Dairy-Herstellern
ist Bayernland. Seit 1930 steht die Marke
fiir ein umfangreiches Sortiment an Kase-
sorten-und Milchprodukten mit Tradition
und regionaler Verbundenheit. Beste Roh-
stoffe und ausgewdhlte Rezepturen sind
die Grundlage fir abwechslungsreiche
Genussmomente. Die gesamte Produkt-
palette erstreckt sich von Schnitt- und
Weichkasespezialitaten lber trendige
Kasezubereitungen bis hin zu einem Ba-
sissortiment aus feinen Frischeproduk-
ten wie Butter und Joghurt. Mediterrane
Spezialitaten wie Mozzarella, und feiner
Frischkase zahlen ebenfalls zu den Bay-
ernland-Kernkompetenzen.

Winterzeit ist Kasezeit

Wahrend der kalten Monate lieben die
Menschen kulinarische Gentisse noch mehr
als sonst. Dabei Uberzeugt nichts mehr als
gute Qualitat. Bayernland hat den An-
spruch, zu jeder Zeit erstklassige Genuss-
momente zu bieten. An einem Kdseabend
sind die Spezialitaten des Lieferanten
Pflichtprogramm. Die Bayernland Mozza-
rella-Vielfalt erstreckt sich von der kleinen
1-Gramm-Perle tber die 125-g-Mozza-
rella-Kugel-in Salzlake bis hin zu Mozza-
rella- Gourmini im 1-kg-Eimer. Schnittfes-
ter geriebener und gewtirfelter Mozzarella
im handlichen 1- und 2-kg-Beutel erganzt
das milde Mozzarella-Sortiment.

Uz

Der Bayernland-Land-Frischkdse ist be-
liebt bei GroBverbrauchenden. Erhaltlich
ist der streichfahige Land-Frischkase in
der Doppelrahmstufe im 3-kg-Eimer so-
wie im Tainer a 1,5 kg oder 3,5 kg. Neu im
Sortiment ist der Land-Frischkase Krauter.

Der Bayernland Balkankadse ist ein rin-
denloser Weichkase aus Kuhmilch, der in
Deutschland nach einem traditionellen
Verfahren aus stidosteuropaischen Mittel-
meerlandern hergestellt wird. Die Balkan-
kase-Portionsstlicke 500 g und 1 kg sowie
die Balkankase-Wiirfel sind in Salzlake
eingelegt. Der 1,6-kg-Block ist ohne Lake
in Folie abgepackt.

Alle Kasesorten von Bayernland tberzeu-
gen mit Erfahrung und Tradition gepaart
mit moderner Produktionstechnik. So ent-
stehen aulRergewohnliche Kdsesorten und
Milchprodukte — mal herzhaft, mal mild,
jedoch immer unverkennbar ,bayernlan-
disch”.

KASETASCHEN

MIT BALKANKASE

Zutaten fur 4 Personen
300 g Mehl

150 g Quark

6 EL Milch

1 Packung Trockenhefe
= 1EL Zucker
= % TLSalz

60 g Bayernland Goldbutter

2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Bunde Petersilie

= 200 g Bayernland Balkankase
3 EL Vollmilchjoghurt
« 1Ei

% TL Rosenpaprika

Etwas Salz und Pfeffer

g ""*zu Jeder

Jah reszeit
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Egal ob ein Raclette-Abend mit den Liebs-
ten, das Weihnachtsessen mit der Familie
oder die Silvesterparty: Ein leckerer Aperi-
tif, der den Appetit anregt, darf nicht feh-
len. Doch immer mit einem Mimosa oder
einem Aperol Spritz anzustoRen, ist auf
Dauer langweilig. Keine Sorge! Wir servie-
ren Ihnen ausgefallene, winterliche und
zugleich festliche Aperitif-Vorschlage, die
Ihrem Besuch definitiv Lust auf mehr ma-
chen werden.
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Wie ber ©

Sie sind der Sonntagsklassiker
bei Oma und Opa!

Flach zusammengrolltes Rindfleisch mit
Speck, Zwiebeln und saurer Gurke gefillt
undineinerkostlichen Bratensauce gekocht.
Dieses urdeutsche Gericht wird haufig mit
Rotkohl oder Rosenkohl und je nach Region
mit Salzkartoffeln, Kartoffelpiiree, Spatzle
oder Kl6Ren serviert. Ist Ihnen das \Wasser
nun auch schon im Munde zusammenge-
laufen? Vor allem jetzt in der kalten Jahres-
zeit schmecken Rouladen hervorragend.
Das Unternehmen HANNA bietet das
Sonntagsgericht -in Halal-Qualitat. -Denn
das Unternehmen verwendet Hahnchen-
fleisch fir seine Rouladen. Dabei hat die
bekannte Variante Florenz \/erstarkung
durch neue Rezepturen, wie die mit Hirten-
kase gefiillte Roulade Athen, bekommen.
Um die Rouladen-Spezialitaten ,in aller
Munde zu bringen’, hat sich der Lieferant
etwas Besonderes Uberlegt. Er verschickt
Probierpakete — die Rouladen-Tasty-Boxen
— an interessierte GroRBverbrauchende.

Halal-Zertifikat
als Qualitatsmerkmal

Aber auch Bewahrtes bleibt weiterhin ein
aktuelles Thema in der Produktion von
HANNA: das Halal-Zertifikat fiir das ge-
samte Profi-Sortiment. Es gilt: Wer HANNA
kauft, kauft gemeinsamen Genuss mit
Halal-Garantie. Die wichtige Zertifizierung
sieht man im Delbriicker Unternehmen
als zusatzliches Qualitatsmerkmal und als
Unique Selling Proposition (USP). ,Hahn-
chen-Tiefkiihl-Convenience in dieser Qua-
litat mit garantierter Sicherheit auch fiir
Muslime und in einer solchen Produktviel-
falt finden Sie nur bei uns”, schwarmt Ver-
triebsleiter Michael Wittwer.

o

GEFLOGEL-GENUSS PUR

X

HAHNCHEN-ROULADEN FLORENZ

mit cremigem Kartoffelgratin und Feldsalat

Zutaten fiir 10 Personen

Fir das Kartoffelgratin:
» 350 ml Sahne

= 350 ml Gefliigelfond

» 50 g Parmesan (gerieben)

Etwas Salz, Pfeffer und Muskat

1,5 kg Kartoffeln (mehligkochend,
in 2-mm-Scheiben)

40 g Butter (in Flockchen)

oo

Fir den Feldsalat:

» 120 ml heller Balsamicoessig
= 80 g Dijonsenf

» 120 ml Olivendl

» Etwas Salz, Pfeffer, Zucker

= 100 g WeiRbrot (in Wiirfeln)

= 30 g Butter

= 350 g Feldsalat

Fiir die Hahnchen-Roulade:

= 10 HANNA Hahnchen-Roulade Florenz
(ca. 150 g)
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Das Tiefkiihlsortiment
des Lieferanten Ardo sorgt
nicht nur fiir unvergessliche
Geschmacksexplosionen,
sondern auch fiir zusatzliche
Vitaminbomben!

Besser geht es nicht!

Obst, Gemuse und Krauter — klassischer-
weise im Frische-Bereich zu finden. Doch
auch die Tiefkihl-Varianten haben ihre
Daseinberechtigung! Denn Tiefkiihlkost
enthdlt mehr Mineral- und Nahrstoffe als
frische Produkte, die tiber einen langeren
Zeitraum bei Zimmertemperatur oder im
Kuhlschrank gelagert wurden. Sie be-
halten den maximalen Nahrwert, da sie
unmittelbar nach der Ernte eingefroren
werden. Gemlse, Krauter und Obst wer-
den kurz mit Wasser und Dampf erhitzt
und daraufhin direkt schockgefrostet
verpackt. ‘Besonders im Winter werden
einige Obst- und Gemiisesorten aus weit
entfernten Landern importiert. Die langen
Transportwege wirken sich negativ auf
die Qualitat der Lebensmittel aus. Farbe,
Struktur und Geschmack verschlechtern
sich nach einigen Tagen Reise deutlich.
Die Tiefkihlkost-Variante hingegen weist
eine bessere Struktur und einen hoheren
Vitamingehalt auf.

o

Wie ist Tiefkiihlkost
vorzubereiten?

Frisch gefrorenes Gemise, Obst
und Krauter missen vor der Zu-
bereitung nicht aufgetaut werden.
Dadurch behalten sie ihre Konsis-
tenz und Textur sowie VVitamine
und Mineralstoffe. Kurz kochen,
dampfen oder backen — und fertig
ist die Tiefkiihlkost.

Vitamine, Mineralstoffe und mmmhhhh....

Ihr Lieferant fir Tiefkiihlgemiise, -obst
und -krduter ist das Unternehmen Ardo.
Die Herstellung erfolgt auf nachhaltige
Weise, mit Respekt fiir Mensch und Um-
welt. Was die Natur schenkt, bewahrt Ardo
mit Sorgfalt. Die Tiefkihlprodukte sind

Sind Sie noch auf
der Suche nach
einem leckeren

Festtagsgericht?

Dann probieren Sie das
Duo Romano-Bohnen mit
Kartoffeln, Hihnchen und

Pilzsauce aus.

ROMANO-BOHNEN

MIT KARTOFFELN,

nicht nur von gleichbleibend hoher Qua-
litat, sondern sparen Ihnen auch viel Zeit
und Energie in der Kiiche. Sie sind-bereits
vorgewaschen und vorgeschnitten und
mussen daher nur noch aufgetaut, auf-
gewarmt und zubereitet werden. Darliber

HUHNCHEN UND PILZSAUCE

Zutaten fur 4 Personen

= 1,5kg Ardo-Romano-Bohnen

= 1,5 kg Ardo Pariser Kartoffeln

= 1 kg Ardo Pilze, in Scheiben geschnitten
= 150 g Ardo Schalotten

100 g Butter oder Margarine
4 Hahnchenfilets

11Sahne

Salz und Pfeffer

hinaus sind die Produkte einfach zu porti-
onieren: |hre Kundschaft entnimmt nur die
Menge, die sie wirklich bendtigt — der Rest
kann zurtick in den Gefrierschrank gelegt
werden. Man spart Kosten durch das Ver-
meiden von Food Waste.

Zubereitung

-

. Die Kartoffeln im Dampfgarer
ddampfen, bis sie weich sind.

2. Die Romano-Bohnen im Dampf-
garer bis zum gewlinschten
Gargrad dampfen. Die Halfte
der Schalotten in Butter oder
Margarine andiinsten und die
Romano-Bohnen hinzufiigen.
Mit Salz und Pfeffer wirzen.

3. Die Hahnchenfilets in der
Pfanne anbraten und im Ofen
bei 180 °C weitergaren.

4. Die Pilze im Dampfgarer kurz
dampfen und die Feuchtigkeit
auffangen.

5. Die Pilze zusammen mit den
restlichen Schalotten in einem
Stlick Butter anbraten, die Pilz-
flissigkeit dazugeben und etwas
einkochen lassen. Nun die Sahne
dazugeben und kurz einkochen
lassen.

o4
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Circular Food

In diesem Jahr stand ,Regenerative Food"
weit oben auf der Liste, wenn-es um die
Frage ging, welche Lebensmitteltrends
aktuell sind. Regenerative Landwirtschaft
setzt den Fokus auf die Gesundheit der
Boden, auf denen unsere Nahrungsmit-
tel angebaut werden. Auf und in intakten
Boden.kann-in der Landwirtschaft nahr-
stoffreiches Obst und Gemiise geerntet
werden. Der Geschmack wird intensiver
und die biologische Vielfalt wird geférdert.
Dieser Trend wird auch im kommenden
Jahr eine grol3e Rolle spielen.

Und was erwartet uns sonst? Welche
Entwicklungen wird es in der Lebensmit-
telbranche geben? Lassen Sie uns einen
Blick in die Zukunft werfen!

,Circular Food", auch bekannt als ,Re-use
Food” bezieht sich auf den kompletten Pro-
duktzyklus eines Lebensmittels. Ziel dieses
Ansatzes ist es, keinen Abfall entstehen zu
lassen. Alle Bestandteile eines Produktes
werden verwertet oder dem biologischen
Kreislauf zurlickgefiihrt. Beispiele hierfir
konnen Schalen oder Kerne sein: Sie wer-
den als wertvolle Ressource wahrgenom-
men. Teilweise werden sie als Tierfutter
oder flr die Produktion von Biogas ge-
nutzt, doch immer haufiger landen sie in
der Rezeptur neuer Lebensmittel. Diese
Entwicklung gilt fir alle Produkte — egal
ob tierischen oder pflanzlichen Ursprungs.
Wir freuen uns, im nachsten Jahr ,Circular
Food“-Produkte in den Regalen zu sehen.

Cultured Meat & Fish

Neue Technologien in der Herstellung von
Produkten helfen in der Zukunft ebenfalls
in puncto Nachhaltigkeit und bereichern
die veganen Sortimente. Cultured Meat
oder Cultured Fish entsteht aus der Kul-
tivierung - tierischer Muskel- und Fett-
zellen. So wird ein originaler Geschmack
garantiert, allerdings muss daftr kein Tier
sterben. In den USA wurde in diesem Jahr
zum ersten Mal ,In vitro”-Fleisch durch
eine Gesundheitsbehorde flir den Markt
freigegeben. Obwohl die Akzeptanz von
.Laborfleisch” in der Gesellschaft zurzeit
noch niedrig ist, ist dieser technologische
Fortschritt zukunftsweisend.
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TRAUMHAFT SCHONE o
HAARE UBER NACHT. GLISS

- Anzeige -

Das neue Schwarzkopf Bonding
HaptlQ-System repariert und regeneriert das
Haar und bietet dabei eine schwerelose Pflege.

Fiir spliss- Fiir sehr ~ » Fiir normales

geschadigtes Haar geschadigtes Haar : bis trockenes Haar

REPARIER’ WAS DU LIEBST.

schauma

L]
~~ W~ 5 Anwendungen & 5 Effekte.
Eine Kur fur gesundes Haar.

Pflege, was dir wichtig ist.
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Seit 2017 besteht unser gesamtes

Jahresartikel-Sortiment ausschlieflich

aus Artikeln mit dem Fairtrade-Siegel.
Auperdem bieten wir eine umfangreiche
BIO-Fairtrade-Kollektion fir Weihnachten
und Ostern an, pur die Kakao, Rohrzucker
und Vanille aus pairem Handel verwendet
werden. Um diesen nachhaltigen Umgang
mit Rohstoffen und Umwelt weiterzu-
tragen, engagieren wir uns im Forum

Nachhaltiger Kakao.

www.riegelein.de
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Schokolade mit
inneren Werten
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Sonja Massafra (V. i. S. d. P.)
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ESPURINA

GOURMET

SAFTIG-FEINE
STREIFEN

MIT HI.IH
"-,_______ ,

Neues Gold

fur lhren Feinschmecker

Verwohnen Sie lhre Samtpfote mit einer neuen Textur von GOURMET:

Kostliche, langsam gegarte Mahlzeiten mit saftigen Streifen, die Katzen

begeistern werden. Hergestellt mit hochwertigen Zutaten, ohne Zusatz
von Farb-, kinstlichen Aroma- und Konservierungsstoffen.

E PURIN A é Ihr Haustier, unsere Leidenschaft.
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DAL 1877

Barilla

FOR

PROFESSIONALS

SEEEAI DN EEREEHER

DIE EFFIZIENTE PASTA FUR DEN HEKTISCHEN KUCHENALLTAG
— JETZT NOCH LEISTUNGSSTARKER!

SELEZIONE
ORO CHEF

@ Hohe Kochtoleranz "' Optimiert fiir Double-Cooking
Gelingsicher im Kochprozess Jetzt bis zu 48 Std. gekihlt haltbar
dank einer robusten Textur und in 40-60 Sek. regeneriert
Flexible Handhabung Ideal fiir Take-Away
Perfekt zum Vorkochen S0 Mindestens bis zu 30 Min.
oder zum Kochen a la minute Al-dente-Qualitat

Mehr zu unseren Produktlésungen auf barillafoodservice.de




