Mehrportions-Schalen

fur Erwachsene

Naturlich. Elnfach Te erI




Unser
Qualitats-
versprechen

Nachhaltigkeit

-
om0

® =

N

Manufaktur

Als Manufaktur liegt unser Fokus auf
traditioneller und handwerklicher
Produktionsweise.

Unsere Produkte werden von erfahrenen
Metzger:iinnen und Kéch:innen in echter
Handarbeit und in Premiumqualitat
hergestellt.

Wir kochen nach unserem Reinheitsgebot
und mit erlesenen Gewdlrzen aus unserer
|

eigenen Gewdlrzkuche.

Mit einem eigenen Fuhrpark bestehend aus mehr als
100 LKWs verhindern wir unnoétige Transportwege.

Um unsere Emissionen zu reduzieren und einen
positiven Beitrag zum Klimaschutz zu leisten,
nutzen wir seit April 2023 Okostrom.

Wir verarbeiten fast alle unserer eingesetzten
Rohwaren. Unser Food Waste liegt unter 4 %.

Die Cellulose-basierte BIOPAP®-Schale besteht haupt-
sachlich aus nachwachsenden Rohstoffen und ist eine
Verpackung ohne Plastik- oder PET-Folie (im Einsatz
bei MPS und EPS Sortimenten).



Regionalitat

64 % unserer Rohwaren beziehen wir von unmittel-
baren Lieferanten aus Baden-Wurttemberg und
den umliegenden Bundeslandern Bayern, Hessen
oder Rheinland-Pfalz.

a FUr beste Qualitat setzen wir auf langjahrige und
'l,&. vertrauensvolle Kooperationen mit Betrieben und
Erzeugerorganisationen rund um Boxberg.

In unserer hauseigenen Metzgerei stellen wir

unsere eigenen Fleisch- und Wurstwaren her.
’ Den Grof3teil unseres Schweinefleisches beziehen
wir zudem von der Landesanstalt fur Schweine-

zucht (LSZ) in Boxberg.

LSZ Boxberg Taubermuihle Kuhn
Schweinefleisch Weizenmehl und Weizengrie3

FrieBinger Mihle eI g
Grunkern,
Maisgriel3

Bubenlohe
Kichererbsen

Burger
Maultaschen,
Schupfnudeln,
Eierknopfle,
Semmelknodel

Molkereigenossen-
. schaft

""" : Sahne, Milch,

ALB GOLD : Sauerrahm (konventionell & BIO)
Teigwaren,
BIO Teigwaren

Kartoffeln F-

Zwiebeln

BAKO Sud-West Backer-und -
Konditorengenossenschaft ....:
Zucker, Mandeln,

Sonnenblumenkerne :
. Sudwestdeutsche Salzwerke
: Salz <

.......




Reinheits-
gebot

Mit den natUrlichen MenUs aus unserer MenU-Manufaktur
garantieren wir Ihnen unverfalschten Geschmack:

e keine Geschmacksverstarker

¢ keine Konservierungsstoffe*

e keine kunstlichen Farbstoffe

e keine kUnstlichen Aromastoffe

e keine naturidentischen Aromastoffe

¢ keine aufgeschlossenen Pflanzeneiwei3e

o kein Hefeextrakt

e keine Phosphate**
e ganzheitliche Palmdlstrategie

¢ alle Rohwaren sind garantiert GVO-frei***

*mit Ausnahme von Nitritpdkelsalz
** bei unseren hauseigenen Fleisch- und Wurstwaren

*** entsprechend der EU-Verordnung (EG) Nr. 1829 /2003 und 1830 / 2003

Pramierte &
kontrollierte Qualitat

e RegelmaBige Pramierungen durch die DLG fur Spitzenleistungen
e Fordermitglied Slow-Food Deutschland

e Zertifizierung durch DQS nach DIN EN I1SO 9001:2015

e Energiemanagement-System nach DIN EN ISO 50001:2018

¢ Bio-Produkte aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft:
zertifiziert durch Kiwa BCS Oko-Garantie GmbH nach Verordnung (EU)
2018/848 (DE-OKO-001)

¢ HOFMANNE bietet zahlreiche Speise-Komponenten sowie Komplett-
gerichte, die durch die Deutsche Gesellschaft fir Ernahrung e. V. (DGE)
mit dem Logo »DGE: ZERT-KONFORM«**** qusgezeichnet wurden

PREIS FUR LANGJAHRIGE

PRODUKT
QUALITAT

DLG.org/plp




Unsere Fleisch-
und Wurstwaren

e Das fuUr unsere handwerklich hergestellten Gerichte eingesetzte
Rindfleisch beziehen wir immer nur aus EG-zugelassenen Schlacht-
und Zerlegebetrieben. Zum Uberwiegenden Teil stammt unser Rind-
fleisch dabei aus Deutschland mit DDDD-Kennzeichnung (deutsche
Herkunft, Aufzucht/Mast, Schlachtung, Zerlegung).

e Auch das bei uns eingesetzte Schweinefleisch beziehen wir aus
EG-zugelassenen Schlacht- und Zerlegebetrieben. Hier garantieren
wir Ihnen die DDD-Kennzeichnung (deutsche Aufzucht/Mast,
Schlachtung, Zerlegung) und / oder Q+S Fleisch.

e Unser Gefllgelfleisch beziehen wir ausschlie3lich
von EG-zugelassenen Herstellern.

e Alle eingekauften Fleischsorten werden beim Wareneingang intensiv
durch unser internes Labor und durch akkreditierte Untersuchungs-
anstalten Uberpruft. Die Zerlegung fur die Produkte findet in unserer
EZ-zugelassenen Produktionsstatte durch unser eigenes Personal statt,
dadurch kénnen wir einen gleich bleibend hohen Standard gewahrleisten.

Fisch aus 40
zertifizierter Fischerei @1

Unser Fisch und unsere Krustentiere stammen ausschlie3lich von
zertifizierten Partnern, die Uber langjahrige Markterfahrung verfugen.
Dabei legen wir besonderen Wert auf bestandserhaltende Fischerei-
methoden und den Schutz der Meerestkosysteme durch die
Vermeidung von Uberfischung. Unsere Fischrohwaren (Aushahme
Art.-Nr. 147) stamnmen aus kontrollierter Fischerei und sind mit

einer MSC-, ASC- oder GLOBALG.A.P.-Zertifizierung ausgezeichnet.
Die Fanggebiete umfassen sowohl den Atlantik- als auch den
Pazifikraum. Unser Alaska-Seelachs wird beispielsweise im
Nord-Pazifik gefangen.

**** Das Logo »DGE: ZERT-KONFORM« kennzeichnet Speisekomponenten und Komplett-
Gerichte, mit denen die Erstellung von Speiseplanen fur eine gesundheitsférdernde
Verpflegung nach den DGE-Qualitatsstandards erleichtert wird.



HOFMANNS
Mehrportions-Schalen

HOFMANNS bietet Innen mit den bewahrten Mehrportions-Schalen eine Reihe
von Uberzeugenden Vorteilen:

e Sie erhalten qualitativ hochwertige Gerichte

e Sie profitieren vom sehr guten Preis-Leistungs-Verhaltnis

e Sie konnen absolut schnell und flexibel reagieren

e Sie sind in der Lage, kreativ zu kombinieren

e Sie gewinnen durch einfaches Handling und Vielseitigkeit

Die einzelnen teilgegarten und schonend tiefgefrorenen Menikomponenten sind nach
Gewicht und GréRe aufeinander abgestimmt — sie missen nur noch im HeiBluftofen oder
im Kombidampfer erhitzt werden.

Variieren, kombinieren und kreieren Sie selbst — mit dem Mehrportions-Schalen-System
von HOFMANNE: stellen Sie tolle MenUs selbst zusammen.
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Nachhaltige Rohstoffe

Bei der Herstellung der BIOPAP®-Schale wird nahezu
komplett auf nachwachsende Rohstoffe zurtckge-
griffen, damit werden endliche Ressourcen geschont.
Die Verpackungs-Cellulose stammt von FSC®/PEFC™-
zertifizierten Vorlieferanten und zu 100 % aus euro-
paischen Waldern.

Die Entsorgung

So kénnen Sie unsere BIOPAP®-Mehrportions-Schalen
entsorgen!

Uber den heimischen Kompost

Die BIOPAP®-Mehrportions-Schale ist kompostierbar
nach Europaischer Norm EN 13432 und ist damit
abbaubar in 90 Tagen. Eine organische Entsorgung
Uber den eigenen Garten oder einen eigenen
Kompostierer ist laut Angaben des Herstellers auch
moglich. Zertifiziert wurde eine »HOME Kompostier-
barkeit der BIOPAP®-Mehrportions-Schalen mit 100 %
qualitativer Auflésung unter Kompostierungs-
bedingungen zu Hause in 162 Tagen«. Fur die HOME
Kompostierung empfehlen wir das vorherige
Zerkleinern/Schreddern der BIOPAP®-Mehrportions-
Schalen.

Uber den Papierabfall

Die gereinigten BIOPAP®-Mehrportions-Schalen
kénnen Uber den Papiermull / Altpapier entsorgt
werden. Bitte beachten Sie: Die BIOPAP®-Mehr-
portions-Schalen muUssen nahezu frei von Speise-
resten sein.

Plastik kommt uns nicht
in die Pappe!

Die BIOPAP®-Mehrportions-Schale besteht fast aus-
schlieBlich aus Cellulose — ohne Plastikfolie / PET-Folie.

NO-WASTE - Ressourcen-
schonend in allen Bereichen

Der komplette BIOPAP® Herstellungs-Prozess ist
material- und energieoptimiert. Der Hersteller nutzt
beispielsweise Strom aus erneuerbaren Energien und
fUhrt Stanzreste wieder in seine Papierproduktion
zuruck. Dadurch entstehen nur minimalste Abfalle.

Beim dualen System

Die BIOPAP® Verpackung ist beim Dualen System
angemeldet.

Zusatzlich bei Bedarf

Ist die Entsorgung auch im Restmull moglich.

Die BIOPAP®-Mehrportions-Schale kann im Gegen-
satz zu Schalen mit Plastikanteil kompostiert werden
oder als Rohstoff flir Biogasanlagen dienen.

Ausnahmen: Einige wenige Artikel werden aus produktionstechnischen
Grunden in unserer gelben MPS-Verbundschale angeboten. Diese bitte
Uber das Duale System (gelbe Tonne/gelber Sack) entsorgen.



Alle Zubereitungshinweise sind in
der Sortimentsliste als auch auf dem
Produktetikett angegeben.

Zubereitung der
Mehrportions-Schalen

Wir empfehlen die Zubereitung unserer tiefgeklUhlten MenUkomponenten in HeiBluft-
geraten. Bei vielen Artikeln ist eine Zubereitung auch im Kombidampfer maoglich.

HeiBluftgerat

Wir empfehlen eine Vorheizzeit von ca. 10 Minuten bei 140 °C und flr geschlossene Mehr-
portions-Schalen eine Standard-Zubereitungszeit von ca. 80 bis 90 Minuten bei 140 °C.
Berucksichtigen Sie bitte abweichende Zubereitungszeiten.

Kombidampfer

Wir empfehlen eine Vorheizzeit von ca. 10 Minuten bei 140 °C und als Grundeinstellung die
Zubereitung unserer Mehrportions-Schalen ohne Deckel bei 140 °C mit 40 % Dampfzufuhr.
Unsere Angaben beziehen sich auf die Regenerierung der Produkte in der Mehrportions-
Schale auf Gitterrost.

Bei der Entnahme der heiBen BIOPAP®-Schalen bitte besonders aufmerksam sein, da sie
bei der Zubereitung im Kombidampf etwas an Stabilitat verlieren.



Zubereitung der
Schutt- & Stuckware

Um bei Schuttware/Stluckware ein optimales Produktergebnis zu erhalten, empfehlen wir, die
bendtigten Portionen maéglichst einlagig in Gastronorm- oder Mehrportions-Schalen zu legen.
Eine Zubereitung ist je nach Produkt im HeiBluftgerat und/oder Kombidampfer maéglich.

Achten Sie bitte auf die jeweils angegebenen Zubereitungszeiten.
Wir empfehlen eine Vorheizzeit von ca. 10 Minuten bei 140 °C.

Tipps & Tricks zur perfekten Zubereitung

e Wir empfehlen vor dem Servieren Produkte wie Eintdpfe, Vorsuppen, Gulasch,
Geschnetzeltes sowie SoBen kurz umzuruhren.

e Panierte und frittierte Produkte wie Fischstabchen, Pormmes etc. einlagig auf
Backpapier verteilt zubereiten.

e Um eine bessere Warmeverteilung innerhalb des Produkts zu erreichen, empfehlen wir
insbesondere bei der geschlossenen Zubereitung im HeiBluftofen die Schale nach der
Zubereitung noch kurz im Ofen zu belassen.

Allgemeine Zubereitungshinweise:

Bitte achten Sie auf einen sorgfaltigen Umgang mit unseren Produkten. Nach der
Zubereitung ist es moglich, dass heiBe Flissigkeit oder Dampf austreten kann.
Wir empfehlen bei der Entnahme aus dem Ofen daher das Tragen entsprechender
Schutzkleidung wie langarmige Kittel-Schirze und Handschuhe.

Unsere empfohlenen Zubereitungszeiten kénnen durch unterschiedliche
Produkteigenschaften variieren. Alle Zubereitungsangaben sind Richtwerte

und beziehen sich auf eine Lagertemperatur von -18 °C. Abweichungen sind en
je nach Geratetyp und Ausnutzung der Geratekapazitat moglich. F ur F rag
Eine optimale Zubereitung ist Voraussetzung fur beste Qualitat, Aussehen HOFMANNS
und Geschmack unserer MenuUs und MenU-Komponenten. rund um das | system
9 en-

Die zu erreichende Kerntemperatur sollte mindestens 72 °C betragen, Mehrport\ons'scha MANNS
bei der MenU-Ausgabe mindestens 65 °C. Die MenU-Spezialitaten nach reht \hnen \hr HOF

S

dem Auftauen/Regenerieren direkt verzehren und nicht wieder einfrieren. /W/d selbst-

Fachberater M
Versténd\\c
ur Verfugung:

h gerne



Programmubersicht

Bestell-Nr.

Bezeichnung

BIO KOMPONENTEN

14
107
12
171
836
837
875
878
882
884
885
942
958
959
964
988
3005
3007
3014
3018
3021
3036
3059
3063
3064
3066
3067
3119
3131
3135
3150
3152
3195
3196
3197
3200
3310
3313
3502
3527
3545
3562
3615
3628
3630
3660
3668
3702
3706
3730
3732
3738
U
3741
3754
3765
3783
3794
B705
3809
3819
3826
3827
3831
3838
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BIO Apfelmus®

BIO KartoffelkloBe *

BIO Pfannkuchen®

BIO Rosti-Kroketten *

BIO Pommes frites®

BIO Apfelstrudel®

BIO Chicken Nuggets*®

BIO Kartoffeltaschen *

BIO Omelett*

BIO Mini-Hahnchensteak natur®
BIO Mini Hahnchenfiletschnitzel paniert®
BIO Gemusebratling®

BIO Snackballchen*

BIO Mini-Geflugel-Hacksteaks *
BIO Rinderhacksteak*

BIO Kartoffelpuffer®

BIO Blumenkohlcremesuppe *
BIO Klare Bruhe*

BIO Purierte Gemusesuppe *
BIO Tomatensuppe®

BIO Sternchen-Nudelsuppe
BIO Rinderbouillon®

BIO Mungbohnen Bits*®

BIO Blumenkohl-Broccoliauflauf®
BIO Vegetarische Linsensuppe *
BIO Spinatknddel *

BIO Spatzle-GemUsepfanne®
BIO Lasagne Bolognese*®

BIO Kasespatzle *

BIO Tortelloni®

BIO Ruhrei®

BIO Vollkorn-Nudelgericht *
BIO Ravioli mit Gemusefullung®
BIO Gemuse-Maultaschen®

BIO Tortelloni*

BIO Schweinebraten®

BIO Rinderbraten®

BIO Rindergulasch®

BIO Putenbrustmedaillons*®
BIO Putengeschnetzeltes*

BIO Huhnerfrikassee *

BIO Chicken Nuggets®

BIO Cevapcici®

BIO RinderhackfleischsoBe*
BIO Mini-Gefligel-Hacksteaks *
BIO Geflugel-Bratwurst®

BIO Geflugel-Currywurst ®

BIO Ravioli®

BIO Snackballchen

BIO Kartoffelauflauf mit Gemuse *
BIO Milchreis®

BIO Spinat-Nudelgericht®

BIO Gemuse-Rindfleischtopf*
BIO HUhnersuppentopf*

BIO Gruner Erbseneintopf®

BIO Kaiserschmarrn®

BIO Rindfleischtortellini®

BIO Mohren-Kartoffeleintopf
BIO Gemuseeintopf »Gartnerin«®
BIO KasesofRe

BIO KrautersofRe ©

BIO RahmsoBRe*

BIO SofRe fur Braten *

BIO HimbeerfruchtsoBe *

BIO Bourbon-VanillesoBe *

Seite

102
120
22
120
120
104
60
26
26
60
60
26
28
50
50
28
86
86
86
86
88
88
18
78
90
18
72
80
74
74
20
76
122
76
76
38
32
32
54
56
58
58
46
130
46
48
48
76
22
82
98
76
90
92
92
100
78
94
94
132
132
132
134
102
102

Bestell-Nr.

3844

3851
3852
3865
3870

3871
3888
3941
3958
3959
3960

3961
3969
3970

3971
3972
3975
B8
3983
3985
3987
3994
3998
3999
7553

Bezeichnung

BIO Tomaten-KrautersoBe *

BIO Spinatlasagne *

BIO Blumenkohlgemuse ©

BIO Pommes frites*

BIO Basmati-Reis*

BIO Langkornreis®

BIO Mungbohnen-Bolognese *
BIO Vollkorn-Hérnchennudeln*
BIO Salzkartoffeln®

BIO Hoérnchen-Nudeln®

BIO Spatzle*

BIO Spaghetti®

BIO Mischgemuse »naturell«®
BIO Maisgemuse »naturell«*®
BIO Rahmspinat ®

BIO Serviettenknodel *

BIO Cous Cous*

BIO Karottengemuse »naturell«*
BIO Stampfkartoffeln®

BIO Rigatoni®

BIO Broccoli-Réschen »naturell«®
BIO Apfelrotkohl*

BIO Béchamelkartoffeln ®

BIO Tortelloni mit Ricotta-Spinatfullung ©
BIO Geflugel-Bratwurst*

KOMPONENTEN

106
m
N4
15
123
124
133
139
141
142
143
147
148
150
151
152
158
165
175
176
182
185
187
203
205
217
219
234
586
823
874
880
881
901
904
912
920

“aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft

Mohnnudeln

Apfelmus

Plant based Fischfrikadelle
Plant based Nuggets
Eierpfannkuchen
Kartoffelpuffer

Pommes frites
Hahnchenkeule

HOFMANNS® Veggie Balls
Halbes Hahnchen

Herzhafte Spinat-Pfannkuchen
Fischfrikadellen
Hahnchenbrustfilet paniert
Puten-Hacksteak
Hahnchenbrustfilet natur
Kartoffelrosti »Gartnerin Art«
Tomaten-Kase-Soufflés
Omelettrolle mit Spinatfullung
HOFMANNS Crispy

Plant based Schnitzel
Rindfleisch-Frikadelle

Fruchtig feiner Apfelstrudel
Quarkkeulchen
Grunkernkuchle
Schweineschnitzel »Cordon bleu«
Kotelett paniert
Schweineschnitzel paniert
GrieBschnitte
Speisequarkzubereitung
»Frikadelle Rustika«
Kabeljaufilet paniert
Wildlachsfilet »natur«
Rostbratwurstchen

Wiener Wrstchen
Rindswurstchen

Bunte Reis-Gemusepfanne mit Hdhnchen
Hausgemachte Kartoffelplatzchen

Seite

134
82
108
N4
126
126
130
122
n8
124
124
124
N4
N4
10
120
128
N4
8
124
N4
10
n8
126
50

102
102
22
22
24
24
120
58
24
58
24
66
58
48
60
24
24
24
24
26
48
102
104
26
40
40
40
104
26
50
66
68
50
50
50
60
26



Programmubersicht

Bestell-Nr. | Bezeichnung Seite Bestell-Nr. | Bezeichnung Seite
924 Omelett natur 26 3203 Sahnegeschnetzeltes 38
930 Alaska-Seelachsfiletschnitte paniert 68 3206 Schweineschnitzel paniert 38
932 Schlemmerfilet a la bordelaise 68 3208 Hausgemachte Schweineroulade 38
935 Geflugelwiener 50 3209 Zwiebelschnitzel 38
954 Blumenkohl-Kase-Medaillon 28 3223 Saftiger Schweinebraten 38
962 Gegrilltes Alaska-Seelachsfilet 68 3229 Delikates Rahmgulasch 38
965 Gegrillte Mini-Schweinshaxe 40 3230 Panierte Jagdwurst 44
969 Vegetarische Roéllchen 28 3235 Kasseler 38
972 Knusperfisch 68 3239 Schaschlikpfanne 40
978 Kap-Seehechtfilet natur 68 3242 Gefullte Schweinelendchen 40
983 Putenschnitzel natur 60 3302 Geschnetzelte Rinderleber »Berliner Art« 32
990 Gemuseschnitzel 28 3303 Rinderragout 32
3003 Karottencremesuppe 86 3307 Herzhaftes Rindergulasch 32
3008 Gulaschsuppe »Ungarische Art« 20 3314 HOFMANNS Rinderroulade 32
3010 Klare Bruhe 86 3315 Zarter Rinderschmorbraten 32
3012 Kartoffelcremesuppe 86 3316 Rindersauerbraten 32
3016 Purierte Gemusesuppe 86 3317 Gekochtes Rindfleisch 34
3017 Tomatencremesuppe 86 3321 Stroganoff-Topf 34
3022 Broccolicremesuppe 88 3403 Zarter Kalbsbraten 34
3023 Hausgemachte Grinkernsuppe 88 3413 Kalbsgeschnetzeltes »ZUrcher Art« 34
3032 Rote-Linsen-Suppe 88 3431 Bami Goreng 76
3033 Rindfleischsuppe 88 3500 Putenbruststreifen »Forsterin Art« 54
3034 Kurbissuppe 88 3501 Puten-Cevapcici 44
3037 Hochzeitssuppe 88 3503 Hahnchenbrustfilet 54
3042 Hahnchenbrustfiletstreifen »Teriyaki Art« 54 3510 Curryhuhn »India Style« 54
3060 Gemusepfanne »China Style« 18 3511 Hahnchenschnitzel »Cordon bleu Art« 54
3061 Chilisin Carne 18 3513 Putenbraten 54
3062 Zucchini-Kichererbsenpfanne 18 3514 Huhnerfrikassee 54
3065 Falafelballchen 18 3515 Drumsticks 56
3069 Gemuseschnitzel 18 3521 Hahnchengyros 56
3070 Grunkern-Risotto 18 3523 Chicken Crossies 56
3071 SuBkartoffel-Curry 20 3524 Hahnchenmedaillons »Gartnerin Art« 56
3073 Currygemduse 20 3525 Geflugelbratwurstchen 44
3075 planted.Geschnetzeltes 20 3526 Putengeschnetzeltes 56
3097 Vegetarischer Nudeleintopf 90 3531 Hahnchenbrustfilet 56
3099 Gemuse-Linsen-Curry 20 3536 Schlemmerteller 56
3100 Gemusenudeln »Asia Style« 72 3539 Hahnchen »Swiss Style« 56
3101 Curryhuhn 54 3543 Geflugelbolognese 128
3102 Wildlachs a la Florentin 64 3550 Putengeschnetzeltes »ltalienische Art« 58
3103 Mini Grillfisch »mediterrane Art« 64 3557 Alaska-Seelachsfilet paniert 64
3108 Rote Linsen-Lasagne 78 3558 Hahnchenbrustfiletsticke 58

3111 Spaghetti alla Montanara 72 3565 Geflugelballchen 44

3112 Ravioli 72 3572 Alaska-Seelachshappen 64

3113 Rigatoni al Forno 78 3578 Krauterfisch 64

3116 Spatzle-Pfanne 72 3579 Fischnuggets 64

3117 Ravioli mit Kase-Rucolaftllung 72 3581 Fischpfanne »Neptun« 64
3118 Lachs-Spaghetti 72 3582 Panierter Seelachs 66
3120 Gemusemaultaschen 72 3585 Schlemmerfilet a la bordelaise 66

3121 Gemuse-Lasagne 80 3587 Wildlachsfilet 66
3122 Lasagne Bolognese 80 3588 Schollenfilet paniert 66
3123 Gefliugelmaultaschen 74 3597 Alaska-Seelachsfilet »Broccoli« 66
3125 Hokifilet 64 3603 Hackbraten 44
3127 Kasespatzle »Allgauer Art« 74 3606 Konigsberger Klopse 44
3128 Tortellini 74 3607 RinderhackfleischsoRe »Bologneser Art« 128
3129 Maccaroni Bolognese 74 3613 Geflugelballchen 44
3133 Tomaten-Kasespatzle 74 3614 Hackrouladen 44
3134 Penne al Pomodoro 74 3616 Geflugel-Currywurst 46
3138 Schinken-Nudeln 76 3617 Currywurst 46
3139 Maccaroniplatte 76 3620 Mini-Rinderfrikadellen 46
3146 Tortellini-Duo 122 3623 Bratwurst 46

3151 Ruhrei 20 3631 Kottbullar 46
3170 Pichelsteiner Eintopf 90 3641 Geflugelfleischkase 46
3172 Bunter GemuUseeintopf 90 3642 Fleischkase 48
3173 Gemuseeintopf »Gartnerin« 90 3644 Frikadelle »Puszta Style« 48
3187 Vegetarisches Kartoffelgulasch 20 3656 Waurstchengulasch 48
3189 SuBkartoffel-Gnocchi-Pfanne 20 3673 Kohlroulade 48

n



Programmubersicht

Bestell-Nr.

Bezeichnung

KOMPONENTEN

3704
3705
3709
37
3712
3714
3715
3719
3720
3721
3722
3723
3724
3726
S
3735
3736
3745
3746
3747
3748
3749
ST/
3755
3756
3760
3761
3768
3769
3770
3771
3772
3774
3778
3784
3785
3786
3787
3791
3800
3801
3802
3803
3805
3806
3807
3810
3813
3818
3821
3823
3828
3829
3840
3842
3843
3847
3849
3873
3889
3891
3892
3893
3894
3895
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Lachs-Kartoffelauflauf
Reis-GemuUsepfanne
Kartoffel-Gemuseauflauf
Gemusesol3e »Bologneser Art«
SuBe Lasagne
Champignontopf
Gemusestrudel
Kartoffel-Karottengratin
Kartoffel-Spinatauflauf
Gemusemaultaschen-Auflauf
Mascarpone-Maccaroni
Pfannkuchen-Auflauf
Kartoffelgratin
GeflUgel-Lasagne
Linseneintopf
Nougat-Pfannkuchen
Broccoli-Nudelauflauf
Ofenschlupfer
Hausgemachte Kirsch-Pfannkuchen
Hausgemachte Apfel-Pfannkuchen
Kartoffeltaschen

Milchreis

Kartauser Kl6Be »Arme Ritter«
Dampfnudeln
Topfenpalatschinken
Vegetarischer Méhreneintopf
HOFMANNE Kaiserschmarrn
HUhnersuppentopf
Klassischer Gemuseeintopf
Vegetarischer Erbseneintopf
Pasta-Pfanne »Pesto Rosso«
Kartoffeleintopf »Norddeutsche Art«
Mohreneintopf
Kartoffel-Spinatsuppe
Tomaten-Suppentopf
Vegetarischer Linseneintopf
Kartoffeleintopf
Reis-GemuUseeintopf

Chili con Carne

PaprikasofRe »Ungarische Art«
Bratensofe vom Rind
BratensofRe vom Schwein
Helle GemusesoBe
CarbonarasoBe
Sauerkirschen

Helle Krautersof3e

Warme Remouladensofe
VanillesoBe

KasesolRe

TomatensoBe

FruchtsoBe

GrieBbrei

Senf-KrautersoBe
Kaisergemuse »naturell«
Jagerrahmsof3e

Delikate RahmsofBe
Zwetschgenkompott
Vegane helle Sof3e

Vollkorn Perl-Couscous
Linsenbolognese
Kartoffelrosti
SuBkartoffel-Mais-Puree
KartoffelkloBe
Stampfkartoffeln
Zucchini-Tomatengemuse

Seite

80
22
80
130
98
22
22
80
80
80
82
82
N4
82
90
98
82
98
98
98
22
98
98
100
100
92
100
92
92
92
78
92
92
88
94
94
94
94
94
130
130
130
132
130
100
132
132
100
132
132
102
100
134
10
134
134
102
134
126
130
N4
116
120
16
108

Bestell-Nr.

3896
3897
3899
3900
3901
3906
3907
3908
3910
391
3912
3914
3915
3918
3920
3921
3923
3924
3925
3926
3929
3930
3932
3937
3938
3939
3942
3943
3944
3947
3949
3950
3951
3952
3953
3954
3956
3962
3963
3964
3965
3966
3967
3968
3974
3976
3990
3991
3996
3997
7521
7522
7576
7581
31001
31002
31003
31004
31005
31007
31008

“aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft

Bezeichnung

Buntes Bohnengemuse
Pastinakengemuse
Kokos-Reisbrei
Bratkartoffeln
Béchamelkartoffeln
Dauphine-Kartoffeln
Ebly-Weizen
Kartoffelballchen
Kartoffel-ABC
Langkornreis

Djuvec-Reis

Basmati-Reis
Gabelspaghetti
Apfelrotkohl

Spiralnudeln

Penne
Blumenkohlgemuse
Rosenkohl
Kohlrabigemuse
Rahmspinat

Gebackene Kartoffelspalten
Karottengemuse

Erbsen »naturell«
Broccoli-Réschen »naturell«
Karotten-Erbsengemuse
Pfannengemduse »naturell«
Grune Bohnen »naturell«
Wirsinggemuse
Sauerkraut

Bunte Nudeln

Spaghetti
Polenta-Gnocchi

Pommes frites
Petersilienkartoffeln
KartoffelpUree
Salzkartoffeln
Romanesco-Roéschen »naturell«
Maccaroni

Wellen-Spatzle

Pariser Karotten »naturell«
GemUsemix »naturell«
Semmelknodel
Kohlrabi-Karottengemuse »naturell«
Schupfnudeln
Vollkornreis

Grillgemuse
Bauernspatzle

Cremige Polenta
Vollkorn-Pennenudeln
Bandnudeln
Marillenpalatschinken
Apfelklchle
GemuUsemaultaschen
Maultaschen
Fischstabchen
Fischnuggets

Hahnchen Kebab

HOFMANN® Gemuse-Rindfleischbratling

Pancakes
SuBkartoffelschnitte
Rote-Bete-Sticks

Seite

108
108
100
16
116
e
126
16
116
128
128
128
122
108
122
122
108
108
108
10
16
110
12
12
110
12
112
110
110
122
122
124
18
18
18
18
112
124
124
12
12
120
12
124
128
N4
126
128
126
126
104
104
78
78
68
68
60
50
104
28
28



Allergien &
Unvertraglichkeiten

unsere Kennzeichnungen

Allergene Piktogramme

Um Ihnen die Auswahl zu erleichtern, haben Beachten Sie unsere Piktogramme,
wir fur Sie die in unseren MenUs enthaltenen die Ihnen die gezielte MenUauswahl
Allergene bei jedem Artikel entsprechend nach bestimmten Zutaten und

der Lebensmittel-Informations-Verordnung Merkmalen erleichtern:

gekennzeichnet.

(A) enthalt Gluten enthalt Rindfleisch
Al  enthalt Weizen enthalt Schweinefleisch
A2 enthalt Roggen enthalt Geflugel
A3 enthalt Gerste
A4 enthalt Hafer

A5 enthalt Dinkel

A6 enthalt Khorasan-Weizen

enthalt Fisch
Vegetarisch

Vegan
enthalt Krebstiere
enthalt (Huhner-) Ei
enthalt Fisch

wurzige Knoblauchnote

enthalt Laktose

@@ <R D I

. enthalt Gluten
enthalt Erdnuss

enthalt Sojabohnen

enthalt Milch und Milchprodukte
(H) enthalt Schalenfrlichte

H1  enthalt Mandeln

O M m g O @

H2 enthalt HaselnUsse

H3 enthalt WalnUsse

H4 enthalt Kaschunusse

H5 enthalt Pecannusse

H6 enthalt Paranisse Bei Fragen

d Allergenen
\hren

H7 enthalt Pistazien
Zu Zutaten un

H8 enthalt Macadamianusse {e sich bitte an

Wenden S oder
L enthalt Sellerie Ansprechpa\'t:eranns de.
ofm .
M enthalt Senf ernaehrung@” uns detaillierte
N enthalt Sesam Hier erhalten Sie VO‘;en u kennzeich
. . .. mationen: Anga en finden
O enthalt Sulfit/Schwefeldioxid Infor . wrigen Allergen
nungspflichtios™ erem
P enthalt Lupine gie auch in Ur‘s@web
ter
R enthalt Weichtiere Kundencen
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Allgemeine
Informationen

Nahrwerte

Die durchschnittlichen Nahrwerte sind pro 100 g angegeben und umfassen Energie (k3J, kcal), Fett [g],
davon gesattigte Fettsauren (ges. FS) [g], Kohlenhydrate (KH) [g], davon Zucker [g], Eiwei [g], Salz [g].
Die Broteinheiten (BE) und Kohlenhydrateinheiten (KE) sind bei allen Artikeln pro 100 g angegeben.

1 BE entspricht 12 g Kohlenhydraten, 1 KE entspricht 10 g Kohlenhydraten.

Zusatzstoffe

Die in unseren Produkten enthaltenen Zusatzstoffe sind wie folgt gekennzeichnet:
»3“ mit Antioxidationsmittel, ,5" enthalt Sulfit/geschwefelt, ,7* mit Nitritpdkelsalz

Angepasste Vollkost | AK |

Sie ersetzt die frihere »Leichte Vollkost« (LK). Gerichte dieser Kostform werden aus besonders vertraglichen Zutaten

auf schonende Weise zubereitet und mild gewulrzt. Damit eignen sie sich auch flir Menschen mit unspezifischen
Unvertraglichkeiten oder Magen-Darm-Erkrankungen. Individuelle Vertraglichkeiten sind stets zu beachten.

Vegetarische Gerichte @

Diese Menus enthalten keinerlei Fleisch- und Fischprodukte und sind daher fur eine Ovo-Lacto-vegetarische
Ernahrung geeignet.

Vegane Gerichte \/G

Diese MenUs enthalten keinerlei tierische Produkte.

Biologische Gerichte | BIO |

Natirliche Zutaten nur von handverlesenen Lieferanten, die als Bio-Erzeuger zertifiziert sind. DE-OKO-001
Aufgrund des allgemein knappen Bio-Rohstoffangebotes weisen wir darauf hin, dass kurzfristig Rezepturen
geandert werden kénnen, falls Rohstoffe nicht zur Verfugung stehen. Daher kann eine grundsatzliche
Liefergarantie leider nicht gegeben werden.

Portionsvorschlage

Ubliche PortionsgréBen bietet Ihnen die Auswahl 1. Werden kleinere Mahlzeiten bevorzugt, empfehlen wir
die Portionsvorschlage der Auswahl 2.

N0
DGE: ZERT-KONFORM  p&e

Das Logo »DGE: ZERT-KONFORM« kennzeichnet Speisekomponenten und Komplettgerichte, mit denen die
Erstellung von Speiseplanen flur eine gesundheitsfordernde Verpflegung nach den DGE Qualitatsstandards
erleichtert wird. Wenn Sie an weiteren Informationen zu diesem Lebensmittelangebot interessiert sind oder
Fragen zu einer Speiseplanentwicklung auf Basis der DGE: ZERT-KONFORM Komponenten und Komplett-
gerichte haben, stehen wir Ihnen gerne zur Verfugung. Wenden Sie sich dazu bitte an die HOFMANNSs
Erndhrungsberatung: Tel. 07930 / 601 0, ernachrung@hofmanns.de wir beraten Sie gerne.

Es gelten die allgemeinen Liefer- und Zahlungsbedingungen/AGBs auf unserer Homepage www.hofmanns.de
Bei der Darstellung unserer Menuspezialitdten handelt es sich um Serviervorschlage, Abweichungen bleiben vorbehalten.
Abweichungen in Folge von Druckfehlern oder kurzfristigen Anderungen bleiben vorbehalten.



Inhaltsverzeichnis

Seite

Vegetarisch ab17
Rind & Kalb ab 31
Schwein ab 37
Hackfleisch & Wurst ab 43
Geflugel ab 53
Fisch ab 63
Nudeln, Pasta & Co. ab 71
Vorsuppen & Eintopfe ab 85
Sufspeisen ab 97

Gemuse, Beilagen & Sof3en ab 107
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Vegetarisch

BEST.-NR. 3748

Kartoffeltaschen
Seite 22

BEST-NR. 3926

Rahmspinat
Seite 110

oder

BEST.-NR. 3971

BIO Rahmspinat®
Seite 110

17



Vegetarisch

Bestell-
Nr.

Bezeichnung

Mehrportions-Schalen

3059

3060

3061

18

3066

3069

BIO Mungbohnen Bits *
vegane Ballchen auf Basis von Mungbohnen und Reis
ca.60 Stuckalsg

@\
| BIO|

Gemiusepfanne »China Style«
mit Gemusepaprika, Mungobohnenkeimlingen, Zwiebeln und Porree,
verfeinert mit Ananas und Cashewkernen

AV

Q.9
Chili sin Carne
mit Kidney-Bohnen, Paprika, Tomaten, Mais und weifen Bohnen

.9
Zucchini-Kichererbsenpfanne
mit fruchtiger TomatensofBe, fein abgeschmeckt mit Krautern

Q9

Falafelballchen
knusprige Ballchen aus Kichererbsen und Bulguir, frittiert
ca.62 Stuckalsg

GV b8

BIO Spinatknédel ®
20 Stuckaca.e0g

g
Ea

Gemiiseschnitzel
veganes Schnitzel aus Karotten, Blumenkohl, Erbsen, Mais und Kartoffeln
ca.12Stucka 7549

@\ &

Griinkern-Risotto
regionale Spezialitat mit gegartem Grlnkern, fruchtiger Tomatensofe,
Erbsen, Paprikawurfeln, Zwiebeln und Porree

@ V78 <

*aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

Hack-Brat-/
Waurst-
Einwaage
inkl. Panade/
Fillung [g]

Einwaage

[a]

900

1800

2000

2000

950

1200

900

2000

Auswahl 1

Anzahl
Portionen

7,5

Einwaage pro
Portion [g]

120

300

330

330

120

240

150

400



Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] | BE S: Sonstige
weiB (KE)
9]

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

10 20 950 6 30 10 090 25 - 3844 BIO Tomaten-KrautersoBe® H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
(226) (<7) m (3,0 3987 BIO Broccoli-Réschen
»naturell«®
3941 BIO

Vollkorn-Hérnchennudeln®

8 225 294 2 10 2 174 08 AlF, 3914 Basmati-Reis H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(70) (<1)  (6) (1,0) H4 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 250 21 <1 8 3 127 07 - 3974 Vollkornreis H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(50) (<1)  (4) (0,8) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 250 223 1 8 2 100 07 - 3907 Ebly-Weizen H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(53) (<7) (2) (0,8) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10,5 20 815 6 27 6 130 23 Al 3976 GrillgemuUse H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(194) (1) (4 (2,7) 3907 Ebly-Weizen
Optional erganzen mit
Joghurt-Dip.
6,5 180 606 1 27 6 140 23 AlLC 3809 BIO KasesoBe*® H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(143)  (<1)  (9) (2,7) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca.15-20 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
6 150 770 8 23 3 10 19 Al A3 3807 Helle KrautersoBe H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(184) m @ (2,3) 3967 Kohlrabi-Karottengemuse
»naturell«

3952 Petersilienkartoffeln

6 330 342 1 14 3 1,21 1,2 Al A5 Komplettgericht H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
8y (<1 (1,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

19



Vegetarisch

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3071 SuBkartoffel-Curry - 2000 6 330
mit roten Paprikastreifen, Erbsen, Auberginen, Lauchzwiebeln und
Kokosmilch

AVE.Y

Currygemuse - 2000 6 330
Karotten, Zucchini und Broccoli in CurrysofB3e, mit Kokosmilch abgeschmeckt

@\
3 .

planted.Geschnetzeltes - 2000 10 200
veganes Geschnetzeltes mit Krautern auf Basis von Erbsenprotein,
in dunkler SoRBe

@\

3099 Gemiuse-Linsen-Curry - 2000 6 330
mildes, gelbes Curry aus roten Linsen, Paprikawurfeln,

Mungobohnenkeimlingen, Auberginen und Lauchzwiebeln,

mit Thai-Basilikum und Zitronengras verfeinert

G\

BIO Ruhrei® - 1500 8 190
5, [Earm
i X
3151 RUhrei - 1500 8 190

@
" Ak

3187 Vegetarisches Kartoffelgulasch - 2000 5 400
Kartoffeln, Blumenkohl und Broccoli in herzhaft abgeschmeckter
dunkler Sof3e

BV & <

3189 SuBkartoffel-Gnocchi-Pfanne - 2000 5 400
SuBkartoffel-Gnocchi in feiner GemUse-SahnesoBe mit Karotten und Broccoli,
verfeinert mit Krautern

30

20 *aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Anzahl

Portionen

15

10

10

e
S
©
o
8
S
=
w

250

250

130

250

150

150

330

330

479
(ms)

209
(50)

368
(88)

586
(147)

645
(155)

645
(155)

277
(66)

734
(176)

(5)

(1)

(<)

(6)

(3)

(3)

(<1)

(5)

mn
(5)

(4)

(M

(5)

(1)

(<1)

(2

17
(5)

n

n

Salz [g]

1,00

0,81

1,12

1,02

0,64

0,64

0,94

117

BE
(KE)

09
(1)

0,5
(0,6)

03
(0,4)

0,8
(09)

03
(0.3)

03
(0.3)

0,8
(0.9)

14
(17)

Allergen-
hinweis

L,M

Serviervorschlage

3914 Basmati-Reis

3974 Vollkornreis

3937 Broccoli-Réschen »naturell«
3920 Spiralnudeln

3914 Basmati-Reis

3971 BIO Rahmspinat®
3958 BIO Salzkartoffeln®

3926 Rahmspinat
3954 Salzkartoffeln

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

2]



Vegetarisch

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

Mehrportions-Schalen

2000 S

Reis-Gemiusepfanne
Langkornreis mit Erbsen, Blumenkohl, Mais, Karotten, roten Paprikawurfeln
und Tomaten

(Y
BIO Snackballchen* - 900 7,5
aus Gemuse, Vollkornreis und Tofu
ca.53 Stuckal7g

AV
E=

3714 Champignontopf - 2000 6
mit SahnesofBe

“h#@@%

3715 Gemusestrudel
gefullt mit GemuUse und Mozzarella
16 Stick aca.80g

el

1280 8

3748 Kartoffeltaschen = 840 35
mit Frischkase-Krauterfullung
14 Sticka 60 g

8

Schuttware / Stiickware

12 BIO Pfannkuchen* - 3500 12,5
ca.50 Stucka 70 g

el
| BIO|

Plant based Fischfrikadelle - 3000 20
panierter veganer Bratling auf Basis von Schwarzwurzeln, Jackfrucht,

Blumenkohl und Borlottibohnen, mit Leindl

ca. 40 Stucka 759

P\ &

Plant based Nuggets - 3000 25
panierte vegane Nuggets auf Basis von Schwarzwurzeln, Jackfrucht,

Blumenkohl und Borlottibohnen

ca.75Stucka 40 g

AV

22 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Einwaage pro
Portion [g]

400

19

330

160

240

280

150

120



Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen-
hinweis

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

6 330
10,5 85
8 250

8 160
4,5 180
16 210
20 150
25 120

342
(81)

1097
(263)

340
(82)

743
(178)

831
(199)

962
(230)

933
(223)

755
(181)

(<1)

(2

(2)

(5)

(3)

(2)

Ei- Salz[g] | BE
weiB (KE)
9]

4 3 076 12 L

(2) (1.4)

23 7 130 19 AlLA5
(2) (23) F

4 2 106 03 ALGL
(2) (0,4)

16 5 09 13 ALGL
(3) (16)

21 3 130 18 G

(2) (21)

24 6 039 20 ALCG
(2) (2/4)

25 7 140 21 ALM
(4) (25)

17 7 148 14 Al

(4) (17)

Serviervorschlage

Komplettgericht

3844 BIO Tomaten-KrautersoBBe®
3987 BIO Broccoli-Réschen
»naturell«®

3983 BIO Stampfkartoffeln®

3990 Bauernspatzle
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

3819 BIO KrautersoBe*
3971 BIO Rahmspinat®
3958 BIO Salzkartoffeln®

3803 Helle GemusesoBe
3939 Pfannengemuse »naturell«

3628 BIO RinderhackfleischsoBe*
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Als sti3e Variante mit Apfelmus
oder Zimt und Zucker.

3925 KohlrabigemuUse
3892 SuBkartoffel-Mais-Puree

3821 TomatensoBRe
3840 KaisergemuUse »naturell«
3873 Vollkorn Perl-Couscous

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - ohne Deckel

H: ca. 45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 20-25 Min. - mit Deckel
K: ca. 10 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 20 Min. - ohne Deckel

23



Vegetarisch

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Schuttware / Stiickware

123 Eierpfannkuchen - 3500 12,5 280
50 Stiicka70 g

el

Kartoffelpuffer - 6000 20 300
Reibekuchen
ca.100 Stuck a 60 g

g8

HOFMANNs* Veggie Balls - 2800 25 2
gebratene, vegetarische Ballchen nach hauseigener Rezeptur aus Erbsen-

und Sonnenblumenprotein, mit Spinat und Mozzarella

ca. 200 Stuckal4ag

@

Herzhafte Spinat-Pfannkuchen - 4800 13 360
hausgemacht, geflllt mit heller Sol3e, Blattspinat und Gouda
- ca. 40 Sticka120 g

T C68

152 Kartoffelrosti »Gartnerin Art« - 4400 20 220
mit Gemuse-Kaseauflage
g %y, ca20Sticka220g

el

158 Tomaten-Kase-Soufflés - 3850 275 140
55Stuckaca.70g

é y oot

165 Omelettrolle mit Spinatfillung - 4050 225 180
ca. 45 Stucka90g

& o:
@ m

175 HOFMANNS Crispy - 3900 30 130
knuspriger Kichererbsen-Mais-Pattie

60 Stuckaca.65¢g
. @V

24 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] | BE S: Sonstige
weiB (KE)
9]

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

16 210 728 5 24 7 040 20 AlCG 3889 Linsenbolognese H: ca. 20-25 Min. - mit Deckel
(173) U] (2) (2,4) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
oder Salat.

Als stBe Variante mit Apfelmus
oder Zimt und Zucker.

25 240 536 3 23 2 110 19 AlLC 111 Apfelmus H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
17 @ O (2.3)

33 84 1299 20 8 23 108 0,7 C,G 3821 Tomatensol3e H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(32 (B5) (2 (0,8) 3895 Zucchini-Tomatengemuse

3901 Béchamelkartoffeln

20 240 664 9 14 5 0,72 12 AlC,G 3821 TomatensolRe H: ca. 35 Min. - mit Deckel
(159) (2) (2) (1,4) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

20 220 77 10 16 3 088 13 AlL,C,G 3807 Helle KrautersoBRe H: ca. 35 Min. - ohne Deckel
(172) (2) m (1,6) 3938 Karotten-Erbsengemuse

275 140 806 n 14 9 152 12 AlL,C,G 3803 Helle GemUsesoRe H: ca. 25-30 Min. - ohne Deckel

(193) (6) (4) (1,4) 3937 Broccoli-Rdschen »naturell«

45 90 531 7 7 9 135 06 C,F,G 3803 Helle GemuUsesoBe H: ca. 45-50 Min. - mit Deckel
127) (2 (2 (0,7) 3937 Broccoli-Réschen »naturell« K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

3954 Salzkartoffeln

30 130 1548 24 29 7 14 24 - 3895 Zucchini-Tomatengemuse H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(372) () m (29) 3991 Cremige Polenta

25



Vegetarisch

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Schuttware / Stiickware

3000 25 120

176 Plant based Schnitzel
paniertes veganes Schnitzel auf Basis von Schwarzwurzeln
50 Stuckaca.e0g

@V &8

3600 20 180

203 Grunkernkichle
Getreidespezialitat, gebraten
ca. 40 Stucka90g

g

586 Speisequarkzubereitung - 250 1 250
d mit Sahne und Schnittlauch

Aluminium-Kleinschale

10 Schalen pro Karton

e

878 BIO Kartoffeltaschen® 3 - 5000 21 240
mit Frischkase-Krauterfullung
ca. 84 Stuckae60g

@
E=

882 BIO Omelett*® = 2000 20 100
20 Stuck a ca.100 g

Pe8
| BIO|

o

;{\g

920 Hausgemachte Kartoffelplatzchen - 4200 15 280
frittiert, aus Kartoffeln, Karotten und Lauch
60 Stuckaca.70g

el

924 Omelett natur - 2000 20 100
20 Stuck aca.100 g

el
3

;{\}

942 BIO Gemisebratling ¢ - 5000 32 156
aus Karotten, Mais, Paprika und Erbsen
ca. 64 Stucka 78 g

Pe 8
E=
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] | BE S: Sonstige
weiB (KE)
9]

25 120 792 8 17 7 190 14 Al L M 3849 Vegane helle SoBBe H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(190) @M @ (1,7) 3932 Erbsen »naturell«
3911 Langkornreis

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

40 20 1052 14 25 5 098 21 Al A5 3943 Wirsinggemuse H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(252) m m (2,5 C,L 3954 Salzkartoffeln
1 250 739 14 4 9 061 03 G 3954 Salzkartoffeln Auftauzeit: ca. 4 Stunden bei
(178) (8) (3) (0,4) oder als Dip zu Rohkost Raumtemperatur oder ca. 60
Min. in handwarmem Wasser
(ca. 30 °C)
27 180 817 12 18 3 1001 15 G 3844 BIO Tomaten-KrautersofBe* H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(196) (5) m (1,8) 3969 BIO Mischgemuse »naturell«* K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
20 100 989 18 6 13 124 05 Al CG 3971BIO Rahmspinat® H: ca. 30 Min. - mit Deckel
(238)  (4) (2) (0,6) 3958 BIO Salzkartoffeln® K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
20 210 932 8 31 5 14 26 AlC,G 3807 Helle KrautersoBBe H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(222) m (2) (30 3897 Pastinakengemuse K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
20 100 898 16 8 10 099 07 AlLC,G 3926 Rahmspinat H: ca. 30 Min. - mit Deckel
(216)  (4) m (0,8) 3954 Salzkartoffeln K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
32 156 843 7 25 7 110 21 Al A4, 3852 BIO Blumenkohlgemuse* H: ca. 30-40 Min. - ohne Deckel
(201) () (2) (25) G 3871 BIO Langkornreis®
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Vegetarisch

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Schuttware / Stiickware

954 Blumenkohl-Kase-Medaillon - 2400 24 100
ca. 24 Stuckal100g

48

BIO Snackballchen* - 2300 19 n9
aus Gemuse, Vollkornreis und Tofu
ca.135Stuckaca.17g

AV
[ BIO]

969 Vegetarische Rélichen - 3400 25 136
gefullt mit Frischkase
100 Stick aca.34 g

el

BIO Kartoffelpuffer < 3 - 3000 10 300
Reibekuchen
50 Stuckaca.60g

g
E=

Gemuseschnitzel - 6000 40 150
veganes Schnitzel aus Karotten, Blumenkohl, Erbsen, Mais und Kartoffeln
ca. 80 Stuck a 75 g, 5 Beutel 2 1200 g

AV

SuBkartoffelschnitte - 5000 50 100
aus SuBkartoffeln, Kartoffeln und Rucola, paniert und vorgebacken
ca.50 Sticka100g

AV

Rote-Bete-Sticks - 4000 33 120
mit Klrbiskern-Panade
ca.100 Stuck a 40 g

el
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] | BE S: Sonstige
weiB (KE)
9]

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

24 100 615 7 15 5 095 13 CG 3803 Helle GemusesofB3e H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(147) (3 m (1,5) 3894 Stampfkartoffeln
27 85 1097 15 23 7 130 19 Al,A5 3844 BIO Tomaten-KrautersoBBe® H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(263) (2) (2) (23) F 3979 BIO KarottengemuUse
»naturell«®

3975 BIO Cous Cous®

33 102 956 10 13 21 1,28 11 Al C,G 3807 Helle KrautersoRe H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(228) (3) U} (1,3) 3930 Karottengemuse K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
3907 Ebly-Weizen

125 240 572 4 2 3 120 18 ALC  14BIO Apfelmus® H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(136) () (<1 21

40 150 770 8 23 3 110 19 Al A3 3800 Paprikasof3e »Ungarische Art« H: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
(184) U] (3) (2,3) 3970 BIO Maisgemuse »naturell«®  K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
3991 Cremige Polenta

50 100 776 7 26 3 093 22 AlLA3 3807 Helle KrautersoBBe H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(185) M (4) (2,6) 3873 Vollkorn Perl-Couscous

33 120 895 13 16 6 088 13 AlLG 586 Speisequarkzubereitung H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(2150  (2) (4) (1,6) 3929 Gebackene Kartoffelspalten

Idealerweise erganzt mit Salat.
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BEST.-NR. 3316

Seite 32

BEST.-NR. 3918

Apfelrotkohl
Seite 108

BEST.-NR. 3893

KartoffelkloRe
Seite 120

Rindersauerbraten
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Rind & Kalb




Rind & Kalb

Bestell- Bezeichnung
Nr.

Rind - Mehrportions-Schalen

3302 Geschnetzelte Rinderleber »Berliner Art«
in ZwiebelrahmsoBe mit Apfelwirfeln
‘ ﬂ @
3303 Rinderragout

gewdlrfeltes Rindfleisch in sahniger TomatensoBe
=10

| AK |
3307 Herzhaftes Rindergulasch
in SoBe
. :
3310 BIO Rinderbraten~®

in feiner BratensoBe
12 Scheibenaca.60 g

=
E=

3313 BIO Rindergulasch*
in SoBe

ol

| BIO |

3314 HOFMANNSs Rinderroulade 37

mit kleinem Holzspie handgesteckt,

mit Speck- und Zwiebelfullung in delikater Sof3e
10 Stuck a 60 g

% Ll

3315 Zarter Rinderschmorbraten
in feiner BratensoBe

20 Scheiben a 45 g
- §
3316 Rindersauerbraten

in fein abgeschmeckter SoBe
20 Scheibena 45g

¥

&
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W

.9

.9

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brat-/
Waurst-

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

800

600

800

720

700

600

900

900

Einwaage

[a]

2000

2000

2000

2160

2000

1600

2100

2100

Auswahl 1

Anzahl
Portionen

10

10

12

10

10

10

Einwaage pro
Portion [g]

200

250

200

180

200

320

210

210



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[q] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

e
L}
X
]
i)
=
@

15 130 548 7 7 10 080 06 G,L 3964 Pariser Karotten »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(131) (3 (3) (0,7) 3952 Petersilienkartoffeln K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 494 6 5 m 08 04 G,L 3932 Erbsen »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

ms) (3 3 (0,5) 3962 Maccaroni K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 462 4 4 14 095 03 L 3956 Romanesco-Roschen H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(o) (2) (2) (0,4) »naturell« K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

3952 Petersilienkartoffeln

12 180 386 4 3 m 075 03 - 3852 BIO Blumenkohlgemuse* H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(92) m m (0,3 3972 BIO Serviettenknodel® K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 200 403 4 3 12 102 03 - 3852 BIO Blumenkohlgemuse® H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(96) U] m (0,3) 3958 BIO Salzkartoffeln® K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 160 568 8 4 12 122 03 LM 3918 Apfelrotkohl H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(136) (3 (2 (0,4) 3952 Petersilienkartoffeln K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 210 565 7 3 15 076 03 AlL 3924 Rosenkohl H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(135) (2 m (0,3) 3952 Petersilienkartoffeln K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 210 619 8 4 15 077 03 AlL 3918 Apfelrotkohl H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(148) (2) (2) (0,4) 3893 KartoffelkloBe K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Rind & Kalb

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Rind - Mehrportions-Schalen

3317 Gekochtes Rindfleisch 35 800 2000 10 200

in MeerrettichsoBe
" 10 Stiick & ca. 80 g
‘ ; =10
3321 Stroganoff-Topf 800 2100 10 210
Rindergeschnetzeltes in feiner Rahmsof3e mit Champignons und
GewdUrzgurkenstreifen

0§

.9

Q.9
Kalb - Mehrportions-Schalen
3403 Zarter Kalbsbraten 800 2000 10 200
in feiner SoRe
20 Scheiben a 40 g
L
L W 4
Kalbsgeschnetzeltes »Ziircher Art« 800 2000 10 200
mit Champignons in SahnesoBe
5 0§
Q.9
DGE
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[q] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

e
L}
X
]
i)
=
@

10 200 454 4 4 4 084 03 G,O 3942 Grune Bohnen »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(108) (2) (2) (0,4) 3954 Salzkartoffeln K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

15 140 519 6 3 14 092 03 AlLG,L 3937 Broccoli-Réschen »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(124) (3 (2) (0,3 3974 Vollkornreis K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 568 8 3 13 085 03 L 3956 Romanesco-Roschen H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(136) (2) m (0,3) »naturell« K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

3952 Petersilienkartoffeln

15 130 556 7 3 14 080 03 AlGL 3840 Kaisergemuse »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(133)  (3) m (0,3) 3891 Kartoffelrosti K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Schwelin

BEST.-NR. 3239

Schaschlikpfanne
Seite 40

BEST.-NR. 3911

Langkornreis
Seite 128
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Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3200 BIO Schweinebraten* 720 2160 12 180
in feiner SoRe
12 Scheiben a ca. 60 g

£l
(BIO |

3203 Sahnegeschnetzeltes 800 2000 10 200
vom Schwein, mit Champignons verfeinert

o 0

3206 Schweineschnitzel paniert 1280 1280 8 160
16 Sticka 80 g

¥

3208 Hausgemachte Schweineroulade 37 1000 2000 10 200
mit kleinem HolzspieB handgesteckt, mit Speck-,

Zwiebel- und Gurkenfullung, in BratensoBe

10 Stiick 2100 g

ol

Zwiebelschnitzel 800 2000 10 200
Schweineschnitzel in Zwiebel-SahnesoB3e
10 Sticka80g

ol 0§

Saftiger Schweinebraten 960 2100 8 260
in feiner SofB3e
16 Scheibena 60 g

o ¥

3229 Delikates Rahmgulasch 800 2000 10 200
in feiner SoBe
e B

3235 Kasseler 37 800 2000 8 250

in feiner BratensoBe
16 Stickaca.50 g

Lol
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] | BE S: Sonstige
weiB (KE)
9]

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

12 180 463 7 3 9 084 03 - 3994 BIO Apfelrotkohl® H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(1m) (3 m (0,3) 3958 BIO Salzkartoffeln® K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 790 14 4 12 087 03 G,L 3938 Karotten-Erbsengemuse H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(190) (7) (2) (0,4) 3997 Bandnudeln K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
16 80 149 12 17 24 096 14 AlLC 3842 JagerrahmsofBe H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(274)  (3) U} (1,7) 3840 Kaisergemuse »naturell«

3900 Bratkartoffeln

10 200 647 9 4 4 147 03 LM 3965 GemuUsemix »naturell« H: ca. 80 Min. - mit Deckel
s 3) (2 (0,4) 3920 Spiralnudeln K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 200 662 n 4 N 084 03 AlLC G 3840 Kaisergemuse »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(159) (5) (2) (0,4) 3908 Kartoffelballchen K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
16 130 679 n 3 13 072 03 AlL 3924 Rosenkohl H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(163)  (4) m (0,3 3966 Semmelknodel K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 457 5 3 13 084 03 G,L 3925 Kohlrabigemuse H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(109) (2) m (0,3) 3952 Petersilienkartoffeln K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
16 125 332 3 4 9 135 03 - 3944 Sauerkraut H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(79) m m (0,4) 3953 Kartoffelpuree K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3239 Schaschlikpfanne 37 700 2000 8 250
gewdrfeltes Schweinefleisch in pikanter TomatensoBe mit Zwiebeln,
Speck und Paprika
Codl

3242 Geflllte Schweinelendchen 37 800 2100 10 210

[ NEU | I mit Hackfleischfullung, in delikater RahmsoBe
Sl

20 Scheiben a 40 g
Schuttware / Stiickware

ol 0§

Schweineschnitzel »Cordon bleu« 37 5100 5100 30 170
paniert, mit kleinem Holzspie3 handgesteckt,

gefullt mit Kdse und gekochtem Lachsschinken

ca. 30 Stucka170 g

B8

Kotelett paniert 2700 2700 15 180
15 Stickaca.180g

ol §

Schweineschnitzel paniert 3900 3900 30 130
30 Stuckaca.130 g

o 8

Gegrillte Mini-Schweinshaxe 4900 4900 25 196
Saftige Mini-Schweinshaxe, knusprig-kross gebraten
25 Stlckacal9%g

ol
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

13 155 482 5 6 m 104 05 L 3965 GemuUsemix »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
ms) 2 3 (0,6) 3912 Djuvec-Reis K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 210 622 9 4 13 097 03 AlG,L 3937 Broccoli-Réschen »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(149) (3 m (0,4) 3997 Bandnudeln K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

30 170 104 14 1l 23 146 09 AL C,G 3942 Grune Bohnen »naturell« H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
264) (5) () ) 3906 Dauphine-Kartoffeln

15 180 1007 10 18 9 092 15 AlLC 3925 Kohlrabigemuse H: ca. 40 Min. - ohne Deckel
(240) (2 (M (1,8) 3954 Salzkartoffeln

30 130 1081 12 14 23 088 12 AlC 3842 JagerrahmsofBe H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(258) (3 m (1,4) 3938 Karotten-Erbsengemuse

3894 Stampfkartoffeln

25 196 985 n <1 34 126 00 - 3802 BratensoBe vom Schwein H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(235) (4) (<)) (0,0) 3893 KartoffelkloBe K: ca. 40 Min. - ohne Deckel
Idealerweise erganzt mit Salat.
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Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung
Nr.

Mehrportions-Schalen

3230 Panierte Jagdwurst 7
12 Sticka 90 g
o ¥

3501 Puten-Cevapcici

gebratene Geflugelhackfleischrdllchen
ca.60Stuckaleg

EX.Y

3525 Geflugelbratwirstchen
ca.30 Stucka 479

v

3565 Gefliigelballchen
' in Gemuse-JoghurtsoBRe
ca.20 Stucka18g

Ve
3

Hackbraten 37
aus Schweinefleisch, in RahmsoRe
14 Scheiben a 60 g

ol 0§

Koénigsberger Klopse
aus Schweinefleisch, in delikater KapernsofBe
20 Stucka 30g

e 08

3613 Geflugelballchen
mit Fond
ca.73Stuckal8g

Y#

3614 Hackrouladen 37

Zwiebeln und Speck, mit Fond
10 Stiick 3130 g

R al §

44 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

hausgemacht, aus Rind- und Schweinefleisch, gefullt mit Gurken,

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brat-/
Waurst-

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

1080

960

1410

360

840

600

1300

1300

Einwaage

[a]

1080

960

1410

1800

2000

1800

1500

1800

Auswahl 1

Anzahl
Portionen

12

12

15

6,5

14

10

Einwaage pro
Portion [g]

90

80

9%

360

285

275

108

180



Auswahl 2

Anzahl
Portionen

12

15

15

14

10

18

10

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

90

64

9%

300

140

180

83

180

1494
(359)

m7
(269)

838
(201)

474
(14)

682
(164)

611
(147)

826
(198)

733
(176)

25

21
(5)

(4)

(3)

(5)

(4)

(3)

(5)

15
(1

(M

(<)

(2

(1)

M

10

(1

(M

18

20

12

13

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

Salz [g]

2,21

1,50

1,50

119

117

1,10

1,82

1,53

Allergen-
hinweis

BE

13 ALC,M
(15)

(00

0]
(1)

05 ALG
(0.6)

04 Al C,G,
(05 L

05 AlC,G,
(06) L

08 AlLL
(1.0)

03 ALC,L,
(04) M

Serviervorschlage

3943 WirsinggemuUse
3952 Petersilienkartoffeln

3821 TomatensofBe
3939 Pfannengemuse »naturell«
3912 Djuvec-Reis

3843 Delikate RahmsofBe
3930 Karottengemuse
3953 Kartoffelpuree

3941 BIO
Vollkorn-Hoérnchennudeln®

3930 Karottengemuse
3963 Wellen-Spatzle

3930 Karottengemuse
3911 Langkornreis

3842 JagerrahmsofBe
3964 Pariser Karotten »naturell«
3947 Bunte Nudeln

3843 Delikate RahmsoBe
3918 Apfelrotkohl
3952 Petersilienkartoffeln

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 40-50 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3615 BIO Cevapcici® 1200 1200 12 100
aus Rindfleisch, wirzig abgeschmeckt
ca. 48 Stucka25g

- §
[ BIO |

3616 Geflugel-Currywurst 800 2000 8 250
geschnitten, in fruchtiger TomatensofBe mit Curry abgeschmeckt

v

&

@

3617 Currywurst 700 2000 7 285

geschnitten, in fruchtiger TomatensofRe mit Curry abgeschmeckt
‘ )

3620 Mini-Rinderfrikadellen 1470 1700 17 98
mit Fond
ca.105Stuckal4ég
w8

3623 Bratwurst 1000 2000 10 200

in BratensoBe
20 Stucka50 g

TR Ll

3630 BIO Mini-Geflliigel-Hacksteaks * 140 1140 12 92
ca.50 Stlucka23g

Y#
[ BIO]

L

3631 Kottbullar 800 2000 10 200
Rindfleischkl6Bchen nach schwedischer Art in Preiselbeer-RahmsoRe
ca.62 Stuckal3dg

e=ae):

3641 Geflugelfleischkéase 7 960 110 8 140
gebacken, im Fond
16 Stickae0g

Y

(&
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen-

hinweis

Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[q] | BE S: Sonstige

Anzahl

Portionen

16 75 698 6 6 22 130 05 AlLC 3844 BIO Tomaten-KrautersoBe® : ca. 70 Min. - mit Deckel
(1e6)  (3) m (0,6) 3987 BIO Broccoli-Réschen : ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
»naturell«®
3871 BIO Langkornreis®
15 130 457 5 8 8 137 07 L 3951 Pommes frites : ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(109) 2) (5) (0,8) Idealerweise erganzt mit Rohkost : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel 'é o
oder Salat. o g
[T
%32
@© 3
I
13 150 514 7 9 6 137 08 L 3951 Pommes frites : ca. 80-90 Min. - mit Deckel
123) (3) (8) (0,9) Idealerweise erganzt mit Rohkost : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
21 81 786 10 7 17 139 06 AlC L 3842Jagerrahmsof3e : ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(188)  (4) m (0,7) 3924 Rosenkohl : ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
3952 Petersilienkartoffeln
10 200 870 18 3 9 147 03 L 3943 Wirsinggemuse : ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(210)  (7) m (0,3) 3952 Petersilienkartoffeln : ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 69 837 10 9 18 110 08 Al 3826 BIO RahmsoRe® : ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(200)  (3) m (0,9) 3969 BIO MischgemuUse »naturell«*  K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
3983 BIO Stampfkartoffeln®
15 130 733 12 8 9 129 0,7 AlC,G, 3932 Erbsen »naturell« : ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(176)  (6)  (4) (0,8) L 3901 Béchamelkartoffeln : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
16 70 702 13 1 12 122 01 - 3938 Karotten-Erbsengemuse : ca. 70 Min. - mit Deckel
(169) (4) (<) (o) 3952 Petersilienkartoffeln : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3642 Fleischkase 7 720 1560 6 260
gebacken, in SoRBe
6 Scheiben a120 g
Coil

3644 Frikadelle »Puszta Style« 720 2000 6 330
hausgemacht, aus wirzigem Hackfleisch und Reis,

in fruchtiger TomatensoBe mit Paprikawurfeln
12 Stickaca.60g
A tl §

3656 Wirstchengulasch 7 700 2000 7 285
Bockwurst geschnitten, in fruchtiger TomatensofBe

’ B8

3660 BIO Geflugel-Bratwurst * 1200 1200 12 100
ca.24 Stucka50g
[ BIO |

3668 BIO Geflugel-Currywurst 700 2000 7 285

geschnitten, in fruchtiger Tomatensof3e mit Curry abgeschmeckt

&/
| BIO|

D

3673 Kohlroulade 480 1920 8 240
gefullt mit Rind- und Schweinehackfleisch, in herzhafter BratensoBBe
8 Stuckal20g

5 el ¥

Schuttware / Stiickware

Puten-Hacksteak 3000 3000 25 120
ca.50 Stucka 60g

Rindfleisch-Frikadelle 5000 5000 50 100

150
182
ca. 50 Stucka100 g
&
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Auswahl 2 Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

S: Sonstige

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen-

hinweis

Salz[g] | BE

Anzahl

Portionen

12

13

12

13

50

50

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

260

165

150

100

150

240

60

100

93 21 3 5 137
(22 (7 ()

508 8 5 7 128
22) @ @

83 18 5 5 130
(202) (1) @)
878 15 1 18 140

2m B (<)

431 5 7 7 10
(103) (2

343 4 6 5
® 0 @

1,06

880 13 8 15 175
@) @ 0

on 12 8 19 156
(218) (5 (M

03 L
(0.3)

04 AlLCL
(0,5)

04 AlLG,L,
(05 M

01 -
(eh)

06 -
©.7)

05 AlL
(0,6)

0,7 Al
(0.8)

07 ALC
(0.8)

3932 Erbsen »naturell«
3953 KartoffelpUree

3911 Langkornreis

3937 Broccoli-Réschen »naturell«
3962 Maccaroni

3826 BIO RahmsoBRe*
3994 BIO Apfelrotkohl*
3983 BIO Stampfkartoffeln®

3865 BIO Pommes frites®
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

3953 KartoffelpUree

3843 Delikate RahmsoBe
3924 Rosenkohl
3954 Salzkartoffeln

3801 Bratensof3e vom Rind
3942 Grune Bohnen »naturell«
3952 Petersilienkartoffeln

: ca. 80-20 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 20 Min. - ohne Deckel
: ca. 20 Min. - ohne Deckel

: ca. 20 Min. - ohne Deckel
: ca. 20 Min. - ohne Deckel

49

S
KR
o5
“_33
@© o3
I




Hackfleisch & Wurst

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Schuttware / Stiickware

823 »Frikadelle Rustika« 3000 3000 25 120
hausgemachter Bratling aus Schweinefleisch, mit Kase und Wirsing gemischt

ca. 50 Stuck a 60 g
icl
881 Rostbratwirstchen 2700 2700 27 100
ca.108 Stuck a 259
I @
901 Wiener Wurstchen 7 1000 1000 10 100

aus reinem Schweinefleisch
2 Beutel mit je 10 Stick a 50 g

e

Gl
904 Rindswiirstchen 7 1000 1000 10 100
2 Beutel mit je 10 Stick a 50 g
I l m
935 Gefliigelwiener 37 1000 1000 10 100

2 Beutel mit je 10 Stuck a 50 g

v

L

959 BIO Mini-Gefliigel-Hacksteaks * 3000 3000 32 92
ca.130 Stucka 23 g
L
BIO Rinderhacksteak ¢ 4500 4500 50 90
50 Stuckaca.90g
¥
[ BIO |
7553 BIO Geflugel-Bratwurst * 2500 2500 25 100
50 Stuckaca.50g
18004 HOFMANN:® Gemdiise-Rindfleischbratling 3000 3000 25 120

hausgemachter Bratling aus 40% Rindfleisch, Erbsen- und
Sonnenblumenprotein, Karotten und GemuUsepaprika
ca. 50 Stuck a 60 g

o
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

50 60 1298 22 10 18 172 0,8 AlC,G 3943 Wirsinggemuse H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(312)  (9) (2) (1,0) 3894 Stampfkartoffeln K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
36 75 1228 24 1 9 184 01 - 3802 BratensoBe vom Schwein H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(296)  (9) m (07) 3944 Sauerkraut K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
3953 Kartoffelplree c
O o
RN}
o5
[T
3
10 100 1029 20 <1 17 168 00 - 3925 Kohlrabigemuse H: ca. 20 Min. - mit Deckel, T
(248) (8) (<) (0,0) 3953 Kartoffelplree 1 Tasse Wasser zugeben

als zusatzliche Einlage in Suppen  K:ca. 10 Min. - ohne Deckel
und Eintépfen S: im Kochbeutel ca. 60 Min.

bei 80-90 °C im Wasser ziehen
lassen (nicht kochen)

10 100 784 12 1 9 210 01 - 3924 Rosenkohl H: ca. 20 Min. - mit Deckel,
(188) (5 (<7) (0,7) 3900 Bratkartoffeln 1 Tasse Wasser zugeben

als zusatzliche Einlage in Suppen  K:ca. 10 Min. - ohne Deckel
und Eintépfen S: im Kochbeutel ca. 60 Min.

bei 80-90 °C im Wasser ziehen
lassen (nicht kochen)

10 100 807 14 2 15 220 02 - 3926 Rahmspinat H: ca. 20 Min. - mit Deckel,
(194)  (5) m (0,2) 3724 Kartoffelgratin 1 Tasse Wasser zugeben

als zusatzliche Einlage in Suppen  K: ca.10 Min. - ohne Deckel
und Eintépfen S: im Kochbeutel ca. 60 Min.

bei 80-90 °C im Wasser ziehen
lassen (nicht kochen)

42 69 837 10 9 18 110 08 Al 3826 BIO RahmsoRe® H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
(200)  (3) m (0,9) 3969 BIO MischgemuUse »naturell«®*  K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
3958 BIO Salzkartoffeln®

50 920 769 7 6 24 117 05 ALC 3827 BIO Sof3e fur Braten® H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(183)  (3) m (0,6) 3970 BIO Maisgemuse »naturell«®  K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
3983 BIO Stampfkartoffeln®

25 100 878 15 1 18 140 01 - 3826 BIO RahmsoRe® H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(21) (5) (<1 ((oN)] 3994 BIO Apfelrotkohl* K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
3958 BIO Salzkartoffeln®

50 60 893 12 3 22 106 03 C 3843 Delikate RahmsoRe H: ca. 20 Min. - ohne Deckel
(214) (4 (2 (0,3) 3840 Kaisergemuse »naturell« K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
3954 Salzkartoffeln
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Geflugel

BEST.-NR. 151

Hahnchenbrustfilet
natur
Seite 60

BEST-NR. 3949
Spaghetti
Seite 122

BEST-NR. 3821

Tomatensol3e
Seite 132

5%



Geflugel

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3042 Hahnchenbrustfiletstreifen »Teriyaki Art« 800 2000 8 250
in SojasoBe mit Broccoli, Gemusepaprika, grunen Bohnen, Lauchzwiebeln,

' Cherrytomaten, Shiitakepilzen und Sesam, abgerundet mit Chili

3101 Curryhuhn 800 2000 10 200
gewdlrfeltes Huhnfleisch in fruchtiger Curry-KokosmilchsoBBe

e -

"’ 1 =i m
o
3500 Putenbruststreifen »Forsterin Art« 600 2000 8 250
in Champignon-Rahmsofe
;!;g (C2S
v L
D
3502 BIO Putenbrustmedaillons® 720 2000 6 330
in RahmbratensofBe
12 Stuckaca.60g
3503 Hahnchenbrustfilet 800 800 8 100

in Knusperpanade
8 Stlck a ca.100 g

v#

3510 Curryhuhn »India Style« 600 1800 8 225
Hahnchenbruststreifen mit Paprika-, Zucchini- und Auberginenwdrfeln in
feiner Curry-SahnesofBe

YE

Hahnchenschnitzel »Cordon bleu Art« 7 1000 1000 10 100
flUssig gewurzt, paniert, gefullt mit Putenformschinken

(aus Fleischstlicken zusammengefugt) und Kase

10 Stiick a100 g

Ye#

Putenbraten 750 1900 7,5 250
in RahmsoRe
15 Scheiben a 50 g

YEE

L W4
Huhnerfrikassee 700 2100 8 260
in feiner SoBe, mit Karotten und Erbsen
P -
" - :".__ w @
. . -
el A .0
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] S: Sonstige
weif3
9]

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

10 200 456 2 10 12 159 0,8 AlLF N 3914 Basmati-Reis H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(108) (<1) (7) (1,0) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

15 130 505 7 5 9 o071 04 - 3964 Pariser Karotten »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
21y (B (4 (0,5) 3911 Langkornreis K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 200 45] 6 4 9 115 03 G,L 3938 Karotten-Erbsengemuse H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(108 (2 (2 (0,4) 3915 Gabelspaghetti K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

12 165 497 7 5 9 118 04 AlLG 3969 BIO MischgemdUse »naturell«® H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

m9)  (4) (2) (0,5) 3958 BIO Salzkartoffeln® K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 100 854 7 15 20 132 13 AlLA3 3821 Tomatensofe H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(203) U] m (1,5) 3937 Broccoli-Réschen »naturell«

3891 Kartoffelrosti

10 180 724 12 6 10 115 05 G 3914 Basmati-Reis H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(174) (o) (5) (0,6) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 100 752 7 12 17 120 10 AlLG 3938 Karotten-Erbsengemuse H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(179) (2) m (1,2) 3901 Béchamelkartoffeln

15 125 315 3 3 9 105 03 AlGL 3897 Pastinakengemuse H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(75) 2) m (0,3 3953 KartoffelpUree K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 210 278 2 4 8 080 03 CG 3911 Langkornreis H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
e6) () (M (0,4) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Geflugel

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3515 Drumsticks 1060 1060 6 178
gegrillte Hdhnchenunterkeulen
ca.12Stucka 89 g

Y

Hahnchengyros 800 2000 10 200
in wlrziger Rahmsofe, mit Joghurt verfeinert

g VG

Chicken Crossies 1250 1250 125 100
panierte Hdhnchenbruststlcke aus feinzerkleinertem Hahnchenbrustfleisch,

flUssig gewurzt

ca. 64 Stucka20g

v#

Hahnchenmedaillons »Gartnerin Art« 600 2000 8 250
Hahnchenbrustfiletsticke in heller GemuUsesoBe

Y@
3 .

Putengeschnetzeltes 800 2000 10 200
in feiner BratensoBe

Y
3 W)

BIO Putengeschnetzeltes 800 2000 10 200
in Tomaten-KrautersofB3e

YE
Ea | W

Hahnchenbrustfilet 800 2000 8 250
in PaprikasoBBe
8 Stuck a100 g

.9
Schlemmerteller 800 2000 8 250
zarte Hahnchenbrustfiletstlcke in feiner GemuUsesoRe mit Karottenstreifen,
Broccoli und Spargelstucken

Ve

.9
3539 Hahnchen »Swiss Style« 800 2000 10 200
Hahnchenfiletstlcke in KasesoBe
.9
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Ei- Salz [g]
weiB
9]

Anzahl
Portionen

12

15

10

15

15

12

15

e
S
©
o
8
S
=
w

89

130

80

200

130

130

250

165

130

696
(167)

474
m3)

945
(226)

44
(99)

258
(61)

349
(83)

346
(82)

448
(107)

440
(105)

(3)

(2

(1)

(1)

(<1)

(2)

(1)

(2)

(3)

(<1)

&)

14

(M

2

(M

(3)

(2

2

(2)

12

15

10

10

12

n

n

83

1,22

1,02

112

1,06

1,32

0,97

113

114

0,0
(0,0)

04
(05)

12
(1,4)

03
(0,4)

03
(0.3)

03
(0,4)

03
(0,4)

03
(0,4)

03
(0,4)

Allergen-
hinweis

G L

Al G

Serviervorschlage

3821 TomatensoBRe
3911 Langkornreis

Idealerweise erganzt mit Rohkost

oder Salat.

3942 Grune Bohnen »naturell«

3911 Langkornreis

3938 Karotten-Erbsengemuse
3894 Stampfkartoffeln

3997 Bandnudeln

3840 Kaisergemuse »naturell«
3921 Penne

3987 BIO Broccoli-Rdéschen
»naturell«®
3871 BIO Langkornreis®

3937 Broccoli-Roéschen »naturell«

3907 Ebly-Weizen

3907 Ebly-Weizen

3967 Kohlrabi-Karottengemuse
»naturell«
3990 Bauernspatzle

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H:

: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel

ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel

ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 35-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 90 Min. - mit Deckel

ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

ca. 80 Min. - mit Deckel
ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Geflugel

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3545 BIO Hihnerfrikassee * 700 2100 8 260
a gewdurfeltes Hahnchenbrustfleisch in heller SoBe mit Erbsen und Karotten

YE
E

3550 Putengeschnetzeltes »ltalienische Art« 600 2000 8 250
in fruchtiger Tomaten-KrautersoBBe

Y
AK | | W

3558 Hahnchenbrustfiletsticke 800 2000 10 200

in TomatensoBe

Q0

3562 BIO Chicken Nuggets* 1200 1200 10 15
aus zartem HUhnerbrustfleisch, in knuspriger Panade
ca.52Stucka23g
[ BIO

Schiittware / Stuckware

139 Hahnchenkeule 2800 2800 20 140

gegrillt
F 20 Stiick a140 g

142 Halbes Hahnchen 4480 4480 16 280
gegrillt
16 Stlck a ca. 280 g
Hahnchenbrustfilet paniert 3125 3125 25 125

mit 8% FlUssigwurzung
ca.25Stucka125g

Y#
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen-
hinweis

Anzahl
Portionen

10

10

15

13

20

25

e
S
©
o
8
S
=
w

210

200

130

92

140

280

125

403
(96)

221
(52)

323
(76)

646
(153)

986
(237)

710
(170)

769
(183)

(2)

<1
(<7)

<1
(<)

0

17
(5)

10
(3)

(1)

&)

(3

(5)

10
M

<1

(<1)

<1

(<1)

12
(M

n

n

21

21

20

18

Salz[g] | BE
(KE)

067 03 G
(0,4)
120 04
(0,5)
125 07 L
(0.8)
130 08 Al
(1.0)
196 00 -
(0,0)
126 00 -
(0,0)
120 10 Al
(12)

Serviervorschlage

3871 BIO Langkornreis®

3937 Broccoli-Rdéschen »naturell«
3962 Maccaroni

3970 BIO Maisgemuse »naturell«®
3974 \ollkornreis

3969 BIO MischgemuUse »naturell«?®
3983 BIO Stampfkartoffeln®

3929 Gebackene Kartoffelspalten
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

133 Pommes frites
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

3937 Broccoli-Roschen »naturell«
3901 Béchamelkartoffeln

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30 Min. - ohne Deckel

K: ca. 45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel

H: ca. 25 Min. - ohne Deckel
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Geflugel

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

Schuttware / Stiickware

151 Hahnchenbrustfilet natur 3950 3950 40
40 Stuck aca.100 g

&/
3

875 BIO Chicken Nuggets* 2500 2500 22
aus zartem Huhnerbrustfleisch, in knuspriger Panade

ca.110 Stick a 23 g

v#
E=

884 BIO Mini-Hahnchensteak natur® 3000 3000 285
ca. 86 Stucka35g

.

@mm

885 BIO Mini Hahnchenfiletschnitzel paniert* 3000 3000 25
ca.75Stucka 40g

& .
i BIO_

912 Bunte Reis-Gemiuisepfanne mit Hihnchen 1080 6000 15
Pfannengericht nach mediterraner Art mit Hdhnchenbruststicken,

& Gemusepaprika, Broccoli, Zucchini und Reis

4 Beutel 31500 g

=,

Putenschnitzel natur 4000 4000 50
50 Stuckaca.80g

¥
[ AK | a9

Hahnchen Kebab 5000 5000 42
saftig gebratenes Huhnerkeulenfleisch
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Einwaage pro
Portion [g]

100

15

105

120

400

80

120



Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen-
hinweis

Ei- Salz[g] | BE
weiB (KE)
9]

Anzahl
Portionen

40

27

43

375

18

50

50

e
S
©
o
8
S
=
w

100

92

70

80

330

80

100

567
(134)

646
(153)

553
(131)

678
(161)

550
(131)

462
(109)

829
(198)

2
(<)

(1)

(<1)

0

(3)

(<7)

(3)

2
(<1

10

(M

(<1)

(M

14

(2)

(<1)

2

27

21

24

22

24

22

0,85

1,30

1,30

1,33

1,05

0,23

1,90

(0.2)

08 Al
(1L0)

02 -
(0.2)

06 AlC
©.7)

12 G
(1,4)

01 C
(01)

(0.5)

Serviervorschlage

3821 TomatensoBe
3895 Zucchini-Tomatengemuse
3991 Cremige Polenta

3970 BIO MaisgemuUse »naturell«®
3983 BIO Stampfkartoffeln®

3819 BIO KrautersoBe*
3969 BIO Mischgemuse »naturell«*®
3959 BIO Hornchen-Nudeln®

3844 BIO Tomaten-KrautersofBe®
3987 BIO Broccoli-Réschen
»naturell«®

3998 BIO Béchamelkartoffeln®

Komplettgericht

3843 Delikate RahmsoBe
3956 Romanesco-Rdschen
»naturell«

3724 Kartoffelgratin

3807 Helle KrautersofR3e
3951 Pommes frites
Idealerweise erganzt mit Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 50 Min. - mit Deckel
K: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 50 Min. - mit Deckel
K: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 50 Min. - mit Deckel
K: ca. 30 Min. - ohne Deckel

H: ca. 50 Min. - mit Deckel
K: ca. 15 Min. - ohne Deckel
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Die
Komponenten
auf e.\nen

Blick:

BEST.-NR. 3102

Wildlachs
a la Florentin
Seite 64

BEST.-NR. 3997

Bandnudeln
Seite 126
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Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3102 Wildlachs a la Florentin 720 2000 8 250
Wildlachsstlcke in feiner Rahmspinat-SoRRe
16 Stickaca.45¢g

fs
% [ AK |
3103 Mini Grillfisch »mediterrane Art« 840 840 6 140

Alaska-Seelachsfiletschnitte in feiner Krautermarinade
12 Stickaca.70g

B

Hokifilet 690 1470 6 245
in Krauter-Sahnesofe
6 Stuckaca.ll5g

B
AK |

Alaska-Seelachsfilet paniert 1000 1000 10 100
aus Fischstucken zusammengeflgt, gebacken
10 Stuck aca.100 g

B9

3572 Alaska-Seelachshappen 800 2000 10 200
Alaska-Seelachswaurfel in fruchtiger Tomatensof3e
o
[ AK | .0

3578 Krauterfisch 960 1310 8 160

Alaska-Seelachsfiletschnitte mit feiner Krauterauflage mit Tomaten und Kase
8 Stuckal20g

B
L AK |

Fischnuggets 1000 1000 75 132
Alaska-Seelachsfiletstlcke paniert und vorgebacken
~ ca.45Stucka22g

Fischpfanne »Neptun« 800 2000 8 250
Alaska-Seelachs gewdurfelt, in heller GemUse-KrautersoBBe
r;.: =69
> o
o DGE
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[q] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

8 250 429 7 2 8 09 02 D,G 3949 Spaghetti H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(103) 2 (<) (0,2) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

6 140 534 8 <1 4 085 00 DG 3821 TomatensoRe H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(128) 2 (<1 (0,0) 3939 Pfannengemuse »naturell« K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

3929 Gebackene Kartoffelspalten

6 245 446 7 2 9 064 02 DG 3932 Erbsen »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(107) (2 U} (0,2) 3914 Basmati-Reis K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 100 800 9 14 13 078 12 AlD,G, 3810 Warme Remouladensof3e H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(191) m m (1,4) M 3952 Petersilienkartoffeln
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
14 140 241 1 5 7 084 04 D,G 3840 KaisergemuUse »naturell« H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(57) U] (3) (0,5) 3907 Ebly-Weizen K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
8 160 528 6 1 17 048 01 D,G 3807 Helle KrautersoBe H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(126)  (2) (<7) (07) 3932 Erbsen »naturell« K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

3911 Langkornreis

9 10 831 8 19 12 088 16 AlLD 3829 Senf-Krautersof3e H: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
(198) U] (2) (1,9) 3724 Kartoffelgratin
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
10 200 306 3 3 8 074 03 Al D,G, 3907 Ebly-Weizen H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(73) U] m (0,3) M K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3582 Panierter Seelachs 960 960 6 160
aus Fischstucken zusammengeflgt, gebacken
12 Sticka 80g

b

3585 Schlemmerfilet a la bordelaise 1056 1056 6 176
Alaska-Seelachsfilet mit pikanter Krauterauflage
6 Stuckal7eg

&

3587 Wildlachsfilet 960 960 6 160
mit feiner Krautercreme
6 Stuckal160g

o

3588 Schollenfilet paniert 960 960 8 120
8 Stuckaca.120g

o

3597 Alaska-Seelachsfilet »Broccoli« 750 1550 5 310
= in heller SoBe mit Broccoli, Uberbacken mit Kase
B ‘qt? 5Stick a ca. 150 g

A o "
E m DGe

Schuttware / Stiickware

147 Fischfrikadellen 3750 3750 25 150
gebacken
ca.50 Sticka 759

¥

874 Kabeljaufilet paniert 5000 5000 36 140
ca.36 Stuckaca.140 g

o
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[q] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Portionen

12 80 826 9 14 15 080 12 AlLD 3926 Rahmspinat H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(197) M (<1 (1,4) 3952 Petersilienkartoffeln
6 176 664 9 7 12 080 06 AlLD 3840 Kaisergemuse »naturell« H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
19 M 0O (0,7) 3901 Béchamelkartoffeln
6 160 693 10 <1 19 024 00 D 3900 Bratkartoffeln H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(166) M (<) (0,0) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
8 120 1040 7 30 15 088 25 AlLD 3829 Senf-Krautersol3e H: ca. 50 Min. - ohne Deckel
(247) U] (2) (3,0 3956 Romanesco-Rdschen
»naturell«

3952 Petersilienkartoffeln

5 310 43] 5 3 N 087 03 Al,LDG 3923 Blumenkohlgemuse H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
M3 2 M (0,3) 3952 Petersilienkartoffeln
50 75 817 9 17 n 110 14 ALD 3829 Senf-KrautersoBe H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
1) (1 @ (1,7) 3932 Erbsen »naturell«

3724 Kartoffelgratin

36 140 956 10 21 13 068 18 AlLD 3724 Kartoffelgratin H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(228) m m (VA)] Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
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Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]
Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Schiittware / Stuckware
880 Wildlachsfilet »natur« 2500 2500 16 150
glasiert
P/ S/ . s50Stickaca.50g
2 — - o®
£
= 'ﬂl o
il _ m
930 Alaska-Seelachsfiletschnitte paniert 5600 5600 43 130
ca. 43 Stuck a130 g
932 Schlemmerfilet a la bordelaise 3750 6120 34 180

Alaska-Seelachsfilet mit pikanter Krauterauflage
34 Stluckaca.180g

o

962 Gegrilltes Alaska-Seelachsfilet 6000 6000 40 150
e mariniert, aus Fischstlicken zusammengeflgt
L
s *‘;ﬁg ca. 40 Stiick 2150 g

o

e o

972 Knusperfisch 3600 3600 24 150
Alaska-Seelachsfilet im Backteig
48 Stuckaca.75g

&

Kap-Seehechtfilet natur 5000 5000 35 140
glasiert
ca.70 Stuckaca.70g

o

= o
5.5 v

31001 Fischstabchen 3600 3600 24 150
paniert und vorgebacken
2 Beutel 21800 g, ca. 120 Stuck a 30 g

o

Fischnuggets 6000 6000 45 132
Alaska-Seelachsstlicke paniert und vorgebacken
© ca.273Stlcka22g

o
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[q] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

25 100 488 4 <1 20 018 00 D 3829 Senf-KrautersoBRe H: ca. 30-40 Min. - mit Deckel,
(Me) M (<1 (0,0) 3932 Erbsen »naturell« Garverlust durch Erhitzen
3954 Salzkartoffeln K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel,

Garverlust durch Erhitzen

43 130 879 7 20 6 109 1,7 ALD 3810 Warme RemouladensofBe H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(209) m m (2,0) 3923 BlumenkohlgemUse
3954 Salzkartoffeln

34 180 664 9 7 12 080 06 AlLD 3901 Béchamelkartoffeln H: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel,

(159) m U} (0,7) Idealerweise erganzt mit Rohkost  Garverlust durch Erhitzen
oder Salat.

40 150 514 7 <1 15 063 00 D 3926 Rahmspinat H: ca. 30 Min. - ohne Deckel,
(123) M (<) (0,0) 3907 Ebly-Weizen Garverlust durch Erhitzen

48 75 746 8 15 n 130 13 Al DM 3930 Karottengemuse H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(178) U] m (1,5) 3720 Kartoffel-Spinatauflauf

70 70 400 3 <1 17 013 00 D 3807 Helle KrautersoBe H: ca. 30 Min. - mit Deckel,
(95) M (<) (0,0) 3952 Petersilienkartoffeln Garverlust durch Erhitzen

K: ca. 15 Min. - ohne Deckel,
Garverlust durch Erhitzen

30 120 763 8 14 13 080 12 AlLD 3926 Rahmspinat H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
182 (1) (2 (1,4) 3953 Kartoffelplree

55 10 831 8 19 12 088 16 AlLD 3810 Warme RemouladensofBle H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(198) (1 (2 (1,9) 3951 Pommes frites
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Nudeln,
Pasta & Co.

BEST.-NR. 3720

Kartoffel-Spinatauflauf
Seite 80
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Nudel-Spezialitaten - Mehrportions-Schalen

3067 BIO Spatzle-Gemusepfanne* - 800 2 400
Eierspatzle mit Karotten, Erbsen, Gemusepaprika und Mais

g
| BIO|

Gemiisenudeln »Asia Style« - 1500 35 430
mit Karotten, WeiBkohl, Porree, Mungobohnenkeimlingen, Wirsing,
Edamame, Lauchzwiebeln und Broccoli, mit SojasoBe pikant abgeschmeckt

@\ %

Spaghetti alla Montanara 37 230 2000 5 400
Gabelspaghetti in KdsesoBBe mit Karotten, Erbsen und Putenbrustschinken
aus Fleischstlicken zusammengeflugt

YEe <

Ravioli 24 2000 5 400
mit Truthahnfleischfullung, in TomatenrahmsoBe
[ AK

Spatzle-Pfanne - 2000 5 400
mit Karotten, Broccoli und Kasegarnitur

0As)
3 L W

Ravioli mit Kase-Rucolafillung - 2000 5 400
in KrauterrahmsoBe

el

Lachs-Spaghetti 310 2000 5 400
halblange Spaghetti mit Lachsfiletstlcken, Broccoli und Tomaten in
SahnesofBe, verfeinert mit Safran

=B
Q.9
Gemisemaultaschen - 1600 4 400

mit Spinat-Karottenfullung, in fruchtiger TomatensoBBe
12 Stuckaca.50g

LT <
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Ei- Salz[g] | BE
weiB (KE)
9]

Anzahl
Portionen

253

4,5

e
S
©
o
8
S
=
w

320

330

330

330

330

330

330

400

Energie

(<1)

(<1)

(1)

(2)

(2)

(3)

(2)

(1)

26
(1

17
(3)

15
(2)

14
(3)

15
(3)

15
(2)

(2

17
(4)

7 1,00
4 151
7 1,00
2 100
4 0,82
5 097
7 058
3 084

22
(26)

14
(17)

13
(15)

12
(1,4)

13
(15)

13
(15)

13
(1,6)

14
(17)

Allergen-
hinweis

Al C

Al F

AL C G

Al C, G,

AlLC,G

AlLC,G

Al C, D,

Al C, G,

Serviervorschlage

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 60 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Nudel-Spezialitaten - Mehrportions-Schalen

3123 Gefligelmaultaschen 600 1600 4 400
in fruchtiger TomatensoBe
12 Stuckaca.50g

.9
3127 Kasespatzle »Allgauer Art« - 2000 5 400
£ 2 mit Rostzwiebeln

S mne
o

iy

b R
Ry
3128 Tortellini - 2000 5 400

Nudelteigringe mit Ricotta-Spinatfullung in Mascarpone-Krautersofe,
garniert mit Kase

el

(Y
Maccaroni Bolognese 200 2000 5 400
mit RinderhackfleischsoBe und Kase
B8
[ AK |
BIO Kasespatzle - 2000 5 400
Spatzle in Kasesol3e, verfeinert mit Créme fraiche
eI
3133 Tomaten-Kasespatzle - 2000 5 400
e 4
4" e .9
Penne al Pomodoro - 2000 5 400
Penne-Nudeln mit Krauter-TomatensoBe, mit Kase garniert
| AK .9
BIO Tortelloni* - 2000 5 400
mit Ricotta-Spinatfullung in GemUsesoBe mit Karotten, Erbsen und Mais
[ BIO .0
DGE
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Ei- Salz[g] | BE
weiB (KE)
9]

Anzahl

Portionen

e
S
©
o
8
S
=
w

400

330

330

330

330

330

330

330

425
(101)

928
(222)

550
(131)

587
(140)

797
(190)

476
m3)

473
(12)

496
(ms)

(1)

(5)

(3)

(3)

(6)

(2

(1)

(3)

13
(3)

21
(2)

(2)

13
(2)

22
(2)

&)

(3)

15
(2)

5 1]0

7 104

5 090

8 109

7 0,90

5 086

4 1,02

5 089

11
(13)

18
(21

13
(16)

11
(1.3)

18
(22)

13
(1.6)

16
(1.9)

13
(1.5)

Allergen-
hinweis

Al C, G,

L

AL C G

AL C G

AL C G

Al G

AlLC,G

Al G, L

AL C,G

Serviervorschlage

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Nudel-Spezialitaten - Mehrportions-Schalen

3138 Schinken-Nudeln 37 175 1300 3 430
ﬁ mit RUhrei und Putenbrustschinken, aus Fleischstliicken zusammengeflgt

% S
- —-—"

Maccaroniplatte 37 300 2000 5 400
mit fruchtiger TomatensoRe, Putenbrustschinken aus Fleischstlcken
zusammengeflgt, garniert mit Kase

BIO Vollkorn-Nudelgericht * - 2000 5 400
Vollkorn-Hérnchennudeln mit Erbsen und Karotten in fruchtiger
TomatensoRe, dazu eine Garnitur aus heller SoBe und geriebenem Kase

el

(Y
3196 BIO Gemiise-Maultaschen* - 2000 4 500
in Brihe
4:_‘ F ig ?@tuck aca.50g
- .
3197 BIO Tortelloni* - 2000 5 400
mit Ricotta-Spinatfullung in fruchtiger Tomatensof3e
| BIO
Bami Goreng 200 2200 55 400

Nudelgericht nach indonesischer Art mit Huhnerfleisch, Bambusstreifen,
Erbsen, Karotten, Paprika und Champignons, fein abgeschmeckt mit
SojasofRe

v e

BIO Ravioli* - 2000 5 400
mit Gemusefullung, in fruchtiger TomatensofRRe

ge8
[ Bi0_ .9

BIO Spinat-Nudelgericht * - 2000 5 400
Hornchen-Nudeln mit Spinatsofe, garniert mit Kase

e o
[ BIO | AK |
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] | BE S: Sonstige
weiB (KE)
9]

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

4 325 683 4 22 9 067 18 AlLC Komplettgericht H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(162) U] m (2,2) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
6 330 422 2 14 6 100 12 AlLC,G Komplettgericht H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(100) m (2) (1,4) L Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
6 330 433 3 14 4 0,76 12 Al A5 Komplettgericht H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(103 2 (3 (1,4) G Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
6 330 498 2 19 5 09 16 AlC Komplettgericht H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(m8) U] m (1,9) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
6 330 408 3 14 3 077 12 AlLC,G Komplettgericht H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(97) U] (3) (1,4) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
6,5 335 374 3 10 5 077 08 AlL,CF Komplettgericht H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(89) (<1) (2) (1,0 Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
6 330 354 2 14 2 091 12 Al A4, Komplettgericht H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(84) U] (3) (1,4) G Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
6 330 581 4 20 5 08 17 A,G Komplettgericht H: ca. 90 Min. - mit Deckel
(138) (2 (2 (2,0) Idealerweise erganzt mit Rohkost  K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
oder Salat.
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Nudel-Spezialitaten - Mehrportions-Schalen

3771 Pasta-Pfanne »Pesto Rosso« - 2000 5 400
Orecchiette-Nudeln mit Zucchini- und Paprikawdurfeln, fruchtigen
Cherrytomaten und Lauchzwiebeln, in rotem Pesto

AV

BIO Rindfleischtortellini*® 50 2000 5 400
Tortellini mit Rindfleischflllung in heller GemuUsesoBe, garniert mit Kase

=15k

Nudel-Spezialitaten - Schittware / Stiickware

7576 Gemiuisemaultaschen - 5000 17 300
vorgegart

‘ ca.100 Stuck a50g
_ﬂ‘ﬁ. @8
7581 Maultaschen 3000 5000 17 300

vorgegart, gefullt mit Schweinefleisch, Spinat und Zwiebeln
“-—.1 ca.100 Stucka50 g
—

ol §
A S

Auflaufe — Mehrportions-Schalen

3063 BIO Blumenkohl-Broccoliauflauf - 2000 5 400
= mit Kase Uberbacken
- % Wl
A, 2
% (10|
3108 Rote Linsen-Lasagne - 2000 5 400

Nudelteigplatten mit fruchtiger Tomatensof3e, roten Linsen, Karotten und
Lauch, Uberbacken mit Kase

XL

L W 4
33 Rigatoni al Forno 150 2000 5 400
NEUE REZEPTUR Rigatoni mit Rinderbolognese, Zucchini, GemUsepaprika, Lauch und
&1 Champignons, mit Kése Uberbacken
BIEL
.9
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen-
hinweis

Ei- Salz[g] | BE
weiB (KE)
9]

Anzahl
Portionen

25

25

e
S
©
o
8
S
=
w

330

330

200

200

330

330

330

493

(ms)

646
(154)

795
(188)

890
(212)

300
(72)

487
(116)

476
m3)

6

(1)

6
(3)

2
(<)

8
(3)

(3)

(2)

12

2

&)

34

(3

25
(2)

(2)

14
(3)

15
(2)

3 118
6 0,76
7 110
9 160

10 Al HI
(12)

15 ALG
(1.8)

28 ALCL
(3:4)

21 ALC,L
(2.5)

4 080 03 G

5

6

1,04

1,06

(0,4)

12 ALFG
(1.4)

13 ALG,L
(15)

Serviervorschlage

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

3844 BIO Tomaten-KrautersoB3e*
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

3844 BIO Tomaten-KrautersoBBe®
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 30-35 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 500 ml Wasser zugeben
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
S: im Wasser aufkochen,

ca. 15 Min. ziehen lassen

H: ca. 30-35 Min. - mit Deckel,
1/2 GN 500 ml Wasser zugeben
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
S: im Wasser aufkochen,

ca. 15 Min. ziehen lassen

H: ca. 70-80 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - ohne Deckel

H: ca. 50-60 Min. - ohne Deckel
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Auflaufe — Mehrportions-Schalen

3119 BIO Lasagne Bolognese * 185 1850 45 410
‘_‘ Nudelteigplatten mit RinderhackfleischsoBe und Béchamelsofe,
.. ¥+ Uberbacken mit Kase

T e
e w0
- | BIO|
3121 Gemuse-Lasagne - 2000 5 400

Nudelteigplatten mit Karotten, Erbsen, Mais und Béchamelsofe,
Uberbacken mit Kase

el

£

3122 Lasagne Bolognese 300 2000 5 400
‘_‘ Nudelteigplatten mit Schweinehackfleischsof3e und Béchamelsol3e,

4 4| Uberbacken mit Kase

m’ et PlE]
Fd . -
3704 Lachs-Kartoffelauflauf 260 2000 5 400

mit Broccoli, Uberbacken mit Kase
e 0
e P .,

3709 Kartoffel-Gemiuseauflauf - 2000 5 400
mit Zwiebeln, Karotten, Blumenkohl und Broccoli, Uberbacken mit Kase

Ry o

3719 Kartoffel-Karottengratin - 2000 5 400

. mit Kase Uberbacken
7 '*51 A

o e R

> o W

-

S o .9
3720 Kartoffel-Spinatauflauf - 2000 5 400

mit Zwiebeln, Uberbacken mit Kase

el 7
< o iy
g%%%ﬁ‘ .

3721 Gemiusemaultaschen-Auflauf - 2000 5 400
geschnittene Maultaschen mit Broccoli, Karotten, Blumenkohl und Tomaten,

> 'f,h Uberbacken mit Kase

N 258
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Ei- Salz[g] | BE S: Sonstige
weiB (KE)
9]

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

55 335 607 7 15 5 105 13 ALG Komplettgericht H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(145  (3) (3 (1,5) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
6 330 519 6 13 4 094 11 AlLG Komplettgericht H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(124) (2) (3 (1,3) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
6 330 550 5 15 6 100 13 AlLGL Komplettgericht H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
a3 2 (5 (1,5) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
6 330 448 5 10 5 103 08 Al,DG Komplettgericht H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(107) (2 m (1,0) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
6 330 468 6 n 3 075 09 G Komplettgericht H: ca. 70-80 Min. - ohne Deckel
(M2) (2) m (1,1) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
6 330 456 5 13 2 090 11 G Komplettgericht H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(109) 2) (3 (1,3) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
6 330 439 5 n 3 08 09 G Komplettgericht H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
(105) (2 m 1) Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
6 330 533 5 15 5 103 13 AlLC,G, Komplettgericht H: ca. 70 Min. - ohne Deckel
127) (2 @ (1,5) L Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.
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Nudeln, Pasta & Co.

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Auflaufe — Mehrportions-Schalen

3722 Mascarpone-Maccaroni - 2000 5 400
mit Broccoli, Karotten, Zucchini, Tomaten, GUberbacken mit Kase

S P88

3723 Pfannkuchen-Auflauf - 2000 5 400
Pfannkuchensticke mit Karotten, WeiBkohl, Zucchini und Erbsen,
in Kase-SahnesoBRe

el

Geflugel-Lasagne 300 2000 5 400
Nudelteigplatten mit GeflligelhackfleischsoBe und Béchamelsof3e,
;| Uberbacken mit Kase

3730 BIO Kartoffelauflauf mit Gemiuse - 2000 5 400
“'\ ‘ mit Karotten und Erbsen, Uberbacken mit Kase
e

Rt go8
) = %

3736 Broccoli-Nudelauflauf - 2000 5 400
mit Kase Uberbacken

T OO0

r’ .
."' ﬁ
(LB,
3851 BIO Spinatlasagne - 2000 5 400
=t Nudelteigplatten mit Blattspinat, heller SoBe und TomatensofRe,
o .. . -
- ;‘;, Uberbacken mit Kase

ﬁ}-
SEEL <
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Auswahl 2

Anzahl

Portionen

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

330

330

330

330

330

330

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

Salz [g]

593 8 13 4 093
(142) (4 (1)
559 8 11 4 086
(134)  (2) @)
50 5 15 6 100
3 @ (@
402 4 M 3 075
%6 2 @
485 6 11 4 080
me) 2 (@
M 4 M 4 107

°8) ()

BE

11
(13)

09
(1)

13
(15)

09
(1)

09
(1)

09
(1)

Allergen-
hinweis

AL C,G

Al C, G,

AlL G, L

Al G

AlLC,G

Al G

Serviervorschlage

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Komplettgericht
Idealerweise erganzt mit Rohkost
oder Salat.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 80 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70-80 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - ohne Deckel

H: ca 80 Min. - ohne Deckel
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Vorsuppen
& Eintopfe

5
R0
Q0
J'I-'
P
o

> o3

BEST.-NR. 3170

Pichelsteiner Eintopf
Seite 90
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

Vorsuppen - Mehrportions-Schalen

3003 Karottencremesuppe - 1800 9

mit Ingwer verfeinert

3005 BIO Blumenkohlcremesuppe® - 2000 10

@
Ea

3007 BIO Klare Brihe* - 1600 8
mit Reis

' @\
| BIO | AK]

3010 Klare Briihe - 1600 8

@\
3

3012 Kartoffelcremesuppe - 2000 10
mit Zwiebeln, Karotten und Lauch

@

Q.9
3014 BIO Pirierte Gemiisesuppe* - 2000 10
aus Kartoffeln, Blumenkohl, Karotten und Erbsen
| @\
1 [ BIO | .
3016 Purierte Gemusesuppe - 2000 10
mit Kartoffeln, Blumenkohl, Karotten, Broccoli, Sellerie und Erbsen
@6
Q9
3017 Tomatencremesuppe - 1600 8
) mit Muschelnudeln
3018 BIO Tomatensuppe * - 2000 10
mit Reis
[ BIO | AK | .0
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Einwaage pro
Portion [g]

200

200

200

200

200

200

200

200

200



Auswahl 2

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

12 150
12 165
10 160
10 160
12 165
12 165
12 165
10 160
12 165

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

Salz [g]

241 4 4 1 086
58 @ (@
241 4 3 2 075
58 2 (@
51 <1 3 <1 09
(12) (<) (<))
7 o<1 1 <1 18
(4 (<) (<)
255 3 7 1 083
e M
m <15 1 083
(26) (<) (2
29 3 4 2 092
55 @ @
272 3 8 1 080
(65 (2) (4
289 3 9 1 08l

) 0 @

03
(0,4)

03
(03)

0,3
(03)

0
(01)

0,6
0.7)

0,4
(0.5)

0,3
(0,4)

0,7
(0.8)

0,8
09)

Allergen-
hinweis

G L

Al G, L

Al G

Serviervorschlage

Als Vorsuppe besonders zu stfBen
Hauptgerichten geeignet.

Als Vorsuppe besonders zu stRen
Hauptgerichten geeignet.

Als Vorsuppe besonders zu stiBen
Hauptgerichten geeignet.

Als Vorsuppe besonders zu suf3en
Hauptgerichten geeignet.
Ggf. mit Einlage servieren.

Als Vorsuppe besonders zu stBen
Hauptgerichten geeignet.

Als Vorsuppe besonders zu stBen
Hauptgerichten geeignet.

Als Vorsuppe besonders zu stiBen
Hauptgerichten geeignet.

Als Vorsuppe besonders zu sufBen
Hauptgerichten geeignet.

Als Vorsuppe besonders zu stBen
Hauptgerichten geeignet.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Vorsuppen - Mehrportions-Schalen

3021 BIO Sternchen-Nudelsuppe © - 1500 8 190
| BIO | AK
3022 Broccolicremesuppe - 1800 9 200
s
r Q.9
3023 Hausgemachte Griinkernsuppe - 2000 10 200

schmackhafte Vollwert-Getreidesuppe

el

3032 Rote-Linsen-Suppe - 2000 10 200
mit Kokosmilch

S - \/
.

3033 Rindfleischsuppe 100 1600 8 200
mit Rindfleischeinlage und Fadennudeln
e §
..
3034 Kirbissuppe - 1800 9 200

mit Kokosmilch, abgeschmeckt mit Ingwer

@\

3 .

3036 BIO Rinderbouillon* - 1600 8 200
o
[ BIO |

3037 Hochzeitssuppe 200 1950 10 195

Klare Brihe mit GefllugelfleischkloBchen, GemUse-Suppenmaultaschen,
Muschelnudeln, Eierstich, Blumenkohl, Karotten und Lauch

< KeE

o

Kartoffel-Spinatsuppe - 1600 8 200
3
Q.9
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

10 150 85 <1 4 1 087 03 Al Als Vorsuppe besonders zu siBen  H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(20) (<7) (<7) (0,4) Hauptgerichten geeignet. K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
12 150 204 3 4 1 08 03 G Als Vorsuppe besonders zu stiBen  H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(49) U] m (0,4) Hauptgerichten geeignet. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

12 165 258 4 5 1 090 04 AlA5 AlsVorsuppe besonderszustBen  H:ca.80-90 Min. - mit Deckel

62 (2 U} (0,5) G, L Hauptgerichten geeignet. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
12 165 428 7 6 3 110 05 - Als Vorsuppe besonders zu siBen  H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(103) (50 (2 (0,6) Hauptgerichten geeignet. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 160 193 2 4 3 077 03 AlLC Als Vorsuppe besonders zu siBen  H: ca. 70 Min. - mit Deckel

(406) 1M (<1 (0,4) Hauptgerichten geeignet. K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

12 150 204 3 4 1 090 03 - Als Vorsuppe besonders zu stiBen  H: ca. 80 Min. - mit Deckel
49) (2 m (0,4) Hauptgerichten geeignet. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

10 160 17 <1 1 <1 091 0] - Als Vorsuppe besonders zu siiBen  H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(4) (<) m (0,1) Hauptgerichten geeignet. K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

Ggf. mit Einlage servieren.

oo
R0
o2
P
(o]

> o3

12 165 269 2 7 4 107 06 AlC,G, AlsVorsuppe besonderszustBen H:ca.70-80 Min. - mit Deckel

(64) U] m (07) L Hauptgerichten geeignet. K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
10 160 243 2 7 2 075 06 G Als Vorsuppe besonders zu stiBen  H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(58) U] m (0,7) Hauptgerichten geeignet. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Auswahl1
[ Hack-Brét-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Eintépfe — Mehrportions-Schalen

3008 Gulaschsuppe »Ungarische Art« 220 2000 4 500
mit Rindfleisch, Kartoffelwurfeln, Zwiebeln und Paprika
¥
BIO Vegetarische Linsensuppe* - 2000 4 500

mit KartoffelwUrfeln und Karotten

@ \?
[Bi0_ .o

3097 Vegetarischer Nudeleintopf - 2000 4 500
s mit Karotten und Broccoli

3170 Pichelsteiner Eintopf 200 2000 4 500
= mit Rindfleisch, WeiBkohl, Karotten, Erbsen, Zwiebeln, Lauch und Kartoffeln

I
Q.9
Bunter Gemiiseeintopf 200 2000 4 500
¥ mit Rindfleisch, Kartoffeln, Karotten, Zucchini, Broccoli und Sellerie
F‘ o
8 1L v
3173 Gemuseeintopf »Gartnerin« - 2000 4 500

£ mit Karotten, Blumenkohl, Kohlrabi, Broccoli, Sellerie und Kartoffelwirfeln

3733 Linseneintopf 37 250 2000 4 500
“ | mit gerducherter, gekochter Westfalischer Mettwurst
T Ll
BIO Gemiise-Rindfleischtopf 200 2000 4 500
mit Karotten, Erbsen und Reis
I
[ BIO | .0
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen-

hinweis

Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[q] | BE S: Sonstige

Anzahl

Portionen

5 400 269 2 6 1,31 05 AIL Idealerweise erganzt mit : ca. 80 Min. - mit Deckel
(64) U] (3 (0,6) Vollkornbrotchen. : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 228 <1 9 099 08 - Idealerweise erganzt mit : ca. 80 Min. - mit Deckel
(54) (<) (2 (0,9) Vollkornbrétchen. : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 215 1 8 085 07 AlLC Idealerweise erganzt mit : ca. 80 Min. - mit Deckel
(51) (<7 m (0,8) Vollkornbrétchen. : ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
5 400 181 1 4 095 03 - Idealerweise erganzt mit : ca. 80 Min. - mit Deckel
(43) (<)) (2) (0,4) Vollkornbrétchen. : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 181 1 4 080 03 L Idealerweise erganzt mit : ca. 80 Min. - mit Deckel
(43) (<) m (0,4) Vollkornbrétchen. : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 110 <1 5 092 04 L Idealerweise erganzt mit : ca. 80 Min. - mit Deckel
(26) (<1) m (0,5) Vollkornbrétchen. : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
]
5 400 348 3 8 093 07 L Idealerweise erganzt mit : ca. 80-90 Min. - mit Deckel 8_“5_
(83) U] m (0,8) Vollkornbrotchen. : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel g— :43
n =
s
S
5 400 198 1 5 086 04 - Idealerweise erganzt mit : ca. 80 Min. - mit Deckel
(47) (<1) m (0,5) Vollkornbrétchen. : ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

©
Q‘-—-
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oA
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Auswahl1
[ Hack-Brét-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Eintépfe — Mehrportions-Schalen

3741 BIO Huhnersuppentopf 200 2000 4 500
e e L mit Hornchennudeln, gewurfeltemn Hahnchenbrustfleisch, Erbsen,

F_{' ::f Karotten und Lauch
BRE

(3% DGe

3754 BIO Gruner Erbseneintopf* - 2000 4 500

mit Kartoffeln, Karotten, Zwiebeln und Lauch

@\
[ BIO | a9

DGE

3760 Vegetarischer Méhreneintopf - 2000 4 500
e mit Kartoffelwdrfeln

Huhnersuppentopf 200 2000 4 500
; '#ii kraftige Hihnerbouillon mit Hérnchennudeln, Karotten, Broccoli und

| Huhnfleisch

Klassischer Gemuseeintopf - 2000 4 500
mit Blumenkohl, Kartoffeln, Karotten, Weikraut, grinen Bohnen, Erbsen,
Sellerie und Lauch

@\

L W 4
3770 Vegetarischer Erbseneintopf - 2000 4 500
= mit Zwiebeln, Karotten, Lauch und Kartoffeln
Q.9
3772 Kartoffeleintopf »Norddeutsche Art« 37 50 2000 4 500
- = . mit Karotten, Zwiebeln, Porree und Speckwdrfeln
-
/] :
=
r\.t 3 i
3774 Moéhreneintopf 200 2000 4 500
] . mit Karotten, Kartoffeln und Hihnerfleisch
LAK] W)
1 DGE
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Auswahl 2 Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

S: Sonstige

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen-

hinweis

Salz[g] | BE

Anzahl

Portionen

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

400

400

400

400

400

400

400

400

195
(46)

262
(62)

!
(28)

198
(47)

8
(28)

254
(60)

232
(55)

181
(43)

<1
(<)

<1
(<1

<1
(<7)

(<7)

<1
(<)

<1

(<)

(<1)

(<1)

(1)

10

(M

(2)

(M

2

10

M

(1

(M

0,76

0,85

0,90

1,05

0,75

0,93

0,80

0,86

0,6
©,7)

08
(1.0)

0,4
(0,5)

0,5
(0.6)

0,4
(0,5)

08
(1,0)

0,8
(0.9)

0,4
(0,5)

Al L

Al C

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen.

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen.

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen.

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen.

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen.

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen.

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen.

Idealerweise erganzt mit
Vollkornbrétchen.

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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Vorsuppen & Eintdpfe

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Auswahl1
[ Hack-Brét-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Eintépfe — Mehrportions-Schalen

3784 Tomaten-Suppentopf 520 2000 4 500
mit Reis und Rindfleischkl6Bchen

= 0§

3785 Vegetarischer Linseneintopf - 2000 4 500
mit Zwiebeln, Karotten, Lauch und Sellerie

@\

Q.9
Kartoffeleintopf - 2000 4 500
mit Karotten, Lauch und Zwiebeln
N
(Y
Reis-Gemiseeintopf 150 1750 35 500
. mit Huhnfleisch, Blumenkohl, Karotten und Romanesco
[ AK |
3791 Chili con Carne 250 2000 4 500
— . Rinderhackfleischtopf mit Kidney-Bohnen, Kartoffelwiirfeln,
Zwiebeln und Paprika
i dy
(Y
BIO Méhren-Kartoffeleintopf ¢ - 2000 4 500
"I Bio ] Ax]
Q.9
BIO Gemiiseeintopf »Gartnerin«® - 2000 4 500
mit Karotten, Broccoli, Blumenkohl, Erbsen und Kartoffeln
1@\
o BIO | .9
v DGE
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[q] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

5 400 522 7 9 6 091 08 AlC,G, Idealerweise erganzt mit H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(125) (2) (3) (09) L Vollkornbrétchen. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 pAll <1 8 3 093 07 L Idealerweise erganzt mit H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(50) (<7) m (0,8) Vollkornbrétchen. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 186 <1 9 1 086 08 - Idealerweise erganzt mit H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(44) (<) U} (0,9) Vollkornbrétchen. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
4 430 181 1 5 3 092 04 - Idealerweise erganzt mit H: ca. 80 Min. - mit Deckel

(43) (<) m (0,5) Vollkornbrdtchen. K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
5 400 3n 2 6 7 102 05 - Idealerweise erganzt mit H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(74) U] (2) (0,6) Vollkornbrotchen. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 152 <1 7 1T 091 06 AlL Idealerweise erganzt mit H: ca. 80 Min. - mit Deckel

(36) (<1) (2) (0,7) Vollkornbrétchen. K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
5 400 101 <1 4 1 062 03 - Idealerweise erganzt mit H: ca. 80 Min. - mit Deckel

(24) (<) (2 (0,4) Vollkornbrétchen. K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

oo
R0
o2
P
(o]

> o3
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Suf3spelsen

Die
Komponenten
an einen

Blick:

BEST.-NR. 185

Fruchtig feiner
Apfelstrudel
Seite 102

oder

BEST.-NR. 837
BIO Apfelstrudel *

Seite 104

BEST.-NR. 3813

VanillesolRe
Seite 100

oder

BEST.-NR. 3838

BIO Bourbon-
VanillesoBRe*
Seite 102
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SufBspeisen

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3712 SuBe Lasagne 2200 6 365

Nudelteigplatten mit Milchreis und Sauerkirschen

L
- JLAK

3732 BIO Milchreis* - 2000 5 400

@

W)

3735 Nougat-Pfannkuchen - 760 4 190
mit cremiger Nougat-Fullung
8 Stuckaca.95g

el

Ofenschlupfer - 2000 5 400
suBer Brotchen-Apfelauflauf, mit Mandeln und Sahne verfeinert

kel

Hausgemachte Kirsch-Pfannkuchen - 1200 4 300
mit Sauerkirschftllung
12 Stick a100 g

el

Hausgemachte Apfel-Pfannkuchen - 1200 4 300
mit Apfelfillung
12 Stick a100 g

el
AK |

Milchreis - 2000 5 400

8
3

3753 Kartauser KloBe »Arme Ritter« 1125 4,5 250
Hefegeback in Pflanzenfett ausgebacken

9Stickal125g

el
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g

Ei- Salz[g] | BE
weiB (KE)
9]

Anzahl

Portionen

e
S
©
o
8
S
=
w

275

330

190

330

200

200

330

125

598
(142)

434
(103)

1249
(299)

910
(217)

712
(170)

695
(166)

394
(93)

1080
(257)

(2)

17

(3)

(5)

(1)

(1)

(2)

23
(10)

(8)

30
(14)

28
(13)

20
(6)

(5)

18
)

38
(14)

3 0,09
3 010
6 050
5 047
4 028
4 032
3 0,08
5 090

19
(23)

13
(1.6)

215
(3.0)

23
(28)

17
(20)

16
(1.9)

15
(1.8)

32
(38)

Allergen-
hinweis

Al G

Al C, G,
H2

Al, A3,

C, G HI

Al C,G

AL C, G

AlLC, G

Serviervorschlage

Komplettgericht
oder mit VanillesoBBe.
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3831 BIO HimbeerfruchtsoBe*
oder mit Zucker und Zimt
bestreuen.

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3838 BIO Bourbon-VanillesoBe*
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3813 VanillesoBRe
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3838 BIO Bourbon-VanillesoBe*
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3838 BIO Bourbon-Vanilleso3e*
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3806 Sauerkirschen

oder mit Zucker und Zimt
bestreuen.

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3813 VanillesoBRe
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 80 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 40-50 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60-70 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

99



SufBspeisen

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3755 Dampfnudeln - 660 4 165
Hefegeback
12 Stickaca.55¢g

' ope

3756 Topfenpalatschinken - 1200 4 300
; Eierpfannkuchen mit Quark-Rosinenfullung
: . 12 Stick a100 g

3761 HOFMANN:= Kaiserschmarrn - 1300 4 325
zerkleinerter, goldgelb gebackener Eierpfannkuchen

M‘ BEE

3765 BIO Kaiserschmarrn® - 1300 4 325
hausgemacht, zerkleinerter, gebackener Eierpfannkuchen,

A verfeinert mit Bourbon-Vanille
8 oo
&b

3828 GrieBbrei - 1800 5 360
[ NEU | PR 8
[ AK |
3899 Kokos-Reisbrei - 2000 5 400

aus Kokosmilch und Reisflocken

@\
L AK |

3806 Sauerkirschen - 2000 15 130

s
3813 VanillesoBBe - 2000 20 100

= @B
3
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen-
hinweis

Ei- Salz[g] | BE
weiB (KE)
9]

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

4 165
6 200
5 260
5 260
6 300
6 330

18 10

2% 80

1363
(324)

857
(205)

754
(179)

748
(178)

570
(136)

571
(137)

348
(82)

403
(96)

10
(1)

(3)

(2)

(2)

(8)

<1
(<7)

(1)

49
(6)

20
(6)

26
m)

21
(8)

(10)

13
(5)

(15)

13
m

8 1,00

6 030

7 0,80

9 0,63

4 010

1 0,05

1 0,00

2 0,08

41 ALCG
(4.9)

17 ALC,G
(20)

22 ALCG
(2.6)

18 ALC,G
(21

13 ALG
(1.6)

-
(13)

16M =
(1.9)

(1.3)

Serviervorschlage

3813 VanillesoBe
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3813 VanillesoBRe
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3823 Fruchtsofe
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3831 BIO HimbeerfruchtsoBe*
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3823 FruchtsoBRe
Wir empfehlen eine Vorsuppe.

3823 FruchtsoBe

Mit Zimt und Zucker bestreuen.

Wir empfehlen eine Vorsuppe.

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 30-40 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 70 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel

H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

H: ca. 80 Min. - mit Deckel
K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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SufBspeisen

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Mehrportions-Schalen

3823 Fruchtsof3e - 2000 15 130
aus Erdbeeren, Sauerkirschen, Apfeln, Heidelbeeren und Himbeeren

@\
-_.m

3831 BIO HimbeerfruchtsoBBe* - 1800 18 100

@\

gy

3838 BIO Bourbon-VanillesoBBe * - 2000 20 100
)
3847 Zwetschgenkompott - 2000 15 130

mit Zimt verfeinert

g\
e

Schuttware / Stiickware

14 BIO Apfelmus* - 4350 28 155
4250 ml Dose

@\
Ea

106 Mohnnudeln - 5000 17 300
feine Kartoffelnudeln mit Mohn und Zucker
2 Beutel a 2500 g

AV

m Apfelmus 3 - 810 5 160
850 ml Dose

@\

185 Fruchtig feiner Apfelstrudel - 6000 24 250
=s. 48Stlckaca.1259g

T
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Auswahl 2 rchschnittliche Nahrwerte pro 100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

e
S
©
o
8
S
=
w

Anzahl
Portionen

18 1o 229 <1 13 <1 0,00 1,1 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(54) (<1) (10 (1,3) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

22 80 279 <1 14 1 000 12 - H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(66) (<1)  (9) (1,4) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

24 80 602 8 15 3 on 13 Al G H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(144)  (5) (12) (1,5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

18 110 433 <1 24 1 004 20 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(102) (<1) (22) (2,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

36 120 280 <1 16 <1 010 13 -

(66) (<1) (14) (16)
20 250 994 6 40 4 056 33 Al 3847 Zwetschgenkompott H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(236) m 2 (4,0) Wir empfehlen eine Vorsuppe. K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

7 15 280 <1 16 <1 010 13 -

(66) (<1) (14) (16)
24 250 728 5 28 3 025 23 Al 3813 VanillesoRBe H: ca. 50 Min. - ohne Deckel
(173) (3 (5 (2,8) Wir empfehlen eine Vorsuppe.
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SufBspeisen

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Schuttware / Stiickware

187 Quarkkeulchen - 8500 33 255
SUBspeise »Sachsische Art«, goldgelb gebackene Platzchen aus gekochten

Kartoffeln, Quark und Eiern

100 Stuck a85g

P8

234 GrieBschnitte - 3600 13 270
ca. 40 Stucka90g

: #’ r

837 BIO Apfelstrudel ® = 5400 18 300

- 36 Stuck a150 g
N AL

7521 Marillenpalatschinken - 5000 16 300
Pfannkuchen mit Marillen-Fruchtfullung

V ca. 50 Stiick 3100 g
PR

7522 Apfelkichle - 5000 21 240
im Backteig

125 Stlck a ca. 40 g, 5 Beutel a 1000 g, Stuckgewicht schwankend,

da Naturprodukt

el

Pancakes - 2500 125 200
goldgelb gebackene kleine Pfannkuchen
100 Stickaca.25g

el
L AK |
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

50 170 779 5 28 6 068 23 AlCG 3813 VanillesoBe H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(185) m (9 (2,8) Wir empfehlen eine Vorsuppe. K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

20 180 962 12 22 8 025 18 AlLC,G 3823FruchtsoBe H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(230) (1) (10) (2,2) Wir empfehlen eine Vorsuppe. K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

18 300 583 2 27 2 025 23 Al 3838 BIO Bourbon-VanillesoBe* H: ca. 50 Min. - ohne Deckel
(138) (<1) (12) (2,7) Wir empfehlen eine Vorsuppe.

25 200 783 9 21 5 046 18 Al C,G 3813 VanillesoBBe H: ca. 35 Min. - mit Deckel
(187) (2 (e) (V)] Wir empfehlen eine Vorsuppe. K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

25 200 791 9 24 2 063 20 AlLG 3813 VanillesoBRe H: ca. 30 Min. - ohne Deckel
(189) (5) (m (2,4) Wir empfehlen eine Vorsuppe. S: in der Fritteuse ca. 2 Min.

bei 180 °C

17 150 1227 10 41 8 058 34 AlLCG 3823FruchtsoBe H: ca. 20-25 Min. - mit Deckel

(292) M (7) (41) Wir empfehlen eine Vorsuppe. K: ca. 10 Min. - ohne Deckel
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Gemuse,
Bellagen & Sof3en

BEST.-NR. 3921
Penne
Seite 122
,@v‘?"h i ﬁ&}& NG BEST.-NR. 3821
. ;‘ o :.'L i ",
“**E*gﬁﬁh “x RN TomatensoRe
. e 5&&“::33 Rk .. T .
,:1-@3'““‘“ ‘:‘{“% "} T Seite 132
oder
BEST.-NR. 3844
BIO Tomaten-
KrautersoRe*
Seite 134
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

Gemiuse - Mehrportions-Schalen

3852 BIO Blumenkohlgemiuse ¥ - 1500 8
4 ’ in heller SoBe
: & g
3895 Zucchini-Tomatengemuse - 1600 9
[ AK |
Q.9
3896 Buntes Bohnengemiise - 1800 12
- N aus weiBen Bohnen, Romanobohnen und Edamame
L W 4
Pastinakengemiise - 1800 12
g | gc{;gebunden
s
Hak .9
3918 Apfelrotkohl - 1800 12
e suB-sauerlich abgeschmeckt
3923 Blumenkohlgemiise - 1500 8
4 ’ in heller SoBe
: & g
] AK .0
3924 Rosenkohl - 1800 10
in heller SoBe
Q.9
Kohlrabigemiise - 1800 10
il # in heller SoBBe, mit Petersilie verfeinert
= oY
\ 3 .0
DGE

108 *aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Einwaage pro
Portion [g]

180

180

150

150

150

180

180

180



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

10 150 266 4 4 2 076 03 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
64) (2 (2 (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
10,5 150 201 2 6 1 084 05 - H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(48) (<1)  (3) (0,6) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 120 297 3 7 3 088 06 FL H: ca. 80 Min. - mit Deckel
7 (<) @ (0,7) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 120 274 1 12 1 052 10 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(65) (<1) (4) (1,2) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 120 240 1 10 1 105 08 - H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(57) (<) (8) (1,0) K: ca. 35 Min. - ohne Deckel
10 150 229 3 4 2 086 03 AlLG H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(55) (<) (2 (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
12 150 271 3 5 3 074 04 ALG H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
65 (<1) (2 (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
12 150 255 3 6 2 109 05 ALG H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(e1n (<1 (4 (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
c
9]
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:g %]
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

Gemiuse - Mehrportions-Schalen

3926 Rahmspinat - 1800 10

40
3

3930 Karottengemiise - 1800 12
gewadrfelt, leicht gebunden

@\
[ AK a9

)

Karotten-Erbsengemiise - 1800 12
| leicht gebunden

.9

3943 Wirsinggemiise - 1800 10
<. % in gebundener SoBe

e

3944 Sauerkraut - 2000 13

| B\

P o

BIO Rahmspinat* - 1800 10

g

[ BIO |
W)

BIO Apfelrotkohl - 1800 12
suB-sauerlich abgeschmeckt

@\
E=

Kaisergemiise »naturell« - 1300 9
mit Karotten, Blumenkohl und Broccoli, fein gewurzt

@\
3 W)

10 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Einwaage pro
Portion [g]

180

150

150

180

150

180

150

145



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

12 150 337 5 5 3 097 04 G H: ca. 80 Min. - mit Deckel

@) @ @ (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
15 120 155 1 5 1 075 04 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel

(37) (<1) (4) (0,5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 120 214 1 7 2 063 06 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel

(51 (<) (5 (0,7) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
12 150 266 4 4 2 093 03 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

e4) (M (2 (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
16 125 155 1 5 1T 093 04 - H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

37) (<1) (3 (0,5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
12 150 246 3 4 3 099 03 G H: ca. 80 Min. - mit Deckel

(59) (2 (1) (0,4) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
15 120 308 1 14 1 1,21 12 - H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel

(73)  (<1) (M) (1,4) K: ca. 35 Min. - ohne Deckel
10 125 183 2 3 2 09 03 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel

(44) (<) (3) (0,3) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel

C
Q
(o]
g8
i3 oJ

C
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- | Auswahl1
[ Hack-Brét-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

Gemiuse - Mehrportions-Schalen

3932 Erbsen »naturell« - 1500 10
; fein gewurzt

@\

Q.9
Broccoli-Réschen »naturell« - 1000 7
= fein gewdlrzt
- LAK] .
Pfannengemiuse »naturell« - 1500 10
mit Karotten, Paprikawurfeln, Erbsen, Champignons, Mais und Krautern,
! fein gewlrzt
™ o\ b,
. Q.9
Griine Bohnen »naturell« - 1500 10
fein gewurzt
Q9
Romanesco-Roschen »naturell« - 1000 7
. fein gewdrzt
A AK | .0
Pariser Karotten »naturell« - 1500 10
L fein gewiirzt
m .0
Gemiusemix »naturell« - 1320 9
Broccoli, Blumenkohl, Kénigserbsenschoten und Karotten,
garniert mit Sesam und Sonnenblumenkernen, fein gewdurzt
3 .9
Kohlrabi-Karottengemiuse »naturell« - 1500 10
fein gewurzt
[ AK | .0
DGE

12 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Einwaage pro
Portion [g]

150

145

150

150

145

150

145

150



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

12 125 440 3 n 6 071 09 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(105) (1)  (9) 1) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
8 125 143 <1 3 4 079 03 - H: ca. 50 Min. - mit Deckel
(34) (<) (3) (0,3) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
12 125 305 3 7 3 093 06 - H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(73) (<)  (3) (0,7) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
12 125 246 3 5 2 074 04 - H: ca. 90 Min. - mit Deckel
59) (<) () (0,5) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
8 125 183 2 3 2 081 03 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(44) (<1) (2 (0,3) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
12 125 245 3 5 1 089 04 - H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(59) (<) (9 (0,5) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
n 120 254 3 4 3 055 03 N H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
@) (<) @ (0,4) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
12 125 229 3 4 2 080 03 - H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(55) (<1} (4) (0,4) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

Gemiuse - Mehrportions-Schalen

3969 BIO Mischgemiise »naturell«* - 1600 1l
. mit Erbsen, Karotten und Mais, fein gewurzt

BIO Maisgemise »naturell«* - 1600 1
fein gewurzt

B o\

Grillgemise - 1200 8
- aus Cherry-Tomaten, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Auberginen,
mit Olivendl abgeschmeckt

@\

BIO Karottengemiise »naturell«* - 1600 1l
fein gewurzt

@\
[ BIO | AK a9

)

BIO Broccoli-Réschen »naturell«* - 800 55
fein gewurzt

:__ .0

Beilagen Kartoffeln - Mehrportions-Schalen

3724 Kartoffelgratin - 2000 12
Q.9

3865 BIO Pommes frites* - 1000 55

S\

3891 Kartoffelrosti - 880 55
. 22Stuckaca.40g

@ \?

14 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Einwaage pro
Portion [g]

145

145

150

145

145

165

180

160



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

13 120 364 3 9 4 0,78 08 - H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(87) (<) (4) (0,9) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
13 120 512 4 17 3 101 14 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(122)  (<7) (2) 1,7) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
10 120 138 1 4 1 090 03 - H: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
(33) (<)  (4) (0,4) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
13 120 195 3 3 1 08 03 - H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(47) (<) (3 (0,3) K: ca. 30-35 Min. - ohne Deckel
6 130 160 <1 4 4 107 03 - H: ca. 50 Min. - mit Deckel
(38) (<) (3) (0,4) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
15 130 448 5 13 2 091 11 G H: ca. 80 Min. - ohne Deckel
o7y () M (13)
6,5 150 563 4 21 2 070 18 - H: ca. 50-60 Min. - ohne Deckel,
(134) (<7) m (2,) mehrmals wenden
7 120 811 10 23 2 110 19 - H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel
(194) (1) (<1 (23)
c
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Beilagen Kartoffeln - Mehrportions-Schalen

3892 SuBkartoffel-Mais-Puree - 1800 1 160
— \
v
3894 Stampfkartoffeln - 2000 12 165
[ NEU [T mit Petersilie verfeinert
L.a b
G ; 3 [ AK | \9
3900 Bratkartoffeln - 1500 10 150
- mit Zwiebeln
3901 Béchamelkartoffeln - 2000 12 165
I Kartoffelscheiben in heller Sof3e
-( &
e A .0

3906 Dauphine-Kartoffeln - 1200 8 150

@

3908 Kartoffelballchen - 840 8,5 96
f || goldbraun gebacken
ca.70 Stuckal2g

26

3910 Kartoffel-ABC

- 1000 7 145
| aus Kartoffelplree geformte Buchstaben, knusprig gebacken
A8 ol
Gebackene Kartoffelspalten - 1200 8 150

mit Salz und Pfeffer gewdirzt

@\

16 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige
(KE)

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

14 130 487 4 18 1 097 15 - H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(M) U] (3 (1,8) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 382 3 13 2 098 11 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
@) (<) (2 (1,3) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
12 125 634 5 22 3 171 18 - H: ca. 60-70 Min. - ohne Deckel
(sn) (<) ) (2.2)
15 130 357 3 12 2 087 10 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
85 (M (1,2) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
10 120 839 8 27 4 120 23 C,G H: ca. 45 Min. - ohne Deckel
(000 (M () (2,7)
1,5 72 910 9 29 4 100 24 C,G H: ca. 40 Min. - ohne Deckel
@7 O O (2.9)
8 125 998 10 32 4 100 27 C H: ca. 30-40 Min. - ohne Deckel;
(238) (1) () (32) mehrmals wenden
10 120 538 4 20 2 083 17 - H: ca. 60 Min. - ohne Deckel
(128 2 ) (2,0)
c
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Beilagen Kartoffeln - Mehrportions-Schalen

395] Pommes frites - 900 5 180
P |
2 -‘"“\LL:.@\/G
AL 4
3952 Petersilienkartoffeln - 1600 10 160
s e @ \/6
Foiig T A
._._‘ ® f'\?_" I"’k“:‘ "'
3953 Kartoffelpuree — 1800 ll 160
o -
T i——
3954, Salzkartoffeln - 1600 10 160
4 ;
L
L.y Y
e Q.0
-A e
3958 BIO Salzkartoffeln * - 1500 10 150
; -
e Q.0
-—AL R
3983 BIO Stampfkartoffeln * - 2000 12 165
L [ BIO | AK
Q.9
3998 BIO Béchamelkartoffeln - 2000 12 165
= ‘ Kartoffelscheiben in heller SoRBe
&
‘ [ BIO | AK .9
: DGE

18 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

6 150 701 7 24 2 078 20 - H: ca. 50-60 Min. - ohne Deckel;
(e7) () () (2,4) mehrmals wenden
12 130 413 2 17 2 074 14 - H: ca. 90 Min. - mit Deckel
(98) (<7) (1) (1,7) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
14 130 434 6 n 1T 070 09 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(o4) (1) (1) 1,0 K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
12 130 339 <1 17 2 073 14 - H: ca. 90 Min. - mit Deckel
(80) (<) (1) (1,7) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
12 125 331 <1 17 2 074 14 - H: ca. 90 Min. - mit Deckel
(78) (<) (1) (1,7) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
15 130 345 2 13 2 0,96 11 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
82 (1 @ (13) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 374 3 13 2 093 11 AlLG H: ca. 90 Min. - mit Deckel
8 M M (13) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
c
9]
-5
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell-
Nr.

Bezeichnung

Beilagen Kartoffeln — Schuttware / Stiickware

133

Pommes frites

'_-.";I-' il %_ Backofenfrites, Wellenschnitt

R 7 \7

@ 4 Beutel 32500 g

P

836

BIO Rosti-Kroketten *
2 Beutel a 2500 g, ca. 334 Stuck aca.15g

BIO Pommes frites*

" # 8 4Beutel 22500 g

4 ""’"\ L g\P
=2

Beilagen K

I6Be - Mehrportions-Schalen

3893 Kartoffelkl6Be
" kleine KI6Be aus frischen Kartoffeln
P Y ca.44Stucka25g
o™
ot L m
3966 Semmelknédel
oM, 8 ca.34Stlcka35g
b

S

3972

f . I.
O

| B¢

BIO Serviettenknodel ¢
ca.15Stucka 559

ek
E=

Beilagen Kl6Be - Schuttware / Stiickware

107 BIO KartoffelkloBe ¢
" kleine KI6Be aus frischen Kartoffeln,
P § ca.160Stucka25g
‘¢ | s
T e i
120 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-

Hack-Brat-/
Waurst-
Einwaage
inkl. Panade/
Fillung [g]

Einwaage

[a]

10000

5000

10000

1100

1190

825

4000

Auswahl 1

Anzahl
Portionen

56

56

56

8,5

32

Einwaage pro
Portion [g]

180

90

180

150

140

165

125



Auswahl 2

Anzahl
Portionen

67

66

67

n

75

40

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

150

75

150

125

105

110

100

672
(160)

725
(173)

563
(134)

526
(124)

688
(163)

752
(179)

492
(116)

6 24
m
7 24
M (<)
4 2

<)

<1 28
<)
3 23
m o
7 24
2 @
<1 26

(<) (<]

Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g

Salz [g]

2 005
2 1]0
2 0,03
2 130
10 140

5 110 20 ALCG

2 130

Allergen-
hinweis

BE

20 -
(2:4)

20
(24)

1,8 -
(eA))

23
(28)

19 AlLC

(2.3)

(2:4)

(26)

Zubereitungshinweise bei 140 °C:

H: im HeiBluftgerat

K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
S: Sonstige

H: ca. 60 Min. - ohne Deckel,
Salzen und mehrmals wenden.

H: ca. 25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 45-50 Min. - ohne Deckel,
Salzen und mehrmals wenden.

H: ca. 60 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. - mit Deckel
K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

H: ca. 60 Min. - mit Deckel,
2 Tassen Wasser hinzufugen
K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel

121
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Gemuse, Beilagen & Sol3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Beilagen Nudeln - Mehrportions-Schalen

3146 Tortellini-Duo - 1200 4 300
e grun und gelb, mit Spinat-Ricottaftllung
'(J' ,_.-l"'
3195 BIO Ravioli mit Gemusefullung * - 1200 4 300
_‘
e Em
1{,.1 '--.--w‘"QA
3915 Gabelspaghetti - 1400 8 175
fReenEm
e '.'i .o
ety DGE
3920 Spiralnudein - 1400 8 175
S 2\ ¢
G msy, v
3921 Penne = 1200 7 170
e
j:l- ;r} m
Q.9
3941 BIO Vollkorn-Hérnchennudeln < - 1200 7 170
[ B10 | AK |
Q.9
Bunte Nudeln - 1200 7 170
FLAK
Q.9
3949 Spaghetti - 1200 5 240
R A
L 1%
] ' £ Q9
QA ode
o R e

122 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

5 240 793 4 30 7 098 25 AlLC,G H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(188) U] m (3,0) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
5 240 622 1 29 4 129 24 Al A4 H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(147) (<1) m (29) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
9 155 558 2 23 5 040 19 AlC H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(132) (<1) m (2,3) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
9 155 609 2 27 4 039 23 Al H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(144) (<) () (27) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
8 150 694 2 31 5 039 26 Al H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(164) (<7) m (30 K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
8 150 710 2 30 6 039 25 AlLAS5 H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(188) (<) (1) (3.0) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
8 150 626 2 26 6 042 22 AlLC H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(148) (<) () (2,6) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
6 200 592 2 26 4 040 22 Al H: ca. 50-60 Min. - mit Deckel
(140) (<7) m (2,6) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

C
Q
(o]
g8
i3 oJ

C
£5
o
‘0
m

123




GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Beilagen Nudeln - Mehrportions-Schalen

3950 Polenta-Gnocchi - 1000 6 165
aus MaisgrieB und Kartoffeln

P .@\f’$
E f""h:fjl-‘m
. .* :—i

3959 BIO Hoérnchen-Nudeln*® - 1200 7 170
A
[ B10 | AK |
\ W
BIO Spatzle* - 1300 8 165
SRS a0 [ A
A\ z .o
ey WL DGE
3961 BIO Spaghetti* - 1200 5 240
[ = A
-.‘," - -_,._ |
2 4 ﬂ = Q.9
ety 7 Dee
3962 Maccaroni - 1200 7 170
4= .-r-'lr m
_A\-F:.l"-—-l ‘.'
Ny DGE
3963 Wellen-Spatzle - 1200 7 170
'-, =4 AK |
DA .
3968 Schupfnudeln = 1400 8 175

eine Spezialitat aus goldbraun gebackenem Kartoffelteig

;*%E@\%

3985 BIO Rigatoni® - 1200 7 170
aus Mais- und Reismehl

M oV

| 4 3 -"l_

’251 \ }{ \‘mm ‘.'
gl e DGE
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

7 145 433 <1 23 2 093 19 Al H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(102) (<1 m (2,3) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
8 150 606 1 28 5 039 23 Al H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(143)  (<1) m (2,8) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
9 145 626 2 27 5 039 23 Al H: ca. 70-80 Min. - mit Deckel
(148) (<1) (1) (2,7) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
6 200 521 1 24 4 039 20 Al H: ca. 50-60 Min. - mit Deckel
(123) (<1) (1) (2,4) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
8 150 575 2 24 5 04 20 ALC H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(136) (<1) (<7) (2,4) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
8 150 521 1 24 4 039 20 Al H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(123) (<) (1) (24) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
9 155 698 1 33 4 090 28 Al 3944 Sauerkraut H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(1e5) (<1) (3 (33) oder mit Apfelmus, Zimt und

Zucker als siBes Hauptgericht.

8 150 728 2 35 3 039 29 - H: ca. 60 Min. - mit Deckel
172) (<1) (<)) (3,5 K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

Beilagen Nudeln - Mehrportions-Schalen

3990 Bauernspatzle - 1350 8 170
.. mit Semmelbroseln
f :- e @ §
: bl r ,-f'é'}‘{ ;é:
3996 Vollkorn-Pennenudeln - 1200 7 170

@W%

;1125 W

3997 Bandnudeln - 1000 6 165
!u!l o -__. m
1’{‘: ¢ f § -.'(_, ‘ '

i g DGE

BIO Tortelloni mit Ricotta-Spinatfullung * - 1200 4 300

el

Beilagen Reis & Co. - Mehrportions-Schalen

3870 BIO Basmati-Reis - 1400 9 155
? aromatlsch duftender Reis

mm )
3871 BIO Langkornreis * - 1400 9 155
[ B10 | AK |
= Q.9
3873 Vollkorn Perl-Couscous - 1500 9 165
_ . perlenférmige Couscous-Spezialitat aus Vollkorn-Hartweizengrief3
4 A a9
Ebly-Weizen - 1600 10 160
ey
Q.9
DGE
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

9 150 680 3 28 5 044 23 A|C H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(161)  (<1) m (2,8) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

8 150 689 1 30 6 000 25 Al H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(163) (<7) m (3,0 K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

7 145 609 2 26 5 040 22 AlLC H: ca. 60 Min. - mit Deckel
(144) (<1) (1) (2,6) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

5 240 558 2 23 5 084 19 A,CG H: ca. 70 Min. - mit Deckel
132 0 @ (23) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

n 130 626 2 29 3 041 24 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(148) (<1) (<) (2,9) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

n 130 487 1 24 2 062 20 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
Ms)  (<7) (<7 (2/4) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel

n 135 608 2 25 5 025 21 Al H: ca. 70 Min. - mit Deckel
(144) (<) () (2,5) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel

12 130 566 2 24 4 081 20 Al H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(134) (<1) m (2,4) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung
Nr.

Beilagen Reis & Co. - Mehrportions-Schalen
391 Langkornreis
‘ @\
3

3912 Djuvec-Reis
¥ bunter GemUsereis

@\

3914 Basmati-Reis
? aromatisch-duftender Reis
f
| AK
3974 Vollkornreis

Ly SR

T

3975 BIO Cous Cous*
* aus Hartweizengrie3
BV §
\ a0 Ak
3991 Cremige Polenta

mit Sahne verfeinert

L @6

-

SoB3en - Mehrportions-Schalen

3543 Gefliigelbolognese
Geflugelfleisch in TomatensoBe, verfeinert mit Karotten-,

- Selleriewurfeln und Krautern

-

3607 RinderhackfleischsoBe »Bologneser Art«
verfeinert mit Karotten- und SelleriewUrfeln

e
[ AK |

-
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.9

.9

W

.9

.9

W)

Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt-
Hack-Brat-/
Waurst-

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

430

300

Einwaage

[a]

1400

1800

1300

1500

1500

1800

2000

2000

Auswahl 1

Anzahl
Portionen

n

n

10

10

Einwaage pro
Portion [g]

155

160

160

165

165

160

200

200



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

1l 130 555 1 27 3 050 23 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(131  (<1) (<7) (2,7) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
14 130 612 3 26 3 125 22 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(145) (<1) (2) (2,6) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
10 130 535 <] 28 3 003 23 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(126) (<1) (<7) (2,8) K: ca. 20 Min. - ohne Deckel
n 135 521 1 25 3 1,00 21 - H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(123)  (<1) (<) (2,5) K: ca. 15-20 Min. - ohne Deckel
il 135 696 3 29 4 059 24 Al H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(165) (<7) m (2,9) K: ca. 20-25 Min. - ohne Deckel
14 130 323 3 10 2 095 08 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
77y @ 0 (10) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 232 1 6 5 He | @5 )L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(55) (<1) (9 (0,6) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 249 1 6 6 109 05 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
59 () (5 (0,6) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen
Einwaage pro
Portion [g]

SoB3en - Mehrportions-Schalen

3628 BIO RinderhackfleischsofBe * 320 2000 10 200
o
e
L W 4
37M Gemiisesof3e »Bologneser Art« - 2000 10 200

TomatensoRe, mit Karotten- und Zucchinistlicken

B\
-

.9

3805 Carbonarasofe 37 120 2000 10 200
helle Kése-SahnesoRe mit Putenbrustschinken aus Fleischstlcken
zusammengefugt

-

3888 BIO Mungbohnen-Bolognese * - 2000 10 200
auf Basis von Mungbohnen mit TomatensoBe und Karotten
1

3889 Linsenbolognese - 2000 10 200
aus roten Linsen, Karotten, Lauch und Zwiebeln

- .9

3800 PaprikasofBe »Ungarische Art« - 2000 20 100
mit Zucchini, Gemusepaprika und Zwiebeln

B\F¢
<L

\ ¥
o DGE
3801 Bratensof3e vom Rind - 2000 20 100
- §
Q.9
3802 BratensofBe vom Schwein - 2000 20 100
ol §
L W 4
' DGE
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Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
g5
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

15 130 232 1 5 6 114 04 : ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(55) () (4 (0,5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

1
I

15 130 144 <1 7 1 115 06 L H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(34) (<) (5) (0,7) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 654 14 5 3 120 04 AlLC,G H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(1s8) (6) (1) (0,5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 237 <1 10 3 14 08 - H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(56) (<1) (5) (1,0) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
15 130 285 2 8 3 098 0,7 AlLF H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
e8) (<1) (3 (0,8) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25 80 144 <1 7 1 105 06 AlL H: ca. 90 Min. - mit Deckel
(34) (<) (4 (0,7) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25! 80 139 1 6 <1 129 05 AlL H: ca. 90 Min. - mit Deckel
(33 (<) (2 (0,6) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
25 80 213 3 5 1 137 04 Al L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
51 (<) (2 (0,5) K: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

SoB3en - Mehrportions-Schalen

3803 Helle Gemisesof3e - 2000 20
mit Karotten, Broccoli und Blumenkohl
-:",- - “
[ AK | .
3807 Helle Krautersof3e - 2000 20
£+3 [ AK
3809 BIO KasesofB3e* - 2000 20
[ BIO |
3810 Warme Remouladensof3e - 2000 20
—
3818 Kasesof3e - 2000 20
mild gewurzt
3819 BIO KrautersofB3e* - 2000 20
[ BIO |
3821 Tomatensofe - 2000 20

mild und fruchtig
<=
[ AK

e owom

3826 BIO Rahmsof3e* - 2000 20

@6
e B

S
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Einwaage pro
Portion [g]

100

100

100

100

100

100

100

100



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf
Salz[g] | BE S: Sonstige

©
Q‘-—-
o T
32
86
e
£ o
oA

Anzahl
Portionen

25 80 255 3 5 3 108 04 G H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
en @ @ (0,5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25 80 321 5 7 1 112 06 G, M H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
77y 2 (2 (0,7) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25 80 432 8 4 4 107 03 AlLG H: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
(104) (50 (2 (0,4) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25 80 514 10 5 3 107 04 ALC,G, H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(124) (2 (4) (05 M K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25 80 432 8 5 3 100 04 G H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(104)  (4) (2) (0,5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25 80 250 4 5 1 1m 04 AlLG,L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(60) () (2 (0,5) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25 80 235 2 8 1 098 07 L H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(56) (<1) (5) (0,8) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
25 80 526 n 6 1 112 05 G H: ca. 80 Min. - mit Deckel
(127) (6) (3) (0,6) K: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
c
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GCemuse, Beilagen & Sof3en

Bestell- Bezeichnung Fleisch-/Fisch-/ | Gesamt- [ Auswahl1
[ Hack-Brat-/ Einwaage

Wurst- [a]

Einwaage

inkl. Panade/
Fillung [g]

Anzahl
Portionen

SoB3en - Mehrportions-Schalen

3827 BIO Sofe fir Braten* - 2000 20
vom Rind

-
E

3829 Senf-Krautersof3e - 2000 20
[ NEU| @3
[ AK |
Q.9
y DGE
f Ty 2entacuroan
3842 Jagerrahmsofe - 2000 20

Dunkle RahmsoBe mit Champignons

@6
i

L W 4
3843 Delikate RahmsoBe - 2000 20
3844 BIO Tomaten-Krautersof3e - 2000 20
s
Q.9
3849 Vegane helle SoB3e - 2000 20

mit Kokosmilch

,@\F)

[

134 “aus kontrolliert biologischer Landwirtschaft (DE-OKO-001)

Einwaage pro
Portion [g]

100

100

100

100

100

100



Auswahl 2 Durchschnittliche Nahrwerte pro100 g Allergen- | Serviervorschlage Zubereitungshinweise bei 140 °C:
hinweis H: im HeiBluftgerat
K: im Kombidampfer mit 40% Dampf

Salz[q] | BE S: Sonstige

Anzahl

Portionen

25

25

25

25

25

25

©
Q‘-—-
o T
3=
86
e
£ o
oA

80

80

80

80

80

80

139
(33)

250
(60)

312
(75)

526
(127)

238
(57)

480
(116)

(<1)

(2)

(2)

(6)

(2)

©)

&)

(3)

(2)

(3)

3

(2)

<1

1,04

1,17

1,25

0,98

1,10

1,07

(KE)

0,5
(0,6)

04 GM
(0,5)

04 G,L
(0,5)

05 G,L
(0.6)

05 G
(0,6)

04 -
(0,5)

: ca. 90 Min. - mit Deckel
: ca. 35-40 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80-90 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel

: ca. 80 Min. - mit Deckel
: ca. 40-45 Min. - ohne Deckel
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en, sprec

m
oder Kostfor g@hofm

emaehrun

ar\ns.de-

Kundencenter@web

Kennen Sie schon unser
Bestellsystem »Kundencenter@web«?

Sie kdnnen mit Hilfe unseres KundenCenter@web bequem Menu-Bestellungen online an uns
senden. Sollten Sie noch keinen Zugang haben, registrieren Sie sich einfach kostenfrei Uber
unsere Homepage: www.hofmanns.de.
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Notizen
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HOFMANN?®

Naturlich. Einfach. Lecker!

Hofmann Menu-Manufaktur GmbH
Adelbert-Hofmann-Strafl3e 6
D-97944 Boxberg-Schweigern
www.hofmanns.de

Die Meni-Manufaktur GmbH Ti-Menu-Service
Ignaz-Kock-StraBRe 8/6 - A-1210 Wien Tiltscher GmbH & Co. KG
Telefon: +43 /1350 60 70 Stuhrbaum 16 - D-28816 Stuhr
E-Mail: bestellung@hofmanns.at Telefon: 0421/ 56 6133
www.hofmanns.at E-Mail: info@ti-menue-service.de

www.ti-menue-service.de

Zentrale Bestell-Hotline

Telefon: 07930/601-199
E-Mail: bestellung@hofmanns.de

Ihre Kunden-Nr.:

Druckprodukt mit finanziellem

Klimabeitrag

ClimatePartner.com/53435-2509-1007

V06
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