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Schnitzel - eine Liebe,
jede Speisekarte - schlieBli

Umso wi ";'; er ist
Bester Schnitzelge

fiir alle Gaste und jede Zubereitungsform das pe




~ DAS GUINNESS-BUCH DER
REKORDE FUHRT ALS

% GRUSSTES
= WIENER SCHNITZEL

=@ EIN EXEMPLAR MIT 550 KG AUF,
= ZUBEREITET AM 19. MAI 2011.
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SCHNIPO

* WIRD AUCH LIEBEVOLL ,,SCHNITZEL
MIT POMMES"” GENANNT.
MIT KETCHUP UND MAYO DAZU
ae WIRD ES ZU, SCHNIPO ROT-WEISS*
* — UND WEITERGEDACHT SOGAR ZU
.SCHNIPO SCHRANKE".
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UM((MSSCM(:&(, roh oder vorgelraten | | Schweineschnitzel aus der Oberschale, roh

Schon soufflierend, richtig handwerklich, echter Genuss - das ist Noch saftiger, noch handwerklicher, noch bessere Panade -
unser neues Lieblingsschnitzel. In roh oder vorgebraten und in unser neues Oberschalenschnitzel - besser geht’s nicht.
vielen Grammaturen ab 80 g erhaltlich. In vielen Grammaturen ab 140 g erhéltlich.

Mein O -Schnitzel
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SCHNITZELROLLCHEN:

3 VERSCHIEDENE FULLUNGEN

VON HAND GEROLLT, MIT EINER
KNUSPRIGEN PANADE UMHULLT

FERTIG GEBRATEN UND SCHNELL
IUBEREITET

R Jltda: O squtapiicen B “‘* Slnitzhilen
Obazda” " Kriiuter der Provence” Tomate"

Knuspriges Schnitzel, gerollt, mit einer Fillung aus herzhaftem Knuspriges Schnitzel, gerollt, mit einer Fillung aus Frischkase Knuspriges Schnitzel, gerollt, mit einer Fillung aus Tomaten-Frisch-
original Alpenhain Obazda und einer knusprigen Brezelpanade mit Krautern der Provence und einer goldgelben Panade kése, mit leichter Scharfe und einer goldgelben Panade verfeinert.
verfeinert. Fertig gebraten, 70 g. verfeinert. Fertig gebraten, 70 g. Fertig gebraten, 70 g.
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i Zutaten
ORANGENKOMPOTT:

1 Pomelo
1 fermentierte Zitrone
| 2 Orangen

30 g Gelierzucker 1/3
1 Chilischote

1 Stiick Zitronengras

GARNITUR:

Eingelegte Sardinen
Kapernblatter in feine
Streifen geschnitten

Zubereituny
ORANGENKOMPOTT:

Die Pomelo filetieren, die Filets mit einer Blow Torch abflammen
und zuschneiden. Die Abschnitte zur Seite stellen. Die fermen-
tierte Zitrone in Spalten schneiden und warm stellen. Die
Abschnitte fein wirfeln. Die Orangen filetieren und den Saft
auffangen. Die Filets mit der Pomelo und Zitrone vermengen. Den
Gelierzucker dazugeben und etwas stehen lassen. Das Zitronen-
gras anklopfen und die Chili [dngs einschneiden. Den Fruchtsaft
einmal mit den Gewirzen aufkochen, etwas abkiihlen lassen und
die Fruchtfilets darin auskihlen lassen. Die Gewiirze entnehmen
und abschmecken.

GARNITUR:

Das Kompott verteilen und das FVZ-Lieblingsschnitzel darauf
platzieren. Die Pomelo anlegen und die Zitrone arrangieren.
Die Sardine auflegen und die Kapernblatter verteilen.
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Zutaten

SELLERIE:

1 Sellerieknolle
40 g Butter

1 Stick Macis

40 m| Wasser
Etwas Zitronensaft

40 ml Ketjap Manis

20 ml R&ucher-Olivendl
4 ml Chiliol

10 ml Limettendl

ROHKOST:

2 Stangen Staudensellerie
1 geschalte kleine Karotte
30 ml Holunderblitenvinaigrette
1/8 Bund gezupfter Kerbel

GARNITUR:

Rapssaat
Passionsfruchtmayonnaise

SELLERIE:

Aus der Sellerieknolle 12 Stifte schneiden und die
Abschnitte klein schneiden. Die Stifte in Salzwasser
blanchieren und auf einem Blech ausgebreitet aus-
kihlen lassen. Die Abschnitte mit der Butter, Macis
und Wasser vakuumieren. Bei 85°C im Wasserbad
60 Minuten garen und noch warm zu einem Piiree
mixen. Die Stifte mit den weiteren Zutaten vaku-

umieren und 2 Tage im Kihlschrank reifen lassen.

ROHKOST:

Den Sellerie dinn hobeln und den Kerbel fein
hacken. Die Karotte in feine Wiirfel schneiden
und alle Zutaten vermengen. Mit Salz abschmecken.

GARNITUR:

Die Stifte in etwas Butter mit dem Sud glasieren
und mit etwas Abstand zueinander anrichten.
Dazwischen den Salat anrichten und das Piree
aufspritzen. Die Passionsfruchtmayonnaise
dressieren und die Rapssaat aufstreuen. Das FVZ-
Lieblingsschnitzel auflegen.




GEROSTETER SALAT:

2 kleine Romanasalate

40 g Butter

30 g gerostete ganze Haselnisse
10 ml Haselnussol

KNOBLAUCH:

8 Stiick chinesischer Knoblauch
40 g Butter

MALZMAYONNAISE:

300 ml Malzbier

5 g Malzpulver

10 ml Balsamessig
4 ml Sojasauce
1,5 g Agar Agar

SAUCE:

200 ml reduzierte Schweinejus
40 ml Craftbier
2 g Ahornsirup

GARNITUR:

Getrocknete Salatblatter

Zubereituny

GEROSTETER SALAT:

Die Butter aufschdumen und den halbierten Salat darin auf der Schnittflache
einlegen. So lange braten bis der Salat hellbraun ist. Leicht salzen und einmal
wenden. Die Haselniisse dazugeben und das 0l eingieRen. Immer wieder
ibergieRen und warm stellen.

KNOBLAUCH:

Den Knoblauch in Salzwasser weich kochen und im Anschluss in der Butter
glasieren. Mit einer Blow Torch kurz abflammen.

MALZMAYONNAISE:

Das Malzbier auf 100 ml einkochen lassen und die weiteren Zutaten dazugeben.
Einmal aufkochen lassen, in eine Schiissel geben und erkalten lassen. Im Mixer
fein mixen bis eine cremige Konsistenz erreicht ist. In einen Spritzbeutel fillen

und kalt stellen.

SAUCE:

Die Jus etwas starker mit Speisestarke binden und das Bier eingiefen.
Nicht mehr kochen lassen, den Ahornsirup einriihren und stehen lassen.
Mit Salz abschmecken. Zusammen mit dem
FVZ-Oberschalenschnitzel anrichten.

Zutaten

TOMATENSALAT:

1 Ochsenherztomate
40 ml helle Vinaigrette
Fein gehackte Anissaat

OLIVENCREME:

100 g schwarze Oliven mit Sud
30 ml Olivendl
1 Zweig Zitronenthymian

GLASIERTER LAUCH

MIT ASCHE:

12 Stangen Friihlingslauch
40 g Butter

Etwas Aktivkohle

20 g Malto

Haselnussol

GARNITUR:

Griine Tomatensalsa
Olivendl

Zubereituny

TOMATENSALAT:

Die Tomate in hauchdiinne Scheiben hobeln und mit der Vinaigrette
marinieren. Mit Anis bestreuen.

OLIVENCREME:

Die Oliven mit einem Teil vom Sud und dem Thymian fein pirieren
und mit Olivendl montieren. Leicht salzen.

GLASIERTER LAUCH MIT ASCHE:

Den Lauch putzen und kurz blanchieren. In der Butter glasieren und salzen.
Das Malto mit der Kohle mischen und etwas 0l einriihren bis Streusel entstehen.

GARNITUR:

Die Salsa aufstreichen und das FVZ-Schnitzelrélichen , Tomate” darauf platzieren.
Den Salat anrichten und Olivencreme auftupfen. Mit der Vinaigrette betréufeln und
den Lauch auflegen. Mit der Asche bestreuen.
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GEMUSE:

1 Butternut Kirbis
1 Spitzpaprika

30 g Butter

20 ml Apfelessig W

WEITERE ZUTATEN:

200 g Kirbisnudeln
500 ml Schweinefond
2 g Kurkuma

GARNITUR:

Gerdstete und geschnittene
Kirbiskerne
Sojabohnenpaste mit Kirbispiree

Zubereituny

GEMUSE:

Den Kirbis und die Spitzpaprika in feine Wirfel schnei-
den. Die Kurbiswrfel in Butter anschwitzen, salzen und v
mit Essig abloschen. Bissfest dinsten und die Paprika- el
wiirfel unterschwenken.

WEITERE ZUTATEN: :_

Den Sud aufkochen und den Kurkuma darin montieren.
Die Nudeln in dem Sud kurz erhitzen und den Sud ab-
gieBen. Leicht salzen und die Nudeln sofort anrichten.

GARNITUR:

Das Gemise anrichten und die FVZ-Schnitzelr6llchen
,Krauter der Provence” darauf platzieren.

Mit den Nudeln flankieren und die Sojabohnen
anrichten. Die Kiirbiskerne aufstreuen. —
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Viel SpaR macht mir die Idee das innovativ gefillte S

als Maki darzustellen. In drei Teile geschnitten, aufgerei
Zutaten asiatisch angerichtet - fertig ist das ,Sch

‘mit exotischen

rl{zelrollchen 8
Sushi“!

Heiko Antoniewicz
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Zutaten

RETTICHSALAT:

Zubem'tung

1 Rettich

30 ml Apfelessig
50 ml Rapsol

30 ml Apfelsaft

SENF:

50 g gemischte Senfkorner
200 ml Apfelsaft

20 ml Apfelessig

Salz

WASABICREME:

100 ml Sahne

50 ml Saure Sahne
Wasabipaste

Etwas WeiRweinessig
Salz

GARNITUR:

Radieschenstifte
Krause Petersilie
Rettichgriin
Krauterdl

RETTICHSALAT: s W0

Den Rettich schalen und mit dem Schalmesser in feine Streifen
schneiden. Mit den weiteren Zutaten marinieren und salzen.

SENF:

Die Senfkorner mit den weiteren Zutaten verkochen lassen,
bis die Flissigkeit verdunstet ist. Den Senf in ein Drahtbiigel-
glas fillen und 5 Tage bei 38°C reifen lassen. Leicht nach-
salzen.

WASABICREME:

Die Zutaten miteinander glatt rihren und abschmecken.

GARNITUR:

Den Rettich mit einigen Senfkdrnern vermengen und
anrichten. Mit den Radieschen garnieren und die Petersilie
auflegen. Die Creme angieRen und Senfkarner verteilen.
Mit dem Rettichgriin garnieren und Krauterdl verteilen.
Die FVZ-Schnitzelrollchen, Obazda“ auflegen und nach
Belieben mit etwas Petersilie erganzen.




. . © ARTKE-  EAN ~ PALETTENFAKTOR
GEWICHT ~ VE/KARTON ~ NUMMER  4001902.. LAGEN / KIN.

Fil
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N | s Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs
I ; B Y - ” o= z ....

80g/St.  45St/Karton  90337-00 903372 8-80

geschnitten, gewdrzt, nicht gesteakt, herge- 100 g/St. 40 St./Karton 93338-00 933805 8-80

stellt nach traditioneller Art mit Vollei 120 g/St. 35 St./Karton 93339-00 933393 8-80

und einer soufflierenden Panade, natrliche, 140 g/St. 30 St./Karton 93340-00 933409 8-80
hausgemachte Optik. Bratfertig. 160 g/St. 25 St./Karton 93341-00 933416 8-80

180 g/St. 20 St./Karton 93342-00 933423 8-80

200 g/St. 20 St./Karton 93343-00 933430 8-80

300 g/St. 10 St./Karton 93344-00 933447 8-80

SCHWEINELACHSSCHNITZEL, ROH I e B %

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 60 g/St. 80 St./Karton 92252-00 922526 9-54
geschnitten, gewdrzt, geplattet, nicht gesteakt, 80 g/St. 80 St./Karton 92221-00 922212 9-54
goldgelb paniert. Bratfertig. 100 g/St. 70 St./Karton 92078-20 920713 9-54

120 g/St. 60 St./Karton 92085-02 920867 9-54

140 g/St. 50 St./Karton 92139-00 921390 9-54

160 g/St. 40 St/Karton  92283-00 922830 9-54

180 g/St. 40 St./Karton 92290-00 922908 9-54

200 g/St. 40 St./Karton 92276-00 922762 9-54

220g/St.  40St/Karton  92016-00 920164 9-54

250 g/St. 36 St./Karton 92108-00 921086 9-54

SCHWEINELACHSSCHNITZEL WIENER ART, ROH ) o e B %Y i

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 120 g/St. 60 St./Karton 92085-20 920874 9-54
geschnitten, gewdrzt, geplattet, nicht 140 g/St. 50 St./Karton 92139-20 921307 9-54
gesteakt, mit einer Panade aus Vollei und 160 g/St. 40 St./Karton 92283-20 922809 9-54
original osterreichischen Semmelbroseln 180 g/St. 40 St./Karton 92290-20 922915 9-54
umhllt. Bratfertig. 200 g/St. 40 St./Karton 92276-20 922779 9-54

™ BIERGARTENSCHNITZEL XXL, ROH

mittlere Hitze/ g 170°C/
. 4 Min. je Seite  1222R ca. 4 Min.

m

ExtragroBes Schnitzel, aus dem frischen 220 g/St. 30 St./Karton 92016-21 920157 9-54
Schweinelachs geschnitten (Schmetterlings- 250 g/St. 30 St./Karton 92108-20 921000 9-54
schnitt), gewdrzt, gepldttet, paniert.
Bratfertig.
3 ’ i I 1 [}
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ARTIKEL- EAN = PALETTENFAKTOR  ARTIKEL-  EAN PALETTENFAKTOR

NUMMER 4001902... LAGEN / KTN. GEWICHT VE / KARTON NUMMER 4001902... LAGEN / KTN.

o A AR

I e e e % SCHWEINELACHS CIPOLLA, ROH

1_ 3 Schnitzel, aus der frischen Kalbsoberschale 100 g/St. 30 St./Karton 90574-01 905741 14-98 o Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 140 g/St. 50 St./Karton 92450-00 924520 9-54
L. geschnitten, gewirzt, geplattet, paniert mit 120 g/St. 25 St./Karton  92047-07 920416 14-98 -—— geschnitten, mit einem herzhaften Rost- 160 g/St. 40 St./Karton 92450-01 924506 9-54

- Vollei und original dsterreichischen Semmel- 140 g/St. 20 St./Karton 92047-04 920447 14-98 zwiebelbackteig umhllt. Bratfertig.

i bréseln. Bratfertig. 160 g/St. 20 St./Karton 92047-05 920430 14-98

AR 180 g/St. 18 St./Karton 92047-06 920454 14-98 =
Sl 200 g/St. 15 St./Karton 90736-01 907363 14-98 |
= el 2509/t 10St/Katton 9204720 320476 14-98 W,

SCHWEINESCHNITZEL AUS DER OBERSCHALE, ROH B e B O ROSTISCHNITZEL, ROH L, ST - A

J.'!L ‘ Schnitzel, aus der frischen Schweineoberschale 140 g/St. 30 St./Karton 90996-10 909930 8-80 e Ein feines Schnitzel aus frischen Schweine- 60 g/St. 40 St./Karton 93462-00 934628 12132
= geschnitten, gewdrzt, nicht gesteakt, mit Vollei 160 g/St. 30 St./Karton 91442-30 912008 8-80 = lachsen geschnitten, mit einer herzhaft 160 g/St. 30 St./Karton 93300-00 933003 9-63
: und einer soufflierenden Panade. Bratfertig. 180 g/St. 25 St./Karton 91441-10 912015 8-80 krossen Kartoffel-Zwiebel-Panade. Bratfertig. 180 g/St. 20 St./Karton 93301-00 933010 9-63
= 200 g/St. 20 St./Karton 92061-20 920621 8-80 - —
: ! 220g/St. 20 St/Karton  93345-00 933454 8-80
ittlere Hit T} N mittlere Hitze
SCHWEINESTEAK NATUR, ROH e BN @ 10min SCHWEINEKOTELETT, ROH e et
£y 1 1] 1
, ¥y F Steak, aus dem frischen Schweinelachs 160 g/St. 40 St./Karton 92313-21 923158 9-54 gl Kotelett, aus frischen Stielkoteletts 130 g/St. 50 St./Karton 92795-00 927958 9-54
‘ geschnitten, naturbelassene Form, geschnitten, gewdrzt, goldgelb paniert. 160 g/St. 40 St./Karton 92757-00 927576 9-54
g leicht gewirzt. Bratfertig. 2 Bratfertig. 180 g/St. 40 St./Karton 92570-00 925701 9-54
y “; — 200 g/St. 40 St./Karton 92580-00 925800 9-54
sl
ittlere Hit = 160°C Tl 200°C
e it Bl s in. ! LIEBLINGSSCHNITZEL, VORGEBRATEN &) 215 win
I Cordon bleu aus dem frischen Schweinelachs 180 g/St. 30 St./Karton  92320-10 923219 9-63 =3 Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs ge- 80 g/St. 45 St./Karton 93346-00 933461 8-80
e (Taschenschnitt), mit einer herzhaften 200 g/St. 30 St./Karton  92924-10 929242 9-63 — schnitten, gewrzt, nicht gesteakt, 100 g/St. 40 St./Karton 93347-00 933478 8-80
g Fullung aus Bergkase und luftgetrocknetem o hergestellt nach traditioneller Art mit Vollei 120 g/St. 35 St./Karton 93348-00 933485 8-80
__.‘3.__1.’_‘ Knochenschinken, paniert mit original m und einer soufflierenden Panade, natiirliche, 140 q/St. 30 St./Karton 93349-00 933492 8-80
osterreichischen Semmelbréseln. Bratfertig. . hausgemachte Optik. Vorgebraten. 160 g/St. 25 St./Karton 93350-00 933508 8-80
!' o 180 g/St.  20St/Karton  93351-00 933515 8-80
TR E mittlere Hitze/ - 160°C/ mittlere Hitze/ ~ [ey 170°C/
“wl | CORDON BLEU VOM SCHWEIN, ROH mw; 2. 8 Min. je Seite 12220 ca. 8 Min. =1 ca. 12-15 Min. ca. 4 Min. je Seite L2220 ca. 12-13 Min.

S Cordon bleu aus dem frischen 140 g/St. 40 St./Karton 92375-00 923752 9-54 Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 110 g/St. 60 St./Karton 92832-00 928320 9-54
@J“ﬁ Schweinelachs (Taschenschnitt), 160 g/St. 40 St./Karton ~ 92368-00 923684 9-54 geschnitten, umhdllt mit einer far den 150 g/St. 40 St./Karton 92856-00 928566 9-54
! gewdirzt, mit einer herzhaften 180 q/St. 40 St./Karton 92320-00 923202 9-54 T Kombidampfer geeigneten Spezialpanade. 170 g/St. 40 St./Karton 92900-00 929006 9-54
. /| Fullung aus Kase und gekochtem 200 g/St. 40 St./Karton ~ 92337-00 923370 9-54 # Vorgebraten. 180 g/St. 40 St./Karton 92887-00 928870 9-54
Hinterschinken, paniert. Bratfertig. ——
w426 27
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ARTIKEL- EAN PALETTENFAKTOR . ARTIKEL- EAN PALETTENFAKTOR
GEWICHT VE / KARTON NUMMER 4001902... LAGEN / KTN. GEWICHT VE / KARTON NUMMER 4001902... LAGEN / KTN.
e e A 85 ) i B RS Sl
170°C ohne Dampf ittlere Hit I 170°C
MINI CORDON BLEU VOM SCHWEIN, VORGEBRATEN acsin o e B 5
1_ g Ein kleines Cordon bleu, aus dem frischen 50 g/St. 70 St./Karton  92382-01 923851 12-132 o) Steak, aus dem frischen Schweinelachs 80 g/St. 100 St./Karton  92313-30 923189 9-54
L. Schweinelachs geschnitten, umhllt mit - geschnitten, naturbelassene Form, 120 g/St. 60 St./Karton ~ 92313-45 923141 9-54
== einer fur den Kombiddmpfer geeigneten leicht gewirzt. Fertig gebraten.
i Spezialpanade, gefillt mit herzhaftem
o SN .

e Goudakase und gekochtem Hinterschinken. =

i T Vorgebraten. i

CORDON BLEU VOM SCHWEIN, VORGEBRATEN o et/ [ mitere tive/ B 1S . HAHNCHENSCHNITZEL, ROH B e e e EE ot i

| ; ‘ Cordon bleu aus dem frischen Schweinelachs 140 g/St. 40 St./Karton  92917-00 929174 9-54 ) Aus naturgewachsenem Hahnchenbrustfilet- 160 g/St. 30 St./Karton  93307-00 933072 9-63
J.I (Taschenschnitt), umhllt mit einer fir den 160 g/St. 40 St./Karton ~ 92955-00 929556 9-54 B Teilstick geschnitten, gewdrzt und mit 180 g/St. 20 St./Karton  93314-00 933140 9-63
= Kombidémpfer geeigneten Spezialpanade, 180 g/St. 40 St./Karton ~ 92955-60 929549 9-54 = einer osterreichischen Semmelbroselpanade 200 g/St. 20 St./Karton  93310-00 933102 9-63
mj gefllt mit herzhaftem Goudakdse und 200 g/St. 40 St./Karton  92955-80 929587 9-54 umhllt. Bratfertig. 220 g/St. 20 St./Karton  93311-00 933119 9-63

— gekochtem Hinterschinken. Vorgebraten. -

170°C/
ca. 3 Min.

500 W/
@@. 4 Min. 4%

SCHWEINELACHSSCHNITZEL, FERTIG GEBRATEN &0 i o e e e B = HAHNCHENBRUSTFILET PICCATA, ROH et sete EE &0 5 in

Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 80 g/St. 80 St./Karton ~ 92351-10 923516 9-54 = Aus naturgewachsener Hahnchenbrust ge- 150 g/St. 30 St./Karton  92610-01 926111 14-98
T geschnitten, umhllt mit einer fiir den 100 g/St. 70 St./Karton  92351-20 923509 9-54 . schnitten, mild gewrzt, umhullt mit einem 200 g/St. 20 St./Karton  92610-02 926128 14-98
» Kombidémpfer geeigneten Spezialpanade. 120 g/St. 50 St./Karton  92245-02 922441 9-54 . Backteig mit Grana Padano. Bratfertig.
b= Fertig gebraten. 120 g/St. 3x10 St./Karton ~ 92160-20 921628 14-98 = g3
AN 140 g/St. 20 St./Karton  92122-01 921239 10-80
= 140 g/5t. 50 St./Karton 9212200 921222 9-54 &
y 160 g/St. 40 St./Karton ~ 92177-00 921772 9-54 i
| ’ 180 g/St. 40 St./Karton ~ 92245-00 922458 9-54 e
i 200 g/5t. 40 St./Karton  92184-00 921840 9-54 R
\ L
MINI SCHWEINELACHSSCHNITZEL, FERTIG GEBRATEN G e oot/ [N mitre iae/ - B s, B 0, HAHNCHEN CORDON BLEU, ROH [N e ey e D oeein.
j SRS Schnitzel, aus dem frischen Schweinelachs 50 g/St. 120 St./Karton ~ 93243-00 932433 9-54 === 5 Aus naturgewachsenem Héhnchenbrustfilet- 150 g/St. 30 St./Karton 93303-00 933034 9-63
gy geschnitten, umhllt mit einer fir den . Teilstick, in Taschenform geschnitten, 180 g/St. 30 St./Karton 93304-00 933041 9-63
. f} Kombidampfer geeigneten Spezialpanade. T gewdrzt, mit Kase und Putenbrustschinken 220 g/St. 15 St./Karton 93305-00 933058 9-63
Fertig gebraten. 5-!5- gefiillt und mit einer dsterreichischen
’ ' Semmelbroselpanade umhdllt. Bratfertig.
| SCHWEINESTEAK TOMATE-MOZZARELLA, FERTIG GEBRATEN arvin, I HAHNCHENBRUSTFILET POMODORI, VORGEBRATEN i, e
Fnd 2, Steak, aus dem frischen Schweinelachs 150 g/St. 18 St./Karton  93461-00 934611 14-98 Aus naturgewachsener Hahnchenbrust, 150 g/St. 30 St./Karton 92597-30 925923 10-80
‘m geschnitten, naturbelassene Form, mit mild gewdrzt, mit einer fein abgestimmten
- einem Topping aus Tomatenscheiben s Tomaten-Kdse-Fillung, umhiillt mit einer
T und Mozzarella, bestreut mit Basilikum. # Spezialpanade. Vorgebraten.
‘_ Fertig gebraten. P
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HAHNCHENSCHNITZEL PANIERT, FERTIG GEBRATEN

HAHNCHENBRUST NATUR, FERTIG GEBRATEN

HAHNCHENSCHNITZEL MIT KNUSPERPANADE, FERTIG GEBRATEN [

GEWICHT

VE / KARTON

Aus naturgewachsener Hahnchenbrust,
fein gewdrzt, mit einer Krauterfrischkdse-
fullung, umhallt mit einer Spezialpanade.
Vorgebraten.

150 g/St. 30 St./Karton

HAHNCHENBRUSTFILET CORDON BLEU, VORGEBRATEN

Aus naturgewachsener Hahnchenbrust,

in Taschenform geschnitten, fein gewdrzt,
gefllt mit Goudakase und Putenkoch-
schinken, umhllt mit einer Spezialpanade.
Vorgebraten.

150 g/st.
180 g/St.

30 St./Karton
30 St./Karton

180°(/
ca. 8 Min.

2

Schnitzel, aus naturgewachsener Hahnchen- 80 g/St. 5600 g/Karton
brust geschnitten, mild gewirzt, umhdllt ca. 70 St.
mit einer knusprigen Cornflakes-Panade. 110 g/St. 3300 g/Karton
Fertig gebraten. ca. 30 St.
130 g/St. 2340 g/Karton

a. 18 St.

160 g/St. 4000 g/Karton

€a. 25 St.

s in,

mittlere Hitze/

mittlere Hitze/
. 4 Min. je Seite ===

EAN
4001902...

PALETTENFAKTOR
LAGEN / KTN.

ARTIKEL-
NUMMER

o 25, | PUTENSCHNITZEL PANIERT, FERTIG GEBRATEN
Schnitzel, aus naturgewachsenem
Putenfleisch geschnitten, mild ge-
warzt, umhllt mit einer Spezial-
panade. Fertig gebraten.

mittlere Hitze/
ca. 4 Min. je Seite

m

92597-20 925930 10-80

HAHNCHENBRUSTFILET PICCATA, FERTIG GEBRATEN

180°C/ mittlere Hitze/

m

ca. 18 Min. €a. 4 Min. je Seite
92720-10 927200 10-80 b Aus naturgewachsener Hahnchenbrust ge-
92720-20 927224 10-80 schnitten, mild gewdirzt, mit einer wirzig-

knusprigen, mit Grana Padano verfeinerten
Panade umhillt. Fertig gebraten.

170°C 600 W X
. 4 Min. je seite B ca. i . = HAHNCHENBRUSTFILET CALIFORNIA, FERTIG GEBRATEN
91089-00 910899 9-54 T Aus naturgewachsener Hdhnchenbrust
geschnitten, mild gewdrzt, mit einem
91443-10 614438 14-98 ") Topping aus Frischkdsezubereitung mit
] milder Paprika und feinem Butterkése.
91443-00 914439 12-132 Fertig gebraten.
9144311 614414 14-98 i
.

o 170°C/
ca. 4 Min.

500 W/
ca. 4 Min.

BasicLine: Umfasst kiichenfertige rohe Produkte, die fir eine
schnelle Zubereitung optimal vorbereitet sind. Neben dem

GEWICHT

120 g/st.
140 g/st.
160 g/st.

180 g/st.

100 g/St.
125 g/st.

150 g/St.

160 g/St.

|
L

EAN
4001902...

ARTIKEL-

VE/KARTON  NUMMER

80°C/
a. 10 Min.

170°C/
3. 4 Min.

mittlere Hize/ E
€. 4 Min. je Seite 1222

o

ca. 4 Min.

3600 g/Karton ~ 92962-01 929655 14-98
ca. 30 St.

4200 g/Karton ~ 88707-10 887177 14-98
ca. 30 St.

4000 g/Karton ~ 92962-00 929624 14-98
3. 25 St.

4500 g/Karton ~ 88707-00 887078 14-98
ca. 25 St.

mittlere Hitze/ s 170°C/
€a. 3 Min. je Seite I===H ca. 4 Min.

.

4500 g/Karton ~ 92729-20 927286 14-98
(3. 45 St.

3750 g/Karton  92729-30 927279 14-98
ca. 30 St.

4500 g/Karton  92729-10 927293 14-98
ca. 30 St.

20 St./Karton  88382-00 88 3827 14-98

Combiline: Alle Produkte sind fir Ihren Bedarf kiichenfertig

zugeschnitten, gewdrzt, vorgebraten bzw. fertig gebraten

PALETTENFAKTOR
LAGEN / KTN.

Schnitzel, aus naturgewachsener Hahnchen- 100 g/st. 4500 g/Karton  86016-01 860163 14-98 = ,,||‘ Convenience- K|a55|ke"r ,Schnitzel” in zahlreichen Variationen 7 und anschlieBend schockgefroren. TOE Convenience for den
brust geschnitten, mild gewarzt, paniert mit ca. 45 St m @ bieten wir auch Geflugel, Rouladen und FleischspieRe an. Kombiddmpfer vom Erfinder des Backofenschnitzels.
einer Spezialpanade. Fertig gebraten. 160 g/St. 4000 g/Karton  92672-10 926739 14-98 J
(. 25 St. - n - @ , Cook & Chill-Produkte, Frei von Konservierungsstoffe
- Kombidampfer [ == Pfanne ﬁ‘ e Spief induktionsgeeignet \/ Gesbchm?cksveéstarkem
180°C/ mittlere Hitze/ 600 W/ — ™ — prod DI+ Farbstoffen und Aromen
ca. 15 Min. E ca. 4 Min. je Seite El ca. 2 Min. Mikrowelle Backofen Giill I Topf seringem Fetigetial
Naturgewachsene Hahnchenbrust, 120 g/St. 4200 g/Karton  93145-00 931450 14-98
mild gewdirzt. Fertig gebraten. ca. 35 St. == Alle Produkte sind tiefgefroren. Zubereitungsangaben kannen je nach Art der Zubereitung FVZCONVENIENCE
160 g/St. 4000 g/Karton ~ 92796-01 927965 14-98 ! und des Geratetyps leicht abweichen. Produktabbildungen sind Serviervorschlage. BB EiNFACH ECHTER GENUSS! |
(. 25 St. ’k..._ S
. s i) _ 31
’ ] . i - -
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