Genuss, der immer gelingt

Inspirationen mit Lukull Saucen fur Fruhling und Sommer

Spargel und mehr

saisonales Gemuse -
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Von Profis fuir Profis:
Entdecke jetzt unsere starke
Saucen-Vielfalt flir deine Kiiche.

Geschirr: stylepoint.de

STYLE (om)

Quellen:

Lukull ist Marktflihrer im professionellen Produktbereich Sauce Hollandaise, fllssig.
Quelle: Geo-Marketing GmbH, Grofiverbraucherpanel, Marktanteil Absatz, FY 2024.

Lukull Sauce Béarnaise ist Marktfuhrer in Deutschland, flissig.
Quelle: Geo-Marketing GmbH, Grofiverbraucherpanel, Marktanteil Absatz, FY 2024.
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Editorial

e Hey Kiichen-Crew, bringen wir
mit Lukull Friihling auf den Teller!

Die Hollandaise bewegt sich zwischen
Tradition und Transformation als Allrounder
auf der Karte. Sie ist Klassiker und kulinari-
sches Ritual, das Generationen verbindet
und Erinnerungen weckt, aber auch der Star,
der ganz neue Trends setzen kann. Frihling
und Sommer sind die Zeit fur kulinarische
Statements. Flur Gerichte, die Geschichten
erzahlen. Fur Geschmack, der bleibt.

Und fur Saucen, die das moglich machen.

Hollandaise fiir moderne Kiichenkonzepte.
Mit dem Fruhling kehrt nicht nur der frische
Stangenspargel zurlick, es ist auch die Sai-
son fur Neues. Junge Gaste suchen nach
Leichtigkeit und Vielfalt - und finden all das
im grunen Spargel. Ob gegrillt, fermentiert
oder als Bowl-Zutat, er ist Iangst mehr als
nur Beilage - und immer ein Genuss mit
einer Hollandaise.

So spannend kann Gemiise sein.
Radieschen, Brokkoli, Blumenkohl, Erbsen
und Mohren bringen Farbe, Textur und
Geschmack auf den Teller - und sie fordern
die Kuche heraus, neue Wege zu gehen.

Klassiker neu denken, ohne sie

zu verlieren.

Genau hier setzt Lukull an. Unsere Saucen
bieten die Buihne fur saisonale Zutaten

- verlasslich in der Umsetzung, stark im
Geschmack und offen fur neue Ideen.

Lass dich inspirieren!
Lukullische Grufle

Dirk Rogge
Leiter Culinary Fachberatung
Deutschland
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Spargel-Klassiker

Das schmeckt
nach
Tradition

® Der Fruhling bringt einen Liebling zurtick auf die Karte.
Wenn die ersten warmen Tage nach draufien locken, dreht sich
alles um den Spargel - klassisch begleitet von neuen Kartoffeln,
Schinken oder Schnitzel und Sauce Hollandaise. Lukull sorgt
dabei fur den vertrauten Geschmack, wahrend kulinarische Ex-
perimente mit dem Schnitzel Kreativitat auf die Teller bringen.







Spargel-Inspirationen

Ein Klassiker
geht neue

Wege

® Vom einstigen Wildkraut hat sich Spargel zur kulinarischen
Ikone gemausert, die eine ganze Palette an Vitaminen auf den
Teller bringt. Er bietet unzahlige Moglichkeiten und Lukull Sauce
Hollandaise ist der treue Begleiter auf seiner kulinarischen Reise.

Gruner Spargel ldsst sich mit seiner leicht nussigen Note beson-
ders gut mit Zutaten wie Miso, Zitrus, Chili oder fermentierten
Komponenten kombinieren.

,Frischen Spargel erkennt man am Saft an der Schnittstelle
- klar und aromatisch. Fuir den perfekten Abschluss sorgt
Lukull Sauce Hollandaise: Durch eine cremig Konsistenz
und immer garantiert gelingsicher.”
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Spargel Vorspeise und Suppe

RAN ANS
REZEPT

Schaumsuppe vom griinen Spargel, Morchel-Macadamia Pfanne
und Haferflockenbratling

Eine cremige Schaumsuppe vom griinen Spargel, begleitet von einer aromatischen Morchel-Macadamia-Pfanne
und knusprigem Haferflockenbratling - vegetarischer Gourmetgenuss.

Spargel sous-vide garen

Auf den Punkt gegarter Spargel ist eine Kunst fiir sich. Im Sous-vide-Garer erledigt sich die Zubereitung fast von alleine.

So gelingt das Sous-vide-Garen von Spargel.

Menge Gemiise | Weitere Zutaten | Vorbereiten Temperatur Garzeit Kiihlen & Service
1000g 20 g Butter Geschdlten Spargel mit | gg°C 26 min Bitte eine Fingerdruckprobe
weifler 2g Salz den restlichen Zutaten machen. Falls ndtig, Idnger garen
Spargel 3g Zucker marinieren. Kann direkt verwendet werden
. oder zum Aufbewahren in
100 % vakuumieren. Eiswasser gut auskiihlen und
bei 3 °C lagern.

Menge Gemiise | Weitere Zutaten | Vorbereiten Temperatur Garzeit Kiihlen & Service
1000g 10g Knorr Griinen Spargel mit den | 88 °C 21 min Bitte eine Fingerdruckprobe
griiner Professional res'rl'lc'hen Zutaten machen. Falls nétig, Iénger garen.
Spargel konzentrierte marinieren. Kann direkt verwendet werden

Bouillon
Gemlse
29 Salz
2g Zucker

100 % vakuumieren.

oder zum Aufbewahren in
Eiswasser gut auskihlen und
bei 3 °C lagern.
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Kabeljau in der Haselnuss-
Mohnkruste, Soja-Hibiskus
‘Hollandaise, und Espresso Mal



| MnL LU'kulI Sdu¢e Hollandqwe kann dus jeder Idee ein Signature Dish werden.
i ;-' f Sle verwandeln Gerichte in eanIgdr‘rlge Kompositionen. Lukull ist fir Profis,
it die |hre elgene Hdndschrlf'r pr02|se \Nel'reren'rwmkeln wollen.

"Popcorn Hollandaise

[ Zuta'ren. |
1 Liter Lukull Sauce Hollandaise
30 Gramm | | |/|Popcorndl (z\ B. Butteraromadl oder
il neutrales Ol mit Popcorngeschmack)
10 Gramm Popcorn-Crunch (vorgefertfigt oder aus handelstiblichem

Popcorn grob gehackt) (tiefgekihlt)

Zubereitung;

Lukull Sauce Hollandaise in einem GN-Behdlter oder Topf auf max.
6065 °C erwdrmen - nicht kochen. Popcornél einriihren - fiir Rostaroma
und den typischen ,,Kino-Twist®, Optional:'Popcorn-Crunch kurz vor dem
Servieren als Topplng oder Einlageverwenden - fiir Textur und Uber-
rqschung

T'i}fp: Ideaﬁl zu Mais, Chicken oder Loaded Fries.
Ml Raad | |
N { | I | it |
] C Iy il . ; Il | . !

I

. dalin et 'Pflrs1ch Rosmarm Hollandalse

BT (T AR A Zutaten:
| (11 Liter Lukull Sauce Hollandaise (Tetra Pak)
)AL R | 1/80-100,Gramm  Pfirsichpiiree
o 1l I 10-15 Milliliter ' Rosmarindl

Zubereitung:
(| Lukull Sauce Hollandaise in'einem GN-Behdlter oder Topf auf
10| max:60-65 °C erwdrmen - hicht kochen. Pfirsichpiiree einriihren
‘1| =fir fruchtige Stie und leichte Saure. Rosmarindl zugeben -
fiir krauteérige Tiefe und mediterranen Touch. Optional: Mit einem | |
il LS Hauch Zitronenabrieb oder weifsem Pfeffer abschmecken.
(L 1sTY

",T;upp Passt zu Gefliigel oder siikartoffel.

f| E. :

Tomaten-Passionsfrucht-Hollandaise

Zutaten:

1 Liter Lukull Sauce Hollandaise _
40-50 Gramm = Knorr Professional Tomato/Pronto um 50 reduziert ||
60-80 Milliliter | |Passionsfruchtpliree

Zubereitung:

Lukull Sauce Hollandaise in einem GN-Behdlter oder Topf auf max.
60-65/°C erwarmen - nicht kochen. Knorr Professional Tomato Pronto
reduziert einrlihren + fir Tiefe, Farbe und Umami./Passionsfrucht- |
puree - fur fruchtige Saure und exotischen Twist. Optional: Mit elnemn Wl o
Hauch weiem' Pfeffer oder Chlllol abschmecken. | ! 1. AU S

1Y ]l:jpp: Idegl zZu Garn'elen oder Spargel.
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Zutaten:

{ ' 1 Liter Lukull Sauce Hollandaise

: 60-80 Gramm | Knorr Professional Tomato Pronfo
1-2 Gramm Selleriesalz ; [l
2-3 Spritzer Tabasco oder vergleichbare Chilisauce .'-Ir IL
Zubereitung: i ¥ ‘-'j;?

Lukull Sauce Hollandaise in einem GN-Behdlter oder Topf auf maxtf: _I*f
60 65 o] erwcrmen nicht kochen Knorr Tomato Pron'ro elnruhrer'}‘-l'

{

- je nach gewtinschter Scharfe

Tipp: Perfekt zu Brunchgerichten. |

IPERAAEE Riistkarotten-Hollan'd&ii_szé'___'.

Zutaten: ; i
1 Liter Lukull Sauce Hollandaise

100-120 Gramm Karottenpuree von der gegarten Ofenmohre i gl 1

1-2 Gramm Kreuzkiimmel gemahlen f i L
Zubereitung:

Lukull Sauce Hollandaise in einem GN Behdlter oder Topf cuf max
60-65 °C erwdrmen - nicht kochen. Karottenptiiree einriihren; - fiir natiir-

liche Stie und Farbe. Kreuzkimmel zugeben - fur die warme, wirzige | W i O
Note mit orientalischem Touch. Optional: Mit einem Hauch Zifronensaft ' i, ERR
oder Ingwerdl abrunden - je nachZielgruppe. il Jth 14 3 ah\
Tipp: Passt zu vegetarischen Gerichten oder Lachs. p '-_i IR

1l Cola-Hollandaise
Zutaten:
1 Liter Lukull Sauce Hollandaise
100 ml Cola (klassisch, keine Light/Zero)
Hg=2.TL Rauchsalz oder gerduchertes Paprikapulver

._ e - fir BBQ-Tiefe (optional)

Zubereltung it i K
Cola in‘einem kleinen Topf auf etwa 1/3 einreduzieren (ca 30-35 mI) b | i e
-lergibt eine sirupartige Konsistenz mit korqmelllger Sufe. Lukull Sauce | °° i -1 £
i\ Hollandaise in einem GN-Behdilter oder Topf auf max. 60-65 qC erwdrmen 4 4}
/= nicht kochen. Cola-Reduktion einriihren - furS e, Tlefe und den: (L VRt 2 i X+

; »Dark & Sweet“-Effekt. Optional: Mit Rauchsalz ', r geruucherfem
Paprlkapulver abschmecken. 1 f
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Radieschen

Schart, bunt
und unter-
schatzt

® Bekannt als leuchtend rote Knolle, reicht die Farbpalette des
Radieschens eigentlich von Violett Uber Rosa bis hin zu zweifarbigen
Varianten.

Auch kulinarisch sind Radieschen vielseitig: roh als Salatbeilage
oder modern interpretiert als Radieschen-Wasabi. Ihr scharfer
Geschmack ist nicht nur kulinarisch wertvoll, sondern bildet auch
ihre antibiotische und schleimlosende Wirkung.

,Radieschen sind ein echtes Superfood, das schon

vor Jahrtausenden als Heilgemdise eingesetzt wurde.

Mit Lukull IGsst sich noch einiges mehr aus der knackigen
Knolle holen - dank Saucen wie der Hollandaise,

die gratinierfahig und sdurestabil sind.”
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Friihlingsgemiise Radieschen Rezepte
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Vorspeise

Gebackener Feta in rotem Miso

mit gratinierten Serrano Schinkenchips und
Radieschen-Kapuzinerkresse Salat

Radieschen sous-vide garen

Um auch gegart moglichst viel des markanten Geschmacks von Radieschen zu bewahren,
empfiehlt sich die Sous-vide-Garmethode.

So gelingt das Sous-vide-Garen von Radieschen.

Menge Gemiise | Weitere Zutaten | Vorbereiten Temperatur Garzeit Kiihlen & Service
10009 20 g Butter Radieschen putzen, mit | g5-°C 34 min Bitte eine Fingerdruckprobe
Radieschen 2g Salz den restlichen Zutaten machen. Falls nétig, ldnger garen.

2g Zucker marinieren. Kann direkt verwendet werden
oder zum Aufbewahren in
Eiswasser gut auskiihlen und
bei 3 °C lagern.

100 % vakuumieren.

18
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Brokkoli

Eine Portion
grune
| Power

® Hierzulande von Mai bis November erhdltlich, ist der Brokkoli
als leichte Gemusebegleitung im Sommer genauso beliebt wie
als typisches Herbstgemtuse. Die grinen Roschen sind leicht
verdaulich und liefern viel Vitamin C, Beta-Karotin sowie weitere
Vitalstoffe.

Da beim Kochen Vitamine verloren gehen, empfiehlt sich
moglichst kurzes Garen oder Dampfen. Frischen Brokkoli erkennt
man an seiner kraftigen Farbe und geschlossenen Bluten.

,INach dem Brokkolischneiden bin ich froh, mit Lukull
Hollandaise eine fertige und perfekt cremige Sauce

zur Hand zu haben - so spare ich Zeit und Ressourcen

und kann sicher sein, dass das Gericht gelingt, unabhangig
vom verfluigbaren Fachpersonal.“




{ ,l/mpm
Brotzeit vom gerosteten
Sauerteigbrot, Paprika-
' Béearnaiseschaum,
gebratener wilder Brokkoli,
- Suﬁklrsche, End1v1e und
Gartenkressen

Paprika-Béarnaiseschaum
1

Zutaten:

400 Milliliter | | Lukull Sauce Bearnalse

1500 Gramm Spitzpaprika rot TR

n.G. Meersalz l

n.G. Olivendl il

Zubereitung:

Die Spitzpaprika halbieren| riisten und auf ein flaches GN-Blech legen.
Die Paprika mit dem Meersalz und dem Olivendliaromatisieren. Die
Paprika bei 185 °C Heifluft flir 25 Minuten‘im KonvekKtomat garen. Ein
Drittel der Paprika plrieren (wir benotigen 100 ml Spitzpaprikapliree). |
Die restliche Paprika als Brotbelag bereitstellen. Die Purierte Spitzpa- |
prika mit der Lukull Sauce Béarnaise erhitzen und in eine iSi-Gourmet

Whip geben und mit einer N0 Pafrone beftillen:

Brokkoli sous-vide garen

Brokkoli reagiert sehr empfindlich auf heile Temperaturen, die Sous-vide-Garmethode ist daher ideal, um méglichst viele
Vitamine zu erhalten.

So gelingt das Sous-vide-Garen von Brokkoli.

Menge Gemiise | Weitere Zutaten | Vorbereiten Temperatur Garzeit Kiihlen & Service

1200g 10g Knorr Kohl als Réschen 85°C 60 min Bitte eine Fingerdruckprobe

Brokkoli Professional putzen, mit den machen. Falls nétig, Iéinger garen.
konzentrierte restlichen Zutaten Kann direkt verwendet werden
Bouillon marinieren. oder zum Aufbewahren in

Gemiise Eiswasser gut auskiihlen und
100 % vakuumieren. bei 3 °C lagern.
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Lieblings-
gemuse mit
Potenzial

® Seine feine Textur und der mild-nussige Geschmack machen
Blumenkohl extrem wandelbar. Als vegetarisches Highlight glanzt
er als ,Steak‘ oder Basis fur cremige Mousses. Auch die Blatter
sind essbar - perfekt frittiert oder als aromatische Einlage in
Fonds. Serviert mit Lukull Sauce Hollandaise oder Lukull Sauce
Béarnaise wird er zum Klassiker mit moderner Note.

»Blumenkohl ist vielseitig - ob roh, gedampft, gebraten
oder als Puree. Mit Lukull Hollandaise erziele ich schnell
elegante Cremigkeit und zuverldssige Bindung,
ohne eigene Reduktion.”
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Friihlingsgemiise Blumenkohl Rezepte

Hauplgauy
Iberico Kotelette, Bratenjus-Hollandaise,

Ofengebraunter Blumenkohl und
cremiges Mozzarella-Kartoffelpiiree

Cup
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tir vegave, 8
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Blumenkohl sous-vide garen \— 

Fiir die maximale Ndhrstoffausbeute beim Blumenkohl ist das schonende Sous-vide-Garen perfekt -
so bleiben Vitamine und Geschmack erhalten.

So gelingt das Sous-vide-Garen von Blumenkohl.

Menge Gemiise | Weitere Zutaten | Vorbereiten Temperatur Garzeit Kiihlen & Service

1500 g 30g Butter Kohl als Réschen 85 °C 60 min Bitte eine Fingerdruckprobe

Blumenkohl 10 g Knorr putzen, mit den machen. Falls nétig, ldnger garen
Professional restlichen Zutaten Kann direkt verwendet werden
konzentrierte marinieren. oder zum Aufbewahren in
Bouillon Eiswasser gut ausktihlen und
Gemiise 100 % vakuumieren. bei 3 °C lagern.
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Erbsen

® Erbsen eignen sich fur Plrees, Cremes, Suppen, Salate oder

als knackige Einlage. Der suflliche Geschmack und die zarte Textur
junger roher oder leicht blanchierter Erbsen machen sie zudem

zu einem eleganten Element in modernen Gerichten.

Neben hochwertigem pflanzlichen Eiweif} liefern Erbsen auch
Ballaststoffe, B-Vitamine, Eisen und sekunddre Pflanzenstoffe mit
entzindungshemmender Wirkung.

,Die Vielseitigkeit der Erbse verlangt nach verldsslicher
Begleitung: Lukull Sauce Hollandaise liefert cremige Struktur,
sichere Verarbeitung im Klchenprozess und konstante
Qualitat - vom Ansatz bis zum Service.“




Gratinierte . 5
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Erbsen sous-vide garen

Erbsen aus dem Sous-vide-Garer behalten ihren siifllichen Geschmack und die zarte Textur. Sie eignen sich ideal als elegantes
Element in modernen Gerichten.

So gelingt das Sous-vide-Garen von Erbsen.

Menge Gemiise | Weitere Zutaten Vorbereiten Temperatur Garzeit Kiihlen & Service

10009 20 g Butter Erbsen mit den 85°C 20 min Bitte eine Fingerdruckprobe
Erbsen 5g Knorr Professional restlichen Zutaten machen. Falls nétig, Ianger garen
konzentrierte Bouillon marinieren. Kann direkt verwendet werden
Gemlse oder zum Aufbewahren in
2g Salz 100 % vakuumieren. Eiswasser gut auskiihlen und
2g Zucker bei 3 °C lagern.
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Mohre

Eine Wurzel
mit bunter
Geschichte

® Ursprunglich war die Mohre weif3 oder violett - die heute
verbreitete orange Variante wurde erst im 18. Jahrhundert
gezuchtet. Mittlerweile sind auch gelbe, rote, weif3e und violette
Sorten wieder gefragt und bieten nicht nur optische, sondern auch
geschmackliche Varianz.

Reich an Beta-Carotin, das im Korper zu Vitamin A umgewandelt
wird, wirkt die Mohre positiv auf die Sehkraft, die Haut und das
Immunsystem.

,Ob roh, gegart, confiert oder als Pdree - die Mohre ist
ein echter Farb- und Aromakdtinstler. Ihre nattirliche Sti3e
liebt Rostaromen und Gewtirze. Und Lukull wird ihrer
bunten Natur gerecht - mit Saucen, die Zeit im Mise
en Place sparen.”
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Friihlingsgemiise Mohren/Rezepte

Gegart Ofenmohren, -
BBQ-Béarnaise, :
Avocado-Kartoffeln

HIER GEHT’S
ZUM REZEPT

Mohren sous-vide garen

Die Mdhre entfaltet beim Sous-vide-Garen einen unvergleichlich aromatischen Geschmack.
So gelingt das Sous-vide-Garen von Méhren.

Menge Gemiise | Weitere Zutaten | Vorbereiten Temperatur Garzeit Kiihlen & Service

1000g 20 g Butter M&hren putzen, wie 85°C 35 min Bitte eine Fingerdruckprobe
Bundmdhren 29 Salz gewiinscht schneiden machen. Falls nétig, léinger garen
39 Zucker und mit den restlichen Kann direkt verwendet werden
Zutaten marinieren. oder zum Aufbewahren in

Eiswasser gut ausktihlen und
100 % vakuumieren. bei 3 °C lagern.
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i- Sauce Demi-Glace

... | Die perfekte braune Grundsauce -
'i' |\ |1 ohne eigenen Bratenansatz. Einfach erhitzen,

Bl B 1 i & g . .
LIl | | r'-r‘p,.m servieren oder kreativ verfeinern.
i i i L=y st Lk
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. Sauce Curry ;
A il Fo) h{f{_:l‘d‘t"a_sf-Cun"\'/',Und'Ahan_as sorgen fir eine

. l:'i,' fru?chti'gj-wi]_rzige Note - ideal fir kreative
' Anwendungen wie Pizza Hawaii. Die stabile
| Textur erméglicht gleichmaBiges Aufstreichen

ur]_(':I_:-z|{1vgrllEis'sig'ﬁJ ﬂgr_fv.f)'rmqncel auch beim
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Sauce Fisch Nantua

Mit ihrem feinen Kabeljaugeschmack ist sie die ideale

Basis| fiir Fisc,hperich're. Stabil in der Anwendungund '

,viels,éﬂ‘lig {/ie'rédelbqr - z. B. mit Dill, Weiwein, Zitrone, '

'|Md§c'plr;pdﬁe oder Joghurt. |
Al |

G| '

Sauce Pfeffer

! ] 1l
|| Ideal fir Events mit hoher Taktung: Einfach
.| geschlossen bei 80 °C Heifluft im Konvektomaten ' |
i erhitzen = spart Zeit und ermoéglicht direktes,
sauberes Portionieren. [




*--- Sauce Kise-Gratin

Emmentaler und Gouda in perfekter Balance.
Haftet optimal an Pasta und bringt cremigen
Kdsegenuss auf den Punkt.

' S_.aug:e Béchamel

Kai'in Anbrennen, kein Ansetzen -
die gelingsichere Losung fir Lasagne,
Cannelloni & Co., wenn es in der Kiiche
schnell und zuverldssig laufen muss.







Artikelbezeichnung

Sauce Hollandaise

Bestelleinheit

10 x 1 I-TE

12 x 250 ml-Tetra Pak

4ooo492503733| 7',
4000492503856| 7', '

Sauce Demi-Glace

6 x1I-TE

8720182714091 | 7||

Sauce Béarnaise

10 x 1 I-TE

12 x 250 ml-Tetra Pak

4000492503740 l 7||
4000492503863 I 7||

il Curry Sauce

6 x1I-TE

8712100895951 l 7||

Fisch Sauce Nantua

6 x1I-TE

8712100896750

Kase-Gratin-Sauce
Emmentaler

6 x1I-TE

4000492513411

Pfeffer Sauce

6 x1I-TE

8720182846037

Sauce Béchamel

8712100902185

Sauce Rotwein

6 x1I-TE

8721317774980

Sauce Champignon

6 x1I-TE

8721317774959 l 7||

Sauce Hollandaise
Balance

10 x 1 I-TE

12 x 250 ml-Tetra Pak

4000400348593 | 7',
8712566551972 | 7',



https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-b%C3%A9arnaise-1-l-4000492003745.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-demi-glace-1-l-8720182714046.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-hollandaise--4000492003738.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-hollandaise-250-ml-4000492003851.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-hollandaise-balance-1-l-4000400148599.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-b%C3%A9arnaise-250-ml-4000492003868.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-hollandaise-balance-250-ml-8712566126057.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-curry-sauce-1-l-8712100482304.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-fisch-sauce-nantua-1-l-8712100483318.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-k%C3%A4se-gratin-sauce-1-l-4000492013416.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-pfeffer-sauce-1-l-8720182845801.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-bechamel-6x1l-8712100494352.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-rotwein-1-l-8721317774942.html
https://www.unileverfoodsolutions.de/product/lukull-sauce-champignon-1-l-8721317774959.html




