Genuss, der immer gelingt

Inspirationen mit Lukull-Saucen fur Herbst und Winter

Praktische Chef-Tipps
fur eine stressfreie Kuche

Ganzjahrig stark -
mit Lukull zum Renner
auf deiner Karte

Von Fleisch uber Fisch
bis hin zu saisonalem
Gemuse - kreative
Anwendungen fur die
ganze Speisekarte
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Von Profis fiir Profis: Entdecke jetzt unsere starke MEHR VON
Saucen-Vielfalt fiir deine Kiiche. LUKULL

Geschirr: stylepoint.de

STYLE

Quellen:

Lukull ist Marktflihrer im professionellen Produktbereich Sauce Hollandaise, fllssig.
Quelle: Geo-Marketing GmbH, Grof3verbraucherpanel, Marktanteil Absatz, FY 2024.

Lukull Sauce Béarnaise ist Marktfuhrer in Deutschland, fliissig.
Quelle: Geo-Marketing GmbH, Grof3verbraucherpanel, Marktanteil Absatz, FY 2024.
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Editorial

® Hey Kiichen-Crew, lasst uns Lukull
neu denken - jenseits der Saison!

Wer sagt, dass Hollandaise nur im Frih-
ling gldnzen darf? Oder Béarnaise nur
zum Steak gehort?

Lukull-Saucen sind mehr als Klassiker -
sie sind kulinarische Werkzeuge fur das
ganze Jahr. Vielseitig, elegant, technisch
stark. Und bereit, eure Kiiche auf das
ndachste Level zu heben.

Hollandaise? Kann mehr als Spargel.
Ob Brokkoli, Fisch, Eggs Benedict oder
als luftiger Schaum aus der iSi-Flasche -
Hollandaise bringt Geschmack, Textur
und ein cleanes Tellerbild.

Béarnaise? Der Charakterkopf unter
den Saucen.

Krauterwurzig, markant, ein Statement -
nicht nur zum Fleisch, sondern auch zu
gegrilltem Gemuse oder als Burger-
Upgrade.

Mit nur zwei Saucen entstehen unzahlige
Kombinationen: nappieren, gratinieren,
schaumen, backen - Lukull macht’s mit.
Ob klassische Kuche, moderne Konzepte
oder kreative Ideen - die Range

passt sich an und liefert zuverldssig
Geschmack und Performance.

Im Folder findest du Inspiration fiir
die ganze Speisekarte:

Von Vorspeise bis Brunch, von Bowl bis
Fingerfood. Mit Techniken, Texturen,
Trendideen - und praktischen Tipps flr
stressfreies Arbeiten mit Fleisch, Fisch
und Veggie-Komponenten.

Lukull denkt mit - fur mehr Genuss und
weniger Stress in deiner Kliche.

Lukullische Grufie
Dirk Rogge

Leiter Culinary Fachberatung
Deutschland
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Mit Lukull Sauce Hollandaise und Lukull Sauce Beornalsgl'
bereits in der Vorspeise kulinarische Akzente sefzen. Ob zu‘k’f el
Chicorée oder mariniertem Feldsalat - beide Saucen un'rers'rrelé}_en den
Geschmack von saisonalem Wintergemiise und eroffnen das f\Qenu mif,
feiner Aromatik und professioneller Kreanvrro'r

Chet-TiP
c/t@ lou Lac/tf W

Taus$
Gewise, facke = Wﬁ' 0 Lk
Tounpura ’TM“ rische

drenen
ﬁ%ﬁm e o T

ENTDECKE HIER Ok
DAS GANZE REZEPT El

Lukull - Sauceu fir greuzenlose Kiiche .
Tempura-Hollandaise-Lachs, Mango-Mousseline, .-
Burrata, Feldsalat, Sesam-Soja-Vinaigrette

Wenn Lukull Sauce Hollandaise auf japanisches Tempura, italienische Burrata und deutsche
Frische trifft, entsteht echte ,,Borderless Cuisine®. Kreativ, weltoffen und professionell umgesetzt.

Tempura-Hollandaise Zubereitung:

150 Gramm Tempura-Teigmischung Lukull Sauce Hollandaise mit Wassér verriihren. Tempura-
100 Milliliter Lukull Sauce Hollandaise Teigmischung unter standigem Riihren ziigig hinzugeben.

100 Milliliter Wasser Den Teig abgedeckt ruhen lassen. Das in Wiirfel geschnittene
650 Gramm Lachsfilet Lachsfilet wiirzen und mehlieren. Dann durch den Tempura-
70 Gramm Mehl Typ 405 Teig ziehen und bei 175 °C goldgelb in Frittierfett ausbacken.

Nach Bedarf Salz & Pfeffer
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| -"gSuppenllehe mit System

Wenn Suppen an kalten Tagen warmen, sorgen Lukull Sauce
~Hollandaise und Lukull Sauce Béarnaise fiir perfekte Bindung
- und vollimundigen Geschmack. Ideal zu Herbstgemiise wie
Blumenkohl, Kiirbis oder Pilzen - fiir Seelenwdrmer mit Tiefe.

,» Klirbissuppe steht im Herbst
auf jeder Karte. Ich suche
eine Zutat, die meiner Suppe
Charakrer Ver/e/hr

Kiicheuhel trifft Streetfood 4

Samtsuppe Dubarry mit Olivenol und Garnitur-Polonaise

Lukull Sauce Hollandaise bringt gleich doppelt Mehrwert: als Basis flir die Suppe und als cremige Komponente
im Eiersalat. So erhalt die klassische Kiiche einen modernen Streetfood-Twist.

Samtsuppe Dubarry fiir 2,5 Liter Suppe Zubereitung:

750 Gramm Blumenkohlréschen, weif3 Die Zwiebelwiirfel in der Butter glasig schwitzen, die Blumen-
100 Gramm Zwiebelwiirfel kohlréschen dazugeben. Den Ansatz mit der Milch und dem
100 Gramm Butter Wasser abléschen. Die Knorr Gemtise Kraftbouillon hinzu-

50 Gramm Knorr Gemtise Kraftbouillon geben und den Suppenansatz garen. Die Blumenkohlsuppe
750 Milliliter Wasser plrieren und bereitstellen. Zum Service die Suppe mit der
2,0 Liter Milch, 3,5% Lukull Hollandaise aufschdumen.

300 Gramm Lukull Sauce Hollandaise

Garnitur-Polonaise

10 Scheiben Sauerteigbrot Die Brotscheiben rosten oder toasten. Die gekochten Eier
5 Stiick Eier, gekocht in-mundgerechte Stiicke schneiden und unter die warme
200 Gramm Lukull Sauce Hollandaise Lukull Sauce Hollandaise heben.
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Klarer Auszug von Champignons unter luftigem
Ziegenfrischkiise und Kase-Crackern

Bereite Sauce und Suppe ganz einfach vor und kréne sie a la minute mit
dem luftigen Hollandaise-Ziegenfrischkdse-Schaum aus der iSi-Flasche.
Deine Gdste werden begeistert sein!

Hokkaido-Mango-Creme,
Kiirbiskernol und
gratiniertes Ciabatta
mit Petersilie

Lukull Sauce Béarnaise eignet sich perfekt
zum Gratinieren. Sie bringt aromatische
Komplexitdt ins Ciabatta und macht aus der
Beilage ein kreatives Highlight.
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Fleisch

Produktstark
& saucen-
sicher

® Wenn es draufden kdlter wird, steigt die Nachfrage nach
herzhaften Fleischgerichten. Gaste achten dabei besonders auf
Qualitat, Vielfalt und authentischen Geschmack. Ob Hirsch, Rind
oder Poularde - Klassiker der Saison bleiben gefragt.

Lukull Sauce Hollandaise und Lukull Sauce Béarnaise unter-
stutzen dich dabei, die naturlichen Aromen des Fleisches zu
unterstreichen, und sorgen fir ein stimmiges Mundgefuhl -

ohne zusatzlichen Aufwand.

,In meinem Steakhaus ist gutes Fleisch das A und O.
Mit Lukull muss ich die Sauce nicht neu erfinden - sie
funktioniert einfach.“




Fleisch

Festtagstraten ueu gedacht |
Hirschkotelett, Esskastanien-Béarnaise,
Kiirbis-TomatQh-Ger‘nii;se, Gemeiner Klapperschwamm

5|
Feiere die kulinarischen Wurzeln deines Meniis mit regionalen Zutaten. Die mit Maronenmark verfeinerte,
kochstabile Lukull Sauce Béarnaise bringt herbstliche Tiefe und passt perfekt zu Wild und Gemdise.
Esskastanien-Béarnaise Zubereitung:
400 Milliliter - Lukull Sauce Béarnaise

100 Gramm Maronenmark (tiefgekiihlt)

o
Hirschkotelett, rose il ¢
180 Gramm Hirschko'rel__TILT Das Hirschkotelett allseitig im Bratfett mit dem Salbeizweig
20 Gramm Bratfett ' 1) anbraten. Das Kotelett im Kombi-Ofen bei 130 2C Heif3luft
1 Zweig . Salbei, frisch rosé garen (mit Hilfe eines Kerntemperaturfiihlers auf 54 °C).
Nach Bedarf Meersclz;lll’lfl.' ’

Das Maronenmark mit der Lukull Sauce Béarnaise aufkochen.
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aft (o[} Aror%w und sel[aen germgen Fettanteil’ elgne'r sich Hirschfleisch
fur elne V!elz?Hl kIassnscher und moderner Garme'rhoden
T

gleichmaflig dunkelroten
Farbe, der festen
Struktur und einem
dezent nussigen Eigen-
geruch. Diese Merkmale
stehen fiir Qualitat und

Frische -

ideal fir Wild-

gerichte mit Charakter.

[ Ikurzbl"t:lten' i .\__ S_chmoren ¢ Innerelen : Hdckfleisch Grillen Kaltréuchern Heifirduchern
! .‘_ 1 Bei 180- 220 °C, at /| Je nach Gre!}ef' | | Fir zarten:Biss “Kurze Garzeiten Eine Kerntempe- | Bei 200-250 °C | Bei 15-25 °C Bei 60-80 °C in
o :'Kerntemperamf des Garguts smﬁ .und kraftiges bei mittlerer Hit- | ratur.von min- (Kerntempera- | liber mehrere Buchenholz, Wa-
| max. 55-60 °C. un'rerschledl'ichq _-' Aroma: Anbraten | ze, um Zdhigkeit | destens 70 °C tur: 55-60 °C) Stunden bis cholderzweigen
" Fir késtliche | | Zeiten vorgege- |!und langsambei | bei delikaten gewdhrleistet die | fiir kraftiges Tage - ideal fiir | oder Tannenreisig
- Kruste und saf- | ben. Gartempe- | 80-95°C in Flis- | Spezialitdtenzu | Lebensmittel- Rostaroma und | Rohwiirste oder | fiir ein waldiges
tiges Inneres. ratur: 57 °C. sigkeit garen. vermeiden: sicherheit. zartes Fleisch. Schinken. Aroma.
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Fleisch

Entrecote, Haselnuss-Speck-
Béarnaise, Kohlrabi-Oliven-Gemiise

Die Lukull Sauce Béarnaise wird mit Haselnuss und knusprigem
Speck aus dem Kombiddmpfer veredelt. Dazu Kohlrabi mit Oliven:

klassisch neu gedacht, ganz im Sinne der Borderless Cuisine. of CAZIL' 72,”/0
-
»,Wie hdtten Sie’s denn gern?* Filot RM\(‘M“W/E“W
Die Frage nach dem gewlinschten Gargrad = L K Mdmﬁﬁrm
gehort im Service zum guten Ton. e WW/M W U2
Dabei ist die perfekte Garstufe koutrollierter Kemfau/oef arur
bei Rindfleisch kein Zufall, sondern Prdzision: = mou/m zan‘ukﬂ/faff%. Je kﬂaﬁ
~ Stickgripe wud Garmefﬁw/i{ liegt
—- ; t bei 2 bis 4 Stundex.
Garstufe Rind  Beschreibung Kerntemperatur dAle Gﬂm&fm 2
i
Rare Roh, warm innen 47-49 °C L Wichtiy: Fleisch uach dew Gareu
Medium rare Rosa, saftig 52-54 °C - Ut mﬁmﬁa{ lasseu - dAas -
Medium Durch mit rosa Kern  56-58 °C = mr?,fﬁ(rm@ér&ﬁf@k@'tfuk/m
Well Done Komplett durch 65-71°C Aara,(om'wﬁ&f SMMW
-
Poulardenbrust

mit Fourme d’Ambert,
Mangold, Kartoffel-
stampf

Wenn sich die Lukull Sauce Hollandaise mit der
feinen Bitternote von Blutorange verbindet,

entsteht ein spannendes Aromenspiel - cremig,
fruchtig, Gberraschend.

PROBIER’S

DIREKT AUS ;
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Meer

Fangirisch
auf den
Tisch

® Gerade in der kalten Jahreszeit lohnt es sich, Fisch und Meeres-
frichte auf die Karte zu setzen. Die Superfoods aus dem Meer Uber-
zeugen nicht nur durch ihren feinen Geschmack, sondern auch durch
ihre wertvollen Inhaltsstoffe wie Omega-3-Fettsduren und Vitamin D.

Fur eine schnelle, gelingsichere Zubereitung ohne Aromaverlust:
Die buttrige Lukull Sauce Hollandaise passt ideal zu Meerbarbe
und Muscheln, wahrend die feinwurzige Lukull Sauce Béarnaise
mit Krauternoten Lachs perfekt ergdnzt.

»Fisch verlangt Prézision. Bei der Sauce verlasse ich mich auf
Lukull - das spart Zeit und bringt konstanten Geschmack auf
den Punkt.“




Meer

Perleu des 0zeaus

Miesmuscheln, Thai-Curry-Hollandaise,
gefiillte Tortilla mit Spitzkohl und Blumenkohl

Miesmuscheln neu interpretiert: Die Lukull Sauce Hollandaise, verfeinert mit Thai-Curry, bringt Wiirze und Tiefe. Serviert in
einer gefiillten Tortilla mit Spitz- und Blumenkohl wird aus dem Klassiker ein moderner Streetfood-Teller mit globalem Twist.

Thai-Curry-Hollandaise Zubereitung:
500 Milliliter  Lukull Sauce Hollandaise Die Lukull Sauce Hollandaise mit der Thai-Curry-Paste aufkochen.
25 Gramm Thai-Curry-Paste, rot

Miesmuscheln in Weiflwein und Mango

750 Gramm Miesmuscheln, geputzt Die Miesmuscheln in Olivendl anschwitzen und mit dem

20 Milliliter Olivenol Chardonnay abloschen. Die Muscheln mit einem Deckel abdecken
75 Milliliter Chardonnay (Weif3wein) und flr 4 Minuten simmern lassen. In der letzten Garminute

100 Gramm Mango-Wiirfel die Mango-Wiirfel dazugeben.

Gefiillte Tortilla mit Spitzkohl und Blumenkohl

1 Stlick Weizen-Tortilla Den Spitzkohl mit dem Blumenkohl in der Vinaigrette marinieren
30 Milliliter Lukull Sauce Hollandaise und vakuumieren. Weizen-Tortilla mit der Lukull Sauce Hollandaise
80 Gramm Spitzkohl, griin, fein'geschnitten einseitig bestreichen und den marinierten Spitz- und Blumenkohl
60 Gramm Blumenkohl, violett, gehobelt gleichmdf3ig verteilen. Die Tortilla zu einer Roulade aufrollen und in
30 Milliliter Hellmann’s Vinaigrette Citrus Kombination mit einer Feuchte von 40 % bei 130 °C erhitzen.
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Harte Schale, weicher Kern

So wie das Ernten ist auch das Vorbereiten von frischen Miesmuscheln echte Handarbeit:

=

Geoffnete und Muscheln mit Byssusfdden mit Festsitzende Miesmuscheln \
beschddigte einer harten Biirste der Hand und Kalkreste mit erneut

Muscheln unter kaltem einem kleinen dem Messer griindlich \ g 2

aussortieren. Wasser reinigen. Messer entfernen. abschaben. abspiilen.
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Gebro'rener Luchs 'mff‘r quf aromu’r’sche Yuzu—Kurbls_-
kernél-Béarnaise ~ein glbbaler Twist, der perfekt
zur-Borderless Cuisine passt: Dazu Ofenpﬂprlkd und
cremuges Kar'roffel Aubergmen Puree s R

DIREKT REZEPT-
IDEE EINHOLEN

Meerbarbe, Vanille-Ziegen-
frischkase-Hollandaise,
Austernpilz, blauer Reis .

Aromatische Meerbarbe trifft auf luftige Lukull
Sauce Hollandaise Creme mit Ziegenfrischkdse
und Vanille aus der iSi-Flasche. Dazu blauer Reis
und Austernpilzkappen.

JETZT TIEFER
EINTAUCHEN

Fisch, frisch und fertig

Die richtige Zubereitung von Fisch und Meeresfriichten ist so vielfdltig wie die Unterwasserwelt selbst:

Braten % Grillen Démpfen @ Frittieren Garen im Ofen

Filets mit Haut oder Ganze Fische mit Ganze Fische bzw. Fischfilet auf | Fischfilet-Stlicke Ganze Fische leicht salzen, bekréu-
E kleine Fische in der frischen Krdutern fillen, einem Gitter in eine Kasserolle panieren oder mit Teig tern und mit Olivendl bestreichen.
i Pfanne mit etwas Ol sduern, salzen und bei hdngen. Knapp unter Siede- umhdillen. In Fett backen Wenn manuell: 160-180 °C Heif3luft
» bei mittlerer Hitze mittlerer Hitze beid- punkt abgedeckt je nach Gréfie | oder in der Fritteuse nach Kerntemperatur oder nach
beidseitig anbraten. seitig grillen. 5-20 Minuten dampfen. frittieren. Grill-/Bratprogrammvorgabe garen.
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8 Herbstgemiise
§ ja bitte!

® Wenn’s drauf3en kihler wird, kommen Wurzelgemtuse, Kohl

und Kirbis auf den Herd - echte Klassiker, die nicht nur satt ma-
chen, sondern auch richtig Geschmack bringen. Und genau da
kommt Lukull ins Spiel: Die Sauce Hollandaise und Sauce Béarnaise
sind das i-Tupfelchen auf frischen Zutaten. Vollmundig, rund, und
trotzdem lassen sie dem Gemuse seinen grofien Auftritt.

Ob als Finish fir den Ofenkdrbis, als Begleiter zum geschmorten
Kohl oder als cremiger Twist im Wurzelgemuse-Puree - die Saucen
funktionieren einfach. Das Beste: Man muss nicht bis zum Sommer
warten, um mit frischen Zutaten zu arbeiten. Lukull bietet das
ganze Jahr Uber volle Flexibilitat und Geschmack, der sitzt.

,Ich will auch im Winter nicht auf frische Zutaten verzichten.
Mit Lukull bekomme ich dafir Saucen, die das ganze Jahr
uber funktionieren und die ich vielfdaltig nutzen kann.“
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Cremiges Pastinaken-Piiree mit
weiffen Mandeln

Wenn’s um cremige Texturen geht, muss es nicht immer
Butter oder Sahne sein. Setze zur Abwechslung auf Lukull
Sauce Hollandaise - die bringt nicht nur Geschmack,
sondern auch das perfekte Mundgefiihl.

ZU DEN
REZEPTEN E

1,,
Pastmake n%m Parmesan-
Hollandaise ﬁﬂnd Kumgquat

Wenn'’s beim Anrlch'rer\ulr ic ht und raffiniert sein soll, kommt
die Hollandaise erst |h 1 dann aus der iSi-Flasche: Damit

bekommt die Lukull S uce Hollandaise nichtnur eineé feine :
Parmesan-Note, sondi in auch eine luftige Textur, dle sich !
perfekt mit der frlsché ) k'qmquq'r erganzt. .

Kleine Kiichenkunde

Pastinaken werden von Ende Oktober bis April geerntet
und sind unsere kulinarischen Wurzeln in der Kiiche.

Beim Erwerb empfiehlt es sich, junge, mittelgrofie
und feste Exemplare mit heller Farbe zu wdhlen.
Diese sind besonders zart und weisen nicht
die holzige Beschaffenheit auf, die gelegentlich
bei dlteren, libergrofien Pastinaken auftritt.
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Ofen-Blumenkohl & Meerrettich-Mandarinen-Hollandaise

Sanft gerésteter Blumenkohl aus dem Ofen trifft auf eine cremige Sauce mit fruchtiger Frische und feiner Schérfe. Die Komposition
Uberrascht auf raffinierte Art und Weise mit einer feinen Balance und kulinarischer Tiefe.

Olivenol-Béarnaise
gratinierter
Blumenkohl

Im Ofen sanft gratiniert, zeigt Blumenkohl seine feine, nussige
Aromatik von ihrer elegantesten Seite. Vollendet wird das Ganze
mit einer samtigen Oliven6l-Béarnaise, die das Gemiise mit
mediterraner Leichtigkeit und feiner Krduterwiirze umschmeichelt.

Blumenkohl

Blumenkohl -
der Allrounder
mit Charakter

Blumenkohl gehért

zu den wandlungs-
fahigsten Gemiisen

in der Profikiiche. Ob
klassisch, farbenfroh
oder wild - er liefert
Geschmack, Textur und
visuelle Raffinesse. Als
Kreuzbliitler (Brassica
oleracea var. botrytis)
ist er eng verwandt mit
Brokkoli, Romanesco
und Griinkohl, doch sein
kulinarisches Potenzial
ist einzigartig.

Weifler
Blumenkohl -
der Klassiker

Der weif3e Blumenkohl
ist der bekannteste Ver-
treter. Sein mild-nussiger
Geschmack, die feine
Textur und die hohe Ak-
zeptanz machen ihn zum
Liebling in der Grof3ver-
pflegung. Ob gedampft,
gerdstet, plriert oder
fermentiert - er passt in
klassische wie moderne
Kiichenkonzepte. Beson-
ders spannend: gerostet
mit orientalischen Ge-
wirzen oder als vegane
»Steak“-Variante.

Kulinarische Einsatzfelder

Wilder
Blumenkohl -
die Urform

Wilder Blumenkohl ist
robuster, geschmack-
lich intensiver und
weniger gezlichtet.

Er zeigt sich oft in
unregelmdfiger Form
und mit kréftigerem
Aroma. Ideal fiir
rustikale Gerichte,
fermentierte Zu-
bereitungen oder als
Signature-Komponente
in pflanzenbasierten
Mends. Er bringt
HTerroir auf den Teller.

@ Texturgeber: Von cremig bis crunchy - Blumenkohl kann alles.

@ Low Carb Hero: als Plree, Reis oder Teigbasis flr glutenfreie Gerichte.

Mit Mozzarella gefiilltes
Blumenkohlroschen und

Miso-Ei-Béarnaise

Gemiise

Blumenkohl kann mehr, als man denkt. Backe ihn in einen Tempu-
ra-Teig mit Lukull Sauce Hollandaise aus. Das gibt aulen Crunch

und innen bleibt’s zart und saftig. Der Clou: die Miso-Ei-Béarnaise.

Violetter
Blumenkohl -
der Farbgeber

Sein leuchtendes
Violett stammt von
Anthocyanen - anti-
oxidativen Pflanzen-
stoffen. Geschmacklich
etwas kraftiger und
leicht stfllich, eignet er
sich hervorragend fiir
moderne Bowls, Salate
oder als Eyecatcher in
Buffets. Achtung: Beim
Kochen kann die Farbe
verblassen - lieber
ddmpfen oder roh
servieren.

@ Aromen-Tréger: nimmt Gewdlrze und Réstaromen hervorragend auf.

Oranger
Blumenkohl -
der Sonnige

Die orange Variante
enthdlt viel Beta-
carotin, was ihr nicht
nur die Farbe, sondern
auch einen leicht
stitlichen Geschmack
verleiht. Dieser Blu-
menkohl harmoniert
besonders gut mit
Curry, Kokos, ge-
rosteten Niissen oder
als cremiges Pliree mit
Fisch und Gefliigel.

In der Kinderverpfle-
gung punktet er mit
Farbe und N&hrwert.

Griiner
Blumenkohl -
der Frische

Griiner Blumenkohl
ist eine Kreuzung
aus Blumenkohl und
Brokkoli. Er vereint
die zarte Textur des
Blumenkohls mit
der frischen Note
des Brokkoli. Ideal
fiir leichte Sommer-
gerichte, asiatische
Wok-Kiiche oder
als knackige
Komponente in ve-
getarischen Bowls.

Umami trifft auf Estragon-Wiirze - das hebt den Blumenkohl.

Romanesco -
der Architekt

Oft als ,, Tirmchen-
Blumenkohl“ bezeich-
net, ist Romanesco
botanisch ein eigener
Typ, aber kulinarisch
eng verwandt. Seine
fraktale Struktur be-
geistert optisch, sein
Geschmack ist nussig
und fein. Perfekt fiir
Sous-vide-Garen,
Ofenréstung oder als
Highlight in Signature
Dishes.

@ Farbenfreude: ideal fir visuelle Inszenierung in modernen Foodkonzepten.
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Beilagen

Mehr als nur Begleitung:
Beilagen mit Charakter

Was fruher nur satt gemacht hat, wird heute zum Star auf dem
Teller. Das Beste: Mit Saucen lasst sich ein roter Faden durchs ganze
Menu ziehen - von der Vorspeise bis zur Beilage.

»Mit Lukull ziehe ich eine geschmack-
liche Linie durchs ganze Mend. Das
bringt Struktur, Wiedererkennung und
vor allem: richtig guten Geschmack.“

Clao bella! {

Cremige Salbei-Pasta mit Abrieb =
der Buddhas Hand

Wenn’s schnell gehen soll, aber trotzdem raffiniert sein darf, kommt
diese Pasta wie gerufen. Die Lukull Sauce Hollandaise macht sie be-
sonders fein und cremig - perfekt, um die Aromen von Salbei und der
frischen Zitrusnote der Buddhas Hand miteinander zu verbinden.

Cremige Salbei-Sauce Zubereitung:

70 Gramm Lukull Sauce Hollandaise Milch aufkochen und Salbei-Bldtter hinzugeben. Lukull Sauce

200 Milliliter Milch, 3,5 % Hollandaise dazugeben und ein weiteres Mal aufkochen lassen.

5 Gramm Salbei, frisch Die heif3en, gegarten Tagliatelle hinzugeben und einmal durch-

Nach Bedarf Buddhas Hand schwenken. Die Tagliatelle ggf. mit Meersalz nachschmecken
und direkt anrichten. Fiir die Frische ein wenig Buddhas Hand,
alternativ etwas Kaffirlimette, liber die Pasta reiben.

Pasta
160 Gramm Tagliatelle, frisch Die Tagliatelle im mit Knorr Professional Gemiise Kraftbouillon
Nach Bedarf Knorr Professional Gemiise gewlirzten Wasser al dente kochen.

Kraftbouillon
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Ofendrillinge mit
Speck-Béarnaise

Bratkartoffeln gehen immer. Aber hier geht’s um mehr als
nur Réstaromen. Gib den Ofendrillingen ein Upgrade mit

Speck-Béarnaise. Die bringt nicht nur Tiefe, sondern auch e d - :
diese feine Kerbel- und Estragon-Note, die direkt sitzt. E . 0 R ; i
& i:'." i
= o : iz e ;""h: .-a_;:'. ]
Jopey  EE Kartoffel-Truffel Mou-sselme i
T, r [ SRS il 0% 1 ALk A,
REZEPTEN "ﬁ% I Piiree kennt jeder. Hier geh'r s um Moussellne lufng, sam-. REORRT i 2
tig und mit einem Hauch Luxus. Ideal als Bellqge zufeinen - s
Flelschgerlch'ren oder als Solo-Star in elnem vege'rcr|SChen. S b

Menli. Elnchh edel, wwkungsvoll

i rtoffeln siud echte Mlrovuder -
i N, Gelicht vl s
/omww/ Deshalb kanust du s
cinsetzen und wit
Gorichten aus diesew Magazin
kowdinierea.
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Beilagen

Feine Pilzkijche wit Raffinesse
Gratinierte Austernpilzkappen mit Roquefort-Hollandaise

Raus aus der Pfanne und unter den Salamander: Die Austernpilzkappen bekommen durch das Gratinieren mit
Lukull Sauce Hollandaise und wiirzigem Roquefort ein cremiges, intensives Finish.

Roquefort-Hollandaise Zubereitung:
80 Milliliter Lukull Sauce Hollandaise Die Lukull Sauce Hollandaise erhitzen und den gezupften
30 Gramm Roquefort-Kdse Roquefort unterheben. Die Roquefort-Hollandaise auf die

Austernpilzkappen nappieren und gratinieren.

Austernpilze

120 Gramm Austernpilze Die Austernpilzkappen im Olivendl allseitig braten und mit
20 Milliliter Olivenol dem Meersalz abschmecken.
Nach Bedarf Meersalz
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Sautierte Stemchamplgnons
mit schwarzen Oliven . -
und Olwenol Bearnalse .__' -

SR

Die klassische Champlgnonpfﬂnne bekommm‘ ein med{ter— e
ranes Upgrade: Die Stemchqmplgnons werden durch das
Sautieren.mif den Kalamata-Oliven wu-rzrg und'intensiv. - 4
Das Finish kommt aus der iSi- Fldsche eine oufgesahéum#e
Olivendl-Béarnaise, die nlch'r nurlelch'r |s‘|‘ soridern quch
stabil steht und sich perfekf dosaeren Iassf el

Gebratene Walnuss-Krauter-
seitlinge & Ricotta-Hollandaise

Lukull Hollandaise bringt Cremigkeit
und Stabilitét, Ricotta sorgt-fiir Frische.
Ein herbstlicher Krduterseitling mit
klarer Aromatik und zuverldssiger
Performance am Pass.

ZUDEN =
REZEPTEN

Praxistipp Pilz

Damit Speisepilze schén zart und frisch bleiben, gibt es ein paar Dinge zu beachten:

Lagern Einfrieren Wiirzen

Luftig, kiihl und trocken flr Champignons, Pfifferlinge und Pilze aufgrund ihres hohen
max. 3 Tage. Grofiere Mengen Steinpilze fiir 3 Min. blanchieren Wassergehalts erst nach der
sollten nicht Gibereinander- oder garen und bei -18 °C Zubereitung salzen, damit
geschichtet werden. einfrieren oder schockfrosten. sie nicht z&h werden.







Burger

Von Street-
1 food zu

Slgnature
} Dish

® Burger sind langst mehr als nur Fast Food - sie sind eine kreative
Spielwiese fur Profis. Mit hochwertigen Zutaten, saisonalen Kompo-
nenten und uberraschenden Kombinationen werden sie zur modernen
Alternative klassischer Gerichte.

Und weil kein Burger ohne Sauce auskommt, bringen die Lukull
Sauce Hollandaise und die Lukull Sauce Béarnaise genau das mit,
was es braucht: Charakter, Cremigkeit und das gewisse Etwas -
das ganze Jahr uber.

,Ob jung, urban oder klassisch gepragt - mit Lukull schmeckt
der Burger jedem.“




Burger

Dew Winter tuwer etnen Bisseu voraus
Laugen-Brioche-Burger von der Schilrippe,
Chorizo-Hollandaise, gegrillte Wassermelone

»Sommer“ auf dem Teller: Gegrillte Wassermelone und Zitrus bringen Frische, die pikante
Chorizo-Hollandaise sorgt fiir Tiefe und Wiirze - Uberraschend, saftig, anders.

Chorizo-Hollandaise Grundrezeptur fiir 0,5 | iSi Zubereitung:

400 Milliliter  Lukull Sauce Hollandaise Chorizo in kleine Stiicke schneiden, im Olivendl leicht anbraten und fertig
2 Stiick Chorizo, pikant garen. Anschlie3end pirieren und durch ein Sieb streichen. Die Lukull
20 Milliliter Olivendl Sauce Hollandaise mit dem Chorizo-Pliree aufkochen und in eine

iSi-Flasche geben. Die Flasche mit einer N,0-Patrone beflillen und bis
zum Service warmstellen.

Schalrippe

2,0 Kilogramm  Schdlrippe Die Rippchen mit dem Rub und dem Honig marinieren, dann bei 165 °C
30 Gramm Hot BBQ Rub HeiBluft fir 45 Minuten garen. Die Rippchen lauwarm vom Knochen I6sen
100 Gramm Honig und das Fleisch mit dem beim Garen entstandenen Eigensaft marinieren.

Gegrillte Wassermelone und Zitrusfriichte

60 Gramm Wassermelone Die Wassermelone in mundgerechte Stlicke schneiden und mit

5 Milliliter Olivenodl Olivendl grillen. Pampelmuse und Mandarine in ihre Filetsegmente
20 Gramm Pampelmuse schneiden.

20 Gramm Mandarine

1 Stiick Radieschen mit Blattgrin Alles auf einem Laugen-Briochebrétchen gefdllig anrichten.




Burger

Gerostetes Sandwich,
gelbe Thai-Curry-Béarnaise,
Spitzkohl, Austernpilze

Burger-Alternative mit Charakter: Dieses Sand-
wich kombiniert wiirzige Thai-Curry-Béarnaise
mit gerostetem Spitzkohl und aromatischen

Kriustchen-Burger von
Austernpilzen - Streetfood trifft Fine Dining. der SO“S'Vide'Poularde
’
Senf-Béarnaise,
Riiben-Zwiebel-Feldsalat
Zart gegarte Poularde trifft auf eine pikante

Senf-Béarnaise, serviert im knusprigen Krist-
chen-Style - regional, raffiniert und richtig gut.

DIREKT MAL
AUSPROBIEREN

HIER GEHT’S =%
ZUM REZEPT :

Kleine Kiichenkunde

Feldsalat (auch Rapunzel,
Ackersalat oder Hasen-
réhrchen) zeigt zwischen

. ovember und Januar
Chet-Tipr : J

sein bestes Aroma. Kalte

L

verstarkt seinen milden,
~ Fir Extraluftighed wel pu- und macht i sur ideaten
. aues Finish: Lukull Sauce - Basis fiir saisonale
Hollandaise leicht verdinnes, Salatkreationen.
T i wat NoO befillre iSi-Flasche
T gebe, aufschdiuumes, ferty. S0 @ |
= Hoibt die Sauce warw, luftig vl »
— prizise dosierbar - gauz ohue HOLLANDAISE
— Klockerei. Ideal fir feine Teller-
— ﬁ/r&(l(’tk?«(' W/”MOV/W@ Zuryer- N—
Z Kreatiouex.
-
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Lukull’ |m Emsdﬂ% B ey wls Y §. %
L

Vortélle, dle mltkochen?;j._.;._;':_f,_;.;'.m'-'-" |

Ob heif3, kul‘r geschaum'r oder gechken - L\ukull
Sauce Hollandaise und Béarnaise liefern kons'rom‘e "
Qualitdt bei maximaler Flexibilitat. Stabil in'der '-_:.{?‘
Anwendung, sicher im Handling und geschmockhch §
auf Premium-Niveau. So bleibt mehr Zeit fur das,,
was zdhl'r deme Handschrift auf dem TeIIer

Hltzebestandlgkelt

Lukull-Saucen blelben stabil - auch bei hoher Hitze im Ofen " *
oder Salamqnder Ideal zum Gratinieren: gleichmafBige .
Brdunung, zuverldssige Haftung, kein Aufkochen. Einfach
auftragen, tberbacken, serV|eren fertig ist der perfek're
Abschluss. |

) 1 |
Rezept-Idee:- i
Schweinemedaillons unter der
Haselnuss-Kruste, geschiumte
Jus, Kohl und Ritbhen J

& .

urestabilitit

Luk ice Hollandaise und Béarnaise bleiben
in Flocken, kein Verklumpen = nur eine
asis fur individuelle Ableitungen mit ~ «

Y \ .]:.

Lacﬁ orellenfllet Lugana-
Bersg motten Schaum, Mangold-
Kerb l-Langkornrels :
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Lukull im Einsatz .

Bindung

Ob warm oder kalt legiert - Lukull Sauce Hollan-

daise und Béarnaise binden zuverldssig, ohne zu

gerinnen oder zu verklumpen. So entstehen samtige ey
Suppen und Saucen mit perfekter Textur - ganz ' X
ohne Risiko, ganz oh_nle Nacharbeit.

Rezept-Idee: .,:- L
Legierte Gartenﬁrbsenschaumsuppe
i[ Lr g

. -’

:F_,-" e

14
- 5 ]
[

i 3 e ¢ £ ; .
’ J % iy f " \
e fiit Mo Tt BN i
Cremi kelt' i M. Y e L N
migkeit < <ol
Die luftige Textur der Lukull Sauc‘g ‘Hollandaise dnd el T

Béarnaise sorgt fiir ein feines Mundgefuhl |de‘b|
um Gem’hségerlchfen Eleganz und 5ubs'rcnz zZu'

; verleihen. Stabilin der Anwendung, uberzeugend
4 . im Gesc mQJk f Jdr 3
.l 1 -Il ||"'\__- e, ;.._'I .:.'_. o ;
' Rezept-Idee: e i

Pilze)ala Créme




Lukull im Einsatz

Eine Sauce, unzihlige Moglichkeiten

Ob pur serviert oder kreativ veredelt - Lukull Sauce Hollandaise und Béarnaise
sind mehr als nur Begleiter. Sie sind Buhne fur deine Ideen, Fundament fur Geschmack
und Werkzeug fur echte Kichenkunst. Mit wenigen Handgriffen entstehen individuelle
Kreationen, die begeistern - stabil, verlasslich und voller Charakter.

Kastanien-Schaumsauce

Zutaten:

500 Milliliter ~ Lukull Sauce Hollandaise

100 Gramm Maronenmark (tiefgekiihlt)

30 Gramm Maronen, geschalt und gegart
e (tiefgekiihlt)

Zubereitung:

Die Lukull Sauce Hollandaise mit dem
Maronenmark aufkochen. Die geschdlten
Maronen mit einer Reibe in feine Scheiben
hobeln.

Dérrpflaumen-Hollandaise

_.Zutaten: i
© 500 Milliliter Lukull Sauce Hollandaise:
150 Gramm Dorrpflaumen
©..200 MiIIiIi'rer Pflaumensaft

Zubereitung:

Den Pflaumensaft auf die quf're reduzieren
und die gevierfelten Dorrpflaumen hinzuflgen.
Die'Lukull Sauce Hollandaise dazugeben und
gemeinsam aufkochen.

Sauce Hollandalse a la Sauce Ratatoullle
Zutqren ‘ 1 ix .
500 Milliliter . LukuII Sauce Hollundalse 100 Gramm Zwiebel in Wijrfeln
150 Milliliter .. Knorr Tomatino .. 1100 Gramm Paprika, rot, in Wiirfeln
5Gramm - Knorr Gewlrzpaste . -“ = 100 Gramm Paprika, gelb, in Wiirfeln

B ! & .r__' Knoblauch = Y e 1100 Gramm ¥ Zucchlnl griin,in Wiirfeln
75'Milliliter . . Olivendl -\ .0 .7 100 Gramm Aubergine, in Wiirfeln
. e g TR T LR : .
'..’t"‘- s __.“:‘"- " R T W et B e T et ek
Zubereitung:: 5 ; ¥ e

Die Zw1ebe|wurfe| ml'r der Knorr Gewur-zpas're Knoblquch :m Ollvenol farblos anschwitzen.

Das weitere Gemu5e in der aufgeﬂ]hr'rer\c Renhenﬁplge,,{unzugeben und ebenfalls arie Nease . &
schwitzen. Mit KnO{rToma‘nno abloschenund fir3 M|nu'ren kocheln Io‘ssen dqnn dle R, g
Lukull Sauce Hollondalse hlgzugeben und cufch.hen ik

] !-":- : f
K ... Tipp: Das Ra’rq'rourlle Gemuse kann hervorrelg_end vorberel'ref i W
S -'.und in Yckuumbeuteln gmggfrorenwerde'h- i Wb Hagtt AT
o R N 1 _i-'-:-., e . p” frder i,
32 - A 4 i, T | o 2
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Chimichurri-Béarnaise G e g

Zutaten:

500 Milliliter  Lukull Sauce Béarnaise 1 Blatt Lorbeerblatt, frlsch

5 Gramm Knorr Professional 100-Gramm rote Zwiebel in Wurfeln
Gewlirzpaste Knoblauch 1 Stlick Limone

% Bund Blattpetersilie 75 Milliliter Olivenol. = - s ;.

5 Zweige Oregano, frisch gezupft - 2 Gramm Chili-Flocken .~~~ ¢

5 Zweige Thymian, gezupft SEI T e ey

‘Zubereitung:

Alle Krauter mit dem Olivenol, leonensaft Knorr Gewlirzpaste
Knoblauch und Chili-Flocken purieren. Die.roten Zwiebeln unter die" -
Chimichurri‘heben. Lukull Sauce Béarnaise aufkochen und als Finish
zur Chimichurri geben.

Klrschtomaten-Peterslllen--

Bearnalse G e
Zutaten: ' 4 s o

500 Milliliter Lukull Sdute Beummse

150 Gramm Knorr Tomato Pronto; g et
100 Gramm Klrschtomaren blanch;err e g

%2 Bund quﬂpe'rersme :

Zubereltung . 3
Das Knorr Tomato Profito quf die quf're redu2|eren
Die Lukull Sauce Béarnaise zu:dem reduzierten

Tomato Pronto geben und aufkochen lassen.
Die gehduteten Kirschtomaten und dle gezupf’re e

Blaﬂpe'rersme unterheben:

Sauce Bearnalse a la Cafe de Parls

Zutaten 3 i ;
500 Milliliter ~ Lukull Sauce Béurnaise 92 Grqmm_ -t Kurkuma
5 Gramm Knorr Professional - % Bund quﬂpefersme gehqck'r %
i gl ‘Gewiirzpaste Knoblauch . * 15 Gramm ' ' ' Schnittlauch, geschnitten: =
100 Gramm:. ! Zwiebél in'Wiarfeln -0 '__ZZweige . Basilikum, geschnitten y
% Schote ' | PapriKa, rot, in kleinen "' "3 Zweige | ' = Majoran, gehackt "
Coolio Warfeln® Ao 8 <t o 3Zweige . /Oregano, gehackt
20 Gramm ! --BuTTeF 3 B : v : i i ! -'."::. - o
Zubereltung. o

' Die, ZW|ebeIwurfeI Pa‘pnkaWurfeI some Knorr Gewurzpqste Knoblauch in der %
_qufgeschaum'ren Buﬁer farblos anschwitzen und mit dem Kurkumapulvef AR
.“bestéuben. Die LukuII Sduce Béarnaise hlnzu:geben und au’ﬁkochen Nun alle
'resTIlchen Krou'rer unterheben , et i
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Geschmack, der Erinnerungen weckt
Lukull steht fir vertrauten Geschrhac_:k und bewdhrte Qualitat. Werte, die gerade
in der Seniorenverpflegung zdhlen. Ob zu Suppe, Fleisch oder Fisch: Hollandaise und

.Béarnaise setzen ganzjahrig geschmackvolle Akzente, die an friiher erinnern und
heute noch genauso gut schmecken. -

£ .:' o Me/ne Bewohnerinnen und Bewohner essen am liebsten das, was sie aus ihrer
; Jugend kennen. Deshalb ist Lukull aus meiner Kiche nicht wegzudenken.*

SUPPE

‘-Jn’\- e

i ngma@« tutt Pop il Popcor :

i‘t’?*Wan dr&ﬁen kqlt wu:d wdrmt kaum etwas besser als eine Suppe mit Culinary Roots. Die cremige
AN "i'?,f quf.offelsﬁppe bekgmmf mit Lukull Sauce Hollandaise eine Extraportion Schmelz. Knuspriges Speck-
s : ‘&;orn brlngrubérrascﬁenden Crunch Schnell und raffiniert serviert.

f_ -Iféremlge Kurto?felsupperfut‘ 2,5' ther Suppe Zubereitung: :
el 300 Mr!_llllter = l,;ukyllj'sdhqe Ho'llgndulse Wasser, Milch.und Knorr Gemiise Kraf’rbounlonpulver aufkochen,

i d J,:; J(EGrdrmnE 1 ‘,I-Qn'or; Erofesslbﬁﬁr-' ] ;_.:._ =3 Pfanni Blitz Pliree in die kochende Fliissigkeit einriihren und fiir
pr': vasd .'|- PTA= T Geﬁnme.lsrcg‘jbauﬂloh * . ' -3 Minufen kécheln lassen. Suppe vor dem Anrichten mit der Lukull
i_., ; \F"";F?s ﬂte.r! ~ L . . Sauce Hollandaise Iegleren um ein.vollmundiges ‘Mundgefiihl zu
ﬂ._ 3 - schaffen, Mit Speck-Popcorn gqrnleren . F

'-'-'.':--..



Lukull im Einsatz

FISCH-HAUPTGANG

Pbchiertes Lachsforellen-
filet, Zitronen-Hollandaise,
Rote Beete, Langkornreis

Zart gegart und mild im Geschmack: Das Lachsforellenfilet
erhdlt durch die cremige Zitronen-Hollandaise eine frische,
ausgewogene Note. Rote Beete und Langkornreis ergdnzen
das Gericht mit Farbe, Struktur und vertrauter Aromatik.

DIREKT E‘ o)
ZUBEREITEN 7

VORSPEISE
Gebratene Lachswiirfel
auf Beete-Gurken-Feldsalat,
Sauce Béarnaise
Knusprig gebraten, aromatisch nappiert: Lachswiirfel

mit Lukull Sauce Béarnaise sind die perfekte Vorspeise -
leicht, geschmackvoll und festtagstauglich.

ZUR REZEPT-
INSPIRATION

FLEISCH-HAUPTGANG

Schweinefilet, Senf-Béarnaise,
Apfel-Sauerkraut,
Ofenkartoffeln

Klassiker mit Charakter: zartes Schweinefilet. mit Senf-
Béarnaise, Apfel-Sauerkraut und Ofenkartoffeln - ein ver-
trauter Genuss, der mit feiner Krduternote neu begeistert.

ENTDECKEN, [E]EZ[u] i .
PROBIEREN, &h | e A A A
SERVIEREN [m] - - o/ BT b v



| " undihrer perfekten Tiefe ist die Lukull Sauce

FUME R |- 3 i 1 |
:_!1;*|-. ]

o I'h . .
¢ IR R e . | '
' ‘Lukull im Einsatz -

&

Saucen die halten, was sie versprechen

Lukull s'rehf nicht nur fur HoIIcmdcuse; Unser breites Saucen-Portfolio
uberzeug'r mit perfekt ausbalanciertem Geschmack, hoher Standstabilitat
und zuverlasstger Performance -ideal fur jede Kuchensituation.

| il
Sauce Champignon | | |

Das feine Aroma von Champignons und
die cremige Textur sorgen fur vielfaltige
Einsatzmdglichkeiten - warm oder
geschdaumt serviert. |

Sauce Rotwein

Mit ihrem kraftigen Geschmack nach Rotwein ..

die gebrauchsfertige Losung flir edle Gerichte
oder ideale Basis zur weiteren Verfeinerung.



Sauce Dem;—Glaq:e m 1]
.

~.|
Die perfekte brqunerbrundsaaee - eh.bé.t' i ﬂ%g "inl
eigenen Bratenansatz. Elnf‘dph rhit aﬂ’% i JTI

e | "||

servieren  oder kreuﬂ\/ veffemle |J->I| 'L "-L I

|

: |
! . {4 l- = !

| iy 1 il ‘1 -\.'l. ] H hi ol
. MUAR | | ms I LR B R

v ; |r=' T el | 5 “g . 1 4...‘|_ W T T

SauceCur‘ry \ ﬂ g | !*q’ 3oy
=
‘Madras- Cur‘ry und Anohas sor.gen fw ru 'rlé-' “ee '

wiirzige Note - epl' kreative/An H‘gdn nwle 3,
Pizza Hawaii. Di stubfle*Textur‘e‘r.?rbogr t.gl lCh [ )y

maBiges Aq'fstrqncheru und zmzeﬁkﬂklg erfo l}hcnce )
auch beim' BPtken | iR i !II : '

L}



Sauce Fisch Nantua --°’

Mit ihrem feinen Kabeljaugeschmack ist sie die ideale
Basis fur Fischgerichte. Stabil in der Anwendung und
vielseitig veredelbar - z. B. mit Dill, Weifwein, Zitrone,
Mascarpone oder Joghurt.

...+ Sauce Pfeffer

. Ideal fir Events mit hoher Taktung: |
Einfach geschlossen bei 80.°C Hei3luft
im Konvektomaten érhifze‘n - spart |
Zeit und erméglicht direktes, sauberes
Portionieren. : )




' 'Sauce Kase-Gratin
3 .-I_,I .-... { '-:,_-'i-. _ ! bl & '.I 1J ¥ ' i
Emmentaler und Gouda in peﬂfélglf.é_rgﬁ b
@qﬁce.ﬂéﬁejq 'ﬂ.i_mql'gf Pastaund | :
bringt cremigen %égé'glqs_s. aufden '
-P_L'IﬂkT.-.:J-_'h !_!._-:-':,'H_rr] "E i '~ I | 'L ,-': } L e
Sed Wl ".-:Iflf':j:rn % .'-}II‘.II:.I '.I if -|| 1 5 F'I .‘; |t: a
SN i i

o e e

: o 14 | . A !
Sauce Béchamel
Kein Anbrennen, kein Ansetzen -
die gelingsichere Loésung fur Lasagne,

Cannelloni & Co., wenn es in der Kiiche
schnell.und zuverlassig laufen muss:

Mehr Geschm‘%lék. Mehr Moglichkeiten.
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Artikelbezeichnung

Sauce Hollandaise

Packshot

Bestelleinheit

10 x 1 I-TE

12 x 250 ml-Tetra Pak

Lukull im Einsatz

4000492503733 l 7I|
4000492503856 l 7||

Sauce Demi-Glace

6 x1I-TE

8720182714091 I 7||

Sauce Béarnaise

10 x 1 |-TE

12 x 250 ml-Tetra Pak

4000492503740 l 7||
4000492503863 I 7I|

Curry Sauce

6 x1I-TE

8712100895951 | 7||

Fisch Sauce Nantua

8712100896750

Kase-Gratin-Sauce
Emmentaler

6 x1I-TE

4000492513411

Pfeffer Sauce

6 x1I-TE

8720182846037

Sauce Béchamel

@ 5

VR T e

2
§

A

8712100902185

Sauce Rotwein

.__..l":@ | @1

6 x1I-TE

8721317774980

Sauce Champignon

6 x1I-TE

8721317774959 | 7||

Sauce Hollandaise
Balance

10 x 1 |-TE

12 x 250 ml-Tetra Pak

4000400348593' 7I|
8712566551972 I 7I|



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

:l ']etzt gratls
Lukull Produkte testen'

Uberzeuge dich jetzt von der Premium-Qualjtat

unserer Saucen und hol dir gratis eine Lukull-Musterbox
mit den Sorten Sauce Béarnaise, Sauce Champignon,
Sauce Rotwein und Sauce Kase-Gratin

fur deine Kiche.
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DIREKT
GRATIS
BESTELLEN

SALCE

ROTWEIN

SAUCE
BEARNAISE

FEIMER
EECHMACH
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Lukull Vielfalt

Finde alle Informahonen zZu Lukull
| |sowie weitere kreative Rezept-Ideen.,

: B L YRS
MRDR-Nummer: 65585569 i % A0



