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POCHIERTES El i champignons und spaghett

ZUTATEN fiir 10 Personen

Pochiertes Ei:

10 Stk. Eier

Beilage:

500g KNORR Collezione Italiana Spaghetti

209 Salz

Sauce:

200 ml KNORR Velouté Weif3e Grundsauce 1-2-3,
zubereitet

150g  Champignons, frisch

50¢g Zwiebeln

10 ml  Sonnenblumendl

50 ml  WeiBBwein

200 ml RAMA Cremefine Schlagcreme
29 Salz

2g Schwarzer Pfeffer (Mihle)

ZUBEREITUNG

Pochiertes Ei:

e Eier aus dem Kiihlschrank nehmen und
temperieren (Zimmertemperatur).

¢ Bei 65°C eine Stunde im Sous-vide-Becken garen.

Beilage:

¢ Spaghetti in kochendem Salzwasser kochen.

Sauce:

e Champignons schneiden, mit Zwiebeln in Ol
andlnsten, mit WeiBwein abldoschen und mit
RAMA Schlagcreme auffiillen.

e Abschmecken mit Salz und Pfeffer.

* Die Halfte der Champignons und die zubereitete
Velouté zugeben und mixen. Die gemixte Sauce
durch einen Sieb schiitten.

e In einen iSi Gourmet Whip fiillen und eine Patrone
dazu geben.

e Spaghettiin einem tiefen Teller anrichten, Ei dazu,

Champignon-Sauce dariiber schaumen und mit Champignons garnieren.

BANANEN-ROULADE

ZUTATEN fiir 10 Personen

Biskuit: 100g  Weizenmehl Fiillung:
120g  EiweiB 35¢g MONDAMIN 250¢g
50 mlL  Trinkwasser Feine Speisestarke 8¢

19 Salz 29 Zimt, gemahlen 100 g
100g  Zucker 4g Backpulver 200¢g
80g Eigelb 109 Puderzucker 500 ml
ZUBEREITUNG

Biskuit:

e Eiweif}, Wasser und Salz zusammen
schlagen und erst kurz vor Ende Zucker
beigeben und steif schlagen. Eigelb
unterheben, danach das gesiebte Mehl,
Speisestarke, Zimt und das Backpulver.

¢ Die Masse auf ein mit Backpapier belegtes
GN-Blech geben und bei 175°C fiir ca.
8-10 Minuten backen.

e Nach dem Backen sofort auf ein mit
Zucker bestreutes Tuch geben, einrollen
und auskiihlen lassen.

Fillung:

¢ Die kalte Milch und das CARTE D'OR
Stracciatella Pulver 3-5 Minuten auf-
schlagen und dann die aufgeldste, tempe-
rierte Gelatine und die gehobelte Zart-
bitterschokolade einarbeiten.

e Die Creme auf den vorbereiteten auf-
gerollten Biskuit streichen, zusammen
mit den geschnittenen Bananén wieder
zusammenrollen und danach kiihlstellen.

Bananen

Blattgelatine
Zartbitterschokolade

CARTE D’OR Mousse Stracciatella
Milch

LAMMKOTELETTS o e auter e,

Zuckerschoten und Sandkartoffeln

ZUTATEN fiir 10 Personen

Fleisch: 209
1,2kg Lammkotelett 1049
30g KNORR Wiirzmix fiir Grill- und Pfannengerichte ~ Gemdlise:
50 ml  PHASE Professional Butter Flavour 40 ml
600g  Knoblauch-Krauter-Kruste 30g
Sauce: 800¢g
11 KNORR Delikatess Sauce zu Braten 40g
200 ml Rotwein

30g Schalotten, fein gehackt 200¢g
ZUBEREITUNG

Fleisch:

e Lammkoteletts mit Wiirzmix wiirzen und in PHASE Butter
Flavour rosa sautieren. Herausnehmen und mit einer Scheibe
Knoblauch-Krauter-Kruste belegen. Unter dem Salamander
gratinieren und warmstellen.

Sauce:

¢ Delikatesssauce nach Anleitung zubereiten. Schalotten an-
schwitzen, Knoblauchpaste und Rosmarinzweig hinzugeben,
mit Rotwein abloschen und reduzieren. AnschlieBend mit der
vorbereiteten Sauce auffiillen und 3 Minuten weiterkochen.
Sauce a part servieren.

KNORR Primerba Knoblauch Beilage:
Rosmarinzweig 1,2kg  Kartoffelwirfel

50 ml  PHASE Professional
Olivenol Butter Flavour
Schalotten, fein gehackt 109 KNORR Aromat Universal

Zuckerschoten, geputzt, blanchiert 100g  Paniermehl

KNORR Gemiisekrénung 50¢g PHASE Professional wie
Butternote und Krauter Butter zu verwenden
Kirschtomaten

Gemiise:

¢ Olivenol erhitzen und Schalotten darin mit den Zuckerschoten
diinsten. Gemusekronung und halbierte Kirschtomaten zugeben
und gut erwarmen.

Beilage:

e Kartoffel in Butter Flavour knusprig sautieren und mit Aromat
abschmecken. Paniermehl und PHASE Professional wie Butter zu
verwenden zugeben und leicht braun werden lassen.
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stasierte, erie KALBSBRUST

mit Kroketten und Mischgemuse

ZUTATEN fiir 10 Personen

Fleisch:
2 kg
40g

240 g
300 ml
50 ml
200 g
30¢g
300 ml
120 g
(Il
8cl
Gemiise:
800g
40g

Beilage:
375¢
1L

Kalbsbrust

Wiirzmix fir Grill- und
Pfannengerichte

PFANNI Semmelknddel (lose Mischung])
Trinkwasser

PHASE Professional Butter Flavour
Mirepoix

Tomatenmark

WeiBwein

KNORR Delikatess Sauce zu Braten
Trinkwasser

Madeira

Kaisergemiise
KNORR Gemiisekronung
Butternote und Krauter

PFANNI Kroketten
Trinkwasser

ZUBEREITUNG

Fleisch:

e Kalbsbrust mit Wiirzmix fir Grill- und Pfannengerichte wiirzen, mit zubereiteter Semmel-
knddelmasse fiillen und binden.

e In PHASE Professional Butter Flavour anbraten, Fleisch herausnehmen und Mirepoix anrosten.

e Den restlichen Fettstoff abgieBen, Tomatenmark beigeben und mitrosten.
Mit WeiBwein abloschen und einreduzieren.

e Mit zubereiteter KNORR Delikatess Sauce zu Braten auffillen und aufkochen.

* Kalbsbrust wieder dazugeben und zugedeckt im Ofen zu 3/4 weich garen. Des Ofteren
arrosieren und die Sauce abfetten und abschaumen.

e Im letzten Viertel der Garzeit den Deckel entfernen und die Kalbsbrust durch haufiges
Arrosieren glasieren.

e Kalbsbrust herausnehmen, Bindfaden entfernen und warm stellen. Die Sauce passieren,
zur gewlinschten Konsistenz einkochen, mit Madeira verfeinern und abschmecken.

Gemiise:

* Tiefgekiihltes Gemuse auf Lochbleche (GN) verteilen, im Kombisteamer mit Dampf garen,
herausnehmen und mit Gemisekronung abschmecken.

Beilage:

e Krokettenpulver mit kaltem Wasser anriihren und 5 Minuten stehen lassen.
Die Masse gut verriihren, bis sie geschmeidig ist und sich vom Geschirrrand lost.

e Kroketten formen und bei 180°C in der Frittiire backen.

GNUGCHI mit Salbeibutter

ZUTATEN fiir 10 Personen

1,5kg  KNORR Gnocchi

250g  Butter

40g Salbeiblatter

200g  Walnusskerne

1049 KNORR Aromat Universal
3g Schwarzer Pfeffer (Miihle)
200g Parmesan

ZUBEREITUNG

Gnocchi:

e Gnocchi in Salzwasser kochen und nebenbei Butter
aufschaumen lassen.

e Salbeiblatter zupfen (evtl. die grofien Blatter klein
schneiden) und zusammen mit den Walniissen zur r
Butter geben. In der schaumenden Butter ,sau-
tieren” bis der Salbei schén knusprig ist und mit
Aromat und Pfeffer abschmecken.

e Gnocchi in einem tiefen Teller anrichten und mit der
schaumenden Salbeibutter Gbergiefien.

e Parmesan a part servieren.

CREMESCHNITTE

ZUTATEN fiir 10 Personen

320g  Blatterteig 3Stk.  Blattgelatine

250 ml RAMA Cremefine Kochcreme 200 ml  RAMA Cremefine Schlagcreme
80g Eigelb 40g Aprikosengelee

60g Zucker 100g  Puderzucker

309 MONDAMIN Feine Speisestarke 100 ml  Trinkwasser

1Stk.  Vanilleschote 5 ml Zitronensaft
ZUBEREITUNG C

¢ Blatterteig auf ein mit Backpapier belegtes Blech -

legen und mit einer Gabel dicht einstechen.

¢ In der Mitte des auf 200°C vorgeheizten Ofens - %
10-12 Minuten backen, auskiihlen lassen. P i

* RAMA Kochcreme, Eigelb, Zucker, MONDAMIN und f B
Vanilleschote in einer Pfanne kraftig riihren. Unter
standigem Rithren mit dem Schneebesen aufkochen,
bis die Fillung eine cremige Konsistenz hat. Vom L
Herd nehmen, leicht auskiihlen lassen, Vanille-
schote entfernen. Gut ausgedriickte Gelatine unte
standigem Rihren in der Creme auflosen.

e Im Kiihlschrank leicht fest werden lassen.

e Creme durchriihren und geschlagene RAMA
Schlagcreme sorgfaltig darunterziehen. Nochm
15 Minuten kiihl stellen, gelegentlich durchriihre

¢ Blatterteig dritteln. Cremefillung in den Spritzsa
fillen, gleichmaBig auf das erste Rechteck spritz
Nochmals wiederholen und mit dem letzten
Blatterteigdeckel abschlieBen, kiihl stellen.

e Glasur: Gelee erwarmen, sorgfaltig auf den
Deckel pinseln. Puderzucker, Wasser und
Zitronensaft verrihren (die Konsistenz soll
leicht flieBend sein). Bei Bedarf Wasser ergénzen.

e Glasur auf den Deckel gieBen, mit dem Spachtel
Uberziehen. Restliche Glasur abtropfen lassen,
antrocknen lassen. Cremeschnitte leicht anfrieren
und zuschneiden.
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st BB (ses MUTTERTAGS-MENU

Suppe: Suppe:
240g  KNORR Spargel Cremesuppe e Suppe nach Anleitung zubereiten, falls Spargelfond vorhanden,
mit feiner Butternote diesen an Stelle von Wasser verwenden.
21 Trinkwasser * RAMA Cremefine Schlagcreme aufschlagen und kurz vor dem Servieren
200 ml RAMA Cremefine Schlagcreme unter die Suppe mischen.
Einlage: Einlage:
250g  Spargel e Spargelstiicke erwarmen und zusammen mit dem Rohschinken gefallig
250g  Spargel, griin in Suppentellern anrichten. Mit gezupftem Kerbel garnieren. F

200g  Roher Schinken
10g Kerbelblatter

* Mit der Suppe auffiillen, oder die Suppe am Tisch vor dem Gast einfiillen.

EISBECHER ROMANOW

ZUTATEN fiir 10 Personen

800g  Erdbeeren

100g CARTE D'OR Dessert Topping Erdbeer
2cl Maraschino

800g CARTE D'OR Bourbon Vanille Eis

200 ml  RAMA Cremefine Schlagcreme

40ml  Milch

1049 Minze, Marokko

___HAUPTSPEIS
KALBSRAGOUT mit Karotten und Kartoffelpliree

ZUTATEN fiir 10 Personen

Fleisch: Garnitur: 400g  Karottenscheiben TK
2 kg Kalbsragout 250g Champignons 200 ml KNORR Gemiise Kraftbouillon,
Z_UBEREITUNG 89 KNORR Wirzmix fir Grill- 40 ml  PHASE Professional Butter Flavour zubereitet
Eisbecher: _ und Pfannengerichte 100g  Perlzwiebeln 30¢g KNORR Gemiisekrénung
* Erdbeeren waschen, putzen und halbieren 60ml  Rapsol 4y KNORR Aromat Universal Butternote und Krauter
oder vierteln. X =5 500g Knollensellerie 50¢g KNORR Salat-Croltons Classic 400g ErbsenTK
* Mit dem Topping und MAaraschmo_ marinieren . — 250g  Zwiebelbrunoise mit feiner Butternote Beilage:
und in die Eisbecherglaser verteilen. W;—-"-— — 5009 Lauch 159 Schnittlauchréllchen 1,5kg  PFANNI Blitz-Piiree
¢ Vanilleeis mit dem Eisportionierer ausstechen — 300 mlL  WeiBwein Gemiise:
und pro Glas zwei oder drei Kugeln anrichten. 180g  KNORR Delikatess Sauce zu Braten 40 g Schalotten, fein gehackt
* RAMA Cremefine Schlagcreme mit Milch auf- {51 Trinkwasser 60 g PHASE Professional wie

Butter zu verwenden

- .
schlagen und den Eisbecher damit garnieren. - -
Mit Pfefferminze dekorieren. /‘ﬁ:‘- B ‘-‘b""-‘

: ZUBEREITUNG
g L W Fleisch: Gemiise:
-~ 19%‘ e Ragout mit Wiirzmix wiirzen und in Rapsol anbraten. e Schalotten in PHASE Professional wie Butter zu verwenden
= Gemiise beigeben, mitrésten und mit WeiBwein abldschen. diinsten, Karotten zugeben und kurz mitdiinsten.
e I,....,e:,,':,“:. ¢ Mit Bratensauce auffiillen und zugedeckt im Ofen weich- ¢ Bouillon und Gemisekronung zugeben und zugedeckt
L ogp L schmoren. Herausnehmen und das Mirepoix herausstechen. weichdinsten.
e e Sauce abschmecken und falls nétig nachbinden. e Am Schluss die Flissigkeit reduzieren und Karotten mit
Garnitur: den Erbsen darin glasieren.
e PHASE Butter Flavour erhitzen und Champignons sautieren, Beilage:
Silberzwiebeln zugeben und mit Aromat wiirzen. o Kartoffelpliree nach Anleitung zubereiten.

e Croutons beigeben und auf dem Ragout anrichten.
e Mit Schnittlauch bestreuen.
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SPARGELCREMESUPPE &% sz MUTTERTAGS-MENU purigat

ZUTATEN fiir 10 Personen

Suppe:
240g  KNORR Spargel Cremesuppe
mit feiner Butternote

21 Trinkwasser
200 ml  RAMA Cremefine Kochcreme
Garnitur:

150 ml RAMA Cremefine Schlagcreme

230 ml  KNORR Gekornte Briihe Gemiise
1-2-3, zubereitet

250g KNORR Basis fiir pirierte Kost

und Auflauf
250g  Spargelpiiree
ZUBEREITUNG

Suppe:

e Suppe nach Anleitung zubereiten, mit
RAMA Cremefine Kochcreme verfeinern,
aufkochen und in Suppentassen anrichten.

Garnitur:

o Alle Zutaten fiir das Kiichlein miteinander
verrihren. e

¢ In Backmatten oder ausgefetteten Timbal-
formchen abfiillen und ca. 20 Minuten bei
90°C dampfen.

* Herausnehmen, stiirzen und zur Suppe
servieren.

EISBECHER ROMANOW &%

In purierter Form

ZUTATEN fiir 10 Personen

500g Erdbeeren

100g CARTE D'OR Dessert Topping Erdbeer
2cl Maraschino

800g CARTE D'OR Bourbon Vanille Eis

200 ml RAMA Cremefine Schlagcreme

KALBSRAGOUT @Bz

40ml  Milch
ZUBEREITUNG mit Karotten und Puree in purierter Form
oot e ZUTATEN fir 10 Personen ZUBEREITUNG
e Erdbeeren waschen, putzen und mit Topping i i
und Maraschino plrieren und passieren. Fleisch: Fleisch: 1 gt : i
e Erdbeercouli auf die Eisbecherglaser verteilen. 580g Kalbsragout, gegart * Gegartes, abgekuhltes Rag(_)ut d_urch die fe_lnste Scheibe d'es Fle|schwo!fes
e Vanilleeis mit dem Eisportionierer ausstechen 360mlL KNORR Delikatess Sauce zu Braten lassen und anschlieBend fein mixen. Restliche Zutaten beigeben und mixen,
und pro Glas zwei oder drei Kugeln anrichten. 60g KNORR Basis fiir plrierte Kost bis eine homogene Masse entsteht.
e RAMA Cremefine Schlagcreme mit Milch auf- und Auflauf eIn Eormen fullen, aufklopfen, abstrgichen ur_md mit Klarsichtfolie fest umwickeln.
schlagen und den Eisbecher damit garnieren. Sauce: Bei 90°C, 100 % Dampf 40 Minuten im Kombidampfer garen.
15511 KNORR Delikatess Sauce, Sauce:
zubereitet vom Schmoren e Die ,Schmorsauce” aufwdrmen und tber das Ragout geben.
des Ragouts Gemdiise:
Gemiise: ¢ Gegarte, abgekiihlte Karotten fein mixen. Restliche Zutaten beigeben und
800g  Karotten, gegart mixen, bis eine homogene Masse entsteht.
70 ml KNORR Gekornte Brihe ¢ In Formen fiillen, aufklopfen, abstreichen und mit Klarsichtfolie fest umwickeln
Gemtse 1-2-3, zubereitet oder mit einer Lochtiille auf Klarsichtfolie dressieren und zu einer Rolle formen.
130g  KNORR Basis fiir pirierte Kost * Bei 90°C, 100 % Dampf 40 Minuten im Kombidampfer garen, portionieren und
und Auflauf gefallig anrichten.
Beilage: Beilage:
2 kg PFANNI Blitz-Plree, zubereitet e Kartoffelpliree nach Anleitung zubereiten und gefallig auf dem Teller anrichten.

8 Fawic ' » ALLE REZEPTE FINDEN SIE AUF UFS.COM :



ot -

EAK mit Krauterschaum,

Grilliertes

provenzalischer Tomate und Pommes frites

ZUTATEN fiir 10 Personen ZUBEREITUNG

Fleisch: Gemiise: Fleisch:

1,5kg  Schweineriickensteak 5Stk. Tomaten, halbiert, e Schweinesteak mit KNORR Wirzmix fir Grill- und Pfannengerichte
35¢g KNORR Wiirzmix fir Grill- ausgeholt wirzen.

und Pfannengerichte 5g KNORR Aromat Universal ¢ Mit PHASE Professional Butter Flavour bepinseln und
40ml  PHASE Professional Butter 90 mL  Olivenal grillieren oder sautieren.

Flavour 200g  Paniermehl Krauterschaum:
Krauterschaum: 209 KNORR Primerba ¢ RAMA Schlagcreme mit den restlichen Zutaten mischen,
300 mlL RAMA Cremefine Herbes de Provence Masse in einen Dressiersack fiillen und gefallig portionieren.

Schlagcreme, geschlagen 15 g KNORR Primerba e Krauterschaum auf die heiflen Steaks geben.

40g Senf Knoblauch Gemiise:

40¢g KNORR Primerba Beilage: e Tomaten mit Aromat wiirzen. Restliche Zutaten miteinander
Gartenkrauter Al PHASE Goldflex mischen und die halbierten Tomaten damit fillen.

10g Zitronen, Abrieb 1,2kg  Pommes frites, breit ¢ |n eine feuerfeste Form geben und im Ofen bei 180°C

40 ml  Zitronensaft 30g KNORR Wiirzmix fir garen. Alle Komponenten gefallig auf einem Teller anrichten.

60g Petersilie, gehackt Kartoffeln/Pommes Beilage:
e Pommes frites in PHASE Goldflex vorfrittieren und bei 170°C
nochmals knusprig frittieren.

o Mit Wiirzmix wiirzen und auf dem Teller anrichten.

KRAFTBRUHE ..

ZUTATEN fiir 10 Personen

Suppe:

100g  KNORR Professional Bouillon Rind

251 Trinkwasser

40ml  Sherry

Einlage:

80g PHASE Professional
wie Butter zu verwenden

Griel3klolchen und Markklof3chen

100g  Vollei

170 g  Hartweizengriefl

59 KNORR Aromat Universal

500 ml KNORR Klare Fleischsuppe,
zubereitet

2049 KNORR Mark-Klofchen

ZUBEREITUNG

Suppe: i

e Rinderbouillon nach Anleitung
zubereiten, mit Sherry parfimieren
und in Suppentassen anrichten.

Einlage:

e PHASE Professional wie Butter zu ver-
wenden schaumig rihren, Vollei und
Hartweizengrie3 beigeben und verriihren.
Masse mit Aromat abschmecken und
kihl stellen.

¢ Mit 2 Kaffeeloffeln KloBchen formen
und in der heiflen Bouillon 20 Minuten
pochieren (die Kloichen gehen dabei
auf das Doppelte auf]. Herausnehmen
und in die Kraftbriihe geben.

* KNORR Mark-Klofichen in Bouillon nach
Anleitung zubereiten, herausnehmen

und mit der Kraftbriihe servieren.

NALT

SAVARIN mit Eierlikor-Schaum

ZUTATEN fiir 10 Personen

Teig: 80¢g Zucker
150 ml  Milch 200g  Aprikosengelee
551g Hefe Kompott:
25g Zucker 400g  LUKULL
360g  Mehl Dessert-Kirschen
285 ml Vollei Schaum:
749 Salz 25¢ CARTE D'OR Puddingcreme
125¢g PHASE Professional mit Vanillegeschmack
wie Butter zu verwenden 180 ml Milch
500 ml Trinkwasser 100 ml  Cremefine Schlagcreme
3 Beutel LIPTON English Breakfast 100 ml Eierlikér 20%
ZUBEREITUNG

Teig:

e Milch, Hefe, Zucker und Weizenmehl in einen Riihrkessel geben. Vollei und
Salz verrihren, mit der PHASE Professional wie Butter zu verwenden in
den Riihrkessel geben und zu einem plastischen Teig kneten.

® Dressiersack mit Lochtiille Nr. 12 bestiicken und den Teig in gebutterte,
mehlierte Savarinformen 3/4 hoch einfiillen. Savarin gut aufgehen lassen.

e Im Backofen bei einer Ofentemperatur von 200-220°C und offenem Dampf-
abzug etwa 20 Minuten backen. Herausnehmen und auskihlen lassen.

¢ Wasser aufkochen, Teebeutel zugeben und ziehen lassen.

Beutel entfernen, Zucker darin auflosen und Savarins damit tranken.

e Savarin auf ein Kuchengitter legen und mit dem erwarmten Aprikosen-
gelee apricotieren. Savarin mittig auf einem Teller anrichten.

Kompott:

e Sauerkirschen in die Mitte des Savarins geben.

Schaum:

o Alle Zutaten fiir den Schaum gut verrihren und in einen iSi Gourmet Whip
fullen.

¢ Mit einer Patrone begasen und etwas Schaum auf die Savarins geben oder

a part servieren. h
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ROHSCHINKEN-MUFFIN i spargetsatat

ZUTATEN fiir 10 Personen

Salat: Muffin: b, 5
350g  Spargel 150 g  Roher Schinken

350g  Spargel, grin 300 ml  Trinkwasser

130g  Artischockenherzen 100 ml  RAMA Cremefine Schlagcreme

150 g  Kirschtomaten 140g  KNORR Basis fiir piirierte

20ml  Sonnenblumendl Kost und Auflauf

20g Schnittlauchréllchen

100g  Blattsalat Mix

180 ml KNORR Professional
Vinaigrette Zitrus

ZUBEREITUNG

Salat:

e Spargel im Salzwasser separat knackig
sieden, im Eiswasser abschrecken und
abschitten. In 2 cm lange Stiicke schneiden.

e Artischocken abtropfen lassen und vierteln.
Kirschtomaten waschen und halbieren.
Artischocken, Kirschtomaten und Spargel
im heifen Ol schwenken.

e Den lauwarmen Salat mit der Vinaigrette ‘
und dem Schnittlauch anmischen.
Salatblatter auf einem Teller anrichten
und Gemiise darauf anrichten.

Muffin:

* Rohschinken in kleine Wiirfel schneiden.

¢ Wasser und RAMA Schlagcreme in eine
Schiissel geben und Basis fir plrierte Kost
beigeben.

e Alles mit dem Schneebesen umriihren und
in eine gebutterte Form fiillen.

e Bei 180°C.ca. 12 Minuten backen und dazu
servieren.

MERINGUES - rarin spiscer
und parfimiertem V;Iitlr:sacrrlgfr;ten g Geschmorte KALBSBEINSCHEIBE,

ZUTATEN fir 10 Personen italienischer Art mit Ratatouille und Polenta
;lloeg?;.gu&se.ringues ZUTATEN fiir 10 Personen
350g Erdbeeren Fleisch: 89 KNORR Primerba Herbes 1,5kg  Ratatouille TK
50¢g CARTE D'OR Dessert Topping Erdbeer 1,9 kg  Kalbshaxen de Provence 209 KNORR Tomaten Sauce und Suppe,
30ml Kirschlikor 3049 KNORR Wiirzmix fir Grill- |85 KNORR Delikatess Sauce zu Braten kaltquellend
25¢ Puderzucker und Pfannengerichte Garnitur: 5¢g KNORR Aromat Universal
Schaum: 60g Mehl 109 Knoblauch 5¢g KNORR Primerba Pesto Rosso
200 ml RAMA Cremefine Schlagcreme 100 ml PHASE Professional Butter Flavour 1049 Zitronen 109 Basilikum, frisch
40 ml  Milch 500g  Mirepoix 209 Blattpetersilie Beilage:
20g Vanillezucker 5049 Tomatenmark Gemiise: 1,31 KNORR Gekérnte Briihe
40g Puderzucker 200 ml Rotwein 40 ml  Olivenol Gemiise 1-2-3, zubereitet
100 g Zwiebeln, rot 250 ¢ Polenta, roh
ZUBEREITUNG ZUBEREITUNG
Meringues: Fleisch: Gemiise:
e Geputzte und geviertelte Erdbeeren mit e Kalbshaxen wiirzen, mehlieren, in PHASE Butter Flavour allseitig ¢ Olivenol erhitzen und Zwiebeln darin diinsten. Ratatouille zugeben
Topping, Kirsch und Puderzucker marinieren. anbraten und herausnehmen. Mirepoix zugeben, résten, Tomaten- und mit sautieren.
e Gefallig mit den Meringues arrangieren. mark beigeben und ebenfalls mitrosten. Bratensatz mit Rotwein e Wenig Wasser und Tomatenpulver zugeben und zugedeckt weich
Schaum: abloschen und alles im Schockkiihler gut kiihlen. diinsten.
¢ RAMA mit Milch, Vanillezucker und Puder- e Danach Fleisch mit Gemtse, Bratensatz, Krauterpaste und e Mit Aromat, Pesto und Basilikum vollenden.
zucker aufschlagen oder gut vermischen, in Bratensauce in Sous-vide-Kochbeutel abfiillen, in der Vakuum- Beilage:
einen iSi Gourmet Whip geben und mit einer maschine zu 99 % vakuumieren und im Kombisteamer mit Dampf ¢ Bouillon nach Anleitung herstellen, Polenta zur hei3en Bouillon
Patrone begasen. bei 97°C 90 Minuten garen. geben, 2 Minuten leicht kdcheln lassen und zugedeckt 5 Minuten
e Etwas Vanilleschaum auf die Erdbeeren mit e Den Garpunkt kontrollieren und im Schnellkiihler innerhalb von ziehen lassen.
Meringues geben oder a part servieren. kiirzester Zeit auf 2°C Kerntemperatur abkihlen. e Eventuell vor dem Servieren mit etwas Olivendl und geriebenem
e Nun kiihl lagern und nach Gebrauch erwarmen. Parmesan verfeinern.
Garnitur:

o Alle Zutaten fir die Garnitur mischen und etwas auf die Kalbs-
beinscheibe geben.

» ALLE REZEPTE FINDEN SIE AUF UFS.COM &




TOP-PRODUKTE FURDIE SENIORENVERPFLEGUNG pemz  sogo o

Art.-Nr.: 957 Art.-Nr.: 7484

KNORR Basis fiir piirierte KNORR Delikatess Sauce
zu Braten

Kost und Auflauf
1 x 10 kg-EIM

1x 3,2 kg-EIM
Art.-Nr.: 80905 Art.-Nr.: 98390

Die clevere Alternative

zu Sahne

e Sehr hohe Standstabilitat

* Bis zu 50% hdheres Aufschlag-
volumen als Sahne

* Natdrlich im Geschmack

e Zubereitung in Topf, Pfanne
oder Kombidampfer - nur
wenige Minuten Kochzeit

* Hohe Bain-Marie-Stabilitat

e Einfache Anwendung in
wenigen Schritten
* Geschmacksneutral

e Ausgewogene, kraftige
braune Grundsauce zu Braten
e Zur schnellen Herstellung

¢ Perfekte Konsistenz i i brauner Saucen ; i PFANNI Kartoffel- Granulat
 Gut l8slich i i e Mittlere Bindung - ideal zum Verlangern selbst her- { Blitz-Piiree mit Vollmilch | EgSSSERAE  Sor Wisr | o
i Gefriertaustabil i i gestellter Saucen oder als Basissauce fiir Ableitungen ¢ 1x5kg-KTN RAMA Cremefine Kochcreme
¢ e Unterstitzt den typischen Fleischgeschmack ©Art.-Nr.: 2122 12x1L-TE
¢« Rein pflanzlich Art.-Nr.: 7485
. * Mit zusatzlichen Zutaten wie

* Hohe Stabilitat in heiflen
Suppen und Saucen

z.B. Speck, Paprika oder
Krautern lassen sich viele

KNORR Gemiise Kraftbouillon

1x12,5 kg-EIM KNORR Spargel Cremesuppe Ableitungen kreieren i i e Cook und Chill geeignet
Art.-Nr.: 4847 mit feiner Butternote * Mit Ei binden fiir Gnocchi, Schupfnudeln, Galetten, ©© e Bain-Marie stabil
6 x 1,8 kg-KTN Duchesse etc. i i e 15% Fett
e Sofort lGsliche Gemiisebrihe Art.-Nr.: 444 O
mit Suppengrin

e Ausgewogene Komposition
aus Spargel und leichter,
feiner Butternote

¢ Eine harmonisch schmeckende,
rein pflanzliche Gemisebouillon -

MONDAMIN Feine Speisestdrke ‘E'-

KNORR Gemiisekrénung

geeignet fir vegetarische und vegane Ernahrung : : X : : 3
i |deal als Wirzmittel flir Gemiisegerichte :© * Mit7,6 % Spargel 1Bl;l<tt1%"k]gf§|‘|:/|nd Krauter 4 x 2,5 kg-KTN Rt
............................................................................................................................ : . . —
: ; * Hervorragender Geschmack * Eignet sich besonders zum
TS0 . i PHASE Professional i Hand 9 drehen fii Verfeinern von Kuchen, Torten,
: i 1 wie Butter zu verwenden Im rlanaumarenen fur Desserts und Siispeisen

KNORR

Gekornte Briihe Gemiise
1x12,5 kg-EIM

Art.-Nr.: 4896

Gemuse-Zubereitungen
dank aromatischer Krauter
und feiner Butternote

e Optimaler Glanz fur Ihr Gemise

20 x 250 g-Wrapper
Art.-Nr.: 95358

* Gibt dem Geback eine besonders
feine und zarte Krume
* Aus reiner Maisstarke

e Gut wie Butter** - Besser im Preis . . P . . S S0P OO OO TP OO OO U U PP P EUPOTORURPPURPRPRRPR
. ) « Anwendung wie Butter — zum Kochen, Backen, J Ausge;elchnet geeignet fir feine Gemu;e wie Leipziger
e Sofort losllchlg B.ru.he Braten Allerlei, Erbsen, Karotten oder Zucchini
‘ ggzgﬁiearfkwurz'g m e Frisch, authentisch und cremig im Geschmack . """"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""
 + Rein pflanzlich ] sl g Marrschunganatut 1N, Satagungvon 165 Proicnen T it Vanillegeschmack
i KNORR Aromat Universal 3 x5 kg-BTL @
i 1x12,5kg-EIM Art.-Nr.: 98272
e : i Art.-Nr.: 748 2, @
) © PHASE Goldflex : : e Kalt und warm einsetzbar ____=': .
KNORR Klare Fleischsuppe 1x 10 l-EIM Zum Wirzen und Verfeinern (kaltquellend) =
mit Suppengriin Art.-Nr.: 7488 Ihrer Gerichte e Vielseitige Anwendungsmaglich- =, @

1 %12 kg-EIM
Art.-Nr.: 351

keiten — auch fir siifle Suppen und Sof3en geeignet
* Geringe Kosten durch effizienten Zubereitungsprozess
* Regenerationstauglich in zahlreichen Systemen
e Speziell fiir GrofBkiichen konzipiert

* Hochwertiges 100 % Pflanzenfett
e Durch seine halbflissige
Konsistenz handlich, sauber und

e Zur schnellen Herstellung

von Bouillons, Brihen, ZeItSPArend IN Qe VerarDeitUNG B T
Fonds und Suppen i e Einfach in der Anwendung .
¢ Sofort léslich i i e Geschmacksneutral und lange Verwendbarkeit . KNORR Primerba Knoblauch | (G
e |deal auch als Wiirzmittel zum TSSO i 2x 340 g-DOS
Verfeinern von Suppen, Saucen und Beilagen ¢ Art.-Nr.: 725 LUKULL Dessert Kirschen
i * Ausgewogener, kraftiger Fleischgeschmack e 5 6 x 2 kg-DOS =
Fssmsmsmssssssss sl 1 PHASE Professional : * Erspart das Risten, Hacken Art.-Nr.: 2562 -;.E',',f—';.']
: Butter Flavour und Putzen und berzeugt G
3x3,7-FL mit intensivem Knoblauch- e Ausgesuchte Kirschen in leicht
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Art.-Nr.: 2087 geschmack gebundenem Aufguss
KNORR Professional Bouillon Rind e |deal in der Warm- und Kaltanwendung ¢ i e Erfrischend fruchtiger
2 x 800 g-DOS « Fliissiges, aromatisiertes e Speziell zum Wirzen von Fleisch und Saucen :  Geschmack
Art.-Nr.: 95210 Pflanzenfett mit natiirlichem sowie zur Zubereitung von Salatdressings, Dips i i e Heif oder kalt - saisonunabhéngig -
Butteraroma und Buttermischungen i i sofort servierfertig
e Perfekt fiir das Ansetzen von ge- e Einfaches Handling L e
bundenen und klaren Suppen sowie ° Sc.).fort Verf,UQbar U_n_dl_saL]ber zu dosieren * Ohne deklarationspflichtige Allergene (0.d.A.): Die Rezeptur enthélt keine deklarationspflichtigen Zutaten mit allergenem Potential gemaB der Verordnung
weiflen, braunen und roten Saucen * Hochste Hitzestabilitat EU Nr. 1169/2011 (Anhang ). Technologisch unvermeidbare Spuren von Gluten, Milch, Ei, Soja, Sellerie und Senf kénnen nicht ausgeschlossen werden.
e Leichte Loslichkeit durch gelierte Konsistenz ¢ |deal auch zum Abschmecken von Gemiise, Nudeln, Ohne deklarationspflichtige Zusatzstoffe (0.d.Z.): Ohne Deklarationspflicht von Zusatzstoffen auf der Speisekarte.
* Vollmundiger Geschmack Reis und Plree Keine glutenhaltigen und laktosehaltigen Zutaten laut Rezeptur: Die Rezeptur enthalt keine glutenhaltigen und laktosehaltigen Zutaten gemaB Verordnung

EU Nr. 1169/2011 (Anhang I1). Technologisch unvermeidbare Spuren kénnen nicht ausgeschlossen werden.
Ohne MSG laut Rezeptur: Ohne rezeptorischen Zusatz des geschmacksverstarkenden Zusatzstoffes Mononatriumglutamat (engl: MonoSodium Glutamate = MSG).

» ALLE REZEPTE FINDEN SIE AUF UFS.COM




NUR JETZT: UFS WEBSHOP-AKTION
2-FACH PUNKTE UND TOP-PRAMIEN SICHERN

Kichenmaschine, Pirierstab, Grill und vieles mehr - nutzen Sie die Chance:
Fir jede Bestellung eines KNORR Delikatess Sauce zu Braten 10 kg-Eimers
oder einer KNORR Gemiise Kraftbouillon im 12,5 kg-Eimer gibt es jetzt das
2-fache an Treuepunkten.

7 2-FACH "g |
: PUNKTEN e
.'.. E‘E.‘E Seniorenverpflegung

! ey Bl rée fr b tremi i
'.. ONLINE-SHOP

ANGEBOTE
Friihlingsfesttage

FRUHLING FUR SENIOREN
Bereiten Sie Senioren an Friihlingsfesttagen eine F@f
(

Vorschau auf
den Sommer- “

$ unser Dekopaket unterstitzt
® Sie bei lhrem Sommerfest im
Seniorenheim! Infos erhalten
2 Sie bei lhrem UFS-Ansprech- ¢

% partner und auf o
° o
. ufs.com. A

=
[ )

Einfach Uber den UFS-Webshop bestellen, alles andere lauft wie gewohnt
uber Ihren favorisierten Handelspartner. Laufzeit: April - Juni 2019.
Infos auf ufs.com

CARTE y -
DOR_ gy wondamj

Unilever Food Solutions .
Foodservice Bereich der Unilever Deutschland GmbH | Postfach 570112 - 22771 Hamburg b M agJ Unllever

T040/3434930 E ufsservice@unilever.com W www.ufs.com

o QG% Food
Folgen Sie uns auf: [} www.facebook.com/UnileverFoodSolutionsDACH \ °
=] www.instagram.com/UnileverFoodSolutions_DACH SOIUtlons

67826893






