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DIRK ROGGE Alles rund um Lukull auf

* Lukull ist Marktflihrer im professionellen Produktbereich Buttersaucen, flissig.
LEITER CULINARY FACHBERATUNG Quelle: Geo-Marketing GmbH, GroBverbraucherpanel, Marktanteil Wert, MAT August 2023. ufs.com/lukull
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Sauce Demi-Glace

Braune Grundsauce

+ Sofort einsetzbar - Zeitersparnis
durch Prozessoptimierung

Fertig ausrezeptiert
Mit feiner Rotweinnote

Vielseitig einsetzbar -
auf Wunsch individuell ableitbar
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FILET VOM IBERICO
UND GRATINIERTE GARNELE

mit Sauce Béarnaise, Artischocke,
Spitzpaprika, Petersilienwurzel und Estragon

"-'\I_ K
BEARNAISE
- Nr.

cahEitint e——

e ElE et

) Auf die Sauce Béarnaise

wurde ich niemals
verzichten. Sie schmeckt
pur als Sauce, lasst sich

in vielen Varianten genauso s At e R ; 3, Y S Bé .
lecker kombinieren und b e e . : i oy ; auce bearnaise
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erleichtert uns das Leben " AT e - » ) s ey Fiir einen frischen Krédutergenuss
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) Die Lukull Sauce Kése-
Gratin zeichnet sich durch
ihre samige Konsistenz und
ihren wirzigen Kasegeschmack
von Emmentaler und Gouda
aus. Darliber hinaus entsteht
beim Gratinieren im Ofen

. p e ; i : Lk o 1 . und Salamander eine ideale
Sauce Kase-Gratin r a e 0 . LT Bréunung.«

Feuer und Flamme fiir Kase

Feiner Emmentaler und Gouda verbin- Al o A T I ', . DIRK ROGGE

den sich zuwiirzigem Saucengenuss | e RS o A N LEITER CULINARY FACHBERATUNG
Perfekte Brdunung und Stabilitdt . 2 ? & & BT, e
beim Gratinieren

' " : Et;r-l'm Erlebe das Gratinier-
Optimale Konsistenz und Haftung 1 - _ b ;:%; zr erlebnis: Hier gehtszum
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g4 Produktundzumeinem
passenden Rezepttipp
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~ RINDERTATAR MIT

PARMESAN-KASE-SAUCE
i mit Knollenziest-Salat und

Schwarzbrot-Flan




RINDERFILET MIT
PFEFFER-COGNAC-SAUCE

mit Karotten-Kartoffel-Gratin und Pfifferlingen
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) Die Lukull ‘f: ' _ o wilies . . - o

/4 Sauce Pfeffer s 3 i & BeA Ly  SaucePfeffer
ist fiur mich ein Clb_-_ : % y L T ' - s R ; : : Fiir pikante Gaumenfreuden
soluter Klassiker fur ' CEa ; ) gl i 4

jede Speisekarte. G 3 N N ' ., g "1 Ganze griine Pfefferkdrmer
Sie gelingt immer, ist leicht e N A% ; - _ E 85 ; pikante Schéirfe
abzuwandeln und hat mit ¥ ] Tl | A . Sy o ; Ein echter Klassiker, der auf
ihren ganzen grU'nen Pfeﬁer— Vo ey iy ] . - . keiner Speisekarte fehlen darf
kornern diese besondere : . U

pikante Pfeffernote.«

LEIF-TIMO GIRNTH
CULINARY FACHBERATER

[E]**{[m] Begeisteredeine Gdaste
woiireor mit der Sauce Pfeffer-
‘F-F;% entdecke das Produkt
[=] 3, und meinen Rezepttipp




A YRR e gy A S )) Mit dieser eleganten
0 3 LR s Basissauce kannst du
' ; ganz einfach auf kulinarische

Reise in das Land der Farben
gehen und unzahlige
geschmackvolle Ziele damit
erreichen. Die Kombination
aus orientalischer Note und

Sauce Curry
fruchtiger Ananasfrische -

Verfiihrerische Exotik

Mit orientalischer Note aus erlesenem
Madras-Curry und fruchtiger Ananas-
frische

Kann auch als fruchtige Currybasis
dienen

Fur Ableitungen geeignet, bspw.

mit Currypaste oder Kokosmilch

einzigartig!«

LEIF-TIMO GIRNTH
CULINARY FACHBERATER

ol E Kreiere exotischen Curry-
: * genuss: Hier kommst du
direkt zum Produkt
und zu meinem Rezepttipp

GEBRATENES ROTBARSCHFILET

mit Currysauce und
geddampften Mangold-Rollen




GRATINIERTE

KABELJAU-CANNELLONI

mit Radieschen-Tomaten-Salat

) Die Lukull Sauce Béchamel
ist der Allrounder in der
Ktche. Sie ist gelingsicherin
sdmtlichen Anwendungen und
vereinfacht dadurch deinen
Prozess in der Kliche.«

RAINER KURZ
CULINARY FACHBERATER

Ideal fiir dein Mise en Place:
: Hier kommst du direkt
¥ zum Produktund
zu meinem Rezepttipp
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Sauce Béchamel

Der cremige Klassiker

Vielseitig einsetzbar

Warm- und Kaltanwendung,
ideal fur dein Mise en Place

Vorteil gegenuber selbstgemacht:
kein Anbrennen - keine braunen
Stlickchen



) Feine Aromen und ausge-
wogener Geschmack -
klassische Eleganz trifft auf
Krustentier. Die Sauce Fisch
Nantua ist dein verlésslicher
Partner fur Fischgerichte und
lasst sich optimal in deinen

Sauce Fisch Nantua Prozess einbinden.«

Fische lieben leichte Begleiter
ke BN S R s, T v - RAINER KURZ
Unvergleichlicher Garnelengeschmack P o el : o R s i i) A e CULINARY FACHBERATER
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Fur Abwandlungen geeignet, bspw. J [k : | 52 i T o a1 s 4 L E Pur oder abgewandelt?
mit Dill, WeiBwein oder Zitrone ) e S F L 5l 1 ' : Y 7 TestedasProdukt
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m|t Sauce Fisch Nantuq- Erbse, Minze und Kartoffel
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