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ke mit meinem Verpflegungs-

"konzept fir purierte Kost jeden Tag: .y
Ich bin genau auf dem richtigen Weg‘?‘- '
- ohne viel Aufwanad!”

Burkhard Brandau, Seniorenheim Bochum




Echte Kochkunst lasst sich
nicht klein kriegen -
alles andere schon:

Die neuen Dimensionen der purierten Kost.

Salat, Gemlse, Fleisch, Fisch: So gut wie alle Lebensmittel konnen mit
dem richtigen Rezept einfach und effizient in sehr schmackhafte und
appetitlich aussehende piirierte Gerichte verwandelt werden. Die zwei
Basisrezepte, einmal fir warme Hauptkomponenten und einmal fir
kalte Speisen und Salate lassen sich ohne gro8en Aufwand umsetzen
und sehr flexibel in die vielfaltigsten Speisen abwandeln.

Das Basisrezept
fir Rohkost und Gemiusesalate

Zutaten fiir 10 Portionen a 100 g:

e 900 g marinierter Gemise-Salat
e 100 g KNORR Bindemittel
Nahrwerte pro Portion a 100 g:
206 kJ /49 kcal
1 g EiweiB3
10 g Kohlenhydrate
1 g Fett

Das Basisrezept
fir warme Hauptkomponenten

Dieses Basisrezept verwenden Sie fir alle Hauptgerichte

Zutaten fiir 10 Portionen a 75 g:

e 250 g Fisch, Fleisch oder Gemiise
180 ml Vollei aus dem Tetra Pak oder
3 Stiick Vollei
125 ml Schlagsahne
125 g Magerquark

38 g PFANNI Flocken-Locker, Flockenpiiree

Nahrwerte pro Portion a 75 g ohne die
variablen Zutaten (Fisch, Fleisch, Gemuse):

371 kJ /88 kcal
5 g Eiweil3
4 g Kohlenhydrate
6 g Fett

Ideal fiir viele Salatvariationen: Einfach den Salat fein
kuttern, danach das KNORR Bindemittel dazugeben und
den Salat in einen Einweg-Dressierbeutel fillen. Die
Spitze des Beutels abschneiden und den Salat deko-
rativ auf einen Teller dressieren (siehe Rezept S. 10).
Fertig ist ein kostlicher Salat!

Zubereitung

Das Basisrezept kann schnell, einfach und kosten-
glinstig zubereitet werden und ist flexibel im
Kichenalltag einsetzbar:

¢ cook & serve / cook & hold:
Die Speisen kdnnen direkt nach der Zubereitung
ausgegeben oder dank hervorragender Standzeit-
qualitaten auch problemlos warmgehalten werden.

* cook & chill:
Die Speisen kénnen bis zu 72 Stunden gekiihlt und
dann regeneriert werden.

e cook & freeze:
Die Speisen sind ca. 4 Wochen im Tiefkiihler haltbar.

Fur ansprechend
purierte Gerichte
braucht's schon etwas
Technik. Aber die zahlt

sich schnell wieder aus.

Pirform bringt Puriertes wieder perfekt zuriick in ihre
urspriingliche Form. So kdnnen von der Bratwurst tiber
das Broccoliréschen bis hin zum Hahnchenschlegel die
Menikomponenten der purierten Kost originalgetreu
serviert werden. Die Silikonformen miissen nicht ein-
gefettet werden und die Speisen lassen sich dank dem
flexiblen Material nach dem Garprozess gut aus den
Formen losen. Mehr Infos unter:

www.puerform.de

Zur Basisausstattung fiir die Zubereitung der pirierten
Kost gehort ein Kutter, wie z.B. der HotmixPRO.

Er zerkleinert miihelos auch rohe Lebensmittel wie
Fleisch, Fisch oder Rohkost (siehe Rezepte S. 10-13).

Der Einsatz eines Piirierstabs ist ideal bei flissigen oder
sehr weichen Konsistenzen, wie z.B. beim Tassenfriih-
stlick (S. 6). Und mit dem iSi Gourmet Whip PLUS

(1 Liter) lassen sich sehr luftige, schaumige und aroma-
tische Konsistenzen zubereiten (S. 8).

www.kronen-kuechengeraete.de/home/
www.dynamicmixers.de
www.isideutschland.de/gastronomie/produkte
www.hotmixpro.com

‘;‘E;.




Wieder mit Freude den Tag beginnen:

Eine Tasse mit allem, was ein gutes
Fruhstuck ausmacht.

Jeden Tag zum Frihstiick GrieBsuppe? Darauf hat niemand Lust! Mit ein paar Tricks ldsst sich auch das normale Frihstiick mit

Toastbrot, Kaffee, Marmelade und Schinken so abwandeln, dass es fiir piirierte Kost geeignet ist. Das Tassenfriihstiick vereint alle

typischen Frihstickszutaten in einer geschmeidigen Konsistenz. Bei diesem Rezept kommt mit dem KNORR Kalb Fond Konzentrat

eine herzhafte Komponente dazu, die aber geschmacklich zu den silen Zutaten sehr gut harmoniert. Die facettenreichen Aromen
entfalten sich nacheinander im Mund und bieten den idealen Start in den Tag fir alle, die es morgens herzhafter mogen!

Espresso

Milch, 1,5% Fett

Schlagsahne

KNORR Professional Konzentrierte
Bouillon Rind

Wasser

BECEL original Diat-Margarine,
60% Fett

Espresso, Milch, Sahne, Toastbrot in Wiirfel

Zucker

Salz

Vollkorntoast (fein vermahlen)

Honi

CARTE D'OR Kochpudding Vanillegeschmack
Milch,1,5% Fett (zum Anrihren

des Puddingpulvers)
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Honig dazugeben.

in Wasser aufgeldsten schneiden und hinzugeben.

KNORR Professional Kon-
zentrierte Bouillon Rind,
BECEL, Zucker und Salz in
einen Topf geben.

CARTE D'OR Kochpudding
mit 40 ml Milch anrihren.
Alle Zutaten aufkochen und
mit dem eingerihrten Pud-
ding binden.

Plriertes wieder
in Form gebracht

Die Masse mit dem Stab-
mixer fein plrieren.
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Danach passieren und in den iSi-Spender
geben, Patrone anbringen, kraftig schitteln
und in Tassen portionieren. Die Masse kann
auch bei ca. 45°C warmgehalten werden.
Vor dem Portionieren nochmals kraftig
schitteln.

Nahrwerte pro Portion

Brennwert kJ / kcal 985/ 235
Eiwei3 in g 4

‘ Kohlenhydrate in g 24
Fetting 8

CARTE D'OR
Kochpudding
Vanillegeschmack
Art.-Nr. 70157
6x1,5kg-KTN

CARTE D'OR Kochpudding Vanille-
geschmack: perfekt zum Binden
und mit beliebtem Geschmack.
Auch mit Schokoladengeschmack
erhaltlich.



Huhnerbouillon mit Gemuseschaum

Loffelweise Glicksgefihle: luftig-locker und dabei so herzhaft
im Geschmack

Feine Suppen sind bei dlteren Menschen sehr beliebt - besonders Klassiker, die sie noch aus der Kindheit kennen, wie z.B. die
Hihnersuppe. Doch wo bei der Normalkost feine Suppeneinlagen wie Fladle, Gemise- oder Fleischstiickchen fiir Abwechslung
sorgen, sieht die plrierte Suppe schnell fade aus - besonders wenn sie nach dem Piirieren undefinierte Brauntone annimmt.
Optisch attraktiver und geschmacklich spannender wird es, wenn man die Suppe mal anders serviert, z.B. in Glasern und
getoppt von einem luftig-aromatischen Schaum. Schaume sind besonders angenehm im Mund und konnen hervorragend inten-
sive Aromen transportieren. Da wird selbst bei Suppenkaspern der Appetit geweckt!

konventionell

Piriertes wieder
in Form gebracht

-~ Nach-dem Pirieren
~In piirierter Form sieht die Suppe unschén und

bréunlic_h aus und erinnert mehr an dunkle Sauce,
als an eine schmackhafte Suppe.

Mit goldfarbener Bouillon und luftigem Schaum wird die Suppe duflerst ansprechend serviert. Die beiden Texturen - nacheinander
mit dem Teeldffel verzehrt oder vor dem Trinken verriihrt — und das Zusammenspiel der Farben bringen willkommmene Abwechslung
in das Suppenangebot. Und das mit nur wenigen Handgriffen.

R EZ E PT Fir 10 Portionen:

Hihnerbouillon: Gemiiseschaum: Tipp fir die Stationskiche: Ein Beutel Portionssuppe KNORR Hiihner Kraftbouillon in eine Tasse

75 g KNORR Professional Bouillon Huhn 300 g Paprika, rot (frisch) geben und mit heiBem Wasser auffiillen. Der in der Kiiche vorbereitete Gemiiseschaum kann im iSi-
15 L Wasser 300 g Karotten Spender auf Station fertig bereitgehalten und vom Pflegepersonal direkt auf die Bouillon gegeben Brennwert kJ / kcal 195/ 46

200 g Bleich-Sellerie (frisch) werden. EiweiB in g

200 ml  RAMA Cremefine Kochcreme

50 g MONDAMIN Roux
Klasische Mehlschwitze hell
n.G. Salz

Nahrwerte pro Portion

KNORR Professional
Bouillon Huhn
Art.-Nr. 95227
2x 0,8 kg-DOS

RAMA Cremefine
Kochcreme
Art.-Nr. 7485
12x11-TE

Die hochergiebige KNORR Professional
Bouillon Huhn bringt den vollen und
. authentischen Huhngeschmack in die
KNORR Professional Bouil- Gemdiise in den Frucht- RAMA Cremefine Kochcreme Frisch gepressten Gemise- Nach Geschmack mit Salz Alles zusammen in den iSi-Spen- piirierten Speisen.
lon Huhn in Wasser kochen. entsafter geben. aufkochen und mit saft dazugeben. wirzen. der geben und mit einer Patrone
MONDAMIN Roux binden, begasen. Die fertige Bouillon in
danach nicht weiter kochen. eine Tasse portionieren und den
Gemiseschaum vorsichtig auf
die Bouillon schaumen.

RAMA Cremefine Kochcreme auf Pflanzen-
fettbasis ist frisch im Geschmack, sehr
cremig in der Konsistenz und immer
gelingsicher.




Rohkost zeigt sich von ihrer zarten Seite:
Karotten-Sellerie-Salat

Salat ist bei Menschen mit Kau- und Schluckbeschwerden oft vom Speiseplan gestrichen. Doch mit diesem Basisrezept konnen
Sie Salate auch fir purierte Kost im Handumdrehen zubereiten - und sehr dekorativ arrangieren. Einfach den marinierten
Salat bzw. die Rohkost kuttern und mit dem KNORR Bindemittel binden. Danach wird das Salatpiiree in Spritzbeutel gegeben
und auf Teller dressiert. Hier sind die vielfaltigsten Farbkombinationen mit frischer Optik mdglich. Bei diesem Beispiel wird
Karotten- mit Sellerie-Salat kombiniert. Aber fir dieses Basisrezept lasst sich fast jeder Salat und jedes GemUse verwenden.
Die knackigen Farben und der typische Geschmack bleiben in jeder Variation erhalten.

Original Plrierte Kost — konventionell

Piriertes wieder
in Form gebracht

Die klassische Zubereitung Nach dem Pirieren - - -
Geraspelt, geschnitten, dick, diinn, lang, kurz: Baby-Brei-Optik und lieblose Anmutung der / i
Rohkost wird in abwechslungsreichen Formen Komponenten.

serviert.

Mit dem Bindemittel von KNORR nimmt die Rohkost eine angenehm geschmeidige Konsistenz an. Der pirierte Salat wird ohne
viel Aufwand mit dem Dressierbeutel in eine asthetische Form gebracht. Die zwei Farben bringen frischen Salat-Appeal auf den
Teller.

R EZ E PT Fir 10 Portionen:

450 g marinierter Gemisesalat . .
(z.B. Sellerie, Blumenkohl) Nahrwerte pro Portion
50 g KNORR Bindemittel
450 g Rohkostsalat (z.B. Karotte) ‘ B.ren.nV\./ert kJ / keal 206 / 49
50 g KNORR Bindemittel EiweiB3 in g

KNORR Bindemittel
Art.-Nr. 86728
2 x 2 kg-KTN

Den Sellerie-Salat mit der Den Salat fein kuttern. Den Karotten-Salat in den Salate mit KNORR Binde- Beide Salate je in einen Ein- Karotten-Sellerie-Salat Das geschmacksneutrale KNORR Bindemittel ist
Fliussigkeit in den Kutter Kutter geben und diesen mittel binden. weg-Dressiersack fiillen und auf das Anrichte-Geschirr ideal um fein zerkleinerte Salate oder Rohkost in
geben. ebenfalls fein kuttern. diese in einen dritten Einweg- dressieren.
Dressiersack geben. Die Dres-
siersacke aufschneiden.

nur 3 Minuten in eine geschmeidige Konsistenz zu
bringen.




Weckt die schonsten Erinnerungen:
Hahnchenkeule mit Rahmsauce, Broccoll—Blumenkohl
GemdUse und Puree

Mit der goldgelb gebratenen Hahnchenkeule ist bei Kau- und Schluckbeschwerden leider Schluss - auch wenn sie zu den
Lieblingsgerichten vieler Senioren zahlt. Umso mehr ist es ein Trauerspiel, wenn der knusprige Klassiker durch das Pirieren
zu einem matschigen Brei verkommt. Doch mit dem flexiblen Basisrezept konnen auch die purld‘te"n-ﬂe.‘r‘lch’ge wieder mit einer -;:Q.-.
authentischen Optik und vollem Geschmack serviert werden. Gefliigel und Gemiise werden zu einer homogenen Masse gekut— i T 2 i
tert und mit den entsprechenden Pirformen wieder in eine naturgetreue Form gebraeh-t*Dan r

dle Keule geben - voila: Schon sieht das Gericht so gut aus, dass‘t,s B{ewohner und Pa p

0 riginal

Plriertes wieder
in Form gebracht
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Die klassische Zubereitung Nach dem Purleren T ’ﬁf

Das beliebte Gericht, wie wir es kennen:
Hahnchenkeule und Beilagen prasentieren ein
schones Zusammenspiel.

Alles verkommt zueinem Bre-r, ,der unappetitlich .~
aussieht. Hier bekommt man-nur scﬁwer[’fch“Lust' e S

- .
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‘ Nahrwerte pro Portion

Die Hahnchenkeule ist dem Original zum Verwechseln dhnlich - der Bratenglanz macht Brennwert kJ / kcal 1887 / 450
: . die optische ,Tauschung” perfekt. Auch die Broccoliréschen sind als Piirformen erhaltlich. Eiweifiin g 19
' Kartoffelpiiree, Broccoli und Sauce werden separat auf dem Teller arrangiert. Dieses Kohlenhydrate in g 35
Gericht macht Spafl zum Anschauen und ist vollmundig im Geschmack. Fettin g 27

R EZ E PT Fir 10 Portionen:

Basisrezept Hahnchenkeule:

Rahmsauce:

Zubereitung Broccoli-Blumenkohl-Gemiise, Piiree und Sauce: Broccoli grob kuttern, Sahne,

250 g gegarte, entbeinte Hahnchen- 6 ml  KNORR Professional Konzentrierte 125¢g Blumenkohl, blanchiert 170 g KNORR Cuisine Vollei, Quark und Gemisekronung dazugeben. Alles fein kuttern. PFANNI Blitz-Piree dazu-
keule mit Haut Bouillon Huhn je 60ml Schlagsahne Gourmet Rahm Sauce geben und nochmals kurz kuttern. Den Blumenkohl genauso wie den Broccoli zubereiten.
180 ml  Vollei aus dem Tetra Pak 10g KNORR Aromat fiir Gefliigel je 100 mlL  Vollei aus dem Tetra Pak 11 Wasser Die Broccoli- und Blumenkohlmasse jeweils in einen Einweg-Dressierbeutel geben, neben-
oder 3 Stiick Vollei 50¢g PHASE Butter Flavour Je 60 g Magerquark . einander in Plrformen fiillen, mit einer Winkelpalette glatt streichen, mit kochfester Folie
125ml  Schlagsahne (zum Ausstreichen der Silikonform) je 12g  KNORR Gemiisekronung Kartoffel-Piiree: einwickeln und im Kombiddmpfer 2 x 20 Min. bei 100 °C und 100% Dampf garen. Folie
125 g Magerquark Rahm & Krauter 300 g PFANNI B%_itz-PUr_ee,_ entfernen und die Masse auf Teller stiirzen. Die Rahm-Sauce und das Blitz-Piiree nach
38¢ PFANNI Blitz-Piiree Fir das Gemise: je 20g PFANNI Blitz-Piiree Granulatplree mit Milch Packungsanleitung zubereiten. Geféllig auf Tellern anrichten und servieren.

Fir die Hahnchenkeule das

[

Masse mit KNORR Pro-

125 g

Broccoli, blanchiert

Alles zusammen fein kuttern.

Gefligelfleisch in den Kutter
geben und grob kuttern.
Danach Ei, Sahne, Quark
dazugeben und erneut
kuttern.

fessional Konzentrierte
Bouillon Huhn wiirzen und
nochmals kuttern. Zum
Schluss PFANNI Blitz-Piiree
dazugeben.

priase

KNORR Aromat fir Gefligel
und PHASE Butter Flavour
vermischen und damit die
Silikonformen (Piirform)
auspinseln.

15 1 Wasser
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Die gekutterte Masse in einen

Bei 100 °C und bei 100 %

Tipp 1:

Alle Komponenten sind
Bain-Marie-stabil und kon-
nen so auch auf die Station
transportiert und dort vom
Pflegepersonal gefallig
angerichtet werden.

Tipp 2:
Kombinieren Sie das
Gericht mit einem kohlen-

KNORR Cuisine Gourmet Rahm
Art.-Nr. 592- 6 x 1 kg-EC

Dressierbeutel fillen und

in die vorbereitete Plirform
dressieren. Mit einer Winkel-
palette glatt streichen und
fest mit kochstabiler Klar-
sichtfolie umwickeln.

Dampf im Kombidampfer
20 Min. garen, Tur offnen,
Dampf entweichen lassen
und bei gleicher Einstellung
nochmals 20 Min. garen.

hydratreichen Obstdessert.

PFANNI Kartoffel- Granulat Blitz
mit Vollmilch
Art.-Nr. 2122 - 1 x 5 kg-KTN

KNORR Professional Konzentrierte
Bouillon Huhn
Art.-Nr. 11769 - 6 x 1 |-KF




Weitere ideale Zutaten
fur purierte Kost

KARTOFFEL GRANULAT [k

, BLITZ-P(JREE

Damit Sie lhren Einkauf ganz bequem planen kénnen, haben wir Ihnen die
wichtigsten Produkte aus den Rezepten und viele weitere Produkte, die
sich gut fiir plrierte Kost eignen in einer tibersichtlichen , Einkaufsliste”
zusammengestellt. Schnell, gelingsicher und hervorragend in der Qualitat.
Die besonderen Kennzeichen und Kostformen beziehen sich auf das
zubereitete Produkt bzw. auf das zur Verwendung fertige Produkt.
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Art.-Nr.  Artikel-Bezeichnung Bestelleinheit

KNORR Suppen

0378 7 Gartengemiise Plireesuppe 3x2,7kg-FS J J J J
0377 Pastinaken-Steckriiben Piireesuppe 3x2,7kg-FS J o o

4846 Hihner Kraftbouillon ohne Suppengrin 12,5 kg-EIM J J J J J
0479 Hiihner Kraftbouillon ohne Suppengriin 6 x 1kg-EC J J J U .
0482 Rinder Kraftbouillon ohne Suppengriin 5 kg-EIM o o o ° o
0481 Rinder Kraftbouillon ohne Suppengriin 6 x 1 kg-EC o o o o o
95211 Gemiise 2 x 0,8 kg-DOS o . . . . o
95227 Huhn 2x 0,8 kg-DOS o o o o o
95210 Rind 2x 0,8 kg-DOS o J J o o

KNORR 1-2-3 Grundsaucen

2744 Basis fur Hollandaise 5 kg-EIM o o J o

98390 Delikatess Sauce zu Braten 10 kg-EIM o J o o
0681 Delikatess Sauce zu Braten 6 x 1 kg-EC ° o ° °
76432 Rahm Sauce 12,5 kg-EIM . . .
0680 Rahm Sauce 2 x 3 kg-FS o o o
0679 Rahm Sauce 6 x 1 kg-EC o o o
4328 Velouté WeiBe Grundsauce 12,5 kg-EIM . . .
0670 Velouté Weile Grundsauce 6 x 1 kg-EC o o o

KNORR Cuisine Grundsaucen

0421 Fisch Sauce 6 x 1 kg-EC J J
0654 Klarer Bratensaft 25 kg-KTN (2 x 12,5 kg) ° . . . o
0664 Klarer Bratensaft 12,5 kg-EIM . . . . .
0663 Klarer Bratensaft 6 x 1 kg-EC o o o J o

LUKULL Premium Grundsaucen

7405 Sauce Hollandaise 5 |-KTN Bag-in-Box . o J
7402 Sauce Hollandaise 10x 1L-TE o . o

MONDAMIN Bindemittel

1604 Feine Speisestarke 4 x 2,5 kg-KTN o o o 3 3 o
0772 Fix-Saucenbinder hell 10 kg-EIM o o o o
0775 Fix-Saucenbinder dunkel 10 kg-EIM 1 o o o
0759 Roux Klassische Mehlschwitze hell 20 kg-KTN (2 x 10 kg) o o °
0753 Roux Klassische Mehlschwitze dunkel 20 kg-KTN (2 x 10 kg) 1 o 3

Art.-Nr. Bestelleinheit

g‘mu% fmn,“ st“%g Wz
Artikel-Bezeichnung ‘%O \%@
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KNORR Bindemittel
86728 Bindemittel

2x 2 kg-BTL 5o O

KNORR Primerba Feine Krauterpasten
0722 Basilikum
0725 Knoblauch

Bitte passieren! 4 ° . . . .

2 x 340 g-GL
2 x 340 g-GL

Bitte passieren! . . . . °

KNORR Professional Konzentrierte Bouillon

11769 Huhn 6x 1-KF o o D
11878 Gemise 6x 1L-KF . o o . . .
11697 Rind 6x 11-KF J o o . .

KNORR Gemiisekronung
0908 Butternote & Krauter
0910 Speck & Zwiebeln

10 kg-EIM . .« e
10 kg-EIM 5 o o o

7485 KOChCFeme, auf Pflanzenfettbasis, 15% Fett 12x1L-TE ° . ° °
7484 Schlagcreme, auf Pflanzenfettbasis, 31% Fett 12x1L-TE o ° L4

7486 Verfeinerungscreme, auf Piianzenfettbasis, 24% Fett 8x1I-TE 1 . . .
PFANNI Piree

2122 Kartoffel- Granulat Blitz- Pliree mit Vollmilch 5 kg-KTN o J J o
2023 Fix-Fertig, Flockenpiiree mit Milch 2 kg-KTN o o J J
2028 Flocken-Locker, Flockenpliree 4 kg-KTN o ° ° o o o
0566 Kaltquell-Plree, Flockenpiiree mit Milch 4 x 3 kg-BTL o o o o

CARTE D’'OR Spezialitaten

4559 Créme Brilée / Créme Caramel 6 x 1,35 kg-KTN . . °
87021 Basis fiir Tiramisu 6 x810 g-KTN J o
72131 Panna Cotta 6 x 780 g-KTN o o o °
0851 Wein- und Fruchtschaumcreme 6 x 1,5 kg-KTN . . .

CARTE D’OR Kochpudding
70155 Kochpudding Schokoladengeschmack
70157 Kochpudding Vanillegeschmack

6 x 1,5 kg-KTN o o .
6 x 1,5 kg-KTN o J o U U J

CARTE D’OR Dessert Cremes

4477 Creme Dessert Latte Macchiato 6 x 1,6 kg-KTN ° . . .
8202 Creme Dessert Nuss 6 x 1,6 kg-KTN o o o o
50621 Creme Dessert Schokolade 6 x 1,6 kg-KTN o . o
58147 Creme Dessert Vanille 6 x 1,6 kg-KTN . . . .

BECEL Portionspackungen
4643 original Diat-Margarine 20 g, rein pflanzlich, 60% Fett
0283 original Diat-Margarine 10 g, rein pftanzlich, 60% Fett

2,4 kg-KTN =120 PP 1 . . B .
2 kg-KTN = 200 PP 1 o o o o

1 = mit Farbstoff, 3 = mit Antioxidationsmittel, 4 = mit Geschmacksverstarker, 5 = geschwefelt

Bei den mit ** gekennzeichneten Angaben handelt es sich um Zusatzstoffe, die zwar fiir das Trockenprodukt
relevant sind, jedoch im zubereiteten Produkt keine technologische Wirkung mehr haben und deshalb auf der
Speisekarte nicht deklariert werden missen.
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Melden Sie sich an!
", Kurs-Nr.: 302025

Workshop i
Den Anspruchen des
Alltags gerecht werden

Sie lernen Neues um Speisen fur Senioren geschmacklich und
optisch ansprechend zuzubereiten. Im Fokus steht die praxisnahe
und abwechslungsreiche Rezeptarbeit fur verschiedene alters-
bedingte Beschwerden.

Mit dem Einsatz geeigneter Kiichentechnik wie iSi, Hotmix oder
Silikonformen zeigen wir, wie man Speisen einfach in verschiede-
ne Angebotsformen abwandelt - von konsistenzadaptierter Kost
bis hin zu Fingerfood. Oder anders: kein Einheitsbrei sondern ein
Stick Lebensqualitat fur die Betroffenen.

Unter www.ufs:comlseminare finden Sie nicht nur alle
Workshops im Uberblick, Sie konnen sich auch gleich anmelden.

Unilever Food Selutions
Foodservice-Bereich der Unilever Deutschiand GmbH
Knorrstrafie 1- 74074 Heilbronn

T0800/832 44 36 [gebilhrenfrei] Eserviceteam@unileverfoodsolutions.de Wwww.ufs.com




