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ﬂ% PICCATA MIT VEGANEN FILETSTUCKEN,

~ ROBIOLASAUCE UND SPAGHETTI
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Die GARDEN GOURMET® VEGANE FILET-STREIFEN mit CHEF® VEGAN
51 FLUSSIGES KONZENTRAT HUHNGESCHMACK marinieren. Aus Ei,

EUHDUN BLEU VUN DER MA'S PUULARDE MlT Sahne, Parmesan und WeilRbrot einen Teig herstellen und die

i B e it i veganen Filet Stlicke damit panieren. Die Piccata in Fett ausbacken.
MUNSTERKASE UND SEHALUTTENJUS a4t Wasser erhitzen, MAGGI® TOMATENSAUCE ITALIENISCHE ART
einrihren und aufkochen. Kochzeit 3 Minuten. Den Robiola
Frischkase in die Sauce geben und erhitzen, mit CHEF® SIGNATURE

ZITRONENPASTE abschmecken. Die Spaghetti erhitzen und
zusammen anrichten.

s

In die Maispouladenbrust eine Tasche einschneiden und mit einem Stlick
- Mdinsterkase flllen. Die Briste mit MAGGI® MARIDOR WURZMISCHUNG FUR
FISCH wirzen. Maispouladenbriste mehlieren und durch das Vollei ziehen,
mit Pankomehl panieren. Schalotten in Butter anschwitzen, mit Wasser
- abléschen und mit MAGGI Professional® DELIKATESS SAUCE ZU BRATEN und
1), CHEF® FLUSSIGES KONZENTRAT GEFLUGEL auffiillen. Die Sauce mit CHEF® e
SIGNATURE ROTWEIN- UND PORTWEINREDUKTION abschmecken und mit : : b Zutaten fir 10 Portionen: 12 kg GARDEN GOURMET® VEGANE FILET-

= NESTLE PROFESSIONAL PROFI BINDER binden. 3 EMPFEHLUNG:
L STREIFEN | 10 g CHEF® VEGAN FLUSSIGES KONZENTRAT HUHNGESCHMACK, Statt den GARDEN GOURMET® veganen
1L | 220 g Ei, roh | 100 g Sahne | 60 g Parmesan | 60 g WeiRbrot | 800 ml Filetstreifen kann auch der GARDEN =i
Zutaten fiir 10 Portionen: 1,4 kg Maispouladenbrust | 200 g Miinster mind. 30% Fett Wasser | 100 g MAGGI® TOMATENSAUCE ITALIENISCHE ART | 200 g Robiola, GOURMET® Burger Deluxe verwendet :‘\-'
i. Tr. | 50 g Mehl | 200 g Vollei | 50 g Panko | 20 g MAGGI® MARIDOR WURZMISCHUNG Frischkase | 2 kg Spaghetti gegart | 8 g CHEF® SIGNATURE ZITRONENPASTE werden. o

FUR FISCH O.K.A. | 200 g Schalotten, frisch, geschalt, in feinen Wirfeln | 30 g Butter EMPFEHLUNG:
| 800 ml Wasser | 50 g MAGGI Professional® DELIKATESS SAUCE ZU BRATEN | 40 Optional mit Kartoffeln oder Risotto als
g CHEF® FLUSSIGES KONZENTRAT GEFLUGEL | 15 g CHEF® SIGNATURE ROTWEIN- Beilage servieren.

UND PORTWEINREDUKTION | 10 g NESTLE PROFESSIONAL PROFI BINDER PRSI Sy, POt e
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VEGANE HACKBALLCHEN MIT SCHMOR-
GURKEN

THO_MY®_- Combiflex erhitzen, Zwiebeln und Gurkenstifte darin
glasig dlnsten. Die Gurken mit der Briihe aus Wasser, CHEF®
VEGAN FLUSSIGES KONZENTRAT HUHNGESCHMACK, CHEF®
FLUSSIGES KONZENTRAT GEMUSE und Sahne abléschen. Mit
CHEF® SIGNATURE WEIBRWEINREDUKTION, Pfeffer und Salz
abschmecken. Die GARDEN GOURMET® HACKBALLCHEN

da?zu geben und kurz darin kdcheln. Dazu die Kartoffeln
reichen.

ENKEULE, DﬁRRPFLAUME-PﬂRTWEINJUS,

—

GESCHMORTE HAS
KOHLSPROSSEN

i JSSIGES
Die ausgelésten Hasenkeulen mit Wasser und CHEES‘“JSFIS_:LSJSCE =
KONZENTRAT WILD, MAGGI Professional® DELlKATOTWElN_ S
BRATEN Wachholderbeeren, CHEF® SIGNATURE R Ut
PORTWEINREDUKTlON, Zartbitterschokolade und IZorsnrir; Ll Shtey
in die Sauce geben un
men, Backpflaumen in die . . e
E::)r;ieginder binden. THOMY® Combiflex erhltzgn, Scha(ljo;t;ngl;r\\l?erte“en
PFEFFER anschwitzen un
GNATURE FERMENTIERTER ' o
ilomsprossen anschwenken und mit Muskatnuss abschmecke
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EMPFEHLUNG:

Mit Kartoffel Chips garnieren. Zutaten fir 10 Portionen: 10 g THOMY® Combiflex | 300 g Zwiebeln, frisch

hasenkeule, ausgelost | 11 Wasser | 20 ml
| Professional® DELIKATESS » : waten " .
LIl 2 i s [e] alt, gewdrfelt | 2 kg Gurke, entkernt, in Stifte | 250 ml Wasser |5 (]

CHEF® FLUSSIGES KONZENTRAT GEMUSE | 5 ml CHEF® VEGAN FLUSSIGES

u i - 2 kg Wild
Zutaten fur 10 Portionen 2
CHEF® FLUSSIGES KONZENTRAT WILD | 60 g MAG

25 g CHEF® SIGN e
SAUCE ZU BRATEN | 2 9 Wacholderbeere | o 50 % | 15 g Rosmarin, frisch

EMPFEHLUNG: PORTWEINREDUKTION | 10 @ ZartbiﬂzSCh%‘?S‘i‘EE oROFESSIONAL PROFI BINDER | EEEE P KONZENTRAT HUHNGESCHMACK, 1L | 250 mi Pflanzliche Sahne | 5 g CHEF®
Mit Kartoffelcroutons servieren. | 100 g Dérrpflaumen, in warfeln | 10 9 gewdrfelt | 10 g CHEF® SIGNATURE "= et , ooy SIGNATURE WEIBWEINREDUKTION | 05 g Pfeffer, weiR, gemahlen | 1 g Salz |

flex | 100 9 Schalotten,

20 ml THOMY® Combi e

& A uskatnuss, gemahlen W , ' 2 1 9 GARDEN GOURMET® HACKBALLCHEN | 1, 8 kg La Ratte Kartoffeln gegart
'{ FERMENTIERTER PFEFFER | 1 kg Rosen Sl , :
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HAUSMANNSKOST 2.0

PASSEND ZU UNSERER INTERVIEW-SERIE MOCHTEN WIR EUCH

cuunary apviscts AXEL KAPPENBERGER vorstevien,

DER EIN GROSSER FAN VON HAUSMANNSKOST IST UND UNS SEINE g
FAVORITEN UND WERTVOLLE TIPPS VERRAT. ,_ : Q

WAS BEDEUTET HAUSMANNSKOST FiR DICH?

» Wie der Name schon sagt: ,Gute Kost fur den Mann!*
Dies sind meist deftig schmeckende Gerichte, die von der Oma, Uber die Mutter weitergegeben
wurden. Hausmannskost sind flr mich Gerichte, die eine Geschichte haben.
Zum Beispiel: Durchgefroren und erschdpft, nach dem Skifahren in einer Berghltte, eine warme
Gulaschsuppe mit Brot zu essen.

\WAS IST DEIN LIEBLINGS-HAUSMANNKOST-GERICHT ?
» Ossobuco mit romischen Nocken.

WAS MACHT HAUSMANNSKOST FiiR DICH AUS?
» Wohlfuhlgerichte, mit viel Sauce. Kraftig gewurzt. Diese Gerichte kdnnen sif3/salzig/sauer und auch
bitter (Artischocken mit Vinaigrette) sein.

WELCHE ZUTATEN VERWENDEST DU AM LIEBSTEN FiiR HAUSMANNSKOSTGERICHTE?
» Immer top frische Zutaten, alle Sorten von Fleisch, SUR,- und Salzwasserfischen sowie samtliche
Gemuse und Obstsorten.

WELCHES PRODUKT AUS UNSEREM PORTFOLID IST BESONDERS GUT FilR HAUSMANNSKOST GEEIGNET?
» Dabei denke ich sofort an unsere CHEF® LIQUID FONDS, CHEF® SIGNATURE PASTEN und die CHEF®
SIGNATURE DEMI-GLACE

WIE KANN MAN KLASSISCHE HAUSMANNSKOST-GERICHTE OHNE VIEL AUFWAND MODERN AUFPEPPEN,
SODASS AUCH NEULINGE AUF IHRE KOSTEN KOMMEN?
» Fleischgerichte anstelle mit Fleisch mit GARDEN GOURMET® Produkten kochen:
1. Klassisches Rindergulasch mit unseren GARDEN GOURMET® VEGANEN FILETSTREIFEN herstellen.
2. Spaghetti Bolognese (Rind & Schweinehack) mit unserem GARDEN GOURMET® VEGANEN
HACK herstellen.

WAS RATST DU KOCHEN UND KﬁEHINNEN, DIE DIESE KUCHENART FUR SICH NEU ENTDECKEN WOLLEN?
» Ausprobieren, ausprobieren.... - Hauptsache es schmeckt!

WELCHES HAUSMANNSKOST-GERICHT FALLT DIR EIN, DAS BESONDERS UND SCHNELL ZUZUBEREITEN IST?
» Reibekuchen mit Apfelmus.

N

HAUSMANNSKOST
SIND FUR MICH
GERICHTE, DIE EINE
GESCHICHTE HABEN.

Axel Kappenberger, Culinary Advisor




DIE HAUSMANNSKOST MUST-HAVES
DAMIT GEHT'S UP IN DER KUCHE!

_ MAGGI PROFESSIONAL
DELIKATESS SAUCE
?‘elihfeSfSaucezuBmten Zu BR ATEN

So vielseitig, so gut!
» Eignet sich hervorragend fir deftige Braten-

Vegan

und Fleischgerichte
» Zum Kreieren von vielfaltigen Gerichten
» Geeignet fur Cook&Chill
» Eignet sich fur Ubernachtgaren und
Sous Vide
» Zur Erganzung und Verfeinerung selbst

3 kg Packung hergestellter Saucen

MAGGI PROFESSIONALY T
TOMATENSAUCE L
ITALIENISCHE ART

Vegetarisch

Vielseitig anwendbar!
» Als Grundlage fir alle Tomatensaucen z.B. fur

Pizza, Pasta, Fisch- und Fleischgerichte

» z.B mit mediterranen Kriutern, geriebenem - fr 24,5 Liter
Parmesan oder Mozzarella

» Auch als Basis fur Tomatensuppe

» Cook&Chill geeignet

» Bain-Marie stabil
3 kg Packung

= APPETIT AUF NOCH MEHR
LECKERE IDEEN?

WWW.NESTLEPROFESSIONAL.DE

( | *Bei diesen Produkten ist die Kenntlichmachung von Zusatzstoffen auf Speisekarten (gem. § 9 Abs. .6 ZzulV) nicht erforderlich.

G0528 Frankfurt/Main www.nestleprofessional.de kontakt@nestleprofessional.de (0800) 4 85 62 43
MACHC MORE FOSSERLE



