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VIELFALT UND QUALITAT
TREFFEN ZEITERSPARNIS

LIEBE KUCHENCHEFIN, LIEBER KUCHENCHEF,

Gastronomie und Food-Service stehen vor groRen Heraus-
forderungen: viele Tischgéste, wenige Fachkrafte - und hohe
Ansprlche an die Vielfalt und Qualitat der Speisen.

Wir als Deutsche See bieten Ihnen deshalb mit MR. STEAM
TK-Convenience-Produkte, die lhnen den Arbeitsalltag durch
einfaches und schnelles Handling erleichtern, bei garantiert bester
Qualitat der Produkte.

So sparen Sie Zeit und Aufwand bei der Vorbereitung, wéhrend
Ihre Gaste sich Uber die Vielfalt freuen kénnen. Denn wir bieten
Ihnen eine groBe Auswahl an Fisch aus MSC-zertifizierter
nachhaltiger Fischerei, von mariniert bis paniert, als Gourmetwurfel
oder Kibbelinge, mit Rezepturen fur kleine Snacks und vollwertige
Mahlzeiten. Neben klassischen Geschmacksrichtungen aus der
Heimatkiche finden sich nordische, mediterrane und exotisch
verfeinerte Gerichte. Und auch fur Fleischliebhaber oder Fans
vegetarischer Klche ist einiges dabei.

MR. STEAM Produkte lassen sich zudem aufgrund verschiedener
Convenience-Grade sehr flexibel einsetzen: in verschiedenen
Klchensystemen und fur unterschiedliche Anldsse von a la carte
bis Bankett. Und das bei einem attraktiven Preis-Leistungs-
Verhaltnis.

Uberzeugen Sie sich selbst!

lhr Team von Deutsche See
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MIT MR. STEAM LEICHTER DURCH _mR.5
IHREN ARBEITSALLTAG STEAM

Convenience
* TK-Produkte in unterschiedlichen Convenience-Stufen

e Flr den flexiblen Einsatz in verschiedenen
Klchensystemen

Kostenersparnis

* Einsparungen bei Personal-, Energie-, Zeit- und
Produktionsaufwand

* Weniger Garverluste und Abfall

Gelingsichere Zubereitung

» Keine Vorbereitung: Produkte kénnen sofort im
Kombiddmpfer oder anderen Garsystemen
zubereitet werden

* Alle Rezepte fur die Zubereitung im Komibdampfer
optimiert - zum Beispiel knusprige Panaden

Verschiedene PortionsgréBen
e Flr unterschiedliche Zielgruppen und Anlasse
* Bis zu vier verschiedene Kalibrierungen

Sortimentsvielfalt
« Uber 220 Produkte zur Auswahl

e FUr vielfaltige Kombinationsmdglichkeiten bei der
Men(- und Speiseplanung

Standfestigkeit

e Garantierte Standzeit von 20 Minuten mit Warmeplatte
oder Warmelampe

Nachhaltig & zertifiziert

e Fischsortiment mit Produkten aus MSC-zertifizierter
nachhaltiger Fischerei und ASC-zertifizierter
verantwortungsvoller Zucht

Kalkulations- und Planungssicherheit
» Exakte Kalibrierung von +/- 10 g

* Angabe des prozentualen Fischanteils und Stlickzahlen
pro Verkaufseinheit

¢ Geringes Abschriftenrisiko dank tiefgekthlter Produkte

* Alles aus einer Hand fUr eine * Garantierte Qualitat und e Schnelle Lieferung - in 48

komplette Speise- und
MenUplanung

e Mit Fischrezepturen aus
unserer Manufaktur

e Restaurants, Hotellerie e System- und

¢ Seminar- und

Produktsicherheit durch
lickenlose Kontrolle von
Wareneingang bis
Auslieferung

Verkehrsgastronomie

Stunden bei Ihnen in der Kliche

e Beratung und Betreuung durch
19 regionale Niederlassungen

e Gastronomie im Einzelhandel

¢ Kiliniken, Senioren-,

Tagungsgastronomie e Betriebsrestaurants, Mensen Pflegeeinrichtungen
* Event & Catering, » Cafeteria, Imbiss, Bistro, Bar ¢ Bildungseinrichtungen, Kita,
Sportveranstaltungen Schule
+ Alacarte * Mittagsverpflegung * Snackkarte und Roomservice
e Bankett und Buffet e Mitarbeiterverpflegung e Gerichte fUr Take-away

Catering und
Veranstaltungsverpflegung

Pausen- und
Zwischenverpflegung

Patientenverpflegung (Vollkost)
Kita- und Schulverpflegung

DIE FUNF CONVENIENCE-STUFEN

Far eine schnellere Orientierung und Navigation in den Sortimentslisten haben wir alle
Produkte mit dem jeweiligen Convenience-Grad fUr Sie gekennzeichnet.

Kiichenfertig

Produkte, die vor dem Garen noch etwas Vorbereitung erfordern, also z. B. portioniert,
gewlrzt oder verfeinert werden missen.

Produkte mit Rezeptur, die ohne weitere Vorbereitung sofort zubereitet werden kénnen.

Aufbereitfertig

Produkte mit Rezeptur, die schon vorgebacken, vorfrittiert, vorgekocht oder vorgebraten
wurden und noch zu Ende gegart werden muUssen.

Regenerierfertig

High Convenience, gegarte Komponenten oder MenUldsungen, die durch Aufwarmen
verzehrfertig gemacht werden. Die Erwarmung dient hierbei dem optimalen
Geschmackserlebnis.

Verzehrfertig

High-Convenience-Produkte, die zum sofortigen Genuss geeignet sind. Dazu zahlen auch
TK-Produkte, die noch aufgetaut werden mussen, aber dann direkt verzehrt werden kénnen.



FUR JEDEN
ANLASS

MITTAGSGESCHAFT

Anforderungen

« Abwechslung im Wochenspeiseplan

« MenlU-Wahlimoglichkeiten

¢ Getrennte Vorbereitungs- und
Servierzeiten

¢ Schnelle Essensausgabe

Produkte
¢ Verschiedene Hauptkomponenten zur
Wahl: Fisch, Fleisch, vegetarisch, vegan

PortionsgroBe der Hauptkomponente
¢ Als Vorspeise: bis 100 g
¢ Als Hauptgericht: bis 200 g

IMBISS, BISTRO, SNACKGESCHAFT

Anforderungen

*« Ganztagige Frequenz

* Auswahlmaoéglichkeiten

» Kurze Verweildauer der Gaste

¢ Schnelle Zubereitung und Ausgabe

Produkte

» Kleinkalibrierte Produkte

e Snacks mit und ohne Beilage

e Fingerfood und To-go-Produkte

¢ Produkte fur Brétchen, Wraps und Co.

DAS PASSENDE
ANGEBOT

BANKETT

Anforderungen

¢ GroBe Anzahl gleicher Menus

e Zeitunabhangige Vorbereitungs- und
Servierphasen

* Einfache, schnelle Zubereitung

¢ Langere Standzeit

PortionsgroBe der Hauptkomponente
¢ Als Vorspeise: 50-100 g
¢ Als Hauptgericht: bis 180 g

BUFFET

Anforderungen

¢ GroBere Zahl unterschiedlicher warmer
und kalter Speisen

¢ Eventuell mit Themenbezug wie
mediterran, asiatisch, nordisch usw.

¢ Fingerfood und Snacks

¢ Lange Standzeiten

Produkte

¢ Verschiedene Hauptkomponenten zur
Wahl: Fisch, verschiedene Fleischsorten
und vegetarisch

¢ Rezepturen passend zum Themenbuffet

¢ Leichte Entnehmbarkeit durch den Gast

PortionsgroBe der Hauptkomponente
¢ Als Vorspeise: bis 100 g
¢ Als Hauptgericht: bis 200 g



LACHS-
KNUSPERSTICKS
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SO HABEN IHRE GASTE LACHS
NOCH NIE ERLEBT:

FUr die neuen Knuspersticks in den Sorten ,,Pesto” und ,Rauchpaprika“
verfeinern wir filigrane Lachsstabe mit einer wirzigen Marinade und
umbhdllen sie mit einem dinnen Brickteig. Knusprig und goldbraun ge-
backen bieten Ihnen diese handgefertigten Unikate aus unserer
Manufaktur vielfaltige Kombinationsméglichkeiten. Sie sind echte
Hingucker auf jedem Buffet, punkten als ausgefallenes Fingerfood
oder verleihen Tellergerichten das gewisse Etwas. Optisch und erst
recht am Gaumen sorgen sie damit bei lhren Gasten garantiert fur
einen Wow-Effekt.

Ideal fiir Buffet, Bankett und Catering sowie
in der Event- und Freizeitgastronomie

TK Lachs-Knusperstick crfertis

Gewicht/

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Fischanteil

lhre Vorteile auf einen Blick:

» Innovative, einzigartige Rezeptur

- Hochwertige, gastronomische
Optik

» Echte Handarbeit - wie von |hnen
selbstgemacht

= TK-Produkt: einzeln entnehmbar,
einfaches Handling

- Sofort garfertig im Kombidampfer,
ohne Auftauen

= Servierfertig in nur 17 Minuten

Inhalt

Stlick Je VE

Zubereitungsempfehlung

Lachs-Knusperstick ,,Rauchpaprika“
geschnitten, praktisch gratenfrei, mit einer Rauchpaprika-Wurz- (
marinade, umhullt von Brickteig, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Lachs-Knusperstick ,,Pesto”

umhullt von Brickteig, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Kombidampfer: Vorheizen,

m 89710 Lachsstébe, aus in Blécken tiefgefrorenen Lachsfiletstlicken ca.509g ca. 2,5 kg bei ca. 190 °C (HeiBluft)

G EoEE e i garen.

Kombidampfer: Vorheizen,

Lachsstabe, aus in Blocken tiefgefrorenen Lachsfiletstlicken ca.50 g ca. 2,5 kg . o -
m R geschnitten, praktisch gratenfrei, mit einer Pesto-Wurzmarinade, (45%) (50-55 Stuck) il e [0 iUy

ca. 17 Min. garen.



FISCH NATUR,
MARINIERT & MEHLIERT

Fiir vollen Fischgenuss

- Die leichtere Alternative zu paniertem Fisch

- Variantenreich: von der kleinkalibrierten Bankettportion bis zur ganzen Forelle
- Fischanteil von 80 % und mehr bei einem GroBteil der aufgefiihrten Produkte

Gewicht/
Artikelbezeichnung Stick
Fischanteil

Inhalt

Je VE Zubereitungsempfehlung

Forelle ,Mullerin® LUTECNELT

85041 Pazifisches Limandafilet ,,Provencal”

82605 Ganze !.:oreII?, entgréFet (the Mittel- und .Steit‘engr.'a'tenf 210-250 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 175 °C
Stehgraten kénnen teilweise vorhanden sein), zitronig-frisch (85 %) (20-23 Stiick)  (HeiBluft) ca. 20 Min. garen.
mehliert, mit Petersilie verfeinert, vorgebraten, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren 82605 Forelle , Miillerin®
82722 140-160 g 5 kg . -
MsC Kabeljaufilet ,,Tomate-Basilikum* [ (80 %) (31-35 Stiick) 83591 Seelachsfilet ,Lemon-Basilikum*
Naturfilet, praktisch gratenfreie Schwanzstticke, mehliert, Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 190 °C
MSC ’ g (80 %) (27-31 Stuck)
Pazifisches Limandafilet ,,Provencgal® [LUITEEIET
85041 Naturﬁlet, praktlsch gratenfr?l, in einer mediterranen 140-160 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 160 °C
M.ehllerung aus typlschen.Krautern der Provence und (80 %) (31-35 Sttick)  (HeiBIuft) ca. 15 Min. garen.
feinen getrockneten Paprikasttickchen, vorgebraten,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren
82416 140-160 g 5 kg
MSC Pazifisches Schollenfilet ,,Mullerin” [{UIEENEL (73 %) (31-35 Stlck)
Naturfilet, ohne schwarze Haut, praktisch gratenfrei, doppelt Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 210 °C
gelegt, zitronig-frisch mehliert, mit Petersilie verfeinert, (HeiBluft), ca. 10 Min. garen.
82417 vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren 160-180 g 5 kg )
MsSC (73 %) (27-31 Stuck)
Seelachsfilet ,,Lemon-Basilikum* m
83591 Naturfilet, ohne Haut, praktisch gratenfrei, mit Grillstreifen 150-180 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, abgedeckt,
MsC und einer feinen Basilikum-Zitronen-Glasur, einzeln (90 %) (27-33 Stuck)  beica. 180 °C (HeiBluft), 18 Min. garen.
entnehmbar, tiefgefroren
82466  Seelachsfilet ,Mullerin® LIILIGIEND ) o 80-100 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
MSC Ngturﬁlet, praktlsch gratenfre|_e Schwanzstlcke, Z|t_ron|g- (80 %) (50-62 Stiick)  (HeiBluft) ca. 15 Min. garen.
frisch mehliert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
85042 140-160 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 190 °C
MSC Seelachsfilet ,,Mullerin® LG (80 %) (31-35 Stlck)  (HeiBluft) ca. 13 Min. garen.
Naturfilet, praktisch gratenfreie Schwanzstlcke, zitronig-
frisch mehliert, mit Petersiliensttickchen verfeinert, . . . .
81832 vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren 160-180 g 5 kg : Kombldampfer: Vqrhelzen, bei ca. 190 °C
MSC (80 %) (27-31Stlck)  (HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

Rechnungseinheit: kg

10 82722 Kabeljaufilet ,,Tomate-Basilikum* mit
29593 Schlemmerpfanne ,,Gnocchi-Spinat*




87089 Fischroulade

83210 Fischroulade »Julienne

,Lachs-Parmesan“

FISCH GEFULLT ODE
MIT AUFLAGE

Filets voller Geschmack
- Fisch mit beliebten Auflagen und Flillungen
- Von Schlemmerfilet bis Lachs im Blatterteig

87088 Fischroulade

»Mykonos*

- Gourmetwirfel und Fischrouladen exklusiv aus unserer Manufaktur

Artikelbezeichnung

83209 i “
MsC Fischroulade ,,Bruschetta

Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Alaska-Seelachs-
filets, praktisch gratenfrei, mit einer Fullung aus getrockneten
Tomaten, Mozzarella und typischen mediterranen Krautern,

83220 einzeln entnehmbar, tiefgefroren
MSC
Fischroulade ,,Julienne*
Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Alaska-Seelachs-
87089 . . « . - . . A
filets, praktisch gratenfrei, gefullt mit knackigen Gemuse-
MSC o - ; . ;
juliennes und Krautern, mild gewdlrzt, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren
83210 i
Fischroulade ,Lachs-Parmesan*
Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Alaska-Seelachs-
filets, praktisch gratenfrei, mit einer Fullung aus Lachsfilet-
streifen und Parmesan, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
83219
Fischroulade ,,Mykonos*
87088 Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Alaska-Seelachs-

MSC filets, praktisch gratenfrei, gefullt mit Blattspinat und
Kuhmilchkase, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

12

Gewicht/
Stilick
Fischanteil

140-160 g
(77 %)

180-200 g
(57 %)

140-160 g
(77 %)

140-160 g
(93 %)

180-200 g
(57 %)

140-160 g
(76 %)

6 kg
(37-42 Stlck)

6 kg
(30-33 Stuck)

6 kg
(37-42 Stuck)

6 kg
(37-42 Stlck)

6 kg
(30-33 Stuck)

6 kg
(37-42 Stuck)

83209 Fischroulade

,»Bruschetta“

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Gelochten Garbehalter
verwenden. Vorheizen, bei ca. 90 °C
(Dampf) ca. 21 Min. garen.

Kombidampfer: Gelochten Garbehalter
verwenden. Vorheizen, bei ca. 90 °C
(Dampf) ca. 26 Min. garen.

Kombidéampfer: Gelochten Garbehalter
verwenden. Vorheizen, bei ca. 90 °C
(Dampf) ca. 21 Min. garen.

Kombidéampfer: Gelochten Garbehalter
verwenden. Vorheizen, bei ca. 90 °C
(Dampf) ca. 21 Min. garen.

Kombidampfer: Gelochten Garbehalter
verwenden. Vorheizen, bei ca. 90 °C
(Dampf) ca. 26 Min. garen.

Kombidampfer: Gelochten Garbehalter
verwenden. Vorheizen, bei ca. 90 °C
(Dampf) ca. 21 Min. garen.

8331
MsSC

87327
MSC

87326
MsC

Gewicht/
Artikelbezeichnung Stiick
Fischanteil

Alaska-Seelachs ,,Napoli“
Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Filets, praktisch

gratenfrei, mit einer Tomaten-Krauterauflage mit Basilikum, 8(();11%/0)9
Oregano und Thymian, mit Emmentaler Kase, einzeln °
entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachs ,,Chilli-Cheese*

Aus fangfrischen in Blécken tiefgefrorenen Filets geschnitten, 80-100 g

praktisch gratenfrei, mit einer Chili-Cheese-Auflage, getoppt 71 %)
mit einer Tortillakruste, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachs ,,Quinoa-Mango“

Aus fangfrischen in Blocken tiefgefrorenen Filets geschnitten, 80-100 g
praktisch gratenfrei, mit einer Quinoa-Mango-Auflage mit (71 %)
Paprikastlckchen, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

7,2 kg
(72-90 Stuck)

7,2 kg
(72-90 Stiick)

7.2 kg
(72-90 Stuck)

Zubereitungsempfehlung

Kombidéampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen bei ca. 180 °C
(HeiBluft), ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen bei ca. 180 °C
(HeiBluft), ca. 15 Min. garen.
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83310
MsC

82496
MSC

83309
MSC

83299
MSC

83224

86732

83403
MSC

87241
MSC

83284
MSC

83285
MSC

87950
MSC

87243
MSC

83602
MSC

83603
MSC

Artikelbezeichnung

Gourmet-Wiirfel Alaska-Seelachs ,,Bruschetta“ m

Zwei Lagen Alaska-Seelachs-Portionen, aus fangfrischen,
in Blocken tiefgefrorenen Filets, geftllt mit einer Schicht

aus stickigen, getrockneten Tomaten, getoppt mit einer

Krauterauflage, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Gourmet-Wiirfel Alaska-Seelachs ,,Spinat* m

Zwei Lagen Alaska-Seelachs-Portionen, aus fangfrischen, in
Blocken tiefgefrorenen Filets, geftllt mit einer Schicht aus
Spinat und Kuhmilchkése (in Salzlake gereift), getoppt mit
einer Tomatenkruste, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Lachsfilet in Blatterteig ,,Lord Nelson“ m

Naturfilet vom frischen, norwegischen Fjordlachs, praktisch
gratenfrei, portioniert, umgeben von einer Kabeljau-Brokkoli-
Farce und Blatterteig, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Lachsfilet ,Verde* m

Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Lachsfilets,
praktisch gratenfrei, mit cremiger Spinat-Kase-Auflage,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Fischfilet ,,Bordelaise” m
Alaska-Seelachsfilet aus Blocken geschnitten, praktisch
gratenfrei, mit herzhafter Krauterauflage, tiefgefroren

Fischfilet ,,Bordelaise” m

Aus in Blocken tiefgefrorenen Alaska-Seelachsfilets
geschnitten, praktisch gratenfrei, mit einer pikanten Auflage,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Fischfilet ,,Bordelaise” m

Aus in Blocken tiefgefrorenen Alaska-Seelachsfilets
geschnitten, praktisch gratenfrei, mit einer pikanten Auflage,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Schlemmerfilet ,,Brokkoli“ m

Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Alaska-
Seelachsfilet, praktisch gratenfrei, mit einer Brokkoliauflage,
abgerundet durch eine cremige Kasenote, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Schlemmerfilet ,,Italiano m

Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Alaska-Seelachs-
filets praktisch gratenfrei, mit einer mediterran
abgeschmeckten Auflage mit fruchtigen Tomatenstlckchen
und Paprika, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Schlemmerschnitte ,,Narvik®
Seelachsfiletsticke aus fangfrischen, in Bloécken
tiefgefrorenen Filets, aus Fischstlcken zusammengeflgt,
praktisch gratenfrei, mit pikanter Garnelen-Dill-Creme-
Fallung, paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Schlemmerschnitte ,,Riviera“

Seelachsfiletstlicke aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen
Filets, aus Fischsticken zusammengeflgt, praktisch gratenfrei,
mit cremiger Sauce aus Brokkoli, Formfleisch-Schinken und
Kase, paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

14

Gewicht/
Stilick
Fischanteil

80-100 g
(66 %)

180-200 g
(66 %)

80-100 g
(67 %)

180-200 g
(67 %)

220-240 g
(53 %)

180-200 g
(61 %)

ca.130 g
(68 %)

ca. 180 g
(62 %)

ca.180 g
(62 %)

ca.200g
(56 %)

ca.180 g
(62 %)

ca.180 g
(62 %)

ca. 180 g
(44 %)

ca.180 g
(44 %)

8,1 kg
(81-101 Stuck)

7,6 kg
(38-42 Stuck)

8,1 kg
(81-101 Sttick)

7,6 kg
(38-42 Stuick)

6 kg
(25-27 Stuck)

9,5 kg
(47-52 Stuck)

4,55 kg
(ca. 35 Stuck)

6,12 kg
(ca. 34 Stlck)

6,12 kg
(ca. 34 Stlck)

6 kg
(ca. 30 Stlck)

6,12 kg
(ca. 34 Stlck)

6,12 kg
(ca. 34 Stlck)

6,5 kg
(ca. 36 Stuck)

6,5 kg
(ca. 36 Stuck)

Zubereitungsempfehlung

Kombid@mpfer: Vorheizen, bei ca. 160 °C
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer:Vorheizen, bei ca. 140 °C
(HeiBluft) ca. 29 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 160 °C
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 140 °C
(HeiBluft) ca. 29 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(HeiBluft) ca. 38 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 170 °C
(HeiBluft) ca. 19 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 19 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 18 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(HeiBluft) ca. 25 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(HeiBluft) ca. 30 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 160 °C
(HeiBluft) ca. 23 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 18 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 170 °C
(HeiBluft) ca. 25 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 170 °C
(HeiBluft) ca. 25 Min. garen.



ISCH KNUSPRIG PANIERT

Fisch mit dem gewissen Biss

- Fliir den Kombidampfer optimierte knusprige Panaden

- Ideal flir Backfischbrétchen und Imbiss
- Abwechslung garantiert - mit 15 verschiedenen Panaden von Vollkorn bis Taco

86719
MSC

82687
MSC

82688
MSC

82689
MSC

81019

82792

82609

83447
MSsC

Aufbereitfertig

Artikelbezeichnung

Alaska-Seelachsfilet

Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Filets, aus
Fischsticken zusammengeflgt, praktisch gratenfrei, paniert,
vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet

Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Filets, aus
Fischsticken zusammengeflgt, praktisch gratenfrei, paniert,
vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet

Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Filets, praktisch
gratenfrei, paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Gewicht/

Stiick
Fischanteil

80-90 g
(65 %)

ca.100 g
(67 %)

ca.160 g
(62 %)

ca.190g
(63 %)

ca.120 g
(70 %)

ca.150 g
(69 %)

ca.160 g
(62,5 %)

50-70 g
(75 %)

8 kg
(ca. 95 Stuck)

8 kg
(ca. 80 Stuck)

7.2 kg
(ca. 45 Stuck)

7,98 kg
(ca. 42 Stuck)

4,8 kg
(ca. 40 Stuck)

6 kg
(ca. 40 Stuck)

72 kg
(ca. 45 Stick)

7 kg
(ca. 115 Stuck)

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.

(HeiBluft) ca. 11 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.

(HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.

(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.

(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.

(HeiBluft) ca. 12 Min. garen.

Kombidd@mpfer: Vorheizen, bei ca.

(HeiBluft) ca. 18 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.

(HeiBluft) ca. 20 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca.

(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

225°C

225°C

210 °C

210 °C

220 °C

180 °C

180 °C

180 °C

87140
MSC

82414
MSC

83594
MSC

87154
MSC

87155
MSC

87157
MSC

86968
MsC

86966
MsC

86967
MSC

83573
MSC

83454
MSC

Artikelbezeichnung

Alaska-Seelachsfilet im Backteig

Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Filets, praktisch
gratenfrei, Trapezform, im Backteig, vorgebacken, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet im Backteig
Aus in Blocken tiefgefrorenen Filets, praktisch gratenfrei, in

Trapez-Langform geschnitten, mit einer Backteigpanade, vor-

gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet im Backteig

Aus in Blécken tiefgefrorenen Filets, praktisch gratenfrei, mit
einer Backteigpanade, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tief-

gefroren

Alaska-Seelachsfilet im Kartoffelmantel
Naturfilet, praktisch gratenfrei, in einer Kartoffelpanade,
vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet in Quinoa-Panade

Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Filets, praktisch
gratenfrei, aus Fischstiicken zusammengeflgt, in einer
knusprigen Panade aus Quinoasamen, vorgebraten, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet in Ciabattapanade

Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Filets, praktisch
gratenfrei, aus Fischstlcken zusammengefigt, in einer
Ciabattapanade, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

82414 Alaska-Seelachsfilet im Backteig

Gewicht/
Stlick

Fischanteil

ca.180 g
(65 %)

ca.7’59
(58 %)

ca.7’59
(57 %)

100-120 g
(60 %)

140-160 g
(60 %)

160-180 g
(60 %)

90-110 g
(65 %)

140-160 g
(60 %)

180-200 g
(60 %)

90-110 g
(60 %)

ca.190 g
(62 %)

9 kg
(ca. 50 Sttck)

6 kg
(2 x 3 kg)

6 kg
(ca. 80 Stlick)

5 kg
(41-50 Stuck)

5 kg
(31-35 Stick)

5 kg
(27-31 Stuck)

7 kg
(63-77 Stuck)

8 kg
(50-57 Stuck)

8 kg
(40-44 Stuck)

7 kg
(63-77 Stuck)

7,98 kg
(ca. 42 Stuck)

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C

(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C

(Kombidampf), ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 230 °C

(Kombidampf) ca. 9 Min garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C

(HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 12 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 11 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 11 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

.190 °C

.190 °C

.200 °C

.200 °C

.200 °C

.200 °C

.200 °C



82860
MSC

81993
MsC

82489
MsC

82490
MSC

83351
MsC

83352
MSC

83582
MSC

83583
MSC

87397
MSC

87337
MSC

83608
MSC

82686
MSC

83137
MSC

87658

87676

89050

Aufbereitfertig

Artikelbezeichnung

Alaska-Seelachsfilet in Eihiille
Naturfilet, praktisch gratenfrei, ummantelt von einer Eihulle,
vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet in Knusperpanade

Naturfilet, praktisch gratenfrei, mit einer Panade, vorgebraten,

einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet in Kartoffelpanade

Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Filets, aus
Fischstlicken zusammengeflgt, praktisch gratenfrei, in einer
Kartoffelpanade, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet in Vollkornpanade

Aus fangfrischen tiefgefrorenen Filets, praktisch gratenfrei, in
einer Vollkornpanade, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet ,Krauter-Senf*

Naturfilet, praktisch gratenfrei, mit cremigem Krauter-
Senftopping, paniert, vorgebacken, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet ,,Reis-Popper*

Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Filets, praktisch
gratenfrei, in einer Puffreispanade, vorgebraten, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Alaska-Seelachsfilet ,,Sesam*

Aus fangfrischen, in Blocken tiefgefrorenen Filets, aus
Fischstlicken zusammengeflgt,praktisch gratenfrei, mit
Sesampanade, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Atlantisches Buttfilet in Petersilienpanade

Doppelfilet von der Kliesche, praktisch gratenfrei, mit einer
leichten Petersiliennote, paniert, vorgebraten, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Gewicht/
Stiick
Fischanteil

120-140 g
(65 %)

140-160 g
(65 %)

140-160 g
(60 %)

160-180 g
(60 %)

ca.150 g
(66,5 %)

ca.190 g
(70 %)

80-100 g
(65 %)

140-160 g
(65 %)

140-160 g
(45 %)

160-180 g
(45 %)

140-160 g
(65 %)

ca.160 g
(62,5 %)

ca.190 g
(63 %)

140-160 g
(60 %)

160-180 g
(60 %)

180-200 g
(60 %)

5 kg
(35-41 Stuck)

5 kg
(31-35 Sttick)

5 kg
(31-35 Stick)

5 kg
(27-31 Stuck)

6 kg
(ca. 40 Stuck)

6 kg
(ca. 32 Stuck)

5 kg
(50-62 Stuck)

5 kg
(31-35 Stuck)

5 kg
(31-35 Stick)

5 kg
(27-31 Stlck)

7 kg
(43-50 Stuck)

7.2 kg
(ca. 45 Stuck)

7,98 kg
(ca. 42 Stick)

5 kg
(31-35 Stick)

5 kg
(27-31 Stluck)

5 kg
(25-27 Stuck)

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 11 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

Kombidampfer:Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 210 °C
(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

Kombid&mpfer: Vorheizen, bei ca. 185 °C
(HeiBluft) ca. 20 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 18 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 18 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 20 Min. garen.
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TK Fisch knusprig paniert

Art.-Nr.

87034
MsC

87035
MSC

82494
MSC

87175
MSC

87178
MSC

87246

87247

83319
ASC

83320
ASC

82481
MsC

82482
MSsC

82483
MsC

82484
MsC

83135
MSC

87107
MsC

Aufbereitfertig

Artikelbezeichnung

Kabeljaufilet
Naturfilet, praktisch gratenfrei, portioniert, paniert,
vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Kabeljaufilet im Tempurateig

Saftige, portionierte Filets, praktisch gratenfrei, in einem
gluten- und lactosefreien Tempurateig, anfrittiert, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Knusperfisch ,,Krauter-Kase*

Aus in Blocken tiefgefrorenen Filets, praktisch gratenfrei, mit
einer cremigen Krauter-Kase-Fullung, knusprig-wirzig paniert,
vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Knusperfisch ,Tomate-Mozzarella®

Aus in Blocken tiefgefrorenen Filets, praktisch gratenfrei, mit
einer wlirzigen Tomaten-Mozzarella-Fullung, knusprig-wirzig
paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Merlanfilet, paniert
Naturfilet, mit Haut, paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Pangasiusfilet in Knusperpande
Aus Aquakultur, Naturfilet, praktisch gratenfrei, mit einer Pana-
de, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rotbarschfilet, paniert
Naturfilet, praktisch gratenfrei, paniert, vorgebraten, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Schellfischfilet
Naturfilet, paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Gewicht/
Stiick

Fischanteil

140-160 g
(60 %)

160-180 g
(60 %)

ca.90 g
(64 %)

ca.100 g
(50 %)

ca. 100 g
(50 %)

140-160 g
(60 %)

160-180 g
(60 %)

140-160 g
(60 %)

160-180 g
(60 %)

120-140 g
(60 %)

140-160 g
(60 %)

160-180 g
(60 %)

180-220 g
(60 %)

140-160 g
(52 %)

160-180 g
(52 %)

5 kg
(31-35 Stuck)

5 kg
(27-31 Stuck)

5 kg
(ca. 55 Stuck)

6 kg
(ca. 60 Stlck)

6 kg
(ca. 60 Stlck)

5 kg
(31-35 Stuck)

5 kg
(27-31 Stuck)

5 kg
(31-35 Sttck)

5 kg
(27-31 Stluck)

6 kg
(42-50 Stuck)

6 kg
(37-42 Stuck)

6 kg
(33-37 Stuck)

6 kg
(27-33 Stuck)

6 kg
(37-42 Stuck)

6 kg
(33-37 Stuck)

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 19 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 19 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 16 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 18 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 20 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei c
(HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei c
(HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

.200 °C

.200 °C

.200 °C

.180 °C

.180 °C

.200 °C

.200 °C

.200 °C

.200 °C

.180 °C
.180 °C
.180 °C
.180 °C
a. 180 °C

a.180 °C
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TK Fisch knusprig paniert Aueritfertis

Gewicht/
Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stick Zubereitungsempfehlung
Fischanteil
82674 140-160 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 220 °C
MSC (60 %) (31-35 Stlck)  (HeiBluft) ca. 12 Min. garen.

Pazifisches Schollenfilet i X ] . o
£2072 Naturfilet, ohne schwarze Haut, praktisch gratenfrei, doppelt 10RO ¢ Sko Holleim g Veiisizan [l el 220 70

o 1 . . :
MSC gelegt, paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren (60 %) (27-31Sthck) - (HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

82673 180-200 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 220 °C
MSC (60 %) (25-27 Stlck)  (HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

82946 140-160 g 5 kg Kombidampfer:Vorheizen, bei ca. 200 °C
MSC (60 %) (31-35 Stlck)  (HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Schollenfilet . . ) ) o
82947 L e e e e e e e 160-180 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C

o . . - N
LS paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren (S5 Al e Gl €217 [k SR
82948 180-200 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
MSC (60 %) (25-27 Stuck)  (HeiBluft) ca. 17 Min. garen.
Seelachsfilet im Tempurateig
87274 Naturfilets, praktisch gratenfreie Schwanzstticke, umhullt von 140-160 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 190 °C
MSC einem dunnen Tempurateig, portioniert, vorgebraten, einzeln (65 %) (31-35 Stlck)  (HeiBluft) ca. 15 Min. garen.
entnehmbar, tiefgefroren
Seelachsfilet in Bierteig
87664 Naturfilet, in einem Bierteig, verfeinert mit einer leichten 140-160 g 5 kg Kombidémpfer: Vorheizen, bei ca. 190 °C
MSC Biernote und wirzigen Krautern, praktisch gratenfrei, (60 %) (31-35 Stlick)  (HeiBluft) ca. 15 Min. garen.
vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
87272 Seelachsfilet in Knusperpanade 140-160 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 190 °C
MSC Saftige, portionierte Filets vom Seelachs, sorgfaltig (65 %) (31-35 Sttck)  (HeiBluft) ca. 15 Min. garen.
ausgesuchte, praktisch gratenfreie Schwanzstlcke, mit einer
82697 krossen, wirzigen Panade, vorgebraten, einzeln entnehmbar, 160-180 g 5 kg Kombidampfer:Vorheizen, bei ca. 190 °C
MSC tiefgefroren (65 %) (27-31 Stlck)  (HeiBluft) ca. 17 Min. garen.
82544 140-160 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 190 °C
Sudliches Blaues Wittlingsfilet in knuspriger Panade (60 %) (31-35 Stlck)  (HeiBluft) ca. 17 Min. garen.
Naturfilet, praktisch gratenfrei, mit einer krossen, wirzigen
87680 Panade, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren 160-180 g 5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(60 %) (27-31 Stuck)  (HeiBluft) ca. 20 Min. garen.
Wildlachsfilet ,,Reis-Popper* 6k
83632 Aus in Blocken tiefgefrorenen Filets, praktisch gratenfrei, ca.60g o 1%0 Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 170 °C
MSC in einer Puffreispanade, vorgebraten, einzeln entnehmbar, (60 %) Stdck) (HeiBluft) ca. 19 Min. garen.

tiefgefroren

Fisch knusprig paniert, frisch

Seelachsfilet im Backteig 12k Kombidampfer: Vorheizen bei ca. 180 °C
83726  Gefangen im Nordostatlantik, zartes Seelachsfilet, ca. 150 g ca. 1,2 k9 (HeiBluft) ca. 12 Min. garen.
. . A R o (ca. 8 Stuck/ . i .
MSC Schwanzstlck, ohne Haut, praktisch gritanfeaisia einem (55 %) Schale) Fritteuse: Bej ca. 175 °C ca. 6 Min.
Backteig, vorgebraten Aufbereitfertig T

Seelachsfilet im Backteig
88746 Gefangen im Nordostatlantik, zartes Seelachsfilet, Schwanz- ca. 7’59
MSC stlick, ohne Haut, praktisch gratenfrei, portioniert, in einem (50 %)
Backteig, vorgebraten

ca. 1,2 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(16 Sttck/ (HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Schale) Fritteuse: Bei ca. 175 °C ca. 6 Min. frittieren.

Rechnungseinheit: kg
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FISCH BITES

BN S N N S W W . W . S . S =

Kleine Fische zum Snacken

- FGr Mini-Mahlzeiten, Buffet und Imbiss

- Als Fingerfood fiir Snacktiiten und Fish ‘n‘ Chips
- Als Topping fir Salate

- Flr Brétchen und Wraps

TK Fisch Bites

Gewicht/
Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stlick Zubereitungsempfehlung
Fischanteil

Fischfrikadelle [LUEETELL
87052 Fischfrikadelle aus Alaska-Seelachs, nordische Art, praktisch ca.759g 6kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
MsC gratenfrei, paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, (52 %) (ca. 80 Stlick)  (HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

tiefgefroren

Happy Fish [LUEEENET
83489 Fangfrisch tiefgefrorene Alaska-Pollackfiletstlicke, grob ca.40g 7 kg i Korr_\bid'ampfer: Vc_>rheizen, bei ca. 220 °C
MsC zerkleinert, zu Fischfiguren geformt, praktisch gratenfrei, (60 %) (ca. 175 Stuck)  (HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Jumbo Fischsticks ,,Reis-Popper® LU EELT 6.6 kg
83178 Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Alaska-Seelachs- ca.559g ’ Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
) : A ) 9 (3 x22kg/ 3 ;
MsC filets, praktisch gratenfrei, mit einer gold-gelben Panade mit (62 %) ca. 40 Stuck) (HeiBluft) ca. 18 Min. garen.

Puffreis, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Kibbelinge [ EEIT

87570 Naturfiletstiicke aus Alaska-Seelachs geschnitten, praktisch ca.20g 6,25 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
MsC gratenfrei, mit einem wurzigen Teig umhdllt, vorgebraten, (70 %) (5x1,25kg)  (HeiBluft) ca. 15 Min. garen.
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Kibbelinge in Petersilienpanade LI EIET
83024 Natur.flletstu"cke au§ Al.ask.a-SeeIachs geschnitten, portioniert, 20-40 g s ETeiER Vermen, (5 ca), 2000 66
MSC praktisch gratenfrei, mit einer krossen, goldgelben (60 %) 5 kg (HeiBIuft) ca. 12 Min. garen.
Petersilienpanade, vorgebraten, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Portinos ,Lemon-Pepper* LIIEETET
83461 Flschstucke aus A.Iaska-S.eeI.achs |.n einer leichten, goldgelben 15-35 g Tk Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 220 °C
MSC Mehllf-:-rung, verfemgrt mit einer thrpnen-Pfeffer-Note, (65 %) ¢] (HeiBIuft) ca. 15 Min. garen.

praktisch gratenfrei, vorgebraten, einzeln entnehmbar,

tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Fischbrétchen mit
83461 Portinos ,,Lemon-Pepper*
25916 Mango Chili Dip
26448 Tomatensalsa
25853 Wasabi Dip
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TK Fisch Bites  auberitfertiy

Art.-Nr.

87147
MSC

Artikelbezeichnung

Fischstabchen

Aus fangfrischen, in Blécken tiefgefrorenen Filets, praktisch
gratenfrei, paniert, vorgebacken, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

26

Gewicht/
Stlick

ca.30g
(65 %)

Inhalt
je VE

6 kg
(4 x 1,5 kg)

VE

Zubereitungsempfehlung

Fritteuse: Bei ca. 170 °C
ca. 4 Min. frittieren.

GEFLUGEL

W\/\/\NWW

Gefliigelter Genuss
- Beliebte Rezepturen

- Fir jeden Hunger die richtige Portion: vom Snack bis zur Hdhnchenroulade
- Ideal auch fir Lander- und Themenwochen

TK Gefliigel

Art.-Nr.

29374

6605

29377

24662

24661

24534

24532

24541

24509

24608

24606

6001

24709

Artikelbezeichnung

Chicken Crossies [ E{HEIL]

Knusprige, gegarte Nuggets aus zum Teil fein zerkleinerter
H&hnchenbrust zusammengeflgt, mit 8% Flussigwlrzung,
paniert, gegart, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Chicken Crossies im Cornflakes-Knuspermantel
Aus dem Hahnchenbrustfilet geschnitten, mit 8 % FlUssig-
wulrzung, in knuspriger Cornflakespanade, anfrittiert, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

Chicken Wings
Hahnchenfligel ohne Spitzen, geteilt, fllissig gewlrzt, gegart,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Gefllgelfrikadellen-Ballchen [LEEEIEIEIT
Aus Puten- und Hadhnchenfleisch, Fleischanteil ca. 77 %,
gegart, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Gefllugelfrikadelle [ EIEEET
Aus Puten- und Hédhnchenfleisch, Fleischanteil ca. 75 %,
gegart, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Gefllgelfrikadelle [ EEEIENT
Aus Putenfleisch, Fleischanteil ca. 70 %, gegart, ohne Fett
gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Geflligelhacksteak mit Grillpragung [ EEET
Fleischanteil ca. 75 %, mit Grillpréagung, gegart, ohne Fett
gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Hahnchenbrustfilet [LEEIEETET]
Hahnchenbrustfilet-Teilstlicke, mit 8 % Flussigwirzung,
gebraunt, gegart, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Hahnchenbrustfilet m
Hahnchenbrustfilet-Teilsttiicke, mit 8 % Flussigwurzung,
kUchenfertig zubereitet, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Hahnchenbrustfilet [LEEIEETET
Hahnchenbrustfilet, mit 8 % Fllissigwlrzung, paniert, frittiert,
gegart, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Gewicht/

Stlick

ca.30g

ca.25¢g

109

509

ca.

ca.

ca.

ca.

ca.

ca.

ca.

ca.

100 g

120 9

150 g

180 g

120 9

160 g

140 g

140 g

6 kg
(4 x ca. 50
Stuck)

3 kg
(2 x 1,5 kg)

3 kg
(3 x1kg)

6 kg
(2 x 3 kg)

6 kg
(2 x 3 kg)

6 kg
(2 x ca. 30
Stuck)

6 kg
(2xca. 25
Stick)

6 kg
(2 x ca. 20
Stuck)

5,4 kg

(2 xca. 15
Stuck)

10 kg
(4 x 2,5kg)

3 kg
(ca. 22 Stlck)

3 kg

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(HeiBluft) ca. 14 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 12 Min. garen, danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 5 Min.
nachbraunen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 15 Min. garen, danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 5 Min.
nachbraunen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 130 °C
(10 % Luftfeuchtigkeit) ca. 15 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 160 °C
(0 % Luftfeuchtigkeit) ca. 10 Min. erhitzen.
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Gewicht/ Inhalt

Artikelbezeichnung Zubereitungsempfehlung

Stiick je VE

Hahnchenbrustfilet im Kartoffelmantel [LUTEEIE

Hahnchenbrustfilet-Teilstlicke, wie gewachsen, mit knuspriger 3 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
6022 ] . P 5 ca.150 g . ] }

Kartoffelpanade, mit 8 % Flussigwiirzung, anfrittiert, einzeln (ca. 20 Stuck)  (HeiBluft) ca. 22 Min. garen.

entnehmbar, tiefgefroren

Uberbackenes Hahnchenbrustfilet
,Tomate-Mozzarella*

29385 Hahnchenbrustfilet, mit 8 % Flissigwlrzung, mit einem ca. 150 g
Topping aus feinem Mozzarella, Tomatenscheiben und
Pesto-Butter-Creme, roh, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

3 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
(ca. 20 Stlck) (HeiBluft) ca. 22 Min. garen.

Hahnchenbrustfilet-SpieB L& EEEEHIT 6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca, 180 °C

6152 Héhn_chenbrustfi_let, mit 5 % FIU_ssingrzung, gebréqnt, gegart, ca.125g (ca. 48 Stiick)  (HeiBIuft) ca. 16 Min. garen.

. i . auf einen HolzspieB gesteckt, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
6152 Hahnchenbrustfilet-Spie 6022 Hihnchenbrustfilet
im Kartoffelmantel H&ahnchenbrustroulade ,,Griechische Art*

Roulade aus Héahnchenbrustfilet, mit 8 % Flussigwlrzung, 3 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C

29388 fullt mit Kuhmilchkése und Frihlingszwiebeln, mit ca. 180 g 7 : A v : ’
geiu u CEEE E] LN gSZWIC I (ca. 16 Stuck)  (HeiBluft) ca. 24 Min. garen.

gewlrzter Hdhnchenhaut umwickelt, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren

Hahnchenbrustroulade ,Wirsing“

Roulade aus Hdhnchenbrustfilet, mit 8 % Fllssigwlrzung, 3 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 170 °C
29387 gefullt mit Wirsing, gerduchertem Putenschinken und ca.180 g (ca. 16 Stick)  (HeiBluft) ca. 29 Min. garer,L

Frischkase, mit gewlrzter Hdhnchenhaut umwickelt, einzeln

entnehmbar, tiefgefroren

Hahnchenbrustroulade ,,Brokkoli*

Hahnchenbrustfilet, mit 8 % Flussigwiirzung, gefillt mit einer 3 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 175 °C
6046 N - ; ca.180 g . . .

Brokkoli-K&secreme, mit gewlrzter Hdhnchenhaut umwickelt, (ca. 16 Stuck)  (HeiBluft) ca. 33 Min. garen.

einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Hahnchenbrustroulade ,Florentine*

Hahnchenbrustfilet, mit 8 % Flussigwiirzung, gefillt mit einer 3 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 175 °C
6069 ca.180 g . . ;

Spinat-Kasecreme, mit gewiirzter Hahnchenhaut umwickelt, (ca. 16 Stick)  (HeiBluft) ca. 33 Min. garen.

einzeln entnehmbar, tiefgefroren

H?hnchenfiletstreifen . . P, s 10 kg Kombid@mpfer: Vorheizen, bei ca. 130 °C
24605 Hahnchenbrustfiletstreifen, mit 8 % Flussigwirzung, frittiert, s AE ) (F0% L e sl ce. & i GRvEn.

gegart, tiefgefroren

Putensteak [LUIHEIEL 2 kg Kombid@mpfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
24360 Putenbrustfilet, in Scheiben, portioniert, gewiirzt, vorgegart, ca. 120 g (ca. 26 Stiick) (HeiBluft und Kombidampf) ca. 17 Min.
einzeln entnehmbar, tiefgefroren garen.

Rechnungseinheit: kg



SCHWEIN, RIND & LAMM

Deftig & heiB3 geliebt

- Klassiker in der Mittagsverpflegung und im Imbissgeschaft
- Traditionelle Rezepturen

- Kleine GroéBen ideal fiir Catering und Buffet

Regenerierfertig

Gewicht/
Stlick

Artikelbezeichnung

Bayerischer Leberkase
Klassischer, bayerischer Leberkase, nach altem Rezept 4 kg
ofengebacken, tiefgefroren

24877

Cevapcici, gegart

29531 Aus z.T. fein zerkleinertem Rindefleisch, gewUlrzte Rohlinge, ca.30g
gegart, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

24530 Frikadelle - Pfannenfrikadelle ca. 1259
Schweine- und Rindfleisch, Fleischanteil ca. 75 %, gegart,

24506 ohne Fett gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren ca. 180 g
Frikadelle - Partyfrikadelle

24531 Schweine- und Rindfleisch, Fleischanteil ca. 75 %, gegart, ca. 159
fettarm gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Frikadelle - Partyfrikadelle aus Rindfleisch

24533 Mit Rindfleisch, Fleischanteil ca. 70 %, gegart, ohne Fett ca.30g
gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Frikadelle - Rindfleischfrikadelle

24652 Aus Rindfleisch, Fleischanteil ca. 70 %, gegart, ohne Fett ca.125g
gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Frikadelle - Pfannenfrikadelle aus Schweinefleisch

24653 Fleischanteil ca. 70 %, gegart, ohne Fett gebraten, einzeln ca.125g
entnehmbar, tiefgefroren
Westfélischer Hackbraten

24654 Schweinefleisch, Fleischanteil ca. 77 %, gewurzt, gegart und ca. 2 kg
leicht gebraunt, in GN-gerechter Aluschale, tiefgefroren
Hacksteak aus Lammfleisch mit Grillpragung

24512 Lammfleisch, Fleischanteil ca. 70 %, mit Grillpragung, gegart, ca.150 g
fettarm gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

24542 ca.150 g
Hacksteak aus Rindfleisch mit Grillpragung
Rindfleisch, Fleischanteil ca. 75 %, gewUrzt, mit Grillprégung,
gegart, ohne Fett gebraten, einzeln enthnehmbar, tiefgefroren

24508 ca.180 g
Hacksteak aus Schweinefleisch mit Grillpragung

2451 Schweinefleisch, Fleischanteil ca. 75 %, mit Grillpragung, ca.180 g
gegart, ohne Fett gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Kohlroulade
Gegarte Fullung aus grobem Schweine- und Rinderhack-

81858 fleisch, wirzig abgeschmeckt, umwickelt mit blanchierten, ca.220g
kraftig aromatischen WeiBkohlblattern, einzeln entnehmbar,
tiefgefroren
Kohlroulade, vorgebraunt

81864 Rinderhackfleisch, wirzig abgeschmeckt, umwickelt mit ca.210g

blanchierten, zarten WeiBkohlblattern, vorgebraunt, einzeln
entnehmbar, tiefgefroren

8 kg
(2 x 4 kg)

6 kg
(ca. 200
Stuck)

6,25 kg
(2 x 25 Stiick)

5,4 kg
(2 x 15 Stick)

6 kg
(2 x 200
Stuck)

6 kg
(2 x100
Stuck)

3,75 kg
(ca. 30 Stlck)

3,75 kg
(ca. 30 Stuck)

6 kg
(3 Stick)

6 kg
(2 x 20 Stick)

6 kg
(2 xca. 20
Stuck)

5,4 kg
(2 x 15 Stiick)

5,4 kg
(2 x 15 Stuck)

4,4 kg
(ca. 20 Stuck)

4,2 kg
(ca. 20 Stlck)

Zubereitungsempfehlung

Produkt auftauen lassen
Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 110 °C
(HeiBluft) ca. 3 Std. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 160 °C
(HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 15 Min. garen. Danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 5 Min.
nachbraunen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 10 Min. garen. Danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 3 Min. nach-
brdunen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 10 Min. garen. Danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 3 Min.
nachbraunen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 140 °C
(60% Luftfeuchtigkeit) ca. 20 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 140 °C
(60% Luftfeuchtigkeit) ca. 20 Min. garen.

Kombid@mpfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(100% Luftfeuchtigkeit) ca. 150 Min.
garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 15 Min. garen. Danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 5 Min.
nachbraunen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 15 Min. garen. Danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 5 Min.
nachbraunen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(Kombidampf) ca. 15 Min. garen. Danach
bei ca. 150 °C (HeiBluft) ca. 5 Min.
nachbraunen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 145 °C
(Kombidampf) ca. 35 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 140 °C
(Kombidampf) ca. 35 Min. garen.

Rechnungseinheit: kg

7341

2441

81859

6083

6875

6874

6872

6960

81862

Artikelbezeichnung

Paprikaschote, gefiillt

Rote oder gelbe Paprikaschote, geftllt mit rohem Schweine-

und Rinderhackfleisch, mit Krdutern und Gewdrzen
verfeinert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Pulled Pork [ EIEEAEAT]

Schweineschulter gewlrzt, ohne Knochen, wie gewachsen,
Sous-vide gegart, vakuumverpackt, tiefgefroren

Rinderroulade nach Hausfrauen Art
Fullung aus GewUrzgurkenstticken, Speckscheiben,
Zwiebelsticken und Senf, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Schweineriickenschnitzel [ EEL
Aus frischer Rohware, mit 8 % FlUssigwlrzung, paniert,
vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Schweineriickenschnitzel ,,Cordon-Bleu-Art* LI E T

Aus frischer Rohware, wie gewachsen, mit Kochschinken und

Kéase belegt, mit 7 % Flussigwlrzung, paniert, vorgebraten,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Spareribs Regeneriertertig
Kotelettrippe mit 10 % FlussigwUrzung, herzhaft gewurzt,
gegart, tiefgefroren

Wirsingroulade mit Speckmantel

Roulade aus Wirsingblattern und einer rohen, wirzigen
Schweine- und Rindfleischflllung, mit einer Speckscheibe
umwickelt, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Gewicht/

Stiick

ca.250¢9g

ca. 1,8 kg

ca.200 g

ca.ll0g

ca.150 g

ca.180 g

ca.160 g

ca. 360 g

ca.240 g

7.5 kg
(ca. 30 Stuck)

ca. 5,4 kg
(3 x1,8 kg)

6,4 kg
(ca. 32 Stlck)

5,5 kg
(ca. 50 Stuck)

6 kg
(ca. 40 Stuck)

5,4 kg
(ca. 30 Stuck)

6,4 kg
(ca. 40 Stlck)

ca. 5 kg
(5-6 x
2 Stuck)

4,8 kg
(ca. 20 Stuck)

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(Kombidampf) ca. 40 Min. garen.

Produkt auftauen lassen
Kombidampfer: bei ca. 99 °C
(Nassdampf) ca. 20 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca

.140 °C

.170 °C

(Kombidampf) ca. 150 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

Kombidéampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 11 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca

(HeiBluft) ca. 12 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 13 Min. garen.

Kombidémpfer: Vorheizen, bei ca
(HeiBluft) ca. 12 Min. garen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
(Kombidampf) ca. 40 Min. garen.

. 85 °C
.195°C

.195°C

.190 °C

.200 °C

.140 °C
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FLEISCHERSATZ-PRODUKTE

W

FLEISCHLOS GLUCKLICH & IM TREND

Ob fur den Klimaschutz, mehr Tierwohl oder aus gesundheitlichen
GrUnden: Mehr als 10 Mio. Menschen in Deutschland entschieden sich
2022 fur eine Erndhrung ohne Fleisch und Fisch. Dazu kommt die
groBe Gruppe der Flexitarier (ca. 55% der Deutschen), die verstarkt
vegetarische Produkte nachfragen. Besonders in der Zielgruppe der
Millenials und bei JUngeren ist die Nachfrage nach Fleischalternativen
sehr hoch.

Veggie ist also auf Erfolgskurs. Darum haben wir bei Deutsche See
unser MR. STEAM Sortiment um neue Produkte erweitert.

Und wie abwechslungsreich fleischlose Erndhrung sein kann, beweisen
unsere Serviervorschlage: ob als veganes oder vegetarisches
MenUangebot in der Mittagsverpflegung oder als Veggie-Snack to

go - Genuss geht auch ganz ohne Fleisch.

lhre Vorteile auf einen Blick:

- Beliebte Fleisch-Klassiker als
vegane oder vegetarische
Variante

- Auf Basis von Soja, Weizen
oder Pilzen

- Regenierfertige High-
Convenience-Produkte

- Bedarfsgerechte Gebinde-
gréBen, Stlckartikel einzeln
entnehmbar

+ Kalkulations- und
planungssicher durch exakte
Portions- und GebindegréfRen

TK Fleischersatz-Produkte

Gewicht/

Art.-Nr.  Artikelbezeichnung Stiick

Veganer Burger Patty [ EIEEE
28666  Auf Basis von Soja- und Weizeneiweif,

gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

ca.100 g

Vegane Champignon Béllchen
Auf Basis von Champignons, gebraten,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

ca.14,4 g

Veganer Champignon Bratling [T
Auf Basis von Champignons, gebraten,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

ca.80g¢g

Veganer Champignon Patty [ EiEEI
Auf Basis von Champignons, gebraten,
einzeln entnehmbar, tiefgefroren

ca.100 g

Vegetarisches Cordon Bleu

28667 Auf Basis von Weizeneiweil, gefullt mit Kédse und vegetari-
schem Schinken auf Basis von Hihner- und Weizeneiweil,
paniert, gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

ca.100 g

28662 Veganes Hack
Auf Basis von Sojaeiweil3, gebraten, tiefgefroren

Vegane Hackbéllchen
28665  Auf Basis von Soja- und WeizeneiweiB, ca.2lg
gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

*Quelle: https://veggieworld.eco/zahlen-fakten-vegan-trend-deutschland/
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Inhalt
je VE

Zubereitungsempfehlung

4 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(ca. 40 Stlck) (HeiBluft) ca. 12 Min. erhitzen.

4 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(ca. 277 Stuck) (HeiBluft) ca. 11 Min. erhitzen.

4 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(ca. 50 Stuck)  (HeiBluft) ca. 11 Min. erhitzen.

4 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(ca. 40 Stlck) (HeiBluft) ca. 12 Min. erhitzen.

4 kg Kombidéampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(ca. 40 Stuck) (HeiBluft) ca. 11 Min. erhitzen.

Produkt antauen lassen
4 kg I?_:ratpfanne: bei mittlerer Hitze mit wenig
Ol ca. 5 Min. erhitzen.

4 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(ca. 190 Stuck) (HeiBluft) ca. 10 Min. erhitzen.

28663

28664

28838

Artikelbezeichnung

Vegane Nuggets

Auf Basis von Soja- und Weizeneiwei3, mit einer Cornflakes-
Panade, gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Veganes Knusperschnitzel [ HEEET
Auf Basis von Soja- und Weizeneiwei3, mit einer Cornflakes-
Panade, gebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Vegane Speckstreifen [ ENET
Auf Basis von Sojaeiweil3, vorgekocht, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Gewicht/

Stlick

ca.20g

ca.100 g

4 kg
(ca. 200 Stuck)

4 kg
(ca. 40 Stuck)

4 kg

Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 11 Min. erhitzen.

Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 11 Min. erhitzen.

Produkt antauen lassen
Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(HeiBluft) ca. 8 Min. garen.
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PFANNENGERICHTE

Die Multitalente

- Je nach PortionsgréBe als komplette Mahlzeit oder als
Snack und Zwischenmabhlzeit

- Als Beilage zu Fisch, Fleisch oder Salat
- Ideal auch fir Take-away-Geschiaft

Art.-Nr.

23134

23133

6381

87271

29721

29722

29723

29593

87113
MSC

Aufbereitfertig

Artikelbezeichnung

Basmatireis mit Currygemiise und Mango

Gegarter Basmatireis mit Mangostickchen und exotischen
Gemulsekomponenten, Zuckerschoten, Bambussprossen, mit einer
Currynote, lose rollend tiefgefroren

Minischupfnudel-Gemiiseallerlei mit Kirbiskernen

Gegarte Minischupfnudeln mit gelben Karottenscheiben,
Stockschwammchen, Brokkoli und getrockneten Kurbiskernen,
lose rollend, tiefgefroren

Nasi Goreng
Indonesische Spezialitat mit Reis, Huhn und Gemdse, lose rollend,
tiefgefroren

Paella

Gegarter Reis nach spanischer Rezeptur mit gegarten Meeresfriichten,
Alaska-Seelachsfilet, gegartem Hahnchenbrustfilet und GemUse,
gewdlrzt, lose rollend tiefgefroren

Risotto ,,Funghi*
Gegarter Risottoreis mit Champignonscheiben, Parmesan und
WeiBwein, abgerundet mit Sahne und Krautern, tiefgefroren

Risotto ,,Gorgonzola-Spinat*
Gegarter Risottoreis mit Gorgonzola, Blattspinat und WeiBwein,
tiefgefroren

Risotto ,,Pomodori“
Gegarter Risottoreis mit Tomatenwdurfeln, Parmesan und WeiBwein,
abgerundet mit Sahne und Krautern, tiefgefroren

Schlemmerpfanne ,,Gnocchi-Spinat“

Gegarte Gnocchi aus HartweizengrieB und Kartoffeln, nach
mediterraner Art, sonnengetrockneten Tomaten, Spinat und Paprika-
wurfeln, lose rollend, tiefgefroren

Schlemmerpfanne ,,skandinavische Art“

Gegarte Bandnudeln mit saftigem Alaska-Seelachsfilet und
Wildlachsstlcken, kombiniert mit Brokkoli, Karotten und Pilzen, in
cremiger Krautersauce (21 %), lose rollend, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

36

Inhalt .

je VE Zubereitungsempfehlung

6 kg Kombidémpfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(4 x 1,5 kg) (Kombidampf) ca. 11 Min. garen.

6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(4 x 1,5 kg) (Kombidampf) ca. 11 Min. garen.

9 kg Kombidémpfer: Vorheizen, bei ca. 170 °C
(6 x 1,5 kg) (HeiBluft) ca. 9 Min. garen.

6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 170 °C
(4 x 1,5 kg) (HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

6 kg Kombidéampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(4 x 1,5 kg) (HeiBluft) ca. 23 Min. garen.

6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(4 x 1,5 kg) (HeiBluft) ca. 23 Min. garen.

6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 120 °C
(4 x 1,5 kg) (HeiBluft) ca. 23 Min. garen.

6 kg Kombidéampfer:Vorheizen, bei ca. 150 °C
(4 x 1,5 kg) (HeiBluft) ca. 19 Min. garen.

6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 160 °C
(4 x 1,5 kg) (Kombidampf) ca. 13 Min. garen.

87271 Paella



PASTA

Pasta geht immer!

- Schnelle und einfache Zubereitung

- Als komplette Mahlzeit oder kombiniert mit Fisch, Fleisch oder Salat
- Ideal fir italienische Themenwochen oder mediterrane Buffets

7198 Tortelloni ,,Ricotta-Spinat“

Gewicht/ Inhalt

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE

Zubereitungsempfehlung

Lasagne ,,Bplognese“ m . . 9,9 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
7094 Lasagne mit herzhafter Hackfleischsauce und kleinen ca. 3309 (ca. 30 Stlick) (HeiBIuft) ca. 33 Min. garen.

Karottenwdurfeln, portionsweise entnehmbar, tiefgefroren 29566 Tortelloni ,Ricotta-Gemiise®

Lasagne ,,Gemiise* m

Lasagne mit Gemuse aus Zuckerschoten, Kohlrabi, Karotten ca. 330 g e kg" Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
und Lauch mit einer cremigen Krauter-Bechamel und Kése, (ca. 30 Stick)  (HeiBluft) ca. 33 Min. garen.
portionsweise entnehmbar, tiefgefroren

Lasagne ,Lachs“ m

Lasagne mit feinem Lachs, Spinat und Kase, abgerundet mit ca. 350 g 10,5 kg.’. Kombidémpfer: Vo_rheizen, bei ca , 29567 Tagliatelle ,,Mediterrane Art“
einer feinen Zitronen-Note, portionsweise entnehmbar, (ca. 30 Stuck)  (HeiBluft) ca. 33 Min. garen.
tiefgefroren

Ra_violi »Spinachi“ m _ - 4 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
Teigtaschen aus HartweizengrieB, mit einer herzhaften (2 x 2 kg) (Kombidampf) ca. 8 Min. garen.

Spinatfullung, tiefgefroren
7879 Lasagne ,,Gemuse*

Tagliatelle ,Mediterrane Art“ m

Breite Bandnudeln mit Gemiise nach mediterraner Art und 4,5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
getrockneten Tomaten, mit Olivend! verfeinert, lose rollend (3 x 1,5 kg) (Kombidampf) ca. 11 Min. garen.
tiefgefroren

7094 Lasagne ,,Bolognhese*

Tortelloni ,,Ricotta-Gemiise“ m

Teigtaschen aus Hartweizengrie, mit einer Ricotta-Spinat- 6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
Fullung in cremiger Kase-Sahnesauce mit Brokkoliréschen, (4 x 1,5 kg) (Kombidampf) ca. 13 Min. garen.
Karottenscheiben und roten Paprikastreifen, lose rollend,

tiefgefroren

Tortelloni ,,Ricotta-Spin.at“ m o 4 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca s
7198 Teigtaschen aus HartweizengrieB, mit einer herzhaften (2 x 2 kg) (Dampf) ca. 8 Min. garen. 29974 Vollkorn Ravioli

Kéase-Spinat-Fullung, tiefgefroren ,»Ricotta-Spinat*

Vollkorn Ravioli ,Ricotta-Spinat® [LULITEIEN Pasta mit wenig Ol mischen.
29974 Vollkorn-Teigwaren mit Ricotta-Spinat (Fullung 33 %) Kombidampfer: Vorheizen, bei ca
vorgekocht, tiefgefroren (Kombidampf) ca. 8 Min. garen.

Rechnungseinheit: kg

7095 Lasagne ,Lachs” 24201 Ravioli ,,Spinachi“




KARTOFFELBEILAGEN

BN =2 N = S o W = S . W = S = S = S =

Tolle Knolle!

- Der Beilagenklassiker und ultimative ,,Sattmacher*
- Ohne miihsames Kartoffelschalen, ohne Abfall

- Schnelle Zubereitung im Kombidampfer

TK Kartoffelbeilagen* | ueritfertis

Gewicht/

Stiick Zubereitungsempfehlung

Art.-Nr. Artikelbezeichnung

Gnocchi (natur)
7236 TeigkldBchen aus Kartoffelplree und Hartweizengrief3,
vorgekocht, tiefgefroren

5 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 95 °C
(2 x 2,5 kg) (Dampf) ca. 10 Min. garen.

Potato Wedges
7737 Herzhaft gewlrzte Kartoffelspalten, mit Schale, vorfrittiert,
tiefgefroren

Kartoffelbeilagen, frisch

Kombidéampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C

10 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
(4 x2,5kg) (HeiBluft) ca. 17 Min. garen.

e Eeleeleas ca. 250 g 6k (Kombidampf) in Alufolie gewickelt
Ganze Kartoffel in Schale, gegart (6 x4 Stuck) "4 0 Min. garen.
(1]
Bratkartoffeln 12 kg Kombidémp_fer: Vorheizen, bei ca. 2(_)0 °C
7483 Kartoffelscheiben mit Zwiebeln und Katenschinken, gegart, (4 x 3 kg) (HeiBluft) mit Fett bespriht ca. 15 Min.
vakuumverpackt garen.

28586 Bratkartoffeln [UIEEIEI 12 kg Kombidémpfer: Vc_)rheizen, bei ca. 200 °C \/\/\/\/\/\/\/\/\N
(6 x 2 kg) (HeiBluft) ca. 15 Min. garen.

Kartoffelscheiben mit OlI, vorgegart, vakuumverpackt

7718 Kartoffelgrat{n - 6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C . .
Kartoffelscheiben in Kasecreme, pasteurisiert, gegart, (3x2kg)  (HeiBluft) ca. 20 Min. garen. Basics flir Streetfood und Snacks
vakuumverpackt
- Flr kreative Wrap-ldeen
7722 Schwenkkartoffeln (natur) 12 kg Kombi(;]émpfer; Vorheiz-enl bei ca. 130 °C - Flr orientalische und mexikanische Gerichte
Geschéalte Kartoffeln, gegart (4 x 3 kg) (Kombidampf) ca. 12 Min. garen. - Ideal fur Imbiss und Take-away

Rechnungseinheit: kg

*Wir haben hier nur die fir den Kombidéampfer geeigneten Produke fur Sie aufgelistet. DartUber hinaus fuhren wir nattrlich noch weitere
tiefgekUhlte Kartoffelprodukte wie Fritten, Pommes, Wedges fur die Zubeitung in der Fritteuse. Ihr Ansprechpartner bei Deutsche See erstellt
Ihnen dazu gern ein Angebot.

TK Lahmacun und Tortillas

Art.-Nr. Artikelbezeichnung G?ﬁ;f:ll:t/ Zubereitungsempfehlung
Lahmacun LSRN 4 kg Produkt auftauen lassen.

28481 Backware nach Eurk|sche.r Rezeptur mit Hackfleisch, ca.200g 2 x 2 kyg/ Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 100 °C
traditionell gewurzt, fertig gebacken, gegart, einzeln 10 Stiick) (HeiBluft) ca. 5 Min. garen.

7689 Baked Potato mit Rducherlachs entnehmbar, tiefgefroren

oder Garnelen

Tortillas ,,Grillstreifen® REzEIEL 8,01 kg Produkt ist nach dem Auftauen
29903 Gepresste Weizenmehlfladen, gebacken, mit ca.89¢g (6x1,34kg/ verzehrfertig, kann zur verbesserten

Grillstreifenoptik, tiefgefroren 90 Stlck) Sensorik kurz erwarmt werden.

" « : 8,64 kg Produkt ist nach dem Auftauen

7887 Tortillas ”Nat"fr . ca.90 g (8 x1,08 kg/ verzehrfertig, kann zur verbesserten
Gepresste Weizenmehlfladen, gebacken, tiefgefroren 96 Sttick) Sensorik kurz erwarmt werden.
Tortillas ,,Tomato & Basil* N 8,64 kg Produkt ist nach dem Auftauen

7886 Gepresste Weizenmehlfladen mit Tomate und Basilikum, ca.90g (8x1,08kg/ verzehrfertig, kann zur verbesserten
gebacken, tiefgefroren 96 Stuck) Sensorik kurz erwarmt werden.
Tortillas ,,Spinach® \Er{EIT 8,64 kg Produkt ist nach dem Auftauen

7885 Gepresste Weizenmehlfladen mit Spinat, gebacken, ca.90g (8x108kg/ verzehrfertig, kann zur verbesserten
tiefgefroren 96 Stlck) Sensorik kurz erwarmt werden.

Rechnungseinheit: kg 41



VEGETARISCHES

Nicht nur fiir Vegetarier

- Als komplettes vegetarisches Meni, kombiniert mit Dip, Sauce oder Salat
- Als Beilage zu Fisch und Fleisch

- Als vegetarische Snacks fiir Imbiss oder Buffet

Artikelbezeichnung G‘;‘:ﬁi::t/ Zubereitungsempfehlung
Blumenkohl-Kase-Bratling [LIILENE 4,35 kg Kombidémpfer: Vorheizen, bei ca. 220 °C
7387 Bratling aus Blumenkohl und Kase, mit Blumenkohlstticken, ca. 145 g (ca. 30 Stiick)  (HeiBluft) ca. 15 Min. garen.
paniert, vorgebraten, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Falafel ,,Gemuse* [ IEEIEIT] T | —
28483 Vegetarischer Bratling aus Kichererbsen und Gemuse, frit- 25g 5 kg Kombidampfer: Vorheizén bei ca. 100 °C
tiert, gegart, einzeln entnehmbar, vakuumverpackt, (4 x 1,25 kg) (HeiBIUft) ca, 10 Min. garen’.

tiefgefroren

Falafel ,,Mediterran“

Vegetarisches Ballchen aus Kichererbsen, mit einer 4 kg Vs S Er Vanlemen, et e, 18060
29621 mediterranen Fullung aus Weichkase, griinen Oliven, Chili ca. 459 (ca. 88 Stiick)  (HeiBIuft) ca. 7 Min, garen.’

und Krautern, paniert, vorgebacken, einzeln entnehmbar,

tiefgefroren

Falafel vegetarisch LU 5 kg Kombidéampfer: Vorheizen, bei ca. 100 °C
28683 Vegetarischer Bratling aus Kichererbsen, frittiert, gegart, ca.25g (4x125kg)  (HeiBluft) ca. 10 Min. garen.

einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Gemise Balls [LUIEENE 3 kg

Proteinreiche vegetarische Gemuseballchen mit 2 x 1,5 kg/ Kombidémpfer: Vorheizen, bei ca. 180 °C
28621 ) R e i i
Gemusestiickchen und Sojaprotein, vorfrittiert und gegart, 15 Port. x (HeiBluft) ca. 10 Min. garen.
einzeln entnehmbar, tiefgefroren 2 Stiick
Gemilseschnit"zel Aufhreitfertig . i 2l Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
7851 Veganes Gemiseschnitzel aus bunter Gemisemischung, ca. 1459 (2 x ca. " "
. (Kombidampf) ca. 17 Min. garen.
paniert, vorfrittiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren 20 Stuck)
28622 Guacam_ole-Bites . Aufhereitferig L . 6 kg Kombid&mpfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
Vegetarische, panierte Dreiecke mit einer Guacamole-Fullung (6 x 1kg) (HeiBluft) ca. 8 Min. garen.
und Frischkase, vorfrittiert, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Ka.rtoff?ltasch.e, gef(].l.lt Autbereitfertig 91 Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 190 °C
7751 Frischk&se-Krauter-Fullung im Kartoffelmantel, vorgebacken, ca. 759 (2 x ca. - -
. (HeiBluft) ca. 14 Min. garen.
einzeln entnehmbar, tiefgefroren 33 Stuck)
Paprikaschote, halbiert und gefiillt m
Halbierte, gelbe Paprikaschote mit Strunk, roh, mit einer 6,6 kg Kombidampfer:Vorheizen, bei ca. 160 °C
29618 ca.220g .. N .
Fullung aus kernigem Ebly, Gemuse und Mozzarella und (ca. 30 Stuck)  (HeiBluft) ca. 25 Min. garen.
Hartkase, einzeln entnehmbar, tiefgefroren
Spinat-Kase-Medaillon LU ENELT 6.5 kg
Blattspinat, kombiniert mit Goudakase, Dinkelkérnern und i Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 200 °C
7848 ; - ” ca. 130 g (2 x ca. 25 - ]
Kartoffelflocken, gewlrzt, paniert, vorfrittiert, einzeln stack) (Kombidampf) ca. 15 Min. garen.
entnehmbar, tiefgefroren
Zucchini-Schiffchen m
29616 Halbierte Zucchini, roh, mit einer gewlrzten Fillung aus ca. 240 g 6 kg Kombidampfer: Vorheizen, bei ca. 160 °C

Zwiebel, Paprika, Champignon und Bulgur, einzeln (ca. 25 Stuck)  (HeiBluft) ca. 25 Min. garen.
entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

43



GEMUSEMISCHUNGEN
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Die richtige Mischung macht’s!

- Fix und fertig vorbereitet und abgeschmeckt

- Flir maximale Zeitersparnis

- Flexible Mengenplanung durch praktische 1,5 kg Untergebinde

TK Gemiisemischungen ifertis

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen,
bei ca. 175 °C (HeiBluft)
ca. 10 Min. garen.

Grill-Gemusemischung 6 k
22981 Grill-GemUsemischung mit Paprika, Zuckerschoten und gegrillter 4x1 E?kg)
Zucchini, ummantelt mit einer mediterranen Sauce, tiefgefroren :

Kombidampfer: Vorheizen,
bei ca. 130 °C (Kombidampf)
ca. 10 Min. garen.

Reis-Gemiusemischung 6 k
7804 Bunte Gemusemischung, kombiniert mit Patna- und Wildreis, fertig 4x1 E?kg)
gewdlrzt, lose rollend, tiefgefroren .

Rechnungseinheit: kg

Noch mehr TK Gemiise gewiinscht? Kein Problem. Wir schicken lhnen gern ein Angebot zu weiteren Produkten.

DESSERT

\/\/\/W\/\/W\/

Das Beste zum Schluss
- StBer Klassiker fiir einen runden Abschluss
- Einzeln entnehmbar und perfekt portionierbar

TK Dessert  regenerierfertig

Gewicht/ Inhalt

Art.-Nr. Artikelbezeichnung Stiick je VE Zubereitungsempfehlung

Kombidampfer: Vorheizen,
bei ca. 180 °C (HeiBluft)
ca. 13 Min. garen.

Apfelstrudel 4k
7423 Klassische Strudel Optik, mit grobstlckigem Apfel, Rosinen und ca.100 g g
. . - . (40 Stuck)
Gewdrzen, fertig gebacken, einzeln entnehmbar, tiefgefroren

Rechnungseinheit: kg

Frische Rohkost- und Feinkostsalate als Beilagen oder zum
Verfeinern von Brotchen, Wraps oder Burgern sowie Saucen,
Dips, Dressings und Marinaden finden Sie in groer Auswahl
in unseren BEECK Broschuren.

45



IMMER DIE RICHTIGE WAHL FUR IHR KUCHENSYSTEM

Egal, mit welchem Produktionssystem Sie arbeiten, mit den MR. STEAM Produkten bieten wir Ihnen auch hier
maximale Flexibilitat in der MenU- und Speiseplanung: ob als Vollkost in der Patientenverpflegung, fur die
Mitarbeiterkantine aber auch flr Bistro, Cafeteria oder Zwischenverpflegung.

MR. STEAM FUR DIE

KRANKENHAUSVERPFLEGUNG

Die Arbeit in KrankenhausklUchen bringt fur Sie
und Ihr Team taglich viele Herausforderungen
mit sich: Fachkréafte- und Personalmangel, oft
veraltete Klichen, Kostendruck auf der einen
Seite, und der Wunsch nach hochwertigem Essen
der Patienten auf der anderen Seite.

Hinzu kommen die Anforderungen aus
anderen Verpflegungsbereichen wie der
Mitarbeiterkantine oder weiterer sozialer
Einrichtungen wie Kitas, Schulen oder
Altersheime.

Der Strukturwandel, weg von der Eigenregie, hin
zu anderen Bewirtschaftungsformen, vor allem
zur eigenen Service-GmbH, halt daher weiter an.

Noch wird zwar vorwiegend frisch gekocht und
warm serviert (Cook & Serve) - aber entkoppelte
Produktionsformen wie Cook & Chill und

Cook & Freeze, bei denen Zubereitung und
Verzehr zeitunabhangig voneinander erfolgen,
sind seit einigen Jahren stetig auf dem
Vormarsch.

Klar ist:

Die Qualitat des Essens in einer Klinik ist ein
wichtiger Wettbewerbsvorteil, fir den Sie und
Ihr Klchenteam taglich Ihr Bestes geben. Hierbei
wollen wir Sie mit den MR. STEAM Produkten
unterstutzen.

Welche MR. STEAM Produkte kénnen Sie hier einsetzen?

FUr das normale Cook & Serve System und die bevorzugte Zubereitung im Kombidampfer
kénnen Sie alle in der Broschire aufgeflhrten Produkte einsetzen.

Welche MR. STEAM Produkte kénnen Sie hier einsetzen?

Alle Produkte mit dem Hinweis und EEEEEIEEE und JEENEIMY eignen sich fur die
Produktionssysteme Cook & Chill und Cook & Freeze besonders gut, da sie bereits einen hdheren
Vorbereitunsgrad aufweisen.

,Aufbereitfertige” Produkte, die ja schon vorgekocht, vorgebraten, vorfrittiert oder vorgebacken sind,
mussen noch zu Ende gegart werden. Dabei missen die Produkte wahrend des Zubereitungsvorgangs
far 2 Minuten auf mindestens 70 °C Kerntemperatur erhitzt werden, um die mikrobiologische
Produktsicherheit zu erhalten.

,Regenerierfertige” Produkte miissen nur noch regeneriert/erwdrmt werden, da sie bereits gekocht,
gebraten, frittiert oder gebacken sind.

(Achtung: Die Temperatur- und Zeitangaben kénnen je nach Regeneriersystem und Gerat variieren. Beachten Sie daher immer die
Vorgaben des Gerateherstellers.)

Die 3 wichtigsten Produktionssysteme der
Krankenhauskiiche im Uberblick:

Cook & Serve:

Bei der klassischen Warmverpflegung
werden die zubereiteten Speisen sofort
verzehrt oder zum Verzehr warmgehalten.

Cook & Chill:

Hierbei werden die Mahlzeiten gegart,
portioniert, schnell heruntergekthlt
(0-3 °C) und kurzzeitig 3-5 Tage gelagert.

Cook & Freeze:

Die Mahlzeiten werden gegart, portioniert,
schnell tiefgekihlt (mind. -18 °C) und
kdnnen bis zu 6 Monaten gelagert werden.

In beiden Systemen werden die Mahlzeiten
dann bedarfsgerecht entnommen und in
speziellen Wagen oder Schranken
regeneriert/erhitzt und verteilt.

Sie beliefern auch Kitas oder Schulen?

Dann empfehlen wir Ihnen unsere Broschure ,Kids Kombuse” mit allen Infos und
Produkten flr einen ausgewogenen Speiseplan fUr die Mittagsverpflegung von
Kindern und Jugendlichen. |hr Ansprechpartner bei Deutsche See berat Sie dazu gern.
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