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Willkommen in der
Landhauskuche

Leckere Mittagessen direkt ins
Haus gebracht! Wahlen Sie —
wie im Restaurant — aus
unserer grollen Auswahl an
Menus, die unsere Kéche mit
ausgewahlten Zutaten und in

bester Qualitat fur Sie zuberei-
ten. Unser Kurier liefert Innen
die bestellten, tiefgekuhlten
Komplettmenus bequem nach
Hause — gern auch mit Suppen,
Dessenrts und Kuchen dazu.

Serviervorschlag: Bei allen Abbildungen von Gerichten handelt es sich um Serviervorschlage.
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Preisklassen fur eine bessere Ubersicht:

Bei allen Gerichten (P1-P8), Vorsuppen (PV) und Kuchen (PK)
ist der Preis in Form einer Preisklasse angegeben. Alle Infonr-
mationen dazu sowie die Preise der Auswahlpakete finden
Sie auf dem separaten Preisblatt.

Kein Preisblatt vorhanden? Oder Fragen dazu?

Rufen Sie uns einfach an: 05971— 80208020



Freuen Sie sich auf die tiefgekihlten
Gerichte der Landhauskitiche!

Ihre Vorteile:

= [Immer ein Vorrat an leckeren
Menus im Haus

= Spontan entscheiden, worauf Sie Appetit
haben und wann Sie essen moéchten

= Auch ideal, wenn Gaste kommen
= individuelle Kostformangebote
= Kein Aufwand furs Einkaufen und Kochen

= Bequem bestellen und ins Haus liefern
lassen

= Einfache Zubereitung im Ofen oder in der
Mikrowelle

Einfach die

winVitalis — winvicais

Sortimentsliste

Genl.ISS iSt fl.:lr‘ a"e da! anfordern!

Gutes Essen ist mehnr als reine Nahrungsauf-
nahme. Es steht fur Lebensqualitat, Teilhabe,
Genuss und Freude am Essen. Auch dann,
wenn spezielle Erndhrungsbedunrfnisse berlck-
sichtigt werden mussen, wie zum Beispiel eine
konsistenzverandenrte Kost. Bei winVitalis haben
die Kéchinnen und Kéche von apetito mehr als
20 Jahre Erfahrung im Bereich der Sondenr-
kost. Menschen, die auf purierte odenr zenr-
kleinerte Mahlzeiten angewiesen sind, kbnnen
mit den winVitalis-Menus ein Stuck Normalitat
und Lebensfreude zurlckgewinnen. Mehnr Infos
dazu in unserer neuen Sortimentsliste mit der
Art.-Nr. 62823



Grofse Auswahl fiir jede Erndhrungsform

Bei besonderen Ernédhrungsanforderungen
unterstutzt Sie unsere Erndhrungswissen-
schaft & -beratung. Wir bieten Menulisten
und Informationen, die ganz individuell auf die
Ernahrungsbedurfnisse, Kostformen und
Nahrungsmittelunvenrtraglichkeiten abge-
stimmt sind. Schreiben Sie gerne eine E-Mail:

ernaehrung@apetito.de

Theresa Pieper
Okotrophologin

in der apetito
Ernéhrungsberatung

Allergen-Kennzeichnung
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() kann Spuren enthalten von...

Gluten, namentlich:
Weizen

Genrste

Krebstiere

Eier

Fische

ErdnUsse

Soja

Milch (einschl. Laktose)
Milcheiweif®

Laktose

Schalenfrichte
namentlich:

Mandeln

HaselnUsse

Sellerie

Senf

Sesam

Schwefeldioxid und Sulfite
(> 10 mg/kg oder 10 mg/l)

Angepasste Vollkost
Die MenUs sind mild gewlrzt, schonend zubereitet
und enthalten keine schwer vertraglichen Zutaten.

Zuckerarme Menls
Zuckerarme MenUs enthalten max. 5 g Zucker/100 g.

Vegetarische Menlis

Das Blattchensymbol steht fUr vegetarischen
Genuss—ohne Fleisch und Fisch, aber mit Ei und/
oder Milchprodukten.

<X Vegane Menlis

Dieses Symbol steht fur veganen Genuss —ohne
tierische Lebensmittel wie Fleisch, Fisch, Eier und/
oder Milchprodukte.

Unvertraglichkeiten

Haufige Ausléser von Nahrungsmittelunvenrtrag-
lichkeiten sind z. B. Gluten oder Laktose. Die
Menus, die laut Rezeptunr keine Laktose oder kein
Gluten enthalten, haben wir gekennzeichnet.

Die kennzeichnungsplichtigen Allergene oden
Spuren sind als Kurzel unter den MenUbeschrei-
bungen zu finden.

Dieses Piktogramm kennzeichnet MenUts mit mind.
25 g Eiweifld und mind. 1 kcal/g. Besonders im Alter
ist es wichtig, auf eine ausreichende Eiweilzzufuhr
zu achten.

Die allergenen Zutaten kénnen sich trotz gleich-
bleibender Artikelnummenr geandenrt haben.

Alle Produktinformationen nach der Lebensmittel-
informationsverordnung (LMIV) gibt es unter
www.apetito.de/artikelinfo oder telefonisch unter der
kostenfreien Tel.-Nr. 0800 273 84 86.

Hier kdnnen keine Bestellungen aufgegeben werden.



Vorsuppen

Art.-Nr. Bezeichnung

Vorsuppen-Auswahl ST
47207 mit den zwolf Vorsuppen von dieser Seite

Fruchtige Tomatencremesuppe B
13701

Rote Linsensuppe Z9 4
13702 mit Schnittlauch

Spargelcremesuppe mit Spargelstiickchen L=
13704

Schwabische Fladlesuppe (2]
13705

Klare Festtagssuppe J
13707

Feine Friihlingssuppe mit Nudeln e &
13708

Kiirbis-Karottensuppe = B E &
13710

Champignoncremesuppe /2
1371

Erbsencremesuppe 2
13716

Kartoffelsuppe mit Petersilie > EZE&
13724

Zwiebelsuppe mit Fond i~ F &
13725

Rinderkraftbriihe mit Eierstich -
13729

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
6  ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
() 2.400 - K. A. K. A. K. A. K. A. K. A. G, Gy, Ei,
K. A. M, Me,
K. A. K. A. La.S, Sn
e o 200 - 656 10 14 2] 20 |G, G, M,| PV
158 47 8,4 Me, La, S
e 200 - 574 5,1 15 6,0 14 | M,Me, | PV
137 3,4 4, La
® O 200 - 650 12 10 19 2,1 G, G, M, | PV
157 8,5 33 Me, La
e o 200 - 351 73 37 11 23 |G, GEi | PV
85 0,6 <05 M, Me,
’ ’ La, S
e o 200 - 438 91 2,7 3,0 21 |G, GEi, | PV
106 2,5 07 M, Me,
’ ’ La, S
o O 200 = 293 5,2 41 1,3 2,1 G, G, | PV
7 05 0,6 B, S
o C ] 200 - 469 74 9,2 13 1,8 Sn PV
113 4.8 5,5
o O 200 = 479 6,5 9,7 3,5 1,7 G, G, M, | PV
115 38 4.0 Me, La, S
e o 200 - 891 18 8,8 34 18 |G, G, M| PV
215 10 38 Me, La, S
| O 200 = 368 4,3 9,5 1,6 1,6 S PV
88 0,4 17
[ ] 200 - 293 1,9 n 1,5 1,9 S PV
70 0,2 4,3
o o 200 5 209 32 15 3,8 2,4 Ei,M, | PV
50 0,6 0,6 I\/\e, La, S

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung

Vorsuppen




Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Feiner Rinderbraten in dunkler BratensoRe e
13201 mit Kohlrabi-Erbsen-Gem{se in cremiger SoRe, dazu Salzkartoffeln

Rinderroulade in kraftiger BratensoRRe i~
13204 mit Wirsinggemiise, dazu Spitzle

~Westfalisches Zwiebelfleisch“ @
13211 Zartes Rindfleisch in einer klassisch-westfalischen Zwiebelsof3e, dazu griine Bohnen

und Salzkartoffeln

Rinderschmortopf mit Pfifferlingen Y
13215 dazu eine Rosenkohl-Kartoffelpfanne © & X

Rindfleisch in MeerrettichsoRe b 4
13216 mit Rote-Bete-Gemiise und Salzkartoffeln

Rinderroulade ,Hausfrauen Art“ 0 #
13220 in herzhafter BratensoRe mit Apfelrotkohl und Salzkartoffeln

Tafelspitz aus zartem Rindfleisch !
13224 in Schnittlauch-RahmsoRe mit Suppengemiise, dazu Salzkartoffeln

Rindergulasch I
13226 mit buntem Méhrengemiise und Salzkartoffeln

Herzhafter Rindfleischtopf ' &
13247 mit Spatzle

Sauerbraten ,Frankischer Art“ i~
13254 in herzhafter SoRe, dazu Rotkohl und Knépflespatzle

Rheinischer Sauerbraten vom Rind !
13260 mit RosinensoRe, dazu Rotkohl und KartoffelkloRe

Zartes Gulasch vom Rind e 1
13263 in ChampignonsoRe, dazu Gemiise ,Leipziger Allerlei“ und KartoffelkloRe

Kraftiger Burgunderbraten vom Rind Y
13268 dazu Rosenkohl und Spétzle © &X

Schlemmergeschnetzeltes vom Rind !
13272 in Paprika-RahmsoRe mit Gartengemiise und Bandnudeln

Zartes Rindergeschnetzeltes i~ &
13274 in feiner SoRe mit Gemiise-Nudeln

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
8 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
® O 470 80 1.703 12 40 29 4,3 G G, M, | 6
405 28 92 Me, La,
' ' S, Sn
o 500 100 1.885 18 39 30 5,2 G GLE,| 6
449 M, Me,
40 6.2 3,5, 5n
o 460 80 1.750 13 42 28 4,0 G G, M, | 6
416 3,8 9,2 e, L,
’ ’ S, Sn
@ 520 80 2.260 25 40 29 4.8 G @G,S, | 8
541 4,2 12 Sn
o @ 470 80 1.737 12 46 26 4.4 M, Me, | 6
413 5,0 14 -3
® O 500 100 1.642 9,8 46 26 53 G G,S, | 6
390 2,3 16 Sn
@ 480 80 1.844 17 40 27 4.6 G G, M,| §
440 6,7 6,5 Me, La, S
® O 480 80 1.512 N 35 26 3,5 - 5
360 2,9 90
@ 470 70 1.585 8,4 44 29 4,5 G GLEi| 4
376 1,9 4,0
@ C ] 505 80 1.809 10 54 27 4,8 G, G EiL | 7
429 3 21 M, Me,
’ La, S
® O 490 60 1.626 4.8 62 19 55 G G1Ei,| 6
385 13 23 M, Me,
’ La, S
o C ] 450 60 1.674 N 45 23 4,5 Ei, M, 4
384 16 6.2 Me, La. S
o 490 80 2.082 18 43 34 3,8 G, G, Ei,| 8
496 47 9,2 55n
[ ] 450 70 1.632 15 34 26 4,2 G G1LE,| 6
389 43 35 M, Me,
’ ’ La, S
® O 460 60 1.816 12 52 26 3,0 G @Gy,S, | 4
431 2,9 18 SN

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung




Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Rinderleber ,Berliner Art* X
13282 mit fruchtiger Apfel-Zwiebel-Garnitur, dazu Stampfkartoffeln

Zartes Rindergeschnetzeltes ,Stroganoff i~
13297 mit ,Hausmacher-Spatzle*

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
10 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Fett Kohlen- Eiweild Salz
Brennwert hydrate
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
o 480 100 2.380 25 57 27 4.4 G G,M,| 6
568 4.6 18 Me, L3, S
o @ 480 80 1.881 15 45 30 3,6 G,G1,Ei,| 5§
447 70 53 M, Me,
’ ’ La, S, Sn

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung

i1




Schwein

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Kasselerbraten in Bratensaft O
13102 mit Sauerkraut und Kartoffelpiiree ® ¥

Zarte Schweinemedaillons ,Béarnaise* AT X
13103 in einer klassischen Estragon-Buttersof3e, mit buntem Gemiise und Salzkartoffeln

Schweinebraten in SoRe (O ¢
13110 mit Apfelrotkohl und Spatzle

Dicke Rippe vom Schwein (e
131 in herzhafter BratensoRe, mit griinen Bohnen und Kartoffelkl6Ren

Deftiger Schweinebraten = ®X
13117 mit Rosenkohl und SpeckkléRen

Herzhafter Krustenbraten vom Schwein -
13121 in einer Malz-Kiimmel-SoRe mit Bayrisch Kraut und KartoffelkléRen

Rahmgeschnetzeltes vom Schwein -
13123 mit Gartengemiise und Petersilienkartoffeln

Filettopfchen WYY
13126 Schweinemedaillon und Hahnchenfilets in FeinschmeckersoRe, dazu Fingermohren

und Krauterspatzle

Geschnetzeltes vom Schwein in SoRe ,,chinesischer Art* &
13128 mit Paprika und Bambusstreifen, dazu Langkornreis

Paniertes Schweineschnitzel mit pikanter Schaschlik-Sol3e @ £X
13131 dazu Spiralnudeln

Deftiges Eisbeinfleisch ARG
13142 auf herzhaftem Sauerkraut, dazu Kartoffelpiiree ¥ X

Schweinegulasch ,Jager Art“ (O ¢
13147 dazu Erbsen in SoRe und Krauterspitzle

Sauerrahmgulasch vom Schwein -
13151 mit Romanesco und Pariser Karotten, dazu Stampfkartoffeln

Paniertes Schweineschnitzel , Jager Art* (-
13153 in ChampignonsoRe, dazu Friihlingsgemiise und Petersilienkartoffeln

Gefillter Schweinebraten in Sol3e S 1
13154 dazu Apfelrotkohl und Knopflespatzle

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
12 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
@ 515 80 1.920 24 34 21 5,0 M, Me, | 4
459 4.7 7.9 La, S
o C ] 460 100 2.045 21 40 31 4,2 G,G1,Ei,| 8
488 9,9 8,4 M, Me,
' ' La
o ] 450 40 1.415 78 46 17 3,7 G GLEi| 2
336 2,0 14
o @ 440 60 1.938 18 48 23 4,2 G,G3Ei,| 4
462 M, Me,
>9 81 3,5, 5
® 445 80 2.063 20 43 31 43 (I]\,AGR;\EL 5
492 , Ve,
oL 2l La, S, Sn
@ 465 80 1.702 12 49 21 5,8 G G, G3| §
405 Ei, M,
47 4 Me, La, S
| O 450 60 1.685 18 35 19 4.6 G G, M, | 4
403 5,0 47 Me, La, S
o 460 80 1.908 17 39 30 4,3 G G Ei, | 7
455 4.9 8,2 M, Me,
’ ’ La, S
@ 450 60 1.632 5,6 63 19 51 G G,Sb| 3
386 1,2 15
[ ] 410 80 2.640 28 67 25 3,3 G G,S5n| 3
630 5,4 8,2
o 480 80 2.286 29 39 28 47 M, Me, | 4
547 5,0 9,0 La
[ ] C ] 460 70 1.818 14 42 30 34 G GLEi | 4
433 2,2 7,5
e @ 505 75 2.012 24 37 26 3,9 G G,M,| 4
481 78 6.9 Me, La, S
o 460 80 1.898 17 47 22 4,4 G G,M,| 4
453 4.0 72 Me, La, S
o 460 80 1.753 12 47 26 4,4 G G Ei,| 4
a7 4, 13 =

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Schwein

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Schweinebraten , Altdeutsche Art* - ¥
13158 mit Blumenkohl in SoRe und Petersilienkartoffeln

Schweinegulasch ,Hausfrauen Art“ O
13165 in dunkler BratensoRe mit Blumenkohl und Salzkartoffeln

Rostzwiebelschnitzel vom Schwein J»
13166 dazu cremiges WeiRkraut mit Méhren und Réstkartoffeln

Zarte Schweinefilets in feiner RahmsoRe (-
13179 mit Apfelrotkohl und Spatzle

Schweineriickenbraten in Feinschmecker-SoRe ¥
13180 dazu buntes Gemiise und Petersilienkartoffeln

Schweineschnitzel Cordon bleu O OAX
13181 mit buntem Mischgemiise ,,naturell“ und Kartoffelwiirfeln in KisesoRRe

Schweineschnitzel in Rahmsole (S
13189 dazu Erbsen und Fingerméhren und Spéatzle

Griinkohl mit Kasseler und Raucherendchen 0@
13194 dazu Salzkartoffeln ¥ #

Jagdwursttopf vom Schwein (R ONCY
13195 in milder TomatensoRe, dazu Spiralnudeln &

Schweinegeschnetzeltes in einer Café-de-Paris-Sole 7
13198 dazu griine Bohnen mit Speck und Zwiebeln und kleinen Kartoffelrosti (V1

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
14 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
| O 480 80 1.413 9,0 36 25 4,6 M, Me, | 4
335 2,2 33 La, S, Sn
o 465 70 1.325 78 35 22 4,4 G Ga,M,| 4
314 26 28 Me, La, $
o 460 80 2.712 33 62 20 4.5 G G,M, | 4
649 8,2 12 e L
’ S, Sn
® O 490 60 1.747 12 50 24 3,8 G GLE,| 6
415 46 17 M, Me,
’ La, S
@ 435 70 1.562 13 35 23 41 G G,M,| 4
372 41 87 Me, La, S
o 480 150 2.690 26 63 35 4,8 GG, M,| 7
641 83 8,6 Me, La, S
® O 450 80 2136 22 50 24 3,7 G G Ei,| 4
510 6,3 83 M, Me,
’ ’ La, S
o 510 90 2.366 33 39 24 55 - 4
567 6,7 34
@ 450 60 2.066 15 68 19 3,9 G G, Sn| 2
491 4,2 19
o 440 80 2.420 32 43 24 4,4 M, Me, | 6
580 92 56 La, Sn

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Kalb/Lamm/Wild

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Zartes Gulasch vom Hirsch Y
13319 in feiner RotweinsoRe mit Pflaumen, dazu Rotkohl und KartoffelkloRe

Zartes Kalbsgeschnetzeltes in Pfefferrahmsolie 'Y
13320 mit buntem Gemiise und Salzkartoffeln

Kalbsgeschnetzeltes , Ziircher Art“ ~Y
13334 mit Brokkoli und Krauterspatzle

Kalbshacksteak in cremiger WeilRwein-SoRe 'Y
13347 dazu Wirsinggemiise und Spétzle

Zarte Medaillons vom Lamm ' F&
13361 in Thymian-Jus mit griinen Bohnen und Fingerm&hren, dazu Salzkartoffeln

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
16 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-

eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
495 70 2181 9,5 77 24 51 G,Gr1Ei, | 7
517 37 29 M, Me,
' La
o 470 70 1733 14 44 22 4,0 G G, M,| 8
413 6,2 89 Me, La, S
o 495 80 1.831 15 40 30 43 G GLEi,| 8
436 54 49 M, Me,
’ ’ La, S
o 520 80 2.265 29 44 21 5,1 G G1Ei,| 4
542 15 57 M, Me,
' La, S
® O 500 80 1.657 il 43 26 3,6 S 8
394 3,2 71

)

s
=
<

S

S

(3]
=
S
©
~

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung

i7



Hack, Wurst & Co

Kostliche Hauptgerichte
Art.-Nr. Bezeichnung
Fleischkl6f3chen vom Schwein und Rind IR
13004 in einer SoRe mit fein geschnittenen Champignons, dazu buntes Gem{se und Spiralnudeln
Klassischer Leberkdase vom Schwein und Rind -~ ®
13005 mit BratensolRe, dazu Rahmsauerkraut und Stampfkartoffeln ® F
Hackballchen vom Schwein und Rind (R
13006 in Preiselbeer-Sahne-SoRe, dazu Hérnchennudeln
Chili con Carne (mild abgeschmeckt) &
13008 vom Rind mit Langkornreis
Herzhafte Bauernfrikadelle vom Schwein und Rind (R
13009 mit Sonnenblumenprotein in ZwiebelsoRe, an Wirsinggemiise und Stampfkartoffeln
Geschnittene Bockwurst vom Schwein ER(VRGY
13010 mit Kartoffeln in wiirziger SoBe ,nach Art Kartoffelsalat“ verfeinert mit Gurken und Dill ¥ &
Frikadelle vom Schwein in PfeffersoRRe -
1301 mit Erbsen und Spiralnudeln
Zwei Rinderfrikadellen 7
13013 auf Kohlrabi-Rahm-Gemiise, dazu wiirzige Kartoffelscheiben
Rinderhackballchen !
13019 mit Sonnenblumenprotein in Champignon-Lauch-RahmsoRe und einer Nudel-Gemiise-Mischung
Rostbratwiirstchen , Frankischer Art“ vom Schwein O
13021 auf Sauerkraut mit Kartoffelpiree
Deutsches Beefsteak ' &
13023 mit Erbsen und Mé&hren, dazu Spiralnudeln
Cevapcici vom Rind auf Djuvec-Reis e
13027 an cremiger TzatzikisoRe mit Gurkenstreifen
Paprikaschote mit Hackfleischfiillung vom Schwein &
13028 in TomatensoRe mit Langkornreis
Mini-Frikadellen vom Schwein und Rind (R
13053 in einer BratensoRe mit Riiben-Gemdiise, dazu Kartoffeln
Feine Bratwurst vom Schwein (- §
13068 in SoBe mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
18 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;glg?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
o 430 60 1.877 22 44 16 3,8 G GLE| 2
449 53 4,7
o 555 80 2.684 41 48 17 57 M, Me, | 2
644 14 15 La, S, Sn
® O 425 60 2.247 27 54 17 4,3 G G Ei | 2
537 9,8 13 M, Me,
’ La, S
@ 480 45 1.908 6,5 69 23 4] S 2
452 2,9 7.9
o 510 80 2.345 31 47 20 4,8 G,G1,Ei,| 3
561 10 1 M, Me,
La, Sn
o 450 60 2.085 28 48 12 4.9 S, Sn 2
499 5,6 6,6
® 450 50 2109 22 51 20 3,2 (I]\,AGI:;\EL 2
504 , Vie,
i3 S La, S, Sn
o 500 100 2.564 31 57 22 47 G G Ei,| 4
613 11 8,9 M, Me,
’ La, S
@ 450 80 2.240 27 44 25 43 G, G Ei, | 3
536 M, Me,
B 8,4 3,5, 5n
[ ] 530 80 2.816 46 43 17 5,2 M, Me, | 3
677 1 10 La
| O 455 80 2.220 25 50 21 3,1 G, G, Ei,| 3
531 8,5 76 5,5n
[ ] 460 60 2.406 28 61 18 53 G, G EiL | 3
575 11 98 M, Me,
’ La, Sn
[ ] 470 80 1.883 16 58 17 477 G, Gy, 3
448 56 1 Ei, 5
@ C ] 515 75 2.020 22 49 17 51 Gl\,/\Glb\Ei, 2
483 , Vig,
8,6 20 3,5, 5n
o 480 90 2.279 34 38 18 4,9 Ei, M, 3
547 1 47 Me, La, S

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Hack, Wurst & Co

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Traditionell zubereitete Leberkl6Re (g
13070 auf herzhaftem Sauerkraut mit Stampfkartoffeln

Herzhafte Mini-Frikadellen vom Schwein und Rind =
13072 in ZwiebelsoBe, dazu bayrisches WeiRkohl-Gemiise und Stampfkartoffeln

Mini-Hacklets vom Schwein und Rind in SoRRe (g
13075 dazu Kohlrabi-Méhren-Gemiise und Kartoffelpiiree

Grillschnecke vom Schwein —®
13076 in dunkler SoRe mit Speck, dazu Riibengemiise und Stampfkartoffeln

Hackfleischrolichen vom Schwein in Tomatensole (4
13077 dazu Gemiisereis

Klopse ,Konigsberger Art“ vom Schwein und Rind [y
13078 dazu Rote-Bete-Gemiise und Salzkartoffeln

Zwei Rinderfrikadellen in dunkler Bratensofe !

13080 mit Apfelrotkohl und Kartoffelpiiree

Zwei saftige Kohlrouladen vom Schwein (-
13086 in BratensoRe, dazu Stampfkartoffeln mit Petersilie verfeinert
Currywurst vom Schwein @ F &

13088 mit Kartoffelspalten

Frikadelle vom Schwein und Rind (R
13093 in Champignon-RahmsoRe mit Gartengemiise und Salzkartoffeln

Hackbraten vom Schwein und Rind (R
13094 in KrautersoRe dazu griine Bohnen ,,naturell“ und Salzkartoffeln

Hackballchen vom Schwein und Rind AT X
13095 in MeerrettichsoRe, dazu buntes Gemiise und Stampfkartoffeln

Rauberpfanne (IR 4
13096 vom Rind und Schwein mit Nudeln

Schwabisches Linsengericht w06
13365 mit Saitenwiirstchen vom Schwein und Spétzle # X

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
20 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
@ 490 80 2.339 34 41 17 4.8 G, Gy, Ei,| 2
561 71 9,2 M, Me,
' ' La
o 530 60 2.405 34 48 15 58 (I]\,AGR;\EL 2
577 , V1,
10 12 La, S, Sn
o @ 450 60 1.754 25 32 14 4,6 (IJ\’/\GI:}\EL 2
421 » IVIE,
70 > 3,5, 5
[ ] 480 100 2.463 39 37 20 51 G, G Ei | 3
592 M, Me,
= 8,2 a,’s, 5
e o 450 60 1.970 16 63 16 45 GG, | 2
469 4] 9.3 ElLs
® O 490 90 2104 24 50 18 43 G,G1Ei,| 2
503 87 16 M, Me,
’ La, S
o O 520 100 2164 25 50 19 53 (?\AGR;\EL 3
517 » IVIE,
93 K a,’s, 5
o 530 150 2181 29 44 18 43 G, G, M, | 3
522 91 6,8 Me, La, S
@ 430 100 2.621 31 61 21 55 Sn 2
627 13 19
@ C ] 470 80 1.954 25 40 17 4.6 G, G EiL | 3
468 94 56 M, Me,
' ' La, S
| O 450 100 1.999 23 39 24 3,9 CI]\,/\GR;\EL 3
478 » IVIE,
8,7 >4 3,5, S
® O 490 80 2.314 33 35 25 3,9 G, G Ei, | 3
555 14 8,5 M, Me,
' La
@ 450 28 1.634 15 46 15 4,5 GG,LS |1
389 2,7 9, Sn
o 540 80 3.070 32 74 33 5,6 G, Gy, 3
732 98 33 Ei, S

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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GeflUgel

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Geschnittene Entenbrust v Y
13309 in Rotwein-BalsamicosoRe, dazu Fingerméhren ,naturell“ und Kartoffelkl6Re

Gebratene Gefliigelleber M 1
13444 in Apfel-Zwiebel-SoRe mit Rotkohl und Salzkartoffeln

Zarte Hahnchenfilets in herzhafter PilzsolRe v
13458 mit Schwarzwurzelgemiise und Petersilienkartoffeln

Zarte Hahnchenbrust in Curry-RahmsoRe U EX
13499 mit Pfirsichen und Ananas, dazu Gemiisereis

Bunte Geflligelpfanne X
13736 mit Paprika und Champignons, dazu Spatzle

Zarter Putenbraten im Krautermantel o
13739 in SoRe dazu Fingermdhren und Spitzle

Feines Hiihnerfrikassee ,Friihlingsart I X
13745 mit Langkornreis

Goldgelb panierte Hahnchen-Happen Y E
13747 (aus Hahnchenbrustfleisch zusammengefiigt), dazu Erbsen und Mé&hren in SoRe 4 la Hollandaise

und Kartoffelpiiree

Gebratene Hahnchenfiletstiicke in ParmesansoRe J
13750 mit buntem M&hrengemiise und Nudeln

Putenmedaillons in Butter-KrautersoRe J
13752 mit Pariser Karotten und Salzkartoffeln

Putengeschnetzeltes in Rahmsol3e I X
13753 mit Brokkoli und Méhren, dazu ,,Hausmacher-Spatzle”

Zarte Hihnchenfilets in Krauter-Sauerrahmsof3e ™~ 4
13754 dazu eine Gemiisemischung und Salzkartoffeln

Zarte Hahnchenbrust YV E#EX
13759 auf buntem Paprikagemiise und wiirzigen Krauterkartoffeln

Putenschnitzel I X
13761 mit Erbsen und Mohren, dazu Kartoffelwiirfel in KisesoRe

Hahnchenfilets in einer siiR-sauren SoRe ,asiatischer Art*“ M
13763 mit Langkornreis

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
22 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
o 465 80 1.679 10 49 22 55 G GLEi,| 8
399 41 12 M, Me,
’ La, S
o 510 70 1.731 N 51 23 4.7 G, Oy, 4
41 32 19 5b,S
® O 440 60 1.401 10 35 21 3,8 G G, M,| 3
334 27 > Me, La, S
@ C ] 520 80 2195 16 67 25 5,0 M, Me, | 4
522 5,6 16 La, s, 5n
o 445 70 2.084 19 48 31 3,7 G,G1,Ei,| 3
496 8,6 6,9 M, Me,
’ ’ La, S
® O 435 60 1495 n 36 24 3,5 G, Gy, 4
356 2,4 72 Ei, S
® O 460 80 2.055 17 50 33 2,9 G G, M,| 3
489 73 38 Me, La, S
® O 450 100 2.491 32 50 23 3,8 GG, M, | 2
596 1 10 Me, La, S
® @ 440 60 1.640 10 46 25 3,6 GG, M,| 3
390 38 75 Me, La
@ C ] 440 80 1.715 17 37 23 4,0 G G, M,| §
409 81 8,6 Me, La,
’ ’ S, Sn
e @ 480 70 2.011 22 42 26 4,5 (I]\,AGR;\EL 4
480 , Ve,
= i La, S, Sn
o C ] 460 70 1.661 14 39 24 4,3 M, Me, | 4
396 6,9 8,6 La, S
o 440 80 1.884 13 52 26 4,6 = 3
448 1,9 90
® O 460 80 2144 18 57 25 3,8 G G,M,| 4
511 4,5 12 Me, La, S
o 450 50 1.706 3,4 72 19 4,4 Sb 1
403 1,2 22

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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GeflUgel

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Gegrillte Hahnchenkeule ,,Kénigin Art*

13765 in einer feinen SoRe mit Gemiise ,Leipziger Allerlei“ und Salzkartoffeln

Geflugelbratwurst in herzhafter SoRe

13766 mit Kohlrabi-Mdhren-Gemdiise und Salzkartoffeln
Hahnchentopf
13769 mit Gemiisereis

Hahnchen ,,Cordon bleu®
13770 (aus Hahnchenbrustfleisch zusammengefiigt), mit naturellen Erbsen und Mohren, dazu Friihlingspiiree

Gefliigelfrikadellen in Sol3e
13771 mit Wirsinggemuse und Salzkartoffeln

Hahnchenfilets in cremiger Zwiebel-SoRe
13777 mit Brokkoli-Gemiise und Spiralnudeln

Ente ,asiatischer Art*
13781 in pikanter siiB-saurer SoRe mit Thai-Reis

Zwei gegrillte Hahnchenoberkeulen
13783 in Champignon-PaprikasoRe, dazu eine Gemiise-Nudel-Mischung

Hahnchenfilets in Sauerrahm-Joghurtsole
13788 mit Krautern verfeinert dazu Gemiise-Reis

Hahnchenfilets ,Gartnerin Art“

13793 in SahnesoRe mit Gemiiseeinlage, dazu Langkornreis

Hahnchencurry ,indischer Art“

13794 Hahnchen in einer milden CurrysoRRe, dazu Gemiise-Reis
Hahnchenbrust
13798 in fruchtiger Tomaten-Balsamico-SoRe, dazu Gemiisereis

Zwei Hahnchenoberkeulen
13799 in feiner RotweinsoRe, dazu Salzkartoffeln

voe¥

2 4

Y

0 4

P

WYY
N § & X

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch

Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)

24 @ mit Zucker(n) und StRungsmittel(n) @& Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweil und mind. 1 kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
| O 490 150 2.340 27 35 40 47 G G, M,| §
559 9 59 Me, La, S
® O 490 80 1.641 20 33 17 5,1 M, Me, | 3
392 5,4 37 La, S, Sn
® O 450 50 1.754 12 55 20 3,2 M, Me, | 1
417 5.7 37 La, S, Sn
® O 480 10 2.553 29 56 26 3,8 G G,M,| §
610 5,8 90 Me, La
® O 500 100 1.652 18 37 18 4,2 G G, M, | 3
394 39 41 Me, La,
’ ’ S, Sn
[ ] 440 60 1.843 16 42 29 3,6 G G,M,| 4
439 53 56 Me, La
o 495 80 2.061 3,8 83 27 4,6 Sb 7
436 1,4 20
o 520 180 2.894 32 46 51 4,9 G G, M,| §
691 15 5,2 Me, La, S
| O 450 50 1.775 18 45 19 4,6 G G,M,| 2
423 84 58 Me, La,
’ ’ S, Sn
| O 415 70 1.580 9,6 46 25 3,1 G G, M, | 2
375 4,5 2,9 Me, La, S =
2
(e
® O 470 70 1.947 15 53 27 4.8 M, Me, | 4 8
463 73 9,6 “EhSi
o @ 455 80 1.599 8,6 47 26 4,6 - 3
379 13 6,9
o 490 180 2.786 32 42 46 4,9 = 5
666 14 6,6

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Fischgenrichte

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Panierter Alaska-Seelachs mit Krauterfiillung b
13402 dazu Romanesco, Blumenkoh! und Brokkoli in SoRe und Salzkartoffeln

Panierte Fischstabchen =
13403 mit Erbsen und Méhren in SoRe, dazu Kartoffelpiiree

Seelachs in Krautermarinade = § &
13407 dazu rustikales Friihlingsgemiise und Salzkartoffeln

Gebratene Fischfrikadelle >
13408 an cremigem Spinat und Friihlingspiiree

Gedlinstetes Lachsfilet p=>
13410 in Gurken-RahmsoRe an cremigem Spinat und Salzkartoffeln

Filetstiicke vom Kabeljau in TomatensoRe = F
13417 dazu eine Reis-Wildreis-Kombination mit Gemiise

Alaska-Seelachsschnitte = |
13419 in Dill-RahmsoRe, dazu Erbsen und Fingerméhren und Salzkartoffeln

Kap-Seehecht in SauerrahmsofRe =
13420 dazu eine bunte Gemusemischung und Salzkartoffeln

Seelachsfilet = § &
13421 in einer TomatensoRe ,mediterraner Art“ mit Grill-Gemiise, dazu Kartoffelwiirfel

Panierter Alaska-Seelachs = X
13423 mit Erbsen und Méhren in ButtersoRe, dazu Friihlingspiiree

Scholle ,Finkenwerder Art“ =0
13427 garniert mit Speck und Shrimps, dazu Rahmkartoffeln

Alaska-Seelachs >
13428 in Senf-ButtersoRBe dazu M&hren und Risi-Bisi

Gebackene Fischstabchen =
13429 mit Rahmspinat und Kartoffelpiiree

Feines Fischfrikassee vom Alaska-Seelachs >
13431 in RahmsoRe mit Gemiiseeinlage, dazu Langkornreis

Kap-Seehecht in feiner Honig-Senfsof3e U=
13432 mit Friihlingsgemiise, dazu Kartoffel-Senf-Stampf

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
26 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
| O 490 1350" 2.294 21 63 21 4,0 G GLFi,| 6
547 47 54 M, Me,
' ' La, Sn
[ ] @ 450 60" 1.997 21 51 16 4,0 G, G, Fi, | 1
477 2,8 87 M, Me,
' ' La
® O 520 150" 1.432 N 30 24 4,6 Fi 6
342 13 5,0
| O 450 75" 2.229 30 47 14 3,6 G, G, Fi,| 3
534 47 69 M, Me,
' ' La
® O 500 80" 2.254 30 39 23 3,8 G, G, Fi,| 7
540 8,5 8,3 M, Me,
’ ’ La, S
o 450 100" 1.919 19 46 23 3,6 Fi, M, 6
458 38 53 Me, La
® O 450 120" 1.396 9,3 32 26 3,2 Fi, M, 4
332 39 90 Me, La,
’ ’ S, Sn
® O 490 100" 1.594 13 40 21 3,1 G G, Fi,| 6
380 M, Me,
& 8,4 La, S, Sn
o 490 1207 1.558 8,8 44 25 43 Fi 5
370 1,0 8,8
@ 445 1757 2.695 37 45 27 33 G, G, Fi,| B
646 9,5 7 M, Me,
’ ’ La, S
@ 410 138" 2.389 29 53 22 3,1 KGI’:'G;\’/\ 7
571 ) I) ’
2 = Me, La
| O 480 80" 1.807 17 46 20 3,7 G G, Fi,| 4
431 71 92 M, Me, 5
’ ’ La, Sn 2
9
o @ 460 120" 2.436 30 54 21 41 G,G1,Fi,| 3 S
583 4,6 70 M, Me, >
’ ’ La S
i
[ ] C ] 450 60" 1.543 N 47 17 3,7 G, G, Fi, | 2
367 76 5,0 M, Me,
’ ’ La, S
o @ 490 100" 1.713 18 37 21 3,7 Fi, M, 6
409 8,9 12 Me, La,

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
27



Fischgenrichte

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Lachsfilet = Y
13454 in feiner ButtersoRe mit Brokkoli und einer Reis-Wildreiskombination

Panierte Alaska-Seelachshappen >
13462 dazu Petersilienkartoffeln mit wiirzigem Dip

Bunter Fischtopf vom Alaska-Seelachs >
13465 mit Gemuseeinlage und Salzkartoffeln

Panierter Alaska-Seelachs = X
13472 in Senf-KriutersoRe, dazu Kartoffelwiirfel

Gedlnsteter Alaska-Seelachs = 1
13475 in feiner Dill-RahmsoRe mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln

Geschnittene Filets vom Buntbarsch MRS
13497 in Senf-Honig-SoRe, dazu eine Gemiisemischung mit Bohnen,

Mohren und Romanesco und Salzkartoffeln

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch

Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)

28 ® mit Zucker(n) und StRungsmittel(n) @ Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweil und mind. 1 kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-

eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
o 425 80" 2.087 28 36 23 3,6 G G, Fi, | 7
500 95 51 M, Me,
’ ' La, S
| O 390 140" 2.075 21 52 22 3,7 G, G, Fi,| 3
495 51 89 M, Me,
’ ’ La, Sn
e @ 550 100" 1.784 13 50 24 477 G GLFi,| 4
424 53 7 oot A,
’ ’ La, S
o C ] 415 175" 2.274 27 48 25 4.4 Gl\/\GIQ/\ Fi,| 4
543 , IVIE,
6> 37 a,’s, 5
| O 460 70" 1.632 17 38 18 3,7 Fi, M, 4
389 51 62 Me, La,
’ ’ S, Sn
o 460 100" 1.741 18 38 22 3,4 Fi, M, 6
416 6,0 1 Me, La,

Q
)
e
2
=
()
‘o0
e
o
2
L

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
) Gewichtsverlust durch Erhitzen und trotz besonderer Sorgfalt kann das Produkt vereinzelt Graten enthalten
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Nudelgerichte

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Spiralnudeln in KasesoRe (2]
13301 mit Tomatenwdirfel-Garnitur

Spaghetti ,,Napoli Art* 2
13321 mit fruchtiger Tomaten-BasilikumsoRe

Schwabische Maultaschen E &
13399 (g.g.A.) in einer kraftigen Briihe mit Zwiebelschmelze

Bandnudeln Carbonara —®
13507 mit gerduchertem Speck in KasesoRe

Nudelpfanne ,asiatischer Art“ I & X
13514 mit Hahnchenbruststiickchen

Spaghetti mit griinem Pesto 24
13540 und einer Kase-Tomaten-Garnitur

Sidlandische Gemiise-Nudelpfanne =~ L &
13549 mit Tomaten und Paprika

Nudeln in RahmsoRe R BX
13551 mit Lauch und herzhaftem Schinken

Penne-Nudeln mit vegetarischer Bolognese ~ B &
13552 =

Herzhafte Kasespatzle B X
13558 mit Rostzwiebelgarnitur

Penne-Nudeln in cremiger TomatensoRRe e
13569 mit Zucchini und Paprika

Gefiillte Gemuseravioli 2
13571 in einer Limetten-RahmsoRe

Herzhafte Spatzlepfanne 2]
13572 mit Champignons, Wirsing und Méhren, in cremiger BergkdsesoRe, garniert mit Kase

Pasta Duett '
13577 Cannelloni gefiillt mit Rinderhackfleisch in Tomaten-Sahne-SoRe und Penne in Kise-Spinat-SoRe

Kase-Ricotta-Tortelloni in cremiger KasesoRe > O®BX
13578 mit Schinken und Erbsen

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
380 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g EiweiR und mind. 1kcal/g g.g.A = geschiitzte geografische Angabe



GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung

Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;glg?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
| O 450 = 2.418 27 65 16 3,6 GG, M| 1
577 73 12 Me, La, S
| O 480 - 2.073 14 74 15 3,5 G, G Ei,| 2
492 37 11 M, Me,
' La
o 500 = 2.283 22 64 17 6,4 G, Gy, 3
545 2,6 8,0 El, 5
o 470 17 2.388 30 52 21 4,5 G, G Ei | 2
571 13 4,0 M, Me,
' La
[ ] 470 80 2.581 21 66 37 4.4 G G Ei, | 4
614 28 10 Sb
® O 495 - 2.461 30 52 25 4,0 G,G1,Ei,| 3
588 11 2,3 M, Me,
’ La, S
o 450 = 1.657 il 56 13 58 G G 2
394 12 9,2
® 470 20 2.282 24 53 27 4,6 G G,M,| 2
544 1 8,0 Me, La, S
® O 500 = 2129 13 71 23 3,1 GG,S| 2
506 1,4 14
o 495 - 3.284 36 82 30 5,6 G, G Ei,| 2
784 17 6,1 M, Me,
' La
@ 450 = 1.713 14 57 N 3,5 G G, M, | 1
408 2,2 14 i, L&
o 550 - 2.778 22 88 22 3,6 G,G1,Ei,| 3
661s 1 94 M, Me,
' La
® O 450 = 2.5M 27 65 22 3,9 G, G Ei, | 3
599 15 6,3 M, Me,
' La
® O 490 25 2.850 32 73 21 43 G,G1,Ei,| 3
680 14 13 M, Me,
La, S
S
o 510 30 2.833 25 75 34 4.8 CI]\,/\GR;\EL 4 '<C_J
674 » VI8, =
14 10 L3, S g
[0
©
=)
7=
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Nudelgerichte

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Spaghetti Bolognese [
13584 mit herzhafter HackfleischsoRe vom Rind und Schwein HX

Champignons in cremiger SoRe L&
13587 dazu Spitzle

Penne-Nudeln mit HackfleischsoRRe i~
13596 vom Rind

Spaghetti in Brokkoli-KasesoRe B X

13598 mit buntem Gemiise

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
382 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-

eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
o 470 50 2196 15 70 25 3,5 G, Gy, 2
522 4,2 8,8 Ei, S
o @ 460 - 1.921 18 57 16 3,4 G, G Ei,| 2
458 67 4.2 M, Me,
’ ’ La, S
o ] 450 30 2.077 15 68 20 50 G G, M, | 1
494 35 12 i, L2
o 490 - 2.566 32 51 27 3,0 G, G Ei,| 4
614 18 8.9 /\/\,L/V\e,
a

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Gemuseklche

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Gemusepfanne ,asiatischer Art“ in stiR-saurer Sof3e Q2 #
13339 mit Langkornreis

Saftige Gemiusefrikadelle 2
13387 mit Mdhren in SoRe, dazu Petersilienkartoffeln

Kleine Gemuserosti ©
13508 dazu Buttergemiise, Kartoffel-Zwiebel-Stampf und ein cremiger Dip

Herzhafter Kartoffel-Rosenkohlauflauf /2
13510 mit BergkdsesoRe, verfeinert mit Kiirbis und Kése Giberbacken

Zwei gerollte Palatschinken mit Gemusefillung (2]
13520 in einer gekrauterten Tomaten-FrischkisesoRe

Eieromelette auf Champignonrahmsol3e 2
13526 mit griinen Bohnen und Réstkartoffeln

Pflanzlicher Hackbraten L &
13527 aus Sonnenblumenprotein in brauner Cremesof3e, mit Kaisergemiise und Krauterspatzle

Hirtenkase auf Ratatouille-Gemuse ,,mediterraner Art“ 2 4
13528 dazu Krauter-Kartoffeln

Ofennudeln mit vegetarischen Ballchen B X
13537 (auf Soja- und Weizenbasis) und TomatensoRe, garniert mit Kise

Herzhafter Bauernschmaus-Bratling /2
13541 aus Kartoffeln und Gemiise, mit Zwiebeln und Schnittlauch verfeinert, an Friihlingsgemiise und

Honig-Senf-Dip

Herzhafter Pfannkuchen mit Gemusefullung ©
13543 dazu Erbsen ,naturell“ und kleine Kartoffeln mit Schale

Gefillte Kartoffeltaschen 2
13544 mit Frischkasefillung, dazu Gem{use in einer kraftigen TomatensoRe

Pikante Gemusepfanne in cremiger Currysof3e 2
13548 mit Langkornreis

Goldgelbes Eieromelette in KasesoRe /2
13554 mit Gemiise ,Leipziger Allerlei“ und Stampfkartoffeln

Reibekuchen mit Apfelmus B #
13557

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind 1=* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol # ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
34 ® mit Zucker(n) und StRungsmittel(n) @& Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweil und mind.1kcal/g () kann Spuren enthalten von ...
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Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;glg?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
@ 450 = 1.703 99 67 8,3 2,8 G,G, Sb,| 1
404 17 18 sn
o C ] 450 - 1.984 21 55 8,4 49 G, Gy, Ei | 2
474 59 16 M, Me,
' La
o 490 = 2.384 27 63 12 43 G, G Ei,| 3
570 M, Me,
67 12 La, S, Se
o 500 - 2133 29 41 17 4.4 G, G, M, | 3
511 16 M Me, La
® O 440 = 2.003 22 52 15 3,8 (S%; G,\J\ IE\;\ 3
, IV, Ve,
478 77 11 o (o)
[ ] 450 - 2159 27 47 17 3,6 G G Ei,| 4
517 70 61 M, Me,
’ ’ La, S
o @ 450 = 1.761 14 48 21 3,6 G,G1,Ei,| 3
419 6,9 9,9 =
o 480 - 2.825 38 56 22 6,4 M, Me, | 4
677 13 14 La
@ 495 = 2.797 25 74 31 4.4 G,k()h, Ei,| 3
667 Sb, M,
6,8 13 Me, La
[ ] 440 - 2.516 36 52 n 5,0 G, G1Ei, | 4
604 12 16 M, Me,
La, Sn
| O 440 = 1.862 n 59 19 2,6 G, G Ei, | 2
443 45 98 M, Me,
) ) La
[ ] 450 - 2.675 36 65 10 55 G, G, M, | 3
641 14 13 Me, La
@ 525 = 2143 16 78 8,8 4] G, G, M, | 2
510 12 17 Me, La,
Sn
® O 450 - 2.209 30 39 23 41 G, G Ei, | 2
529 79 1 M, Me,
' La, S
@ 400 = 2.236 21 75 6,8 2,1 G GLEi| 2
533 2,1 36

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Gemuseklche

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Ruhrei 2 4
13565 mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln

Bunte Gemuseplatte 29 4
13574 mit griinen Bohnen, Fingermdhren, Blumenkohl und Stampfkartoffeln

Kartoffel-Gemiise-Reibekuchen [
13576 mit einem feinen Gem{iisemix und einem cremigen Dip

Cremiges Rahmgemiise =
13586 aus Mohren, Blumenkohl und Bohnen mit Kerbel verfeinert, dazu bunte Bandnudeln

Gebackener Kartoffelrosti e
13589 mit Brokkoli und Blumenkohl in KisesoRe und Tomaten-Garnitur

Feine Gemuseauswahl e
13594 mit SoRRe & la Hollandaise und Friihlingspiiree

Kartoffel-Gemiise-Auflauf 1
13597 mit Brokkoli, Mdhren und Zwiebeln in heller SoRe, mit Kise iiberbacken

Buntes Spargelgemiuise-Ragout B
13599 in feiner SoRe, dazu Salzkartoffeln

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch

Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
386 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweif und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
| O 465 = 2.222 27 46 22 4,2 Ei, M, 2
531 5,2 93 Me, La
o C ] 470 - 1474 16 39 8,4 3,9 M, Me, | 1
352 2,5 76 La, S
@ 440 = 1.910 26 41 78 5,0 G,G1,Ei,| 3
459 a5 82 M, Me,
’ ’ La, S
L 450 - 1.632 15 49 N 49 G, Gy, Ei,| 1
389 74 10 M, Me,
' La, S
@ 450 = 2.291 29 58 9,8 3,7 G G, M, | 4
548 83 91 Me, La, S
® O 500 - 2.074 30 41 94 4,0 G Ga,M,| 2
498 9] 13 Me, La
@ 520 = 1.617 13 45 17 4,5 M, Me, | 3
385 9,0 14 La, 5
® O 500 - 1.676 15 49 8,1 47 G G, M, | 2
385 94 8,5 Me, La, S

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Eintépfe

Kostliche Hauptgerichte
Art.-Nr. Bezeichnung
Gemuse-Kartoffel-Eintopf 06
13601 mit geschnittener Mettwurst vom Schwein ¥ &
Vegetarischer Mohreneintopf = EZ ¥ K
13603 mit feinen Kartoffelwiirfeln
Erbsensuppe — 06
13606 mit geschnittener Wiener Wurst vom Schwein ¥ &X
Vegetarischer Griine-Bohnen-Eintopf > B E &
13608
Hausgemachter Wirsing-Méhren-Eintopf (Y 1
13610 mit gebratenen Mettballchen vom Schwein
WeiRe-Bohnen-Eintopf (B
13611 mit Speck
Gemiseeintopf ,Gartnerin Art“ &
13612 mit frittierten Mettballchen vom Schwein
Griinkohleintopf A VNGY
13614 mit geschnittener Mettwurst vom Schwein ¥ &
Vegetarisches Kartoffelgulasch =~ E i &
13619 mit Paprika und Bohnen
Klassischer Hihnersuppentopf ' K
13621
Vegetarischer Kiirbis-Kartoffeleintopf S B E&
13628 mit Steckriibe
Kartoffelsuppe ,Holsteiner Art“ O ®
13631 mit Wurzelgemiise und geschnittener Mettwurst vom Schwein ¥ &
Gemisesuppe Minestrone ,italienischer Art* = P&
13633 mit Muschelnudeln, Gemiiseeinlage und Krautern verfeinert
Vegetarischer Kohlrabi-Steckriiben-Eintopf = B E &
13639 mit Kartoffelwiirfeln
Herzhafter Linseneintopf ,,Hausfrauen Art“ AN VRO
13641 mit deftiger Bauernwurst vom Schwein g EX

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
388 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweil und mind.1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
@ 450 50 1.259 14 25 15 4.4 S 1
301 37 6,0
o o 450 - 1.031 10 30 4] 4] - 1
247 0,9 6,8
® 540 80 2.514 28 5T 28 4,2 S, Sn 2
601 95 47
@ C ] 450 - 1.271 17 28 58 4,0 S 1
305 1,5 37
@ ] 540 80 1.755 22 35 16 4.7 G, Gy, 2
420 51 7,0 Ei, 5
[ ] 450 15 1.699 20 41 il 4.4 S 1
407 4,8 47
® O 540 80 1.729 21 34 17 5,2 G, Gy, 2
414 4,8 7 ELS
o 580 100 3.265 63 19 28 59 S, Sn 3
788 10 4,0
o 500 = 903 0,9 41 6,4 4.7 S 1
214 0,4 14
@ C ] 540 60 1.526 13 33 25 50 G GLEi| 2
363 36 38
o @ 540 = 1.337 12 41 5,6 4.7 = 1
319 1,2 14
o 600 80 1.952 22 40 22 56 M, Me, S| 2
467 6,2 4,5
® 500 = 1.096 6,4 40 17 4,5 GG,S | 1
260 1,1 9,8
® O 540 - 1.201 16 29 3,6 4.8 - 1
2838 1,2 6,5
o 540 80 2.913 35 57 31 58 S 2
697 1 5,6

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Eintépfe

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Pichelsteiner Eintopf ¥ &
13644 mit Rindfleisch

Gruine-Bohnen-Eintopf ' EE
13645 mit geschnittenem Rindfleisch

Kase-Lauch-Suppe X
13668 mit Gefliigelhack und einer Friihlingszwiebel-Garnitur

Cremige Erbsensuppe B
13683 mit bunter Gemiseeinlage

Festtagssuppe mit Rindfleisch 'Y
13693 und GrieRnockerln

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
40 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweil und mind. 1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
| O 540 40 1.443 13 37 14 4.8 S,Sn 2
344 2,2 7,0
| O 540 60 1721 22 30 20 47 S 3
412 33 4,0
o 540 60 2.400 39 29 26 53 GG, M, | 3
576 22 14 Me, La
® O 540 - 1727 21 37 12 43 G G,M, | 1
414 13 1 Me, La, S
o O 520 50 1.706 23 22 26 5,2 G G EL| 4
409 93 3,4 NI\_'aMSe'

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Sufke Menus

Kostliche Hauptgerichte

Art.-Nr. Bezeichnung

Topfenknodel mit Nougatcremefiillung ©
13500 dazu VanillesoRe und fruchtige Himbeer-Erdbeer-Griitze

Cremiger Milchreis Zap 4
13501 mit fruchtigen Mandarinenstiicken (mit Zucker und SiiBungsmitteln)

Ster Kirschmichel 2]
13509 mit VanillesoRe

Apfelstrudel 2]
13512 mit VanillesoRe

Hausgemachter Vollmilch-Griel3brei 730
13513 mit Pflaumenkompott (mit StiRungsmitteln)

Hausgemachter Aprikosenmichel /2
13516 mit VanillesoRe

Klassischer Kaiserschmarrn (7]
13523 mit Apfel-Rosinen-Kompott

Zwetschgenknodel E®
13524 mit VanillesoRe, dazu fruchtiges Pflaumenkompott (mit Zuckern und StiBungsmitteln)

Zwei Pfannkuchen (2]
13525 gefiillt mit Blaubeer-Kompott

Cremiger Vollmilch-GrieBbrei E®
13533 mit Erdbeer-Apfel-Kompott (mit Zucker und SiiBungsmitteln)

SuiBer Apfelmilchreis 79 §
13539 mit Zimt und Zucker

Goldgelb gebackener Eierpfannkuchen E®
13542 mit Apfel-Quark-Fiillung (mit StiRungsmitteln)

Quarktaler auf Vanillesol3e E®
13590 dazu Ananas-Mango-Kompott (mit Zucker und SiiBungsmitteln)

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind =* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol & ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
42 ® mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) & Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g Eiweil und mind. 1kcal/g



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
@ 420 = 2.528 24 81 n 0,67 (?\AGR;\EL 3
602 , IV\€,
73 “ La, Sf, Sk
® O 445 - 1.475 6,7 61 93 0,73 M, Me, | 1
349 4,9 21 La
470 = 3.455 44 87 18 14 (I]\,AGR;\EL 2
826 , Ve,
L 2 La, Sf, Sf1
420 - 3.230 38 94 n 1,0 G G, M,| 3
772 18 47 Me, La
® O 450 = 1.842 22 50 94 0,70 |G, G, M, | 1
440 72 22 g, L2
@ 500 - 3101 26 105 19 1,7 G, G Ei, | 2
738 71 57 M, Me,
' La
@ 410 = 2.504 15 101 12 19 G, G Ei,| 2
594 26 57 M, Me,
' La
® O 430 - 1.970 20 62 78 080 |G,Gr1Ei,| 2
470 94 21 M, Me,
' La
@ 360 = 2.303 n 90 18 1,2 G, G Ei, | 2
546 4,0 36 M, Me,
' La
® O 450 - 1.801 22 46 9,4 0,69 |G G, M, | 1
431 72 22 Me, La
@ 500 = 2.237 20 80 59 0,76 M, Me, | 1
533 6,1 43 La
® O 340 - 2.073 17 60 24 1,5 G, G Ei,| 2
493 4,8 7.2 M, Me,
' ' La
o @ 420 = 1.933 19 58 12 099 |G,Gr1Ei,| 2
461 78 20 M, Me,

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Dessenrts

Art.-Nr. Bezeichnung

Dessert Sortiment ) E®®

47640 Enthalten sind alle 12 folgend aufgefuhrten Desserts. =
Das Apfel- und Rhabarbermus sind zweifach dabei.
Quark-Creme L2 ® =
mit Maracuja-SoRe auf Kekskriimel-Boden
Schokoladenmousse mit Kirschkompott ZAGP 81
Himbeercreme mit Fruchtsol3e L2 ® =
auf Schokokeks
Luftige Schokoladenmousse ZAGY 3>
mit Sol3e
Fruchtiges Erdbeer-Zitronen-Mousse mit ErdbeersoRRe L2 o=
und Biskuit
Joghurt mit Rhabarbermus 2R GN T
auf Kekskriimel-Boden
Cappuccino-Pudding mit KaramellsoRe L2 ® =
auf Schokobiskuit
Panna cotta mit HimbeersoRe E®®
auf Kekskriimel-Boden )
Milchcreme mit Waldbeer-Topping 2 ® =
auf Kekskriimel-Boden
Apfelmus > EZ06

(]

Rhabarbermus = EZ®
Apfel-Bananenmus <~ E®

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind 1=* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol # ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
44 @ mit Zucker(n) und StRungsmittel(n) @& Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g EiweiR und mind.1kcal/g () kann Spuren enthalten von ...



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-
eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil3 Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
1.041 - K. A. K. A. K. A. K. A. KA. |SGLG3 ),
Sb, M, Me, La,
KA. KA. KA. (5f), 5d
60 - 708 77 23 2,0 0,20 |G, C1,G3,
169 M, Me,
41 18 La, (S}
60 = 572 7,2 17 0,9 0,08 Sb, M,
137 Me, La,
3,9 15 (Sf)
60 - 635 76 20 1,1 015 |G, G, M,
152 Me, La,
3,7 14 (Sf)
60 = 727 8,8 23 11 0,14 Sb, M,
174 Me, La,
4,9 19 (Sf) I
o
60 - 630 6,3 22 09 018 |G, G, M, a
150 Me, La, o}
2,9 16 (Sf) (]
60 = 578 6,8 18 1,3 018 |G, G1, M,
138 Me, La,
3,3 13 (Sf)
60 - 822 10 25 1,2 0,21 GB a1, (i),
Sb, M, Me,
196 >3 18 La, (1)
60 = 634 8,1 18 1,3 0,15 G, G1,Sb,
M, Me, La,
2 4,0 14 (sf), S
60 - 600 6,8 19 11 0,15 G, a1, (Ei),
143 34 15 Sb, M, Me,
’ La
@ 100 - 218 <05 12 <05 0,03 ((f)' (/\)/\),
52 <0;] Me),
, 10 (La)
e 100 - 359 <05 19 <05 | <001 |(G), (M),
85 <0]1 19 (Me),
(La)
@ 100 - 309 <0,5 17 <0,5 <0,01 | (G), (M),
73 0] 16 (Me),
(La)

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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Kuchen und Cremeschnitten

Art.-Nr. Bezeichnung

Kuchen-Sortiment © =
46026 (4x Feiner Butterkuchen mit Mandelblittern, 4x Fruchtiger Kirsch-Streuselkuchen,

4x Saftiger Apfel-Streuselkuchen)

Cremeschnitten-Mix 6=
46029 (3x Kasesahne-Pfirsich-Schnitte, 3x Mandel Bienenstich-Schnitte, 3x Erdbeer-Cremeschnitte,

3x Donauwelle)

Blechkuchen-Mix © =
46030 (3x Kase-Mandarinen Schnitte, 3x Rhabarber-Stachelbeer-Joghurt- Schnitte, 3x Pflaumenschnitte

mit Streuseln, 3x Nussschnitte mit Schokoglasur)

Saftiger Kirsch-Streuselkuchen mit Kakao 27
89721 (einzeln verpackt)

Saftiger Apfel-Streuselkuchen 247
89727 (einzeln verpackt)

Feiner Butterkuchen mit Mandelblattern = =
89731 (einzeln verpackt)

< vegan [ vegetarisch {~? mit Zutaten vom Rind 1=* mit Zutaten vom Schwein % mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol # ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpdkelsalz © mit StiBungsmittel(n)
46 @ mit Zucker(n) und StRungsmittel(n) @& Nicht mikrowellengeeignet X mind. 25 g EiweiR und mind.1kcal/g () kann Spuren enthalten von ...



Kostform- Einwaage Nahrwertangaben Allergen- | Preis-

eignung fiir pro Schale pro Schale hinweise | klasse
Brennwert Fett Iﬁ;g:g?é Eiweil Salz
davon
gesattigte davon
Zucker- Fettsauren Zucker
arme  |Angepasste GE FE k)
Menis | Vollkost ing ing keal ing ing ing ing
1.560 - K. A. K. A. K. A. K. A. K. A. GI\,AGA}\ELLSb,
, Ve, La,
K. A. K. A. K. A. St 511, (572
990 - K. A. K. A. K. A. K. A. K.A. |G G1EiSb,
M, Me, La,
KA KA. KA. Sf, Sf1, (572)
1.080 = K. A. K. A. K. A. K. A. K. A. GMG1L Ei,sf\]f\,
e, La, Sf,
K. A. K. A. K. A. s, <2
155 - 2.265 28 o4 73 0,31 GGLE,Sb | PK
541 56 32 M, Me, La, (Sf),
’ (Sf1), (Sf2)
170 = 1.709 18 50 9,2 0,34 |GG Ei(r ’:c/)\ PK
Me, La, (Sf),
S0 4 31 (Sf1), (S2)
65 - 945 9,9 29 4.4 0,37 |GCGLEM | PK
225 47 1 Me, La, Sf,
) Sf1, (Sf2)

3
T +
c ¥
S £
S o
SUJ
00.)
35
X 2
(&)

GE = Gesamteinwaage FE = Einwaage Fleisch-/Hack-/Wurst-/Fischzubereitung inkl. Panade und/oder Fiillung
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.-Menii-Auswahlpakete

Jede Woche erwanrtet Sie

eine vielfaltige Auswahl
an késtlichen Menus SN N

Freuen Sie sich auf leckere Gerichte —
bereits fur Sie zusammengestellt und
von heute auf morgen lieferbanr. Fur
jeden Geschmack ist etwas dabei und
falls nicht, rufen Sie uns gerne an.
Wir finden etwas fur Sie!



47010 Wohlfihl-Sortiment

Zwei Rinderfrikadellen in dunkler BratensofRe

mit Apfelrotkohl und KanrtoffelpUree (13080)
G, G1, Ei, M, Me, La, S, Sn

Schweinegulasch ,,Jager Anrt“ f A

dazu Erbsen in SoRe und Krauterspatzle (13147)
G, G4, Ei

Gedunstetes Lachsfilet =
in Gurken-Rahmsofse an cremigem

Spinat und Salzkartoffeln

(13440) G, a1, Fi, M, Me, La, S

Zarte Hdhnchenbrust in Curry-RahmsoRe & X
mit Pfinrsichen und Ananas, dazu Gemusereis

(13499) M, Me, La, S, Sn

Sudlandische GemuUse-Nudelpfanne H~>
mit Tomaten und Papnrika (13549)

G, G1

Buntes SpargelgemUse-Ragout /2
in feiner Solke, dazu Salzkartoffeln (13599)
G, G1, M, Me, La, S

Hausgemachter Wirsing-Méhren-Eintopf &S
mit gebratenen Mettballchen vom Schwein (13610)
G,G1,E, S

Kraut-Dill-Salat ®FE®
(1538) Ei, M, Me, La, Sn, Sd

Rote Betesalat (mit SURuUNgsmittel) & & O Z<®
(1540)

Karotten-Mandarinen-Salat FELZR® <>
(1544)

Gurkensalat FEEZR® >
(1542)

Joghurt mit Rhabarbermus ©z ®

auf Kekskrumel-Boden (1508) G, G1, M, Me, La, (Sf)

Apfelmus ® L=
(1552) (@), (M), (Me), (La)
Quark-Creme Z ®

mit Maracuja-Sofse auf Kekskrtumel-Boden (1503)
G, G1, G3, M, Me, La, (Sf)

Luftige Schokoladenmousse ¥Eeo®
mit Sof2e (15086) sb, M, Me, La, (Sf)
Apfel-Bananenmus ® L~

(1557) (@), (M), (Me), (La)

47014 Wohlfuhl-Sortiment

Schweinegeschnetzeltes in einenr
Café-de-Paris-Sol3e Q7
dazu grune Bohnen mit Speck und Zwiebeln und
kleinen Kartoffelrosti (13198) M, Me, La, Sn

Schlemmergeschnetzeltes vom Rind i~
in Paprika-Rahmsofe mit Gartengemuse und
Bandnudeln (13272) G, G4, Ei, M, Me, La, S

Kap-Seehecht in Sauerrahmsole P
dazu eine bunte Gemusemischung

und Salzkartoffeln (13420)
G, G1i, Fi, M, Me, La, S, Sn

Feine GemuUiseauswahl “
mit Sof2e a la Hollandaise und FruhlingspUree
(13594) G, G1, M, Me, La

Spaghetti in Brokkoli-KésesofRe e x
mit buntem Gemuse (13598) G, G1, Ei, M, Me, La
Klassischer Hihnersuppentopf F AV
(13621) G, G4, Ei

Hahnchenfilets ,,Gartnerin Ant* g

in Sahnesofe mit Gemuseeinlage, dazu Langkorn-
reis (13793) G, G1, M, Mg, La, S

Gurkensalat FEE RO
(15492)
Karotten-Mandarinen-Salat FEE RO
(1544)
Rote Betesalat (mit SURuUNngsmittel) & 4O Z<®
(1540)
Lauch-Sellerie-Salat ®FE®

(1539) M, Me, La, S

Schokoladenmousse mit Kirschkompott EE®

(1504) sSb, M, Me, La, (Sf)

Apfelmus ® E~
(1552) (@), (M), (Ve), (La)

Himbeercreme mit FruchtsoflRe 2 ®
auf Schokokeks (1505) G, G1, M, Me, La, (Sf)
Milchcreme mit Waldbeer-Topping EZ ®

auf Kekskrtimel-Boden (1511) G, G4, (Ei), Sb, M, Me, La

Rhabarbermus ® L

(1558) @), (M), (Me), (La)

<> vegan ¥ vegetarisch {~ mit Zutaten vom Rind (< mit Zutaten vom Schwein & mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol # ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpokelsalz © mit StiRungsmittel(n)
@ mit Zucker(n) und StiBungsmittel(n) ® mit Konservierungsstoffen ® mit Farbstoff X mind. 25 g Eiweil und mind. Tkcal/g () kann Spuren enthalten von...
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MenU-Auswahlpakete

47001 Norddeutsch geniefden
Zuckerarme Ments

Deftiges Eisbeinfleisch ®FO® X
auf herzhaftem Sauerkraut, dazu Kartoffelptree
(13142) m, Me, La

sWestfalisches Zwiebelfleisch® ®
Zartes Rindfleisch in einer klassisch-westfalischen
Zwiebelsol3e, dazu griine Bohnen und Salzkartoffeln
(182141) G, @1, M, Me, La, S, Sn

Seelachs in Krdutermarinade ¥ S=
dazu rustikales FruhlingsgemuUse

und Salzkartoffeln (13407) Fi

Cremiger Vollmilch-Grielbrei Eo®

mit Erdbeer-Apfel-Kompott (mit Zucker und Suf3-
ungsmitteln) (13533) G, G1, M, Me, La

Ruhrei ¥ e
mit cremigem Spinat und Salzkartoffeln (13565)
Ei, M, Me, La

Herzhafter Linseneintopf (OF I SORSD
,Hausfrauen Anrt“

mit deftiger Bauernwurst vom Schwein (13641) s

Feines Huhnerfrikassee ,Frihlingsanrt® XY
mit Langkornreis (13745) G, G1, M, Me, La, S

47003 Traditionelle Kliche

Zwei Rinderfrikadellen in dunkler BratensofRe {(~*

mit Apfelrotkohl und Kanrtoffelptree (13080)
G, G1,Ei, M, Me, La, S, Sn

Schweinebraten ,Altdeutsche Art“ j A
mit Blumenkohl in Sofse und Petersilienkartoffeln
(13158) M, Me, La, S, Sn

47002 Siddeutsche Spezialitaten

Rostbratwurstchen ,,Frankischer Art“ ®F >
vom Schwein

auf Sauerkraut mit Kartoffelptiree (13021) M, Me, La

Herzhafter Krustenbraten vom Schwein (-
in einer Malz-KUmmel-Sof2e mit Bayrisch Kraut und
Kartoffelklofzen (13121) G, G1, G3, Ei, M, Mg, La, S

Rinderroulade ,Hausfrauen Art*“ FArv
in herzhafter Bratensole mit Apfelrotkohl und
Salzkartoffeln (13220) G, G1, S, Sn

Schwabisches Linsengericht ®H£TXO
mit SaitenwUrstchen vom Schwein und Spéatzle
(13365) G, G4, Ei, S

SuRer Kirschmichel “
mit VanillesoRe (13509) G, G4, Ei, M, Me, La, Sf, Sf1

Herzhafte Késespatzle Bzx
mit Rostzwiebelgarnitur (13558) G, G1, Ei, M, Me, La

Zwei gegrillte Hdhnchenoberkeulen X
in Champignon-Paprikasofte, dazu eine Gemuse-
Nudel-Mischung (13783) G, G1, M, Me, La, S

47004 Internationale Gerichte

Chili con Carne (mild abgeschmeckt) ¥ &~
vom Rind mit Langkornreis (13008) s
Cevapcici vom Rind auf Djuvec-Reis i

an cremiger Tzatzikisoke mit Gurkenstreifen
(13027) G, G4, Ei, M, Me, La, Sn

Nudelpfanne ,asiatischer Art* F 9 4v

Herzhafter Rindfleischtopf P mit Hahnchenbruststiickchen (13514) G, G1, Ei, Sb
mit Spéatzle (13247) G, G4, Ei
Klassischer Kaiserschmarrn e
Gebratene Fischfrikadelle IS4 mit Apfel-Rosinen-Kompott (13523) G, G4, Ei, M, Me, La
an cremigem Spinat und . - B
FruhlingspUree (13408) G, G1, Fi, M, Me, La Herzhafte Kasespéatzle Bx
mit Rostzwiebelgarnitur (13558) G, G4, Ei, M, Me, La
SuRer Apfelmilchreis ) 2 . )
mit Zimt und Zuckenr (13539) M, Me, La Gemusesuppe Minestrone #e~
sitalienischer Apt“
Herzhafte Kasespatzle L X  mit Muschelnudeln, Gemuseeinlage und
mit Rostzwiebelgarnitur (13558) G, G4, Ei, M, Me, La Krautern verfeinert (13633) G, G1, S
Gegprillte Hdhnchenkeule ,,Kénigin Art* X% Hahnchencurry ,indischer Art“ ¥

in einer feinen Sofde mit Gemuse ,Leipziger Allerlei”
und Salzkartoffeln (13765) G, G1, M, Me, La, S

Hahnchen in einer milden Currysol3e,
dazu GemuUse-Reis (18794) M, Me, La, Sn
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47057 MenU-Sortiment mit mind.
25¢g Eiweil® und mind. 1kcal/g
Hackballchen vom Schwein und Rind (g

in Meerrettichsof2e, dazu buntes Gemuse und
Stampfkartoffeln (13095) G, G4, Ei, M, Me, La

Rinderleber ,Berliner Art“
mit fruchtiger Apfel-Zwiebel-Garnitur, dazu
Stampfkartoffeln (13282) G, Gi, M, Me, La, S

Panierter Alaska-Seelachs X
in Senf-Krautersoflse, dazu
Kartoffelwlirfel (13472) G, G1, Fi, M, Me, La, S, Sn

Spaghetti in Brokkoli-Kéasesofe X
mit buntem Gemuse (13598) G, G4, Ei, M, Me, La

Kése-Lauch-Suppe X
mit Geflugelhack und einer Fruhlingszwiebel-
Garnitur (13668) G, G1, M, Me, La

Feines HUhnerfrikassee ,Frihlingsart® xJ
mit Langkornreis (13745) G, G1, M, Me, La, S

Zwei gegprillte Hdhnchenoberkeulen X
in Champignon-Paprikasof3e, dazu eine Gemuse-
Nudel-Mischung (13783) G, G1, M, Me, La, S

47059 Genussmix
Angepasste Vollkost

Klopse ,Kénigsberger Art“ =
vom Schwein und Rind
dazu Rote-Bete-GemUse und Salzkartoffeln (13078)

G, G1, Ei, M, Me, La, S

Rahmgeschnetzeltes vom Schwein (-
mit GartengemuUse und Petersilienkanrtoffeln
(18128) G, G1, M, Me, La, S

Spaghetti ,Napoli Art* /2
mit fruchtiger Tomaten-Basilikumsofe (13321)
G, G1, Ei, M, Mg, La

Alaska-Seelachs >
in Senf-Buttersolke dazu Mdhren und
Risi-Bisi (13428) G, G4, Fi, M, Me, La, Sn

Topfenknédel mit Nougatcremefullung 7z
dazu Vanillesof?e und fruchtige Himbeenr-Erdbeer-
Grutze (13500) G, G4, Ei, M, Me, La, Sf, Sf2

Bunte GemuUseplatte ¥ e
mit grinen Bohnen, Fingermohren, Blumenkohl
und Stampfkanrtoffeln (13574) M, Me, La, S

Putengeschnetzeltes in RahmsolRe X
mit Brokkoli und M6hren, dazu ,Hausmachenr-
Spatzle* (13753) G, G4, Ei, M, Me, La, S, Sn

47020 Vegetarische Menls
Zuckerarme Menis

Gemusepfanne ,asiatischer Art® #
in stf3-saurer Sol3e

mit Langkornreis (13339) G, G1, Sb, Sn

Eieromelette auf Champignonrahmsolf3e /2

mit grunen Bohnen und Rostkartoffeln (13526)
G, G1, Ei, M, Me, La, S

Pflanzlicher Hackbraten & P
aus Sonnenblumenprotein in brauner Creme-
solke, mit Kaisergemuse und Krauterspatzle

(13527) G, G1, Ei, S, Sn

Ofennudeln mit vegetarischen Béllchen L X
(auf Soja- und Weizenbasis) und Tomatensofe,
garniert mit Kéase (13537) G, G4, Ei, Sb, M, Me, La

Penne-Nudeln in cremiger TomatensofRe ©
mit Zucchini und Paprika (13569) G, G1, M, Me, La

Gebackener Kartoffelrdsti ©
mit Brokkoli und Blumenkohl in Kasesof3e und
Tomaten-Garnitur (13589) G, G1, M, Me, La, S

Kartoffel-Gemuise-Auflauf ¥ e
mit Brokkoli, Mbhren und Zwiebeln in heller Sofse,
mit Kése Uberbacken (13597) M, Me, La, S

47006 einfachLECKER

Rauberpfanne f S
vom Rind und Schwein mit Nudeln (130986) G, G1, S, Sn
Schweinebraten in SolRe D

mit Apfelrotkohl und Spétzle (13110) G, G4, Ei

Gemusepfanne ,asiatischer Art” # Q
in stiR-saurer Solde
mit Langkornreis (13339) G, G1, Sb, Sn

Panierte Fischstabchen =
mit Erbsen und Mohren in Solke, dazu
Kartoffelplree (13403) G, G4, Fi, M, Me, La

Cremiger Vollmilch-GrieRbrei Lz o
mit Erdbeenr-Apfel-Kompott (mit Zucker und SUf-
ungsmitteln) (13533) G, G1, M, Me, La

Gemuse-Kanrtoffel-Eintopf ®F S EO
mit geschnittener Mettwurst

vom Schwein (13601) s

GemuUsesuppe Minestrone ,italienischer Art“ & <
mit Muschelnudeln, GemUseeinlage
und Krautern verfeinert (13633) G, G4, S

<> vegan ¥ vegetarisch {~ mit Zutaten vom Rind (< mit Zutaten vom Schwein 7 mit Zutaten vom Gefliigel = mit Zutaten vom Fisch
Y mit Alkohol # ohne Laktose, It. Rezeptur & ohne Gluten, It. Rezeptur ® mit Antioxidationsmittel ® mit Nitritpokelsalz © mit StiRungsmittel(n)
@ mit Zucker(n) und StRungsmittel(n) ® mit Konservierungsstoffen ® mit Farbstoff X mind. 25 g Eiweils und mind. 1kcal/g
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Zubereitung unserer Zusatzsortimente

Dessents:

Uber Nacht im Kuhlschrank oder ca. 4 bis 5 Stunden
bei Zimmenrtemperatur auftauen lassen und direkt
verzehren.

Cremeschnitten und Blechkuchen:
Cremeschnitten und Kuchen aus der Verpackung
nehmen und auf eine feste Unterlage legen.

Die Auftauzeit betragt bei Zimmenrtempenratur
ca. 2 bis 3 Stunden, danach direkt verzehren.

FUr eine optimale Zubereitung beachten Sie bitte
die Hinweise auf dem Produkt.

Genuss auf Vorrat

Unser gesamtes Angebot liefern wir Innen
tiefgekuhlt ins Haus. Alle MenuUs werden im
Hause apetito aus hochwertigen Zutaten
zubereitet, bis zu einem bestimmten Gar-
punkt gekocht und dann zwischen -38°C
und -40 °C schockgefrostet.

Bei lhnen zu Hause wird dann jedes Menu
im Ofen oder in der Mikrowelle zu Ende ge-
gart. Das bedeutet: kein Aufwarmen und
kein Warmhalten, sondern auf den Punkt
geganrte Menus fur den besten Geschmack.
Kostlich!

Alle Hinweise zur Zubereitung finden Sie
jeweils auf dem Menu-Etikett.

Zubereitung im Haushaltsbackofen

Backofen auf 150 °C vorheizen. Die tiefgekUhlte, verschlossene
Menu- oder Suppenschale auf den Rost (mittlere Schiene) stellen.

Zubereitungszeit
MenuUschale:

Suppenschale:

Ober- und Unterhitze 150 °C, Ober- und Unterhitze 150 °C,

55-60 Min.

Umluft 150 °C, 4550 Min.

30-35 Min.

Umiluft 150 °C, 20— 25 Min.

So einfach 6ffnen Sie die MenUschale fir den Verzehr:

Losen Sie zwei Eckzipfel vom
unteren Schalenrand und ziehen
Sie sie nach oben Uber die Ecken.
Ziehen Sie danach die Folie
diagonal zur Schale flach ab.
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Zubereitung in der Standard-Mikrowelle (800 W)

Offnen Sie zunachst die Deckelfolie ein Stlick an
allen vier Ecken. Ziehen Sie dabei die Folie nach
oben und dann wieder zuruck bis leicht unter
den Rand. Bei den Vorsuppen stechen Sie bitte
nur die Folie mit einer Gabel ein.

9 Stellen Sie einen umgedrehten Suppenteller zur
besseren Warmeverteilung auf den Drehteller
Ihrer Mikrowelle. Stellen Sie dann die Servienr-
bzw. Suppen-Schale direkt auf den Teller und
schalten Sie das Gerat ein.

e Zubereitungszeit
Menus: 10-15 Minuten
Pfannkuchen, SutfRspeisen: 5—-8 Minuten
Vorsuppen: 5-6 Minuten
Fischgerichte: ca. 15 Minuten, ausgenommen
panierte Fischgerichte: ca. 13 Minuten

Bei einer Mikrowelle mit einer anderen Genréte- Achten Sie auf das Kennzeichen
leistung als 800 Watt verkurzen bzw. verlan- Diese Gerichte sind nicht mikrowellengeeignet.
gern sich die angegebenen Zubereitungszeiten Verwenden Sie alternativ einen Haushaltsbackofen.

entsprechend.

Nach dem Erhitzen das Genricht odenr die Suppe
noch 1—2 Minuten in der Mikrowelle stehen lassen,
damit sich die Temperatur gleichmafig venrteilt.

Optimal zubereiten mit MikroTop Pro

Fragen Sie nach unserer Mikrowelle MikroTop Pro.

Funr fast alle apetito MenuUs ist die optimale Zubereitung in der

MikroTop Pro einprogrammiert. Auf Tastendruck wird jedes

MenuU genau richtig zubenreitet.

= Jedes mikrowellengeeignete Menu ist getestet. Durchschnittlich
ist das MenU nach 15 Minuten servierfentig.

= Durch die schonende Zubereitung schmeckt jedes Menu

MalRe: 46 cm x 38,5 cm x 27 cm (Bx T x H) wie selbst gekocht!
Inhalt: 20| Garinnenraum = Das Besondere: Die MikroTop Pro hat eine Keramik-Boden-
Gewicht: 11,8 kg platte ohne Drehteller und ist somit leicht zu reinigen.

Naturlich kbnnen Sie die MikroTop Pro auch wie eine haus-
haltsubliche Mikrowelle nutzen.
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So einfach bestellen Sie lhre Menius

I Kunden-Nr.: e I

-

Name: =

StraRe: LANDHAUS
Tragen Sie Ihre Kundendaten ort: KUCHE
(soweit bekannt, auch die Kun- Telefon:

Ihre personenbezogenen Daten werden von uns ausschlieRlich zu Auftrags- und verarbeitet. Der Ihrer Daten zum Zwecke der Werbung

konnen Sie jederzeit widersprechen. Zudem haben Sie ein Auskunfts- und hinsichtlich Ihrer Daten. Abgesehen von rechtlichen
dennummer) und das Datum Ruewahrungstiston haben ie g3 Gber hinaus aueh 2 Rech auf oschung e pasenenberogenen Daten. s habon femer das Rech, < ¢h bl der austandigen

Aufsichtsbehérde fiir den Datenschutz zu beschweren, wenn Sie der Ansicht sind, dass die i Ihrer Daten nicht ig erfolgt.

s gelten die D: unter www! kueche.de;

der gewlinschten Anlieferung
ein. L Beste”ungfi]rdieAnIieferungam:m" ‘ H 2|0 ‘ 2 ‘ |J

Ge richte Einfach die letzten 3 Ziffern der Artikel-Nummer ei

Hn

Wihlen Sie lhre Lieblings-Gerichte aus dem GenieBer-Katalog
(Mindestbestellmenge = 7 Gerichte) und dazu leckere Suppen oder Kuchen.

Wahlen Sie aus dem Katalog,

was Ihnen schmeckt. Tragen Sie
. . q Artikel-N Artikel-N Artikel-N
einfach die Artikel-Nummernr denr 9 rremmmer rremmmer e
. . |13 8|13 5.0 1|3
Menus, Suppen und Kuchen ein. > 113 o |13 613
3 1 3 10. | 1 3 17. 1 1 3
Wenn Sie ein MenU-Auswahl- 4113 nj1)3 813
m a 51 1|3 120 1|3 9./ 1] 3
paket wlnschen, tragen Sie
. . . . 6. 1|3 B 1|3 20.| 1| 3
hier die Artikel-Nummer ein. ) w1l s o1 3
0 Gebeﬁ Sle den ausgefu”teﬁ Menu-Auswahlpaket Bittealle5Ziffer@'Artikel—Nummereintragen:
Tragen Sie hier die gewiinschte GenieBer-Auswahl der Gerichte, Suppen,
Beste”scheiﬂ einfaoh bel |h|"em Desserts oder Kuchen bzw. die gewiinschten Cremeschnitten ein. mn
Kurier ab. Zusatzliche eArtikel-Nummer Artikel-Nummer Artikel-Nummer
Bestellscheine erhalten Sie 3 5.
ebenfalls von ihm. 2 i 6
Zudem bestelle ich folgendes Gerat: D MikroTop Pro
Diese Mikrowelle bereitet jedes
Gericht auf Tastendruck optimal zu.
(Datum) (Unterschrift) i;

Mit Ihrer Unterschrift bestatigen Sie die Richtigkeit Ihrer Angaben und stimmen unseren AGB zu.

Landhauskiiche — apetito AG Tel. 05971-80208020 - Fax 05971-80208099

BonifatiusstraBe 305, 48432 Rheine Mit Liebe gekocht. Mit Freude gebracht. Von apetito

Schwankungen selten, aber nicht ausgeschlossen

apetito kann die Notwendigkeit von Anpassungen Alle in diesem Katalog enthaltenen Angaben (Stand
nicht ausschliel3en: Bei den abgebildeten Artikeln Februar 2026) wurden nach bestem Wissen und
kann es aufgrund unvorhersehbarer Preisstei- mit grofktmaoglicher Sorgfalt erstellt. apetito ist be-
gerungen bei Zutaten zu Verénderungen in denr strebt, alle Daten und Informationen vollstandig und
Zusammensetzung kommen. Im Einzelfall kbnnen aktuell zur Verfugung zu stellen. Trotzdem muss
sich dadurch Abweichungen zwischen dem Katalog sich apetito Anderungen bezuglich des Sortiments
und dem Produktetikett ergeben. Der Zutaten- vorbehalten. Die zum Zeitpunkt Ihrer Bestellung
hinweis auf der MenUschale beschreibt stets die gultigen Informationen kénnen Sie jederzeit hier ein-
aktuelle Zusammensetzung des gelieferten MenuUs. sehen: www.apetito.de/artikelinfo
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Notizen

Datenschutzhinweise

1. Verantwortlicher

Sofern Sie Waren oder Dienstleistungen direkt bei der apetito AG erwerben (also direkt bei apetito kaufen & bezahlten) ist die apetito AG
Verantwortlicher flr die Datenverarbeitung.

Sollten Sie Ihre apetito Mahlzeiten von einem anderen MenUkurier beziehen, ist apetito nicht Verantwortlich fur die Datenverarbeitung. In
diesem Fall erhalt apetito idR keine personenbezogenen Daten von Ihnen.

apetito AG Tel.: 059 71/799-0
Postfach 11 65 + 48401 Rheine E-Mail: info@apetito.de
Bonifatiusstr. 305 + 48432 Rheine Homepage: www.apetito.de

Gesetzliche Vertreter: Dr. Jan-Peer Laabs (Vorsitzender); Christian Kessy; Melanie Thomann-Bopp
Datenschutzbeauftragte: Unseren Datenschutzbeauftragten erreichen Sie unter datenschutz@apetito.de

2. Informationen zu der Verarbeitung

Im Rahmen der Verteilung dieses Kataloges verarbeiten wir Inre Kontaktdaten (z. B. Name und Anschrift), um Ihnen postalisch Informatio-
nen zu unseren Produkten und Angeboten zukommen zu lassen. Rechtsgrundlage ist bei Kunden das Vertragsverhaltnis (Art. 6 Abs. 1 lit. b
DSGVO), bei Interessenten Ihre Einwilligung (Art. 6 Abs. 1 lit. a DSGVO).

Die Daten stammen in der Regel von Ihnen oder Ihrer bevollmachtigten Person und werden nur so lange gespeichenrt, wie es fur den Zweck
oder gesetzliche Pflichten erforderlich oder Inhre Einwilligung guiltig ist.

Bitte beachten Sie: Sollte es im Anschluss zu einem Kauf kommen, erfolgt die eigentliche Datenverarbeitung im Zusammenhang mit dem
Verkauf gesondert — dartber informieren wir Sie an entsprechender Stelle gesondenrt.

3. Weitergabe lhrer personenbezogenen Daten, Durchftihrung von Profiling

Ihre Daten werden nur dann an Dritte weitergegeben, wenn dies zur Erfullung des Verteilzwecks erforderlich ist (z. B. Druck- und Versand-
dienstleister). Eine DatentUbermittlung an Empfénger in Drittlandern auf?erhalb der EU/des EWR findet in der Regel nicht statt. Sollte dies im
Ausnahmefall notwendig sein, erfolgt die Ubermittlung nur bei Vorliegen geeigneter Garantien nach Art. 44 ff. DSGVO (z. B. EU-Standard-
venrtragsklauseln). Eine automatisierte Entscheidungsfindung (Profiling) findet im vorliegenden Kontext nicht statt.

4. lhre Rechte

Sie haben das Recht, Ubenr die Sie betreffenden personenbezogenen Daten Auskunft zu erhalten (Art. 15 DSGV). Auch kénnen Sie die
Berichtigung unrichtiger Daten verlangen (Art. 16 DSGVO). Daruber hinaus steht Ihnen unter bestimmten Voraussetzungen das Recht auf
Léschung von Daten (Art. 17 DSGVO), das Recht auf Einschrankung der Datenverarbeitung (Art. 18 DSGV) sowie das Recht auf Datenutibenr-
tragbarkeit (Art. 20 DSGVO) zu.

Weiterhin haben Sie auch ein Widerspruchsrecht gem. Art. 21 DSGVO, sofern die Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten im Rahmen
eines berechtigten Interesses erfolgt ist. Sie haben ferner das Recht, sich bei der zustandigen Aufsichtsbehoérde flr den Datenschutz zu
beschweren, wenn Sie der Ansicht sind, dass die Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten nicht rechtmafig erfolgt.

Sie haben zudem das Recht, die Einwilligung flr die zuktnftige Verarbeitung zu widerrufen (Art. 7 Abs. 3 DSGVO). Durch den Widerruf der
Einwilligung wird die RechtmalRigkeit der bis zum Widerruf erfolgten Verarbeitung nicht bertihrt. Spatestens nach Ihrer ersten Bestellung
findet die Verarbeitung Ihrer personenbezogenen Daten nicht mehr auf Basis Ihrer Einwilligung statt.



- A W E—— e — e | 24
— e ——— e T — el

s

Schnell und zuvenrlassig:
Unser Lieferservice

= Unsere Kuriere sind fur Sie unterwegs —
ganz gleich, ob Sie regelméafig oder nur
gelegentlich bestellen.

-

= Sie bestellen die tiefgekUhlten Menus
ganz einfach telefonisch bei uns. :

= Wir liefern Ihre Bestellung direkt
zu lhnen ins Haus. =

= lhren Wunschtermin fur die Anlieferung
kénnen Sie gerne telefonisch mit unserer
Kundenberatung besprechen.

Haben Sie Fragen oder méchten Sie eine Bestellung aufgeben?

Dann rufen Sie uns einfach an unter:

Tel. 05971- 80208020

Art.-Nr. 62822

www.landhaus-kueche.de Landhauskuiche — eine Marke der apetito AG, BonifatiusstraRe 305, 48432 Rheine Von apetito





