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Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:21714 016
PLU

Verkehrsbezeichnung
Geflugelpfanne Hawaii-Curry

Rezept fur 100 Portionen

Kategorie
Pfannen/Ragouts

Materialien Gewlrze

. wiiyzl
Moguntia Moguntit wi®

12 kg Geflugelfleisch fein gewrfelt 360g #M3982 Hawaii Curry Wirzmischung CL ...
3 kg Lauchringe blanchiert 1,32 kg #M01027 CUISINOR® Béchamel, pastds CL ...

6 | Wasser
11 Sahne
200 g Speisedl

Herstellungsempfehlung
1. Das Fleisch wirzen und zusammen mit dem Lauch im Speise6l kurz anbraten.

2. Mit dem Wasser abléschen, der CUISINOR®Béchamel pastds binden und der Sahne verfeinern.

Hinweis

Eventuell mit etwas Kokosmehl abschmecken.

Alle Angaben sind mit groter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann
eine Gewahr nicht Gibernommen werden.

Nachdruck ohne unsere schriftliche
Zustimmung nicht erlaubt.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:21714 021
PLU

Verkehrsbezeichnung

Geflugelpfanne Hawaii-Curry
mit Obst

100 Port. ca. 250¢g

Kategorie
Pfannen/Ragouts

Materialien

13 kg Geflugelfleisch fein gewrfelt
2,5 kg Fruchtcocktail

0,5 | Fruchtsaft vom Fruchtcocktail Do...
6,3 | Trinkwasser
11 H-Sahne

0,3 kg Aprikosengelee

Herstellungsempfehlung

. wiiyzl
Moguntia Moguntit wi®

Gewurze

0,95 kg #MO05233 CUISINOR® WeiRke Sauce, instant C...
0,4 kg #M3982 Hawaii Curry Wirzmischung CL ...

1. Das Fleisch wirzen und im Speisedl kurz anbraten.
2. Wasser zum Kochen bringen, CUISINOR® WeilRe Sauce einriihren, Sahne, Saft und Gelee
zugeben, das Fleisch damit abldschen und gar ziehen lassen.

3. Zum Schluss das Obst zugeben.

Hinweis
Die verwendeten MOGUNTIA- Produkte sind auf Speisenkarten

deklarationsfrei. Ansonsten missen die Zutatenlisten der (ibrigen
Zutaten beachtet werden.

Alle Angaben sind mit groter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.

eine Gewahr nicht Gibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:21714 018
PLU

Verkehrsbezeichnung
Geflugelpfanne Hawaii-Curry
ohne Gluten-Zusatz

Rezept fir 100 Portionen a 250¢g

Kategorie
Pfannen/Ragouts

Materialien Gewlrze

. wiiyzl
Moguntia Moguntit wi®

14 kg Geflugelfleisch fein gewrfelt 400g #M3982 Hawaii Curry Wirzmischung CL ...
1,7 kg Lauchringe blanchiert 960 g  #MO05233 CUISINOR® WeiRke Sauce, instant C...

7 1 Wasser
11 Sahne
200 g Speisedl

Herstellungsempfehlung

1. Das Fleisch mit Hawaii Curry Wirzmischung CL wirzen und zusammen mit dem Lauch im Speisedl

kurz anbraten.

2. Wasser zugeben und aufkochen lassen, mit der CUISINOR® Weilten Sauce, instant CL binden und

zum Schluss die Sahne unterriihren.

Alle Angaben sind mit groter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann
eine Gewahr nicht Gibernommen werden.

Nachdruck ohne unsere schriftliche
Zustimmung nicht erlaubt.
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Moguntia  Moguntia &'
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Verkehrsbezeichnung

Geflugel-Salat

Kategorie
Salate
Materialien Gewurze
300 g Hihnerfleisch gekocht, gewirfelt 25g #E1520 Apfelgranulat ...
150 g Ananassticke #M4190 FIXALAT® Salatwiirzer ...
150 g Champignons in Scheiben #M4020 Curry Powder CL ...
100 g ErbsenTK
200 g Salatmayonnaise 50%
75 g  Trinkwasser
0,97 kg

Herstellungsempfehlung

1. Apfelgranulat mit dem Trinkwasser vorquellen.
2. Erbsen und Champignonscheiben absplilen und abtropfen lassen.
3. Alle Zutaten miteinander vermengen und mit den Gewiirzen abschmecken.

TR A P O O T O P T A S T SR KT R O

Alle Angaben sind mit gréRter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht ibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:31614 006
PLU

Verkehrsbezeichnung
Gefllgelsteaks Curry

von der Hahnchenbrust/von der Putenbrust

Kategorie
Kurzbraten - Grillen

Materialien Gewurze
10 kg Putenbrustfilet 100 g/kg #M4300 AROMETTE® Curry Wiirzcreme-Paste ...
70 g/kg Trinkwasser 30 g/kg #M7655 ZarterLING® Power liquid CL ...

Herstellungsempfehlung

Es kénnen Hahnchenbrustfilets oder Putensteaks verwendet werden, es ist dann die jeweilige Auszeichnung zu beachten.
Das Wasser mit dem ZarterLING® vermischen und in die Steaks einarbeiten (tumbeln oder durch Vermengen per Hand).
Dann die AROMETTE® aufbringen.

Wenn die Ko(gsistenz der Marinade noch etwas flissiger werden soll, kdnnen Sie noch etwas GRILLETTE® Gewtrzol (M4260) unter die
AROMETTE™ mischen.

PP: 1 kg Butter mit 120 g AROMETTE® Krauterbutter gut verriihren und in kleine Schalen gefillt zum Steak als Krauterbutter
dazuverkaufen!

Hinweis

Die Verwendung von ZérterLING® - Produkten ist nur fiir behandelte
(gewiirzte) Fleischerzeugnisse zugelassen. Die rechtlichen
Bestimmungen beziiglich des event. auftretenden Fremdwassers sind
zu beachten.

M SN PN TR T e e P 7S T

Alle Angaben sind mit gréRter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht ibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:31614 007
PLU

Verkehrsbezeichnung
Gefllugelsteaks San Remo

von der Putenbrust/von der Hahnchenbrust

Kategorie
Kurzbraten - Grillen

Materialien Gewurze
1,0 kg Hahnchenbrustfilet 100 g/kg #M4305 AROMETTE® San Remo Wiirzcreme - P...
70 g/kg Trinkwasser 10 g/kg #M7652 ZarterLING® Fruchtig CL ...

Herstellungsempfehlung

Es kénnen Hahnchenbrustfilets oder Putensteaks verwendet werden, es ist dann die jeweilige Auszeichnung zu beachten.
Die Steaks mit dem ZarterLING® vermischen, Wasser zugeben und in die Steaks einarbeiten (tumbeln oder durch
Vermengen per Hand). Dann die AROMETTE® aufbringen.

VERKAUFSTIPP: 1 kg Butter mit 120 g AROMETTE® Krauterbutter gut verriihren und in kleine Schalen gefiillt zum Steak als Krauterbutter
dazuverkaufen!

Hinweis

Die Verwendung von ZérterLING® - Produkten ist nur fiir behandelte
(gewdirzte) Fleischerzeugnisse zugelassen. Die rechtlichen
Bestimmungen beziiglich des event. auftretenden Fremdwassers sind
zu beachten.

Alle Angaben sind mit gréRter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht ibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:31614 027
PLU

Verkehrsbezeichnung

Gefillte Hahnchenbrust
mit Schweinefleisch

Kategorie
Kurzbraten - Grillen

Materialien

1 kg Hahnchenbrust ohne Haut
500 g Schweinehackfleisch mager
150 g Paprika rot/ gelb frisch

50 g Mais Dosenware
20 g Frahlingszwiebeln

Herstellungsempfehlung

Gewurze

5 g/kg #M4085 Meister-Gold Fleisch und Braten ...
80 g/kg #M4300 AROMETTE® Curry Wiirzcreme-Paste ...
15 g/kg Speisesalz

1. Das Schweinehackfleisch mit dem Speisesalz und Meister-Gold Fleisch Braten Gewdirz wiirzen.

2. Paprika und Frihlingszwiebeln klein schneiden und zusammen mit dem Gemiisemais untermischen.
3. Die Hahnchenbriste aufschneiden, mit der Hackmasse fiillen und mit einem Bindfaden sichern.

4. Aussen mit AROMETTE® Curry Wurzcreme - Paste CL marinieren.

Zubereitungsempfehlung

Eignen sich nicht nur zum Grillen (indirekt grillen), gelingen auch sehr gut im Backofen in einer Schale bei 130° ca. 35 Minuten.

Alle Angaben sind mit groter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.

eine Gewahr nicht Gibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:21711 016
PLU

Verkehrsbezeichnung
Gemiusepfanne mit Putenfleisch

sUf - sauer

Kategorie

Pfannen/Ragouts

Materialien Gewdulrze

400 g Putenbrustfilet 150 g  #M4477 MARINETTE® Asia siiR-sauer CL ...

600 g Chinagemise TK
40 g Sesamdl

Herstellungsempfehlung

Das Fleisch in Streifen schneiden und im Wok mit dem Sesamél scharf anbraten.
Das Gemise zugeben und mit der MARINETTE® Fix siiR-sauer wiirzen und garziehen.

Zubereitungsempfehlung

Mit Jasminreis servieren.

o T T S I S TR BT T I . e e a a

Alle Angaben sind mit gréRter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann
eine Gewahr nicht ibernommen werden.

Nachdruck ohne unsere schriftliche
Zustimmung nicht erlaubt.
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Verkehrsbezeichnung
Hahnchenbrust Jaipur

kichenfertig zubereitet

Kategorie
Kurzbraten - Grillen

Materialien Gewurze
1 kg Hahnchenbrustfilet 100 g/kg #M4300 AROMETTE® Curry Wiirzcreme-Paste ...

Herstellungsempfehlung

1. Die Hahnchenbrustfilets zuschneiden.
2. AnschlielRend mit der Marinade einstreichen.

Zubereitungsempfehlung

Auf dem Grill oder in der Pfanne durchbraten.

R A R AT A N N R 5 T I e D

Alle Angaben sind mit gréRter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht ibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:21610 016
PLU

Verkehrsbezeichnung
Hahnchenbrustfilet im Kokosmantel

Kategorie
Kurzbraten - Grillen

Materialien Gewdrze
1 kg Hahnchenbrustfilet 80g #M4981 PANIFIX®Nasspanade fliissig ...
11 Wasser 1kg #MO1253 PANIFIX®Fix Panade CL ...

200 g Kokosraspel

Herstellungsempfehlung

PANIFIX® Fix Panade CL mit den Kokosrasgeln vemischen (Verhaltnis 80 20).
Die Hahnchenbrustfilets durch die PANIFIX™ Nasspanade fllssig ziehen und anschliessend in dem Paniermehl wélzen.
Abbraten wie gewohnt.

o e

B P P SO T PV B T T T A N S

Alle Angaben sind mit gréRter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.

eine Gewahr nicht Gibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:31514 007
PLU

Verkehrsbezeichnung
Puten-Backofensteak "Sri Lanka"

Kategorie
Kastenbraten/Rouladen

Materialien

1 kg Putensteak
80 g Trinkwasser
100 g Banane in Scheiben
1 St. Aluform

Herstellungsempfehlung

i \
@ (o\0

, . t
Moguntia Mog untia Wit

Gewurze

200 g
159
10g

1 St.

#M4580 CUISINOR®Madras ...

#M3982 Hawaii Curry Wurzmischung CL ...
#M7652 ZarterLING® Fruchtig CL ...
#M9670 BRATEX® Bratenfolie 100 m ...

1. Die Putensteaks zuerst mit ZarterLING® Fruchtig CL vermengen und danach die entsprechende
Wassermenge (80g) einarbeiten, bis es vollstandig aufgenommen wurde.
2. Das Fleisch nach der Einwirkzeit mit Hawaii Curry Wiirzmischung CL wiirzen und der CUISINOR®

marinieren

3. In eine passende Aluform legen, immer ein bis zwei Bananenscheiben (kdbnnen auch getrocknete

Bananenscheiben sein) dazwischen legen.

3. Die Aluform mit dem Fleisch in ein entsprechend grosses Stiick BRATEX®-Folie einschlagen.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Backofen bei 140°C ca 30 Minuten garen.

Alle Angaben sind mit groter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.

eine Gewahr nicht Gibernommen werden.
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Verkehrsbezeichnung
Puten-Cordon bleu

Kategorie
Kurzbraten - Grillen

Materialien Gewlrze

1000 g Putenbrust ohne Knochen 300g #M4460 PANIFIX®Puszta Dekor Fertigpana...
300 g Krauter-Frischkase

Herstellungsempfehlung

1. Von der Putenbrust Schmetterlings-Steaks schneiden.
2. Diese mit dem Krauter-Frischkase bestreichen und zusammenklappen - brauchen nicht gespiesst zu werden.
3. Mit PANIFIX® Puszta Dekor Fertigpanade panieren.

Hinweis
In Fett leicht braten. Dazu passt eine Champignon-Rahmsosse mit
Schnittlauchrolichen, Kroketten und Brokkoliréschen.

i R L S T T

Alle Angaben sind mit gréRter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht ibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt
Rezept-Nr:31814 015 Y\o\qsv‘
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Moguntia Moguntia W&

Verkehrsbezeichnung
Putenrollbraten mit Mozzarella-Spinat-Fullung

Kategorie
Braten/Rollbraten

Materialien Gewdlrze
1 kg Putenbrust pariert 20g #M4260 GRILLETTE® Grill und Braten Gewi...
150 g Mozzarella-Scheibchen 20g #M4065 Grill King GewUlrzsalz mit Saftst...

150 g Blattspinat gehackt
100 g feines Brat

Herstellungsempfehlung

1. Gekackten Blattspinat und Mozzarella-Scheibchen in das feine Brat (Geflligelbrat) einarbeiten und
die Putenbrust damit fullen.

2. Aussen mit GRILLETTE® Grill und Braten Gewdirzol CL einreiben und Grill King Gewi(irzsalz
wurzen.

TIPP:
Statt mit feinem Bréat, kann die Fillung auch mit M4462 PANIFIX® Kartoffel Crunch Fertigpanade
gebunden werden. Zugabe: 20g/kg Fillung

Zubereitungsempfehlung
Bei ca. 130°C bis 72°C KT garen

Alle Angaben sind mit groter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht Gibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:31514 012 \
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Moguntia Moguntit wi®

Verkehrsbezeichnung
Putenfleisch-Rdllchen im Speckmantel

Kategorie
Kastenbraten/Rouladen

Materialien Gewlrze

1 kg Putenbrust ohne Knochen 75 g/kg #M4480 MARINETTE® Merano Fertigmarinade...
0,8 kg Schweinebauch ohne Knochen u. Sc... 10 g/kg #M3580 Ponderosa Gewdlrzsalz mit Saftsto...
20 g/kg #M4260 GRILLETTE® Grill und Braten Gewd...

Herstellungsempfehlung

1. Von der Putenbrust und dem Schweinebauch diinne Scheiben schneiden.

2. Zwei Bauchscheiben nebeneinander legen und mit etwas Ponderosa GS bestreuen.

3. Darauf eine Scheibe Putenbrust legen und diese mit MARINETTE® Merano bestreichen.
4. Das Ganze zusammenrollen und mit einem kleinen Spiess fixieren.

5. Aussen mit GRILLETTE® einpinseln und Ponderosa GS wiirzen.

Hinweis

In der Pfanne oder auf dem Girill ca. 10 Minuten braten oder grillen.

Alle Angaben sind mit groter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht Gibernommen werden.



Rezeptur/Produktblatt

Rezept-Nr:31614 035
PLU

Verkehrsbezeichnung

Putenschnitzel "Siciliana"
mit feiner Pesto-Kase-Fullung

Kategorie
Kurzbraten - Grillen

Materialien Gewurze

1 kg Putenbrust pariert 100g  #MO05228 PERLET® Pesto Siciliana Wiirzper...
150 g Scheiben Emmentaler 200 g/kg #M02022 Fix Panade CL 15X60g Beutel ...
100 g Pflanzendl 50 g/kg #M4981 PANIFIX® Nasspanade fliissig ...

Herstellungsempfehlung

1. Das Pflanzenol in der Mikrowelle kurz erwarmen, Pesto Siciliana einriihren und erkalten lassen
(dabei 6fters umrtihren).

2. Von der Putenbrust Schnitzel mit Tasche schneiden und nach Wunsch mit einem
ZarterLING®-Produkt vorbehandeln. Danach diese mit der Pesto-Paste bestreichen und mit einer
Scheibe Emmentaler belegen.

3. Zusammenklappen und zuspiessen, durch die PANIFIX® Nasspanade fliissig ziehen oder mit dieser
bestreichen und aussen mit Fix Panade CL (gibt es auch im 3-kg-Eimer) panieren.

Rezepte, die Sie hierzu noch interessieren kénnten:
ZarterLING® Anwendung fiir Steaks, Schnitzel, Pfanne, Ragouts und Braten Rezept Nr. 19000 103
Putenschnitzel Genovese mit feiner Pesto-Fullung Rezept Nr. 31614 034

Alle Angaben sind mit gréRter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht ibernommen werden.
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Verkehrsbezeichnung

Schlemmerpfanne Indian
mit Geflugelfleisch

mit ZarterLING ® fruchtig

Kategorie

Pfannen/Ragouts

Materialien Gewlrze

10 kg
3,0 kg
1 kg
1 kg

Putenfleisch in Streifen 100g #M7652 ZarterLING® Fruchtig CL ...

Porree in Scheiben, kurz blanchi... 1kg #M4300 AROMETTE® Curry Wiirzcreme-Paste ...
Trinkwasser

Ananasstucke

Herstellungsempfehlung

1. Das geschnittene Fleisch mit der angegebenen Menge ZarterLING® Fruchtig CL vermischen, das
Trinkwasser hinzugeben und solange mengen, bis das Wasser vom Fleisch aufgenommen wurde.
2. Danach mindestens eine 1/2 Stunde ziehen lassen.

3. Nach der Einwirkzeit das Fleisch zuerst marinieren, danach die anderen Zutaten unterheben.

Zubereitungsempfehlung

Bein massiger Hitze ind der Pfanne braten, ggf. mit etwas Creme fraiche verfeinern.

Alle Angaben sind mit groter Sorgfalt anhand praktischer Erfahrungen ausgearbeitet und entsprechen dem neuesten Nachdruck ohne unsere schriftliche
Stand wissenschaftlicher Forschungsergebnisse. Da die Durchfiihrung auRerhalb unseres EinfluBbereiches liegt, kann Zustimmung nicht erlaubt.
eine Gewahr nicht Gibernommen werden.
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