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Dle Dreistern-Zutaten:

---------------------------------------

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Dle Dreistern-Zubereitung:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

--------------------------------------

Der Dreistern-Service:

Dreistern waihlt mit gréfiter Sorgfalt und Nachhaltigkeit nur die besten Rohstoffe
von langjéhrigen sowie regionalen Lieferanten aus und verzichtet dabei weitest-
gehend auf Zusatzstoffe.

Hochwertigste Zutaten, heimische Produktion sowie langjéihrige, gut ausgebildete
und regelmdig geschulte Mitarbeiter und die regelmafige IFS-Zertifizierung sind
Voraussetzung fiir einen hohen, vorbildlichen und gleichbleibenden Qualitits-
standard. Die auBBerordentliche Produkiqualitiit wird auch regelmaBig von
neutralen Priffinstutionen (z.B. Labor Dr. Rudolf Bshm, Miinchen) sowie durch
ighrliche DLG-Prémierungen bestitigt.

Sichere Convenience-Produkte, einfache, bequeme und schnelle Zuberei-
tung mit Gelinggarantie fur den professionellen Anwender.

Cook & Chill geeignete Produkte.

Leicht zu kalkulieren - vielseitig verwendbar - hohe Kundenakzeptanz. Tra-
ditionelle, beliebte und bekannte Produkte und Spezidlitiiten, Innovationen

und Snacks - alles aus einer bewdhrten Hand!
Die Produkte sind Uber den GroBverbraucher-GroBhandel bestellbar.

Bei Fragen zu Produkten oder Anwendungen stehen Ihnen erfahrene und
kompetente Berater unter der kostenfreien Service-Hotline

per Telefon 08 00 - 4 37 65 66

per Telefax 08 00 - 4 37 65 65

per E-Mail unter info@dreistern-food.de

bzw. im Internet www.dreistern-food-de, gerne zur Verfigung.

In unserem modernen Internefauftritt finden Sie umfangreiche Informationen
ber unser gesamtes Sortiment, bis hin zu den detaillierten Artikelpdssen.
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Von Profis Fiir Profis

Germknodel, 170 g, Germknédel, 170 g, Germknodel, 170 g,

mit Pflaumenmus mit Saverkirschfruchtfillung mit Heldelbeerfruchrfullung

e die “Besten” - mit Goldmedaillien préimiert * leicht kalkulierbar . fruchhges Geschmackserlebnis

e giinstige Hauptspeise  mit Saverkirsche eine schone Alternative * giinstige Hauptspeise

o locker, luftig und leicht 2u den siBlen Fullungen o Tipp: mit cremiger Eierlikdrsauce

e Tipp: mit Mandelsauce * als Dessert (Vanillesauce mit Eierlikér aufgekochi)
(Vanillesauce mit gerdsteten Mandeln) * luftig, locker und leicht

o Tipp: mit sahniger Zimtsauce
(Vanillesauce mit Zimt abschmecken)

cook Gog?k cook
ch,, chiII ‘ N cmu
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e g Zubereitung und Verpackung
T 3 fur alle Germknédel:
Konvektomat:
100% Wasserdampf, ca. 20 Min.
l"‘q ! Ausgabe: Produkt auf GN-Lochblech
-2 in Bain Marie setzen
: T "
. Mikrowelle:
Germknddel, 170 g, Germknéddel, 170 g, portionsweise mit etwas Feuchtigkeit erhizen
mlt Mqullenfruchtfullung ungefillt
* alternative Fiillung * ungefiillt, eine preiswerte Variante ca. Stisckgewicht gefullt
e giinstige Hauptspeise * luftig, lockerer Germkngdel 230 g: 60 Stisck / Karton
o Tipp: mit Vanillesauce servieren o Tipp: mit heliehigen Saucen servieren, 170 g: 30 Stiick / Karton
2.B. Vanille-/ Fruchtsaucen 150 g: 30 Stick / Karton

110 g: 50 Stisck / Karton

ca. Stuckgewicht ungefillt
170 g: 30 Stuck / Karton
150 g: 30 Stisck / Karton

ok 140 g: 30 Stick / Karton
BE®

COOK Y\
#u"
CI

TIEFGEKUHLTE SPEZIALITATEN SUSS

www.dreistern-food.de




DIE NEUE GERMKNODEL-GENERATION

LDER“ KAISER-GERMKNODEL
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Kaiser-Germknédel, 150 g,
zweifarbig, mit Schokoladencremefiillung

* qus aneinandergereihten braunen und weillen,
locker-luftigen Hefeteigsegmenten, abwechselnd
aus Vanille- und Schokoteig

* Tipp: auf einen Spiegel aus passierten schwarzen
Johannisbeeren oder feuerroten Erdbeeren oder
tiefschwarzen Brombeeren setzen, mit Einzel-
friichten und einem , Klecks" Sahne garnieren

cook
chm
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Kaiser-Germknédel, 150 g,
zweifarbig, mit Saverkirschfruchtfiillung

* neue, interessante Optik
o Tipp: mit Vanille- oder Schokoladensauce

cook
chﬂ
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Kaiser-Germknédel-Mini, 50 g,
zweifurbig, mit Schokoladencremefiillung

Fiir Profis

oooooooooooooooo ceoe

|deu|e GroBe auch fiir die Kinder/
Seniorenverpflegung

harmonisches Geschmackserlebnis
Tipp: auf fruchtiger SaverkirschsoBe
(Weichselkompott) anrichten

cook \
L)
chill
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Kaiser-Germknédel-Mini, 50 g,
zwelfarblg, mit Saverkirschfruchtfiillung

o als Dessert
o Tipp: zv Kaffee mit Vanilleeis

cggk
N chiII
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Kaiser-Germknédel-Mini, 40 g oder 50 g,
zwelfurblg, ungefillt

* sehr giinstige Alternative zu den gefiillten
Mini-Germkngdeln
o Tipp: mit Vanille-/Schokoladen-/Fruchtsauce

cook
\ chﬂ
\\
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ubereitung und Verpackung

r alle Kaiser-Germknédel:

Konvektomat:
100% Wasserdampf, ca. 20 Min.

Ausgabe: Produkt auf GN-Lochblech
in Bain Marie setzen

Mikrowelle:
portionsweise mit etwas Feuchtigkeit erhizen

Kaiser-Germknidel gefiillt:
30 x ca. 150 g / Karton
5kg / Karton =ca. 100 x ca. 50 g

Kaiser-Germknidel ungefilllt:

30 x ca. 150 g / Karton

5kg / Karton =ca. 100 x ca. 50 g
5kg / Karton=ca. 125x ca. 40 g

/
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~MINI“ GERMKNODEL

Mini-Germknédel, 50 g,
mit Sauerklrschfruchrfullung

. besonders Kinder und Senioren lieben ihn

e zu jeder Jahreszeit ein Genufl

* mit Saverkirsch eine schéne Alternative zu den
siifien Fiillungen

e Tipp: mit Schoko-Sauce
(Vanillesauce mit Kakaopulver)

cook
chn

S

Mini-Germknadel, 50 g oder 65 g,
gefillt mit Pflaumenmus

o qus der traditionellen Kiiche Osterreichs

* mit 50 g ideal fir die Kinder-/
Seniorenverpflegung

o qls Dessert

* |uftig, locker und leicht

o Tipp: mit Vanillesauce oder zerlassener
Butter servieren

cook
& |
chm

Mini-Germknédel, 50 g,
mit Marillenfruchtfillung

* Hits for Kids - die gibt es nicht zu Hause
* als Hauptspeise 2 - 3 Stiick

o als Dessert 1 Stiick

e Tipp: mit Kompott oder Vanillesauce

cook
cmu
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Mini-Germknédel, 50
mit Heidelbeerfruchtfi ?Iung

e herrlich fruchtig im Geschmack

o einfache Zubereitung

o |eicht zu kalkulieren

e Tipp: mit leichter Marzipansauce
(Vanillesauce mit Mandelaroma)

P g

cook
I%II “
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Mini-Germknédel/HefekloB, 50 g,
ungefiillt (siehe auch S. 20)

« sehr giinstige Alternative zu den gefillten
Mini-Germknédeln

* mit Vanille-/Fruchisauce als siiBes
Hauptgericht oder Dessert

* Tipp: auch zu herzhaften SoBengerichten

cook \
&
chill

~ Zubereitung und Verpackung

fir alle Mini-Germknédel:

Konvekiomat:
100% Wasserdampf, ca. 20 Min.

Ausgabe: Produkt auf GN-Lochblech
in Bain Marie setzen

Mikrowelle:
portionsweise mit etwas Feuchtigkeit erhitzen

5 kg / Karton =
ca. 100 x co. 50 g / Karton oder
ca. 77 x ca. 65 g / Karton

Mohn gemahlen, mit Puderzucker
8 x 1,5 kg/Karton
20 x 400 g/Karton
60 x 50 g/Karton




»,DIE® DAMPFNUDEL

Dampfnudel mit Kruste, 180 g
“Das Original”

o leicht und locker

o gine Riesenportion

e wie hausgemacht

e als Hauptspeise oder Dessert

o Tipp: mit Vanillesauce servieren

cook
&
chiy

Mini-Dampfnudel mit Kruste, 50 g
“Das Original”

* ideale GréBe auch fiir die Kinder/
Seniorenverpflegung

e als Dessert

e leicht und locker - wie bei Oma

o Tipp: mit Vanillesauce servieren

Von Profis

~ Zubereitung und Verpackung
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DIG - Dois Far Langhibwige

uktqualitit

fir alle GroBen:

Konvektomat:
100% Wasserdampf, ca. 20 Min.

Ausgabe: Produkt auf GN-Lochblech
in Bain Marie setzen

Mikrowelle:
porfionsweise mit etwas Feuchtigkeit erhitzen

ca. Stiickgewicht

200 g: 15 Stiick / Karton
180 g: 18 Stiick / Karton
150 g: 18 Stiick / Karton
120 g: 24 Stiick / Karton
50 g: 40 Stiick / Karton

TIEFGEKUHLTE SPEZIALITATEN SUSS
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Kaiserschmarrn , Wiener Art”
mit Rosinen

o fix und ferfig - nur noch erwiirmen

* nach original dsterreichischer Rezeptur

* als Hauptgericht oder Dessert oder zum Kaffee

* mit Puderzucker bestreuen und servieren
(Vanillesauce mit gerdsteten Mandeln)

o Tipp: mit Apfelmus

3x2kg / Karton

cook |
Egaasac
c|

Von Profis

Kaiserschmarrn ,Wiener Art”
ohne Rosinen

* hekannte Qualitdt nur ohne Rosinen
* ideal auch fiir die Kinderverpflegung
« fix und ferfig - nur noch erwiirmen

* hei Bedarf Rosinen dazugeben

o Tipp: mit Zwetschgenrdster

3x2kg / Karton

cook\\
& ) )
chill /
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Kaiserschmarrn ,Wiener Art”
Premium, mit Rosinen

* fix und fertig - nur noch erwiirmen

* hochwertigste Zutaten - noch mehr Frisch-Ei

* eine Spezialitiit mit alter Tradition

o Tipp: mit Pfirsichspalten belegen und
Mandelcabayone gratinieren

3x 2 kg / Karton

cook\
& ) |
N chill / ,
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Kaiserschmarrn ,Wiener Art”
mit Rosinen

« prakfische Unterverpackung

* hekannte Qualitiit
o Tipp: mit VanillesoBe und gerdsteten Mandeln

6 x 1kg / Karton

EssRd

Kaiserschmarrn ,Wiener Art”
mit Rosinen

o beutelweiser Verkauf maglich,

.B. in C&C Miirkien
o Tipp: mit Fruchtkompott

3x 2kg / Karton

cook \\
EGaac
chil

2

ubereitung fur Kaiserschmarrn: |

Konvektomat:
160°C HeiBluft mit 10% Beschwadung, ca. 20 Min.

Kipper/Pfanne:
mit efwas Fett erhitzen und wenden

Mikrowelle:
portionsweise mit etwas Feuchtigkeit erhizen

TIEFGEKUHLTE SPEZIALITATEN SUSS
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»DIE® PFANNKUCHEN

Crepes, ca. 80 g

@eccccccccccccccccccccccccccccne ccece

* ungefaltet, ungefiillt, ungesiiBt, hauchdiinn

e, wie das Original aus Frankreich”

* vielseitig verwendbar, z.B. Crepes Suzette, Crepes
Chocolate, Crepes mit Riiucherlachs und Rucola
Crepes ,Lorraine”, Crepes mit Gemiiseragout

30x ca. 80 g / Karton

jeweils 10 Stiick blockgefrostet . — .f-r-\\
Konvektomat: vorgeheizt 180°C, 80% Dampf, 20% ’ T R"‘.\' r

trockene Hitze, ca. 10 Min. - L o T )

Mikrowelle: T

antaven lassen, porfionsweise entnehmen und | f
kurz erhitzen *

cook
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Von Profis Fiir Profis

Zubereitung und Verpackung:
Konvektomat: 160°C HeiBluft mit 15% Beschwadung, ca. 20 Min.
Mikrowelle: portionsweise auftauen und erhitzen
Pfanne: bei miBiger Hitze braten
Palatschinken, gefillt
Apfel-Palatschinken 40x 120 g / Karton  gerollt
Heidelbeer-Palatschinken 40x 120 g / Karton  gerollt
NuB-Palatschinken 40x 120 g / Karton  gerollt
Topfen-Palatschinken 40x 120 g / Karton  gerollt
Marillen-Palatschinken 40 x 100 g / Karton  gerollt
Pfannkuchen, gefillt
Apfel-Pfannkuchen 30x 150 g / Karton 1 x gefaltet
Heidelbeer-Pfannkuchen 30x 150 g / Karton 1 x gefaltet
Quark-Pfannkuchen 30x 150 g / Karton 1 x gefaltet
Apfel-Pfannkuchen 40x 85g/Karton gerollt
Heidelbeer-Pfannkuchen 40x 85g/Karton  gerollt
Kirsch-Pfannkuchen 40x 859/ Karton  gerollt
Quark-Pfannkuchen 40x 859/ Karton  gerollt
Rote Gristze-Pfannkuchen 40x 85g/Karton  gerollt
Pfannkuchen, ungefillt, ungesiifit
Pfannkuchen, 17 cm 50x 100 g / Karton 1 x gefaltet
Pfannkuchen, 28 cm 30x 80g/Karton  ungefaltet, @ 28 cm
Pfannkuchen, 17 cm 50x 60g/Karton 1 xgefaltet
Pfannkuchen, 17 cm 100 x 60 g / Karton  ungefaltet, @ 17 cm
Pfannkuchen, 18 cm 40x 60g/Karton 2 x gefaltet, 1/4 Kreis
Pfannkuchen, ungefillt, gesifit
Pfannkuchen, 18 cm 35x100 g / Karton  ungefaltet
Pfannkuchen, 17 cm 90x 759/ Karton  ungefaltet
Pfannkuchen, 17 cm 50x 60g/Karton 1 xgefaltet

. . . (=] ¥ (=]
Crepes, ungesiiit, ungefillt, hauchdiinn et
Crepes, 28 cm 30x80g/Karton  ungefaltet OFes

- rrpls s cook
e & /
7
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AMERICAN PANCAKES

/Zubereitung/Verpuckung/
Verwendungshinweise:

Konvekiomat:
160° C HeiBluft, ca. 10 Min.

Mikrowelle ohne Qualitiitsverlust
(portionsweise erhitzen)

Toaster (im aufgetauten Zustand)

* wie das , Original” aus USA 100 x ca. 50 g / Karton
* kein kleiner Pfannkuchen praktisch unterverpackt in 10 Beutel

* lockerer Teig mit jeweils 10 Stiick
* lange Standzeit

* vielseitig einsetzhar (z.B. Friihstiick, Dessert, Tipp: mit 2.B. Ahornsirup, Honig, Friichte,
Seniorenverpflegung) Puderzucker, mit Schoko-, Vanille- oder Fruchtsofie

. esEe® |

14
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DIE ,,PFANNKUCHEN-FLUFFIES"

/Zubereitung/Verpackung/ \

Verwendungshinweise:

oooooooooooooooooooooooooooooooooooooo

Konvektomat:
160°C HeiBluft, ca. 5 Min.

Mikrowelle ohne Qualitiitsverlust

(portionsweise erhitzen)

4 kg / Karton -
* neue, interessante Form unterverpackt in 8 Beutel mit jeweils 500 g & 0. ;
« typischer Pfannkuchengeschmack DIG "/?r-ers Kir fgilewige
* vielseitig einsetzbar (to go, Kinder-(Senioren-/ Tipp: mit 2.B. Vanille-/Schokosauce, Apfelmus, o JHE

Gemeinschafisverpflegung) Friichtekompott oder Eiscreme servieren < M"“lhqu‘“ liait
e als Fingerfood geeignet
* geringer Wareneinsatz ab 35 Cent pro Portion
* praktische Unterverpackung in 500 g / Beutel
[a] 3 (8]

cogk \ ’
. e|sed® o
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L,DIE*“ AUSZOG NEN

Auszog’'ne / Bauernkrapfen, 150 g

- fertig gebacken

« heliebt in Biergiirten, bei Veranstaltungen,
2ur Kirchweih oder zu einer Tasse Kaffee

e deftig - in der Mitte mit Kraut und Speck

o gine Riesenportion

e Tipp: mit Puderzucker bestreuen

Konvektomat:
150°C HeiBluft, 5-6 Minuten

32 x ca. 150 g / Karton

Mini-Auszog'ne, 80 g / Mini-
Bauernkrapfen - fertig gebacken

o fir die kleinen “Geliste”
* ideal fr Senioren und Kinder
* eine Spezialitiit aus Bayern

Konvektomat:
150°C HeiBluft, 5-6 Minuten

48 x ca. 80g / Karton




Zwetschgenknédel mit Zwetschgen-
fruchtfillung, vorgegart und gebroselt
ca. 65 g - aus Quarkieig (=Topfen)

o eine heliehte Hauptspeise oder Dessert
* mit Vanillesauce servieren

e einfache Zubereitung - nur noch erhitzen
e knusprig gebraselt

e jetzt noch lockerer

6 kg / Karton = ca. 92 Stiick 6 ca. 65 g

cook
chll

Von Profis

Marillenknédel mit Marillenfrucht-
fillung, vorgegart und gebroselt,
ca. 65 g - aus Quarkteig (=Topfen)

e jetzt noch lockerer

* Konvekiomaten geeignet _

* eine edle Spezialitiit aus Osterreich

« mit Vanillesauce ein Genuss

* knusprig gebraselt

* als Hauptspeise oder Dessert servieren

6 kg / Karton = ca. 92 Stiick d ca. 65 ¢

— - cook'\
BE&®

Fiir Profis

Kirschknodel mit Saverkirschfrucht-
fillung, vorgegart und gebroselt,
ca. 65 g - aus Quarkteig (=Topfen)

* neu mit fruchtiger Saverkirschfruchtfillung
* locker und leicht

e knusprig gebrdselt

* Konvektomaten geeignet

6 kg / Karton = ca. 92 Stiick 6 ca. 65 ¢

— - Co0K'\
BE0®
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Topfenknadel, ungefillt, vorgegart
und gebréselt,
ca. 65 g - aus Quarkteig (=Topfen)

o ein Schmankerl aus der dsterreichischen Kiiche
e einfache Zubereitung - nur noch erhitzen

* mit Frucht- oder Vanillesauce servieren

e knusprig gebraselt

6 kg / Karton = ca. 92 Stiick d ca. 65 g

cook
chll

(a W

ubereitung fir alle vorgegarten und
gebroselten Produkte:

Konvektomat:
150°C HeiBluft, ca. 20 - 25 Min.

Mikrowelle:
portionsweise auftaven und erhitzen

.~

* ein feiner kleiner Kuchen mit Schokolade
und Nijssen
* qufgetaut verzehrbar

30 x ca. 100 g / Karton
Bei Zimmertemperatur ca. 15 - 20 Min. auftauen

Mikrowelle:
portionsweise erhitzen

cost‘)k \
chiII
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»DIE®“ ROHRNUDEL

Rohrnudeln/Buchteln, 140 g oder 60 g
gefulli' mit Pflaumenmus

© ein bekanntes und heliebtes Produkt

e als Hauptspeise oder zum Kaffee mit Vanillesauce
e Tipp: mit Puderzucker bestreuen

Konvektomat:

140° C HeiBluft mit Beschwadung ca. 20 Min.
Mikrowelle:

tiefgekihlt portionsweise auftaven und erhitzen

In einer praktischen Aluschale
24 x ca. 140 g / Karton
48 x ca. 60 g/ Karton

cook
chlII

oooooooooooooooooooooooooooo

Rohrnudeln/Buchteln,

ungefullt, 120 g oder 50 g

* kalt und warm ein Genuss

* ideal auch fiir die Senioren- und Kinderverpflegung
o Tipp: mit roter Beerengriitze anbieten

Konvektomat:

140°  HeiBluft mit Beschwadung ca. 20 Min.
Mikrowelle:

tiefgekihlt portionsweise auftauen und erhitzen

In einer praktischen Aluschale
24 x ca. 120 g / Karton
48 x ca. 50 g/ Karton

EEEO
g OC/2CF - é[@ _ Mglz-/ 2 .

Rohrnudeln, 80 g,

mlt Sauerkirschfruchtfilllung

* eine hayerische Spezialitiit

* heiB oder kalt mit Vanillesauce servieren
* als Dessert zum Kaffee

o Tipp: mit Zimizucker bestreuen

Konvektomat:

140°  HeiBluft mit Beschwadung ca. 20 Min.
Mikrowelle:

tiefgekiihlt portionsweise auftauen und erhitzen

In einer praktischen Aluschale
63 x ca. 80 g / Karton

g cook'\
=l & ) |
chill/ /
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GrieBtaschen, 75 g

mit Heidelbeerfruchtfillung

o hesonders hei Kindern und Senioren heliebt
o ideal als Dessert mit Vanillesauce

80 x ca. 75 g / Karton

Konvektomat:
vorgeheizt 150°C HeiBluft, ca. 17 Min.

cook
& )
chiy

GrieBtaschen, 75 g
mit Sauverkirschfruchtfillung

* neue, schine Abwechslung im Desserthereich
* mit Zimt und Zucker bestreven

80 x ca. 75 g / Karton

Konvektomat:
vorgeheizt 150°C HeiBluft, ca. 17 Min.

cook
& )
\_ &

Fiir Profis

TIEFGEKUHLTE SPEZIALITATEN SUSS

www.dreistern-food.de



DEFTIGE BEILAGEN

e

HefekloBe (Thuringer Art) Wickelklofie, 100g

(Erd-Knolle-Rolle)

* Kartoffelteigrolle in Mini-Strudelform, gefllt
mit Butterbrasel

* Spezialitiitenbeilage zu Saucengerichten

o sehr preisgunstige Beilage zv deftigen und
siilflen Saucengerichten
e Tipp: mit Vanille-/Fruchtsauce als siBes Gericht

Konvektomat: o schane Alternative zu KartoffelkloBen
100% Wusser'dumpf ca. 20 Min * Tipp: als Hauptgericht mit gebréiunter Butter
" Mikrowelle: T ’ und mit Salat servieren
tiefgekiihlt portionsweise mit etwas Konvektomat:
LT DT 100% Wasserdampf, ca. 15 Min.
5kg / Karton = ca. 125 x ca. 40 g /Stiick oder in Wasser kochen
oder ca. 100 x ca. 50 g /Stiick
oder ca. 71xca.70 g /Stiick 80 x ca. 100 g / Karton

oder ca. 62 ca. 80 g /Stiick
4,2 kg / Karton = ca. 100 x ca. 42 g /Stiick
auf Wunsch verschiedene Stiickgewichte erhiltlich

cook cook
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Serviettenknédel ,Prager Art”
in Scheiben geschnitten, ca. 28 g

* mit gerdsteten Semmeln

* in Scheiben geschnitten

* nach dem Auftauen einzeln entnehmbar

* preisgunstige Beilage zu deftigen Saucengerichten

Konvektomat:
100% Wasserdampf, ca. 20 Min.

Mikrowelle:
tiefgekiihlt portionsweise mit etwas Feuchtigkeit
erhitzen

5kg/ Karton=ca. 175x ca. 28 g
5kg / Karton=ca. 120 x co. 42 g

cook
#V’
chill /

Von Profis

Hefeknodel/Bohmische Knédel in
Scheiben geschnitten, ca. 28 g

* preisginstige Beilage zu Saucengerichten
* in Scheiben geschnitten

* nach dem Auftauen einzeln entnehmbar

Konvektomat:
100% Wasserdampf, ca. 20 Min.

Mikrowelle:
tiefgekiihlt portionsweise mit etwas Feuchtigkeit
erhitzen

5kg / Karton=ca. 175x ca. 28 ¢

cook
& )
chill

Fiir Profis

Seniorenbrot ohne Kruste
in Scheiben geschnitten, ca. 20 g

e die Brot-Scheibe ohne Rinde/Kruste

* Weizenmischbrot, verzehrfertig

* ideale ScheibengriBe (ca. 34 g/Stick)

* einfach auftaven - verzehrfertig

* kein entrinden, kein portionieren,
einfachste Kalkulation

Auftauen:

min. 8 Stunden bei +2° C his + 8° (
Sofortverzehr:

Konvektomat 100° C HeiBluft, mit
20 % Beschwadung, ca. 8 - 10 Min.
Mikrowelle:

tiefgekihlt portionsweise mit etwas
Feuchtigkeit erhitzen

3 kg / Karton =ca. 150 x ca. 20 g

cook
&
chill

TIEFGEKUHLTE SPEZIALITATEN HERZHAFT
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LDIE“ SUPPENKUCHE

GrieBnockerl, 33 g
e sehr saugfiihig - die “Besten” e wie hausgemacht * als Beilage zu Fleischgerichten
e qus Pfannkuchen geschnitten o sehr formstabil * als Suppeneinlage
e mit Kriiutern fein abgestimmt * klassische Suppeneinlage * in Scheiben angerdstet und mit herzhaftem
* locker und saftig o . Kse uberbacken
' Konvektomat: e Tipp: 2 Kraut und gepékelten Fleischspezialitiiten
Mit heiBler Suppe iibergieBen, nach kurzer - 100% Wasserdampf, ca. 15 Min. PP gep p
Leit servierfertig — oder in der kichelnden Suppe ca. 10 Min. Konvektomat:
zichen lossen 100% Wasserdampf, ca. 20 Min. oder
Gusllgy//izit 20 Minuten in leicht kochendem Wasser
5kg / Karton=ca. 150 x ca. 33 g ziehen lassen
60 x ca. 100 g / Karton

cook cook cook
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Blatterteigtasche mit Spinat
und Hirtenkdse, 135 g

e locker, luftiger Bliitterteig

* vorgebacken

« saftiger Spinat - wiirziger Kiise
e harmonisch abgeschmeckt

Von Profis

Bldtterteigtasche mit Ratatouille
und Hirtenkdse, 135 g

* locker, luftiger Bliitterteig

* vorgebacken

* mediterrane Gemisefillung

cook
&
chill /

Fiir Profis

Zubereitung, Verpackung und
Serviervorschldge:

Konvektomat:
180°C HeiBluft, ca. 20 Min.

ecccccce

* Tipp: mit feiner Blattsalatmischung servieren
oder mit gebratenen Rosmarin-Kartoffeln
oder einfach aus der Hand genieflen

TIEFGEKUHLTE SPEZIALITATEN HERZHAFT

www.dreistern-food.de



DEFTIGE KNODEL

Semmelknédel, 140 g
hanclgedreht-

e der Beilagenklassiker aus traditionellen Zutaten
e lockerer, luftiger Semmelknddel
e gut gewiirzt mit Petersilie

Konvektomat: 100% Waserdampf, ca. 20 Min. oder
20 Min. in leicht kochendem Waser ziehen lassen

60 x ca. 140 g / Karton

* qus Kartoffelteig

* ein deftig rustikaler Knddel aus den Alpen

e mit Schweinefleisch und Kéise

o Tipp: mit Tiroler Semmelknédel auf “Bayrisch
Kraut” oder als Knddel-Teller servieren

Konvektomat: 100% Waserdampf, ca. 20 Min. oder
20 Min. in leicht kochendem Waser ziehen lussen

60 x ca. 100 g / Karton

N o H

Tiroler Semmelknédel mit Speck, 100 g
hundgedreht-

o lockerer, luftiger Knodel
* mit geriiuchertem Speck

Konvektomat: 100% Waserdampf, ca. 20 Min. oder
20 Min. in leicht kochendem Waser ziehen lassen

60 x ca. 100 g / Karton

cook'\
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Tiroler Semmelknodel mit
Speck 100 g

e als Beilage zu Fleischgerichten
* als Suppeneinlage
* in Scheiben angerdstet und mit herzhaftem
Kiise iberbacken
e Tipp: 2 Kraut und gepékelten Fleischspezialitiiten

Konvektomat: 100% Waserdampf, ca. 20 Min. oder
20 Min. in leicht kochendem Waser ziehen lassen

60 x ca. 100 g / Karton

cook'\
Y,
chill
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* qus Kartoffelteig

e mit geriiuchertem Schweinefleisch

e 7u Fleischgerichten oder mit Saverkraut
servieren

e Tipp: mit Tiroler Semmelkngdel auf Saverkraut als
“Tiroler Schmankerlplatte” anbieten

Konvektomat: 100% Waserdampf, ca. 20 Min. oder
20 Min. in leicht kochendem Waser ziehen lassen

60 x ca. 100 g / Karton

ﬂ E
chlll/

Wickelklofe, 100g
(Erd-KnoIIe-RoIIe)

e Kartoffelteigrolle in Mini-Strudelform, gefillt
mit Butterbrasel

o Spezialitiitenbeilage zu Saucengerichten

* schine Alternative zu KartoffelkloBen

e Tipp: als Hauptgericht mit gebriunter Butter

und mit Salat servieren
Konvektomat:

100% Wasserdampf, ca. 15 Min.
oder in Wasser kochen

80 x ca. 100 g / Karton

cook
2,)
chill/
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LDIE“ BROTTOPFERL vonerois

/Broﬂiipferl, hell oder dunkel
gebacken, ca. 150 g

* ein Produki fiir jede Tageszeit

* vielseitig einsetzbar, z.B. Vorspeise,
Hauptspeise, Snack

* ideal fiir Veranstaltungen, Erlebnisgasironomie,
Restaurants, Hotels, Betriehsgastronomie

* verschieden Fiillvolumen,
1.B. Brottopferl hell, 150 g, ca. 220 ml
Brottopferl dunkel, 150 g, ca. 140 ml

cook
& )
k chi

i

Zubereitung und Verpackung
fur alle Brottopferl:

Konvektomat:
150° HeiBluft, ca. 6 Min.

Brottopferl dunkel:
30x 150 g / Karton

Brottapferl hell:
28 x 150 g / Karton

cook
& )
chill / /
e

Fiir Profis

~ Anwendungsméglichkeiten
fur unsere Brottopferl:

« feuriges Chili con Carne im WeiBbrottopf

* Mini-Rostbratwiirsichen mit Weinsauerkraut
* Diverse Suppen (z.B. Gulasch)

* Rote Bohnen mit Speck nach ,Western Art"
e Pilzragout fir die Herbstzeit

* Griechisches Gyros mit Tzaziki

e Gemiise- oder Currywurstragout

* Fischragout ,Provence”

* Mit veg. Knusperbiillchen von Dreistern
d la ,Mexicana” (siehe Seite 28)

¢ und vieles mehr...

TIEFGEKUHLTE SPEZIALITATEN DEFTIG
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Zucchini-Ecken, ca. 85 g
fertig gegart ,Pro Body”

e sijdldndischer Charakter

o mit Zucchini, Zwiebeln, Kartoffeln
« fein abgeschmeckt mit Kréiuter und Gewiirzen

Konvektomat:

90 x ca. 85 g / Karton

150°C HeiBluft mit Beschwadung, ca. 20 Min.

cook
| & |
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Zwiebel-Kdse-Omelettis, ca. 90 g
oder 150 g / Stiick, roh

* saftige Omelettis mit Zwiebeln, Kartoffeln,
Weizenschrot, Emmentaler und Gewiirzen

Kipper/Pfanne:
Fritteuse, 150° C ca. 4 - 6 Min.

90 x ca. 90 g / Karton oder
60 x ca. 150 g / Karton

ol "3
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Italienische Broccoli-Ecken, ca. 85 g
fertig gegart ,Pro Body”

e Gemiisebratling mit ganzen Broccoli-Réschen,
Tomaten, Kartoffeln und italienischen Kriiutern

Konvektomat:
150°C HeiBluft mit Beschwadung, ca. 20 Min.

90 x ca. 85 g / Karton

cook
)
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'/ Dreistern-Gemiiseprodukte

* nicht paniert
* natirliche Zutaten
* ganze Gemiisestiicke

* quBen knusprig, innen saftig

~ e

VEGETARISCHE GEMUSEPRODUKTE

Zucchini-Puffer, ca. 90 g, roh

® ee0ccccccccccccscccccccccsoe eccccccce

e hausgemachter Charakter
o Zucchini-Wiirfel mit Zwiebeln, Kartoffeln,
Weizenschrot und Kriiutern

Kipper/Pfanne: ca. 5 Min. je Seite braten
Fritteuse, 150°  tiefgekiihlt ca. 4 - 6 Min.

90 x ca. 90 g / Karton

cook
&
chill
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erviervorschlage fir |
Gemiiseprodukte:

e als Beilage zu Nudeln aller Art mit Kiise- oder
Tomatensofle

* mit SaverrahmsoBe und Feldsalat

e 7u Petersilienkartoffeln mit Sofie Hollandaise
* 7u gediinsteten Broccoli mit Tomatensofle

o quf Tomatenreis mit Estragonsofie

e qls Beilage zu Fischfilets mit Champignons,
gebratenen Zwiebeln und Salat

www.dreistern-food.de




Von Profis Fiir Profis
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Knusperréllchen, vegetarisch,
ca. 34 g, mit Kréuterfrischkdsefillung

. punlerI oder ohne Panade
o perfekie Ergiinzung fiir den fleischlosen Speiseplan

-y -

Konvektomat:

150° C HeiBluft (Zug offen) ca. 15 Min.
Fritteuse:

160° , (Biillchen und Réllchen) ca. 6 Min.

5kg / Karton = co. 147 x ca. 34 g

Knusperbaillchen, Knusperrolichen, Knusperfrikadelle,

vegeturlsch ca.22g vegetarlsch ca.25¢g vegeIurlsch ca.90 g

© nur ca. 6% Fett e garantiert ohne Fleisch * ohne Farb-/Konservierungsstoffe

e s Hauptmahlzeit mit verschiedenen Beilagen o Tipp: mit Salzkartoffeln und Preiselbeeren o Tipp: mit PaprikasoBe und Reis
Konvektomat: Konvektomat: Konvektomat:
150° C HeiBluft (Zug offen) ca. 15 Min. 150° C HeiBluft (Zug offen) ca. 15 Min. 150° C HeiBluft (Zug offen) ca. 20 Min.
Fritteuse: Fritteuse: Fritteuse:
160° (, ca. 6 Min. 160° C, ca. 6 Min. 160° (, ca. 8 Min.
5kg / Karton = ca. 227 x c0. 22 g 5 kg / Karton = ca. 200 x ca. 25 g 5kg / Karton = co. 56 x ca. 90 g

_— c(g)k M cost()k — ]
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DREISTERN Nahrungsmittel GmbH
Troppaver Strasse 10, D-80937 Miinchen
Telefon: + 49 (0) 89 /31 85 58-0
Telefax: + 49 (0) 89 /311 51 26 :
E-Mail: info@dreistern-food.de Kostenfreie Hotlines: Telefon: 0800 / 4 37 65 66
Internet: www.dreistern-food.de Telefax: 0800 / 4 37 65 65

Anderungen, Irrtimer und Druckfehler vorbehalten. Bei allen gezeigten Abbildungen handelt es sich um Serviervorschlége. Stand: 05/2015





