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I HANDWERK // SNACKS - NEU GEBACKEN Y
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&E H I ' w E G ' Bhaso ¢ . . *"g;- i & SNACKS — NEU GEBACKEN Impulse. Erfolg. Emotionen.
: 7 C i ‘ st X 4 e : Verstehen ist unser Erfolgsrezept - GlaubwUrdigkeit unsere beste Zutat. Deshallb entwickeln
i 27 . _ - wir Produkte und Rezepte nur mit den besten Fachleuten aus den jeweiligen Bereichen.
3 T N £S5 e Diesmal fur Sie dabei: die Wildbakers. Die beiden ausgezeichneten Backexperten verbinden
| ‘ ' : traditionelles Handwerk mit originellen und innovativen Ideen.

G0 COOL TRIFFT HOT:
- " WIREXKLUSIV MITDEN WILDBAKERS!

SALOMON FOODWORLD®

IMPULSE, ERFOLG, EMOTIONEN -
UM GASTE ZU BEGEISTERN

Seit 40 Jahren sind wir in der Gastro-Branche zu Hause!
Als Trendsetter und Marktfliihrer splren wir

neueste Entwicklungen auf und geben Impulse, die
ihrer Zeit immer ein bisschen voraus sind.

Finger Food, Burger & Wraps, Schnitzel & More:
Unsere begehrten Qualitatsprodukte begeistern in allen
Bereichen der Auf3er-Haus-Verpflegung.

Gratis dazu: erfolgreiche Konzepte und Losungen!

Unsere Erfahrung zeigt: Gerade Backereien brauchen
neue Ansatze, um den steigenden Wettbewerbsdruck
ZU meistern.

GUTES AUF DIE HAND - GEWURZT MIT IHRER STARKE!
Herzhafte, warme Snacks sind in Backereien immer
starker gefragt. AuBerdem besinnen sich Verbraucher
wieder auf alte Werte: Frisches aus der Region ist
angesagt. Tradition und Handwerk z&hlen wieder was.
Das ist Ihre Chance!

HOLEN SIE SICH UBERZEUGENDE SNACK-KONZEPTE » . S ] o JURG SCHMID UND JUHANNES HIRTH

UND -REZEPTE - GEZIELT FUR SIE AUSGEARBEITET! ' 7 L N ¥ - Backermeister in 4. Generation im Familien- - Preistréger des Gastrosterns 2018
' - \ unternehmen - Buchautoren und TV-Backer
- Deutsche Meister der Backermeister 2012 - Jorg Schmid: staatlich geprufter
& @ g P : ; B » " S . - Ehem. Mitglieder der Nationalmannschaft Brot-Sommelier
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HN HANDWERK // SNACKS - NEU GEBACKEN

VIER THESEN
FUR IHREN ERFOLG:

[ A< (D)

MIT UNS HABEN SIE ALLES,

N\ .= i

TRADITION IST
WIEDER WAS WERT

IHR ALLEINSTELLUNGSMERKMAL:

Das Backerhandwerk hat Tradition und genief3t
einen grofBen Vertrauensvorschuss. Doch
trotz hochster Kundenfrequenz im Vergleich
zu Mitbewerbern liegt ihr Durchschnittsbon
auf dem niedrigsten Level. Allerdings bei
steigender Tendenz: beste Chancen also fur
neue Angebote!

INDIVIDUELLE SNACKS
STEIGERN DEN UMSATZ

IHRE DIFFERENZIERUNG:

Mit einem kreativen Take-away-Angebot setzen
Sie neue Standards. Stellen Sie sich dem
Wettbewerbsdruck nach dem Motto ,Einer
wie keiner!”. Ein konsequent weiterent-
wickeltes Sortiment mit individuell zubereite-
ten Snacks birgt groRes Umsatzpotenzial und
ist dennoch einfach umzusetzen.

QUALITAT SETZT
SICH DURCH

IHRE GLAUBWURDIGKEIT:

Kulturgut ,,Deutsches Brot” - weltweit beliebt,
vielfaltig und einzigartig! Nutzen und
starken Sie dieses Qualitatsimage: Mit guten,
regionalen Zutaten und handwerklicher
Kompetenz sind Sie der lokale Frische-Profi

und heben sich deutlich von der ,Backauto-

maten-Szene” ab.

PERSONLICHER
SERVICE ZAHLT

IHR WOHLFUHLFAKTOR:
Der personliche Kontakt zu lhren Kunden ist
Ihr absolutes Plus! Pflegen Sie deshalb

guten Service und Beratung, eine Wohlfuhl-

atmosphare und die emotionale, indivi-
duelle Kundenbindung. Integrieren Sie oben
genannte Themen in ein modernes Marke-
ting: Sprechen Sie Uber |hre ,guten Taten”!

WAS SIE BRAUCHEN

ERFOLG? VERSPROCHEN!

DENN...

- DAS ZUKUNFTSTHEMA SNACKING BOOMT.

- SIE HEBEN SICH POSITIV VON
WETTBEWERBERN AB.

- EINNAHMEN UND GEWINN STEIGEN MIT
DEM HOHEREN VERKAUFSWERT
UND DURCHSCHNITTSBON VON SNACKS.

EQUIPMENT? VORHANDEN!

DENN...

- ALLE UNSERE REZEPTE FUNKTIONIEREN
MIT IHREN VORHANDENEN GERATEN.

- DIE HANDHABUNG IST EINFACH FUR IHR
PERSONAL, AUCH FUR UNGELERNTE KRAFTE.

SICHERHEIT? GARANTIERT!

DENN...

© WALNUT ] : " WHOLE WHEA - UNSERE VORGEGARTEN PRODUKTE SORGEN

‘. sz"j‘:" < " FUR HOCHSTE LEBENSMITTELSICHERHEIT.

- TIEFKUHLUNG UND EINZELNE PORTIO-
NIERUNG SICHERN IHRE KALKULATION.

AUS 4 MACH 1: UNSER REZEPT FUR EINE GELUNGENE UMSETZUNG

DIE PARTNERSCHAFT VON SALOMON FOODWORLD® UND DEN WILDBAKERS BIETET
IHNEN EINE PROFESSIONELLE SOFORTLOSUNG. UBERZEUGEN SIE JETZT MIT ZEITGEMASSEN
SNACKS - FRISCH ANS WERK!

- JEDES PRODUKT DER SALOMON
FOODWORLD® IST WARM UND KALT FUR
VIELE SNACKIDEEN EINSETZBAR.
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IHEN HANDWERK // TREND 1: HANDBROT

HANDBROT:
DA STECKT
WAS DRIN.

HANDBROTE KOMMEN: IHR HERZHAFTES INNERES UND IHRE
HANDLICHKEIT MACHEN SIE SO UNWIDERSTEHLICH. FUR

SIE ALS BACKER EINE NEU ENTDECKTE SNACKIDEE MIT TRADITION
UND GROSSEM POTENZIAL: SCHNELL, EFFEKTIV, AUTHENTISCH!

Das
Handbrot

ERSTE ERWAHNUNG
[543 IM DEUTSCHEN
WORTERBUCH VON
JAGOB GRIMM UND
WILHELM GRIMM

TIPPS & TRICKS

lhre beliebtesten Teige
+ vielfaltige Flllungen
3 = perfekte Individualisierung

PRAKTISCHE ZUTATEN
GANZ NACH BEDARF:

- Flexibel - je nach Saison
; 5 und Region

Toller Eye-Catcher in der Theke

HANDBROT
,AUINOA & HUHN"

mit Pulled Chik’n® Burger

Spart Zeit: Mit dem fertig gezupften
100 g-Patty mit BBQ-Sauce ist die
Handbrotfullung im Handumdrehen
zubereitet. Auch als Pulled Pork
verflgbar.

. B HANDBROT
- KASE & RIND*

- ,_,:' S 1{3
mit Beef Topping ,,Lemon & Chili*
i Haftet nicht: Das 100%ig gegarte
- Rindfleisch kann fur die Fullung
> lose - ganz nach Bedarf - entnommen

werden.

IN HULLE UND FULLE

Handbrote liegen nicht nur voll im
Trend, Sie bieten Ihren Kunden
mit einfachen Abwandlungen auch
immer wieder etwas Neues.

Das steckt in unseren Fillungen:

1.FULLUNG ,QUINOA & HUHN”

150 g Pulled Chik'n® Burger

150 g Grillgemise ,Mediterranean”
50 g Asia Sauce

1560 g Quinoa Tricolore

200 m1 Brihe

2.FULLUNG ,KASE & RIND”

200 g Cheddar Mozzarella Mix

200 g Beef Topping ,Lemon & Chili”
160 g Redpeppajam®

50 g Pickled Jalapefnos Nacho Slices
50 g Schmand

5l =it

Probieren Sie ganz individuelle
Rezeptvarianten, z.B. auch

mit anderen Produkten aus unserem
Portfolio [siehe S.26]!

ALLE BROTBACKREZEPTE
SOWIE DIE VOLL-
STANDIGEN
ZUTATEN FINDEN
SIEAB S. 20.




BN HANDWERK // TREND 2: UBERBACKENES

I
U
DER RICHTIGE RIECHER FUR HERZHAFT WARME SNACKS:
ALLEIN DER DUFT VON UBERBACKENEM LOCKT HUNGRIGE
KAUFER AN. ZUDEM ASSOZIIERT DER GAST MIT ,WARM*
AUCH FRISCHE UND QUALITAT. WECKEN SIE DEN APPETIT
| IHRER KUNDEN: MIT UBERBACKENEN SNACKS UND STULLEN!

~ I; Heiper Kase
@jﬁ ( RAGLETTES, TO!F)UE,

#- KAASSOUFFLE - DIE TRADITION

= W/a KAFSESCHMELZENS IST
IN TRANKREIGH, DER

SCHWEIZ UND HYOLLAND
FAST S0 ALT WIE DER

KASE SELBST

F

" HEISSE STULLE“ —
IHR BROT ALS
LIFESTYLE-PRODUKT

Das deutsche Kulturgut ,Brot” ist
Ihre ganz eigene Kernkompetenz!

Ein riesiger Vorteil gegeniiber
anderen Gastronomieformen. Wie gut,
dassedilesStullefderze it sonein
Comeback feiert! In fantasievollen
Variationen und mit kostlichen
Beldagen verkorpert sie die neue
Brotkultur.

l

TIPPS & TRICKS

Prominent prasentiert und
mit toller Rezeptur ein echter
Appetitmacher!

Individuell: vor dem
Uberbacken nach speziellen
Wiinschen fragen!

Wareneinsatz von Brot und
Belagist glinstig - die Marge sehr
interessant!

[ gz’
Abfallvermeidung kreativ: TR Y .
S EJ GEFULLTE LAUGENSTANGE & <=5 E3 HAUSMACHER-STULLE € Vg GEMUSE-HACK-STULLE =
ﬂbe'l"::;:fe"ne::j‘::r:’t:”e"’ mit Cheddar Mozzarella Mix mit HIT ,,Unsere Beste* Frikadelle mit Grillgemiise ,,Mediterranean®

: Verscharfte Kombi: Veredeln Sie den einfach zu streuenden Hausmannskost: Diese Frikadelle aus 100 % Herrliches Aroma: Mit diesen funf mediterranen
Mix aus extrem geschmacksgebendem Cheddar und Schweinefleisch sieht aus wie selbstgemacht - und GemuUsesorten verpassen Sie lhrem Brot einen
dehnbarem Mozzarella wahlweise auch mit unseren Pickled schmeckt auch so. Besonders raffiniert und besonders authentischen Urlaulbsgeschmack.

Jalapefios Nacho Slices - dem Original aus Mexiko. authentisch durch erntefrische Frihlingszwiebeln. Vorgeschnitten und nach Bedarf zu entnehmen.

09
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Il HANDWERK // TREND 3: SANDWICHES

WUNSCHE BELEGEN:
SANDWICHES. .. ..

SCHICHT FUR SCHICHT ERFOLGREICH: DAS SANDWICH BOOMT!
DENN DIE NACHFRAGE NACH SCHNELLEN UND NEUARTIGEN
SNACKS TO GO STEIGT STETIG. DA IST DER ABWECHSLUNGS-
REICHE ALLROUNDER DIE PERFEKTE ANTWORT FUR JEDEN
GESCHMACK: GESUND UND VARIANTENREICH!

Das
Sandwicl)

GRFUNDEN 1762
YON JOHN
MONTAGU, 4. EARL
OF SANDWICH

TIPPS & TRICKS

Das Beste nach vorne:
Besonders delikate Premium-
Sandwiches immer
einladend in der vorderen
Auslage platzieren.

SNACK BAG

Unterstutzt Sie stylisch
im Take-away-Service
und halt Ihre Kostlich-
keiten langer frisch.

ARTIKEL 84 00 53
ERHALTLICH
IM SALES SHOP

[3 ROTWEINBAGUETTE ,,GERUPFTE SAU“

mit Pulled Pork Burger
Trend-Rezeptur: langsam und schonend gegarte Schweineschulter - perfekt
fUr die individuelle Rezepturgestaltung mit kreativen Backwaren. Unkompliziert,
schnell und vielseitig - auch fur Pulled Burger, Pulled Dog und Wraps.

- KALKULATION

KURKUMABAGUETTE ,GRILLHANDL” [ANGABE]
IN EURO

8,5 Kurkuma-Mandel-Baguette, 1509 0,20

409 Frischkase ; 0,10

20g Baby-lLeaf-Salat 0,14

3 Fire Roasted Chik'n® Fingers 0,86

159 Mango Dip 0,06
Wareneinsatz L35

3 : Verkaufsvorschlag 3729.9.
B GEWINNSPANNE 2,64

mit Fire Roasted Chik’n® Fingers
Grillgenuss ganz easy: Setzen Sie auf unsere mediterran gewlrzten,
fettarmen Hahncheninnenfilets. Auf offener Flamme gegrillt und mit
echten Grillstreifen sind sie kalt und warm ein Genuss.
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I HANDWERK // TREND 4: BURGER
| |
(|

DER ERSTE EINDRUCK ZAHLT: 70% VON
DEM, WAS DER GAST BEIM BURGER SIEHT, IST
DAS BURGER-BROTCHEN - IHR BUN.

HIER KONNEN SIE ALS EXPERTE GLAUBHAFT
PUNKTEN: MIT FEINSTER HANDWERKS-
WARE, DIE AUGEN UND GAUMEN VERFUHRT!
BELEGTE BROTCHEN KONNEN ALLE -
RICHTIG GUTE BURGER BRAUCHEN KOMPE-
TENZ, KREATIVITAT UND EIN LECKERES BUN.

E1 BLACK PEPPER BURGER

mit Quick & Easy Burger

Gelingsicher: 100%ig gegart, besonders
schnell und einfach zubereitet - auch

fUr ungelerntes Personal! Die pikante
Grillnote harmoniert dabei hervorragend
mit Gin-, Kirsch- und Camembert-
Aromen (siehe vollstandiges Rezept S. 23).

KALKULATION

BLACK PEPPER BURGER [ANGABE]
............................................................................... . IN EURO
1 Black Pepper Bun 0,25

1 Quick & Easy Burger, 100 g 0,98
30g Gin-Kirschen ()15
30g Friseesalat 0,11
30g Mayonnaise gl
30g Camembert 0,30
Wareneinsatz 1,90
Verkaufsvorschlag 4,75
GEWINNSPANNE 2,85

L12

Hamburger

UM DIE ERFINDUNG DES
HAMBURGERS RANKEN SICH
VELE [EGENDEN.
W2 GRSTEN RUHM ERRANG <=
' ER 1904 AUF DER ¢
WELTAUSSTELLUNG N

TIPPS & TRICKS

Backer-Kompetenz nutzen -
vom Burger-Boom profitieren!

Kunden wiinschen sich
Abwechslung: Mit Burgern und
individuellen Zutaten auf
unterschiedliche Essgewohn-
heitenreagieren!

Die Zubereitung? Quick & easy!
So wie dieses Burger Patty,
das vorgegart in nur wenigen
Minuten fertig ist!

SO

AKE
- FINE

“uo0TH & SOFF

GIN

pIsTILLED & 8OTT!
UTH LONDO

—

EJ HAHNCHENBURGER , TUTTI FRUTTI”

mit Buffalo Chik’n® Burger oder Crunchy Chik’n® Burger

Starkes Geschmackserlebnis: Die Originalrezeptur des erfolgreichen Buffalo Chik’'n® Wings
gibt es jetzt als Burger Patty. Die Butternote und besondere Schéarfe passen perfekt zum
sUBlichen ,Tutti Frutti“-Bun. Alternativ servieren Sie den Burger mit dem Crunchy Chik’n® Burger.

Tipp: Sind die Kapazitaten gerade
knapp? Ein Vorrat aus unserem
Bun-Sortiment kann Sie retten.
Probieren Sie z.B. unser brand-
neues Homestyle Burger Bun!

Mehr Inspirationen
zuU einer kreativen
Burgerzubereitung
bekommen Sie in
unserem Video!

BURGER BOX

Ihr Backer-Burger
optimal prasentiert -
optimal verpackt.

ARTIKEL 88 120 03/ ERHALTLICH IM SALES SHOP




I HANDWERK // TREND 5: DEFTIGE KLASSIKER

KULT: SCHNITZEL
@ FRIKADELLE

ES LEBEN DIE KLASSIKER DER DEUTSCHEN

KUCHE: TRADITIONELLE GERICHTE ERLEBEN
EINE RENAISSANCE. ALLERDINGS IN NEUEM

STIL: MODERN INSZENIERT UND ZEITGEMASS
INTERPRETIERT! SO SIND Z. B. SCHNITZEL UND e, .
FRIKADELLEN MIT SELBSTMACHER-CHARME A ; '.';k
WAHRE ABSATZ- UND UMSATZBRINGER. ' ':‘::-,;‘

- FRIKADELLEN

AuRen rundum gebraunt und knusprig, innen
wirzig und locker - wie die Frikadelle
 aus Kindertagen. Die schmeckt einfach jedem:

vom hungrigen Handwerker bis zur me‘hrkdpfigen

Familie.

Schnityel

DIE BEIEICHNUNG
OCHNITZLEIN® FilR
HANDTELLERGROSSE
TLEISCHSCHNITTEN
WAR BEREITS I
17. JAHRHUNDERT
GEBRAUGHLICH

TIPPS & TRICKS

Vorgegarte Schnitzel und
Frikadellen sparen kostbare Zeit.

Erganzen Sie lhre hochwertigen
Backwaren nur mit hand- T T
werklichen, natirlichen FRUHSTUGKSHAPPEN
LSt UL LA LA T mit MEAT SELECTION Mini Schnitzel Chik’n®
bester Qualitat!

BRAUHAUS-VESPER

mit MEAT SELECTION Knusper
Schnitzel (gebraten)

mit HIT ,,Unsere Beste* Frikadelle

Kleine Geflugel-Hits: In dieser saftig-knusprigen Von innen wie von aul3en echte

bl an e e e e e Kombination Gberzeugen unsere Mini- Zunftig und wie selbst gemacht: Mit seiner unver- Handmade-Optik: Mit ihrer lockeren
SOI:iunhollz;e;il;ts:r:?;ffg;:sut Schnitzel garantiert jeden Fruhaufsteher! & Waie - ¢ gleichlichen Knusperpanade und seiner authen- Konsistenz und langen Standzeit ist diese Frikadelle
und direkt essbar - auch kalt! Aus Hahnchenbrust (keine Nuggets!) mit extra ' tischen, natdrlichen Form punktet der Bestseller bei auch kalt noch Hausmanns Liebling!
knuspriger Panade. Auch vom Schwein erhaltlich. jeder Zielgruppe. Auch als Chik’n® erhaltlich. Schmeckt auch als Hausmacher-Stulle (siehe S. 9/21).
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I HANDWERK // TREND 6: CHICKEN & VEGGIE

GHICKEN & VEGGIE —
FUR BEWUSSTE.

ALS DIE ERSTEN

ERNAHRUNGSTRENDS ANDERN SICH: IMMER MEHR VEGETARIER UND FLEXITARIER BESTIMMEN HISTORISGH BELEGBAREN

DIE NACHFRAGE. FLEISCHLOSE UND FLEISCHREDUZIERTE ANGEBOTE SIND DESHALB K ANHANGER DES ‘
EIN MUSS! NICHT ZULETZT WEIL FRAUEN SICH GERNE GESUND, LEICHT UND BEWUSST ERNAHREN - \ M/A \ﬁEGETARISMUS GELTEN DIE = \\1{
UND WEIBLICHE KUNDSCHAFT IN BACKEREIEN IN DER UBERZAHL IST. ‘ Olgll}l:f}((;gllis%l:’ENUM '

600 V. iR, LEBTEN

TIPPS & TRICKS

Mit leichten Geflligel oder
Veggie Patties bieten
Sie ein Snack-Angebot, bei
dem nicht nur gesund-
heitsbewusste GenieBer
gerne zugreifen!

HAHNGHENFLEISCH =~ = oy L iHNCHEN MIT DREI ECKEN

gemafRe Erndhrung: Zart und saftig, fettarm mit Fire Roasted Chik’n® Steak Guacamole Classic ,,Extreme Supreme*
und proteinreich, steht Gefligel bei Menschen Leicht und beliebt: saftiges, auf offener Flamme gegrilltes Authentische Rezeptur aus Mexiko.

aller Kulturen auf dem Speiseplan. Kein Hahnchenbrustfilet mit charakteristischen Grillstreifen und Aromatische Hass-Avocados,

Wunder, dass die Nachfrage unaufhdrlich steigt. leckerem Rostaroma. Perfekt mit unserer Guacamole: Beste grobstuckig puriert und raffiniert
Profitieren auch Sie davon! Fleischqualitat trifft auf authentische Rezeptur aus Mexiko! gewlrzt. Absolut Premium!

L.

'VEGGIE-MARKT BOOMT

Mit dem zunehmenden Interesse an
,Veggie” steigen auch die Anspriche an
Geschmack, Qualitdt, Abwechslung

und Natirlichkeit. FUr Sie als Bé&cker
bedeutet das eine neue Herausfor-
derung und Ausrichtung. Vertrauen

Sie auf neue Losungen und bieten Sie

Abwechslung im Veggie-Markt.

GEMUSE-DREIECK

mit Mediterranean Veggie Burger
Ideal fUr Vegetarier und Veganer: Mit diesem Rezept und
unserem Patty aus grobstiickigem Gemuse der beliebten
mediterranen Kiche machen Sie Ihre Kunden garantiert
fleischlos happy!
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I HANDWERK // TREND 7: WRAPS & SALATE

WRAPS ... SALAT+TOPPINGS

IM ZUSAMMENSPIEL MIT VERSCHIEDENEN FULLUNGEN

UND TOPPINGS KOMMEN SIE GROSS RAUS. ZUDEM

SIND DIE WANDLUNGSFAHIGEN MULTITALENTE DIE IDEALE EIN BAUKASTEN MIT UNENDLICHEN MOGLICHKEITEN - ALLES AUS EINER HAND.
ERGANZUNG FUR IHR SNACK-GESCHAFT, GUT VORZU- WAHLEN UND KOMBINIEREN SIE NACH LUST UND LAUNE - ODER UBERLASSEN
BEREITEN UND BEI BEDARF RUCKZUCK FIX UND FERTIG. SIE DIES DOCH EINFACH IHREN GASTEN!

WRAP PAPER KOMBINIEREN SIE:

. Eingewickelt in unser ' —
: praifisciees Wraup i’zper FRISCHENSALAT PULLED CH|K'N®
DIE URFORM ALLER bleibt garantiert alles je nach Saison BURGER
BROTE UND BIS HEUTE \ . da, wo es hingehort. + TOPPINGS
DIE AN WEITESTEN 2 @ @ “colfirtogo SR e W
VERBREITETE 0 ‘ ﬁ @ quﬁ%ﬁg[:lm 0 oliiesem FlOr!deI’ VhOt’SlteHeﬂ,
eignen sich auch als i
BROTFORM . IHSENETOT Salat-Topping oder -Zutat ﬁ: S

MEAT SELECTION
MINI SCHNITZEL

TIPPS G TRICKS 57 _gsf~" | y 3 g
Wickeln Sie Ihre Kunden um den v’ ; LR £ i, :
x Finger: Mit Wraps aus Fleisch, ; r ; _
} Gemiise und Dips - mexikanisch, ' " - S A ! ',
mediterran oder mit e -
saisonalen Produkten fir
die besondere Note.
Individueller geht’s nicht!

FIRE ROASTED
CHIK'N® FINGERS

CRUNCHY CHIK'N®
BURGER

EINGEROLLTES HAHNCHEN

mit Crispy Chik’n® Fingers
Ein Huhn fur alle Falle: Die in diesem Rezept verwendeten

saftigen Hadhncheninnenfilets in Knusperpanade passen Wrap Tortilla ,,Traditional Plain*,

zu vielen kulinarischen Kombinationen, z. B. auch als Topping 30cm . -

fUr Ihren Salat. Probieren Sie auch unsere Chik’'n® Fingers Auch in den Sorten ,Tomato” und MED'TERHANEAN
Coconut und Chik’n® Fingers Tikka. ,Spinach & Herb” erhaltlich. VEGG'E BURGER

18 I 19




HN HANDWERK // REZEPTSAMMLUNG

REZEPTE

UND TIPPS VON DEN WILDBAKERS

HANDBROT ,,QUINOA &
HUHN" +, KASE & RIND“

HANDBROTTEIG
900 g Weizenmehl, Type 550
100 g Roggenmehl, Type 1150

209 Salz

359 Hefe

309 Margarine
60 ml Sahne

530 ml Wasser

Alle Zutaten in die Maschine geben, 5 Min. auf langsamer
Stufe mischen und 3-4 Min. auf schneller Stufe einen
schonen plastischen Teig kneten. Ideale Teigtemperatur ist
24 °C. Den Teig abgedeckt 20 Min. ruhen lassen.

FULLUNG QUINOA & HUHN

150 g Pulled Chik’n® Burger / Artikel 84 673 00

150 g Grillgemise ,,Mediterranean® / Artikel 84 760 00
509 Asia Sauce / Artikel 8488300

150 g Quinoa Tricolore

200 ml Brihe

Bruhe aufkochen und die Quinoa beigeben. 10-15 Min.
kdécheln, bis die Quinoa schon glasig wird. Der aufgetaute
Pulled Chik’'n® Burger und das aufgetaute GemuUse kraftig
unter die Quinoa ziehen. Auf Wunsch noch nachwurzen.

FULLUNG KASE & RIND

200g Cheddar Mozzarella Mix / Artikel 85155 00

200 g Beef Topping,Lemon & Chili“/ Artikel 84 848 00
100 g Redpeppajam®/ Artikel 84 998 00

50g¢g Pickled Jalapefios Nacho Slices / Artikel 84 746 99
5049 Schmand

509 Ei

Jalapenos fein wlrfeln und mit den restlichen Zutaten gut
vermengen.

ZUBEREITUNG HANDBROTE

Den Handbrotteig auf ca. 50x30 cm ausrollen. Die Fullung
im unteren Drittel gleichmaBig verteilen. Den Teig von
oben zur Mitte der Fullung einschlagen. Die eingeschlagene
Halfte mit Wasser abstreichen. Von unten den Teig auf die
andere Seite einschlagen und das Ende etwas andricken.
Die Teigrolle auf das Ende rollen, so dass dieses unten in
der Mitte ist. Dann die Teigrolle auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Blech geben und vorsichtig mit etwas Roggen-
mehl absieben. Die Teigrolle jetzt mit einem Holz vor-
sichtig in etwa 10 cm grof3e Stlcke einteilen, hierbei den
Teig nicht ganz abstechen. Die eingeteilten Stucke

jetzt vorsichtig mit einem scharfen Messer einschneiden.
Bei 240 °C (Brotchentemperatur) abbacken.

20

Backzeit: 30 Min. Im gedffneten Zug abbacken.
Serviertipp: Fur das Handbrot ,Quinoa & Huhn" etwas
Frischkdse mit Asia Sauce vermischen, fur das Handbrot
,Kase & Rind"” Frischkase mit BBQ-Sauce vermischen.
Mit einem Essloffel kleine Nocken ausformen und in den
Ausbund des Handbrotes geben. Mit einem Kerbelblatt

dekorieren.

3 GEFULLTE LAUGENSTANGE

VORTEIG LAUGENGEBACK

200g Weizenmehl, Type 550

19 Hefe (0,5 %)

120 ml Wasser (60 %)

Alle Zutaten mit 120 ml Wasser in die Maschine geben
und zu einem Teig kneten. Uber Nacht abgedeckt

in den Kuhlschrank stellen. Den Weizenvorteig 12-20 Std.
im Kuhlschrank (4 °-6 °C) reifen lassen.

TEIG LAUGENGEBACK

800 g Weizenmehl, Type 550

109 Gerstenmalz

100 g Schweineschmalz / Backmargarine / Butter
209 Jodsalz

309 Hefe

370 ml Milch (TA150)

Alle Zutaten in die Maschine geben. 4 Min. auf langsamer
Stufe mischen und 3-4 Min. auf schneller Stufe zu einem
schoénen plastischen Teig kneten. Ideale Teigtemperatur ist
24 °C. Den Teig abgedeckt 20 Min. ruhen lassen.

ZUBEREITUNG LAUGENGEBACK

Die Ballen teilen, zu Teigstrangen vorlangen und zu Stangen
rollen. Die Stangen im Garraum angehen und bei % Gare
gut absteifen lassen (evtl. im Kuhlschrank). Wenn die
Teiglinge etwas kalter und fester geworden sind, werden
sie in eine 3-4%ige Natronlauge (NaOH) getaucht und
anschlieBend auf mit Backpapier ausgelegte Backbleche
abgesetzt. Gleich im Anschluss werden die Stangen

mit einem scharfen Messer 3x diagonal eingeschnitten
und mit grobem Brezelsalz oder mit Kase bestreut.
Anmerkung: Achten Sie darauf, dass die Lauge im richtigen
Gewichtsverhaltnis, nicht im Volumenverhaltnis ge-
mischt wird. 36 % Lauge haben ein spezifisches Gewicht
von 1,333 kg /1.

FULLUNG HACK & KASE-CREME
250 ml Milch

2049 Butter

309 Mehl, Typ 550

170 g Cheddar Mozzarella Mix / Artikel 85 155 00

150 g Beef Topping ,Lemon & Chili“ / Artikel 84 848 00
849 Salz

29 Cayenne-Pfeffer

39 Paprika, edelsiiB

Milch zusammen mit der Butter zum Kochen bringen, das
Mehl einrihren und abbinden. Jetzt den Kase zugeben

und so lange unter standigem RUhren auf geringer Flamme
weiterkoche, bis alles geschmolzen ist. Dann die GewdUrze
zugeben und das Beef Topping unterheben. AnschlieBend
fUr mindestens 2 Std. in den Kuhlschrank stellen.

ZUBEREITUNG GEFULLTE LAUGENSTANGE,
1STUCK

1 Stk. Belaugte Laugenstange, ungebacken

80 g Hack & Kase-Creme

5049 Cheddar Mozzarella Mix / Artikel 85 155 00

Die belaugte Teigstange oben der L&dnge nach einschnei-
den und aufklappen. Die Hack & Kase-Creme mit dem
Dressiersack aufspritzen. AnschlieBend den Kase daruber-
streuen und backen. Bei 240 °C (Brotchentemperatur)
abbacken. Backzeit: 15 Min. Im gedffneten Zug abbacken.

4 HAUSMACHER-STULLE

1Stk. Bauernbrotscheibe (ca.20%x12cm)

509 Frischkase

1Stk. HIT,Unsere Beste“ Frikadelle / Artikel 84 16124
60 g Krautsalat

259 Emmentaler, gerieben

ZUBEREITUNG HAUSMACHER-STULLE, 1 STUCK
Bauernbrotscheibe kurz im Backofen oder Kontaktgrill
anroésten. Nach dem Erkalten mit dem Frischkase
bestreichen. Den Krautsalat auf dem Brot verteilen.
AnschlieBend die Frikadelle in Scheiben schneiden,
darauf verteilen und mit dem Kase bestreuen. Die Bauern-
brotscheibe a la minute im AtollSpeed, Backofen oder
Salamander gratinieren.

,DIESE SNACKS
SIND FUR BACKER_
EINFACH UMZUSET
UND UBERZEUGEN
IHRE KUNDEN
GARANTIERT!"

5 GEMUSE-HACK-STULLE

1Stk. Bauernbrotscheibe (ca.20x12cm)
159 Redpeppajam® / Artikel 84 998 00
509 Grillgemiise ,,Mediterranean“ / Artikel 84 760 00
609 Beef Topping ,,Lemon & Chili“ / Artikel 84 848 00
609 Cheddar Mozzarella Mix / Artikel 85155 00

ZUBEREITUNG GEMUSE-HACK-STULLE, 1 STUCK
Bauernbrotscheibe eventuell kurz im Backofen oder
Kontaktgrill anrésten. Nach dem Erkalten mit der
Redpeppajam® bestreichen. Beef Topping ,,Lemon & Chili”
und Grillgemuse (aufgetaut und abgetropft) auf dem
Brot verteilen. AnschlieBend den Cheddar Mozzarella Mix
darauf verteilen. Die Bauernbrotscheibe a la minute

im AtollSpeed, Backofen oder Salamander gratinieren.
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! W) Vortag aus den oberen 3 Zutaten ein Poolish herstellen

HANDWERK /~/ REZEPTSAMMLUNG

ROTWEINBAGUETTE
,GERUPFTE SAU*

REZEPT FUR 5 BAGUETTES A 300G

POOLISH

3309 Weizenmehl, Typ 550 ©
8g Hefe '
330 ml Cabernet

TEIG

6709 Weizenmehl, Typ 550
129 Honig

229 Salz

209 Hefe

350 ml Cabernet

Ur den Hauptteig alle Zutaten bis auf das Salz in die
aschine geben. 5 Min. auf langsamer Stufe mischen und
Min. auf schneller Stufe kneten. Salz zugeben und
nochmal 1 Min. langsam und 2 -3 Min. schnell kneten. Der
Teig sollte sich gut fenstern lassen - wenn das nicht der
Fall ist, noch etwas weiterkneten. Ideale Teigtemperatur ist
24 °C. Den fertigen Teig mindesten 2 Std. ruhen lassen

(in einer leicht eingedlten Schussel, mit Folie oder Kuchen-
tuch abgedeckt). Dann vorsichtig 350 g-Teigstlcke
abstechen. AnschlieBend den Teig sachte quadratisch
zusammenlegen, etwas vorlangen und auf dem Tisch
abgedeckt ca. 20 Min. entspannen lassen. Dann den Teig
leicht flach drlcken, den Rand zur Mitte legen und

kleine Baguettes mit spitzen Enden formen (typisch fur
franzosische Baguettes). Jetzt auf ein mit Hartweizengrie
bestreutes Kichentuch legen und aneinander aufziehen.
Bei Raumtemperatur 30 Min. ruhen lassen, vor dem Backen
fur 1Std. in den Kuhlschrank einlagern. Mit dem Ende

nach unten vorsichtig auf ein mit Backpapier belegtes Back-
blech setzen.

ZUBEREITUNG PFEFFERPASTE

100 g Hartfett (z.B. Erdnussfett), fllssig

80 ml Pflanzendl

209 Meersalzflocken

129 Schwarzer Pfeffer, grob geschrotet

39 Pfeffer, fein gemahlen

259 Reismehl

Zutaten zusammen kurz glattrihren. Nach der Gare die

Buns mit der Pfefferpaste bestreichen. Jetzt die
Baguette mit dem Papier auf den Backstein in den vorge-
heizten Ofen bei 260 °C Ober-/Unterhitze schieben

und gut dampfen. Nach ca. 10 Min den Ofen auf 220 °C
zurUckdrehen. Fur weitere 8 Min. backen. Backzeit:

18 Min. Backtemperatur: 260 °C, fallend auf 220 °C.

VORBEREITUNG ROTES ZWIEBEL-CHUTNEY
250 g Rote Zwiebeln

5049 Gelierzucker

509 Brauner Zucker

90 ml Rotwein

50 ml Cola
20 ml Essig
22

1MS Nelken

1Blatt Lorbeerblatt

89 Salz

39 Pfeffer

Rote Zwiebeln schalen und in mittelgroBe Stlcke schnei-
den. Alle Zutaten in einen Topf geben und gut vermischen.
Unter standigem RUhren zum Kochen bringen. Auf kleiner
Flamme 8 Min. weiterkochen, bis eine leicht geleeartige
Konsistenz entsteht.

FULLUNG UND ZUBEREITUNG
ROTWEINBAGUETTE ,,GERUPFTE SAU%, 1 STUCK
% Stk. Rotwein-Pfeffer-Baguette, 150 g

40 g  Frischkase

209 Rotkohl

2 Stk. Pulled Pork Burger / Artikel 84 678 00

209 Rotes Zwiebel-Chutney

Baguette der Lange nach aufschneiden (wenn moglich nicht
ganz durchschneiden). Die Unterseite mit Frischkase be-
streichen und den rohen Rotkohl in Streifen darauf verteilen.
Den Pulled Chik'n® Burger erwarmen, zerrupfen und auf
der vorbereiteten Unterseite verteilen. Zwiebel-Chutney

gleichmaBig darlUbergeben, mit der Oberseite zuklappen.

KURKUMABAGUETTE
,GRILLHANDL"

REZEPT FUR 5 BAGUETTES A 300 G
POOLISH

350 g Weizenmehl, Type 550 oder T65
350 ml Wasser

19 Hefe

AUTOLYSE

650 g Weizenmehl, Type 550 oder T65
350 ml Wasser, kalt

TEIG
229 Salz
849 Hefe

120 g Mandeln, grob zerstoBen, gerdstet

8¢9 Kurkuma

Am Vortag aus den ersten 3 Zutaten ein Poolish herstellen.
Ca. 3 Std. stehen lassen, bis er etwa doppelt so hoch ist.
AnschlieBend in den Kuhlschrank stellen. FUr die Autolyse
die Zutaten vermischen und 1 Std. stehen lassen.

Alle Zutaten auBer Mandeln zugeben und einen plastischen
Teig kneten. AnschlieBend die Mandeln kurz unterlaufen
lassen. 3 Std. stehen lassen. Nach etwa 1Std. den Teig einmal
falten. Dann in 350 g grof3e Stucke teilen und vorsichtig zu

Baguettes rollen. Mit dem Schluss nach oben auf bestaubte
Tucher setzen und aufziehen.

Nach etwa 30 Min. die Baguettes auf einen Abzieher drehen,
einschneiden und in den vorgeheizten Backofen bei

ca. 250 °C fur ca. 18 Min. backen. Dabei kraftig schwaden.
Nach 10 Min. die Ofenklappe kurz &ffnen und auf 240 °C
runterschalten.

FULLUNG UND ZUBEREITUNG
KURKUMABAGUETTE ,,GRILLHANDL%, 1 STUCK

% Stk. Kurkuma-Mandel-Baguette, 150 g

40 g  Frischkase

2049 Baby-Leaf-Salat

3 Stk. Fire Roasted Chik’n® Fingers / Artikel 84 642 00
159 Mango Dip / Artikel 84 999 00

Baguette der Lange nach aufschneiden (wenn moglich
nicht ganz durchschneiden). Die Unterseite mit Frischkase
bestreichen und den Baby-Leaf-Salat darauf verteilen.
Die Chik’'n® Fingers so auflegen, dass diese leicht
rausschauen. Den Mango Dip darUbergeben und mit der
Oberseite zuklappen.

BLACK PEPPER
BURGER

TEIG BLACK PEPPER BUN

1000g Weizenmehl, Type 550

359 Hefe

20g Salz

80¢g Rohrzucker

120 g Butter

20049 Ei

390 ml Milch

N. B. Schwarzer Pfeffer, eingelegt,
grob zerstoBen (8 g)

Fur den Hauptteig alle Zutaten in die Maschine geben.

4 Min. auf langsamer Stufe mischen und 3-4 Min. auf
schneller Stufe einen schénen plastischen Teig kneten.
Ideale Teigtemperatur ist 24 °C. Den Teig abgedeckt

20 Min. ruhen lassen. AnschlieBend 90 g-Teigstlcke
abwiegen, rund rollen und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech nicht zu eng setzen. Besser noch ein Hamburger-
blech benutzen. Mit Folie abdecken, 45 Min. bei Raumtem-
peratur stehen lassen. Dann die Buns mit einer dinnen
Schicht Pfefferpaste (siehe Rezept 6) bestreichen.

Die Buns anschlieBend mit dem Backblech in den vorge-
heizten Ofen bei 220 °C Ober-/Unterhitze schieben

und gut dampfen. Nach ca. 4 Min. den Ofen auf 210 °C
zurlickdrehen. Backzeit: 14 -18 Min. Backtemperatur:

220 °C, fallend auf 210 °C.

ZUBEREITUNG GIN-KIRSCHEN

209 Butter

250 g Kirschen

60 ml Gin

100 ml Wild-Fond

509 Gelierzucker

2049 Griner Pfeffer, eingelegt

Butter in einer Pfanne zerlassen, Kirschen darin schwenken.
Mit Gin und Wild-Fond abléschen. Gelierzucker und
grinen Pfeffer beigeben und 15 Min. weiterkdcheln lassen.

»’
ZUBEREITUNG BLACK PEPPER BURGER, '?Jﬁ. »m\
1STUCK 17
1Stk. Black Pepper Bun

1Stk. Quick & Easy Burger / Artikel 84 918 00

309 Gin-Kirschen

309 Camembert

309 Friseesalat

309 Mayo

Bun in der Mitte durschneiden und beide Seiten kurz
anrosten. Auf der Bun-Unterseite ein wenig Mayo
aufstreichen und den Salat auflegen. Die restliche Mayo

auf die Bun-Oberseite streichen. Das Burger Patty im

Ofen erwarmen, die Camembertscheiben auflegen, damit

sie etwas schmelzen. AnschlieBend das Patty auf das
vorbereite Bun setzen und die vorbereiteten Gin-Kirschen
darUbergeben. Bun-Oberseite auflegen.

HAHNCHENBURGER
JUTTI FRUTTI,

QUELLSTUCK ,,TUTTI FRUTTI*-BUN
6049 Getrocknete Aprikosen, gewiirfelt
60g Getrocknete Apfel, gewirfelt
6049 Cranberrys

120 ml Wasser

25ml Rum

TEIG ,,TUTTI FRUTTI“-BUN
1000 g Weizenmehl, Type 550
359 Hefe

20g Salz

6049 Rohrzucker

120 g Butter

200g Ei i

200 ml Sahne

290 ml Milch

Fur den Hauptteig alle Zutaten bis auf das Quellstuck in die

Maschine geben. 4 Min. auf langsamer Stufe mischen und
3-4 Min. auf schneller Stufe zu einem schénen plastischen
Teig kneten. Am Schluss das Quellstlck kurz unterlaufen
lassen. Ideale Teigtemperatur ist 24 °C. Den Teig abgedeckt
20 Min. ruhen lassen. AnschlieBend 90 g-Teigstlicke
abwiegen, rund rollen und auf ein mit Backpapier belegtes
Blech nicht zu eng setzen. Besser noch ein Hamburger-
blech benutzen. Buns mit Ei abstreichen, Sesam aufstreuen.
Mit Folie abdecken, 45 Min. bei Raumtemperatur stehen
lassen. Die Buns anschlieBend mit dem Backblech in den
vorgeheizten Ofen bei 220 °C Ober-/Unterhitze schieben
und gut dampfen. Nach ca. 4 Min. den Ofen auf 210 °C
zurlckdrehen. Backzeit: 14 -18 Min. Backtemperatur: 220 °C,
fallend auf 210 °C.

ZUBEREITUNG HAHNCHENBURGER ,,TUTTI
FRUTTI%, 1STUCK

1Stk. ,,Tutti Frutti“-Bun

1Stk. Buffalo Chik’n® Burger / Artikel 85 074 00
309 Mango Dip / Artikel 84 999 00

309 Rollo Bianco

1Stk. Toastkase-Scheibe

Bun in der Mitte durchschneiden und beide Seiten kurz
anrosten. Auf der Bun-Unterseite ein wenig Mango Dip
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auftraufeln und den Salat auflegen. Das Buffalo Burger
Patty im Ofen erwé&rmen und mit der Toastkase-
Scheibe Uberbacken. AnschlieBend das Patty auf das
vorbereitete Bun setzen. Restliches Mango Dip dartber-
geben und Bun-Oberseite auflegen.

10 FRUHSTUCKSHAPPEN

1Stk. MEAT SELECTION Mini Schnitzel Chik’n® /
Artikel 84 470 00

1Stk. Emmentaler-Scheibe

2 Stk. Roggenbrot-Canapé-Scheiben

2 Stk. Baconstreifen

Emmentaler-Scheibe vierteln, je 2 Viertel auf je eine Scheibe

Brot verteilen. Das Schnitzel auf ein Brot legen und mit

dem anderen Brot abdecken. Speckstreifen auBen um die

Brote wickeln. Das Paket von allen 4 Seiten kurz in der

Pfanne bei mittlerer Hitze anrdsten. Die Portionen a la minute

im AtollSpeed, Backofen oder Salamander erwarmen, so

dass der Kése flief3t.

11 BRAUHAUS-VESPER

VORBEREITUNG BIERZWIEBELN
150 g Zwiebelringe
750 ml WeiBbier

Butter, Rohrzucker
Zwiebelringe in Butter anschwitzen, etwas Rohzucker dar-
bergeben und leicht karamellisieren. Mit dem Weibier
abléschen und so lange einreduzieren lassen, bis die FlUssig-
keit komplett verkocht ist und die Zwiebeln schdn séamig sind.

ZUBEREITUNG BRAUHAUS-VESPER, 1 STUCK

Y% Stk. Malztreber-Baguette, 150 g

309 Real Burger Sauce / Artikel 84 883 10

1Stk. MEAT SELECTION Knusper Schnitzel (gebraten) /
Artikel 84 569 00

1Stk. Spiegelei

209 Bierzwiebeln

Baguette der Lange nach aufschneiden, einen Teil der

Burger Sauce auf die Unterseite streichen. Mini-Knusper-

schnitzel so auflegen, dass diese leicht rausschauen.

Spiegelei in der Pfanne / im Backofen in einer runden

Silikonform oder in einem Metallring hell rausbraten

und auf den Schnitzeln drapieren. Bierzwiebeln und die

restliche Burger Sauce darUbergeben.

12 FRIKADELLEN-BROTZEIT

Y2 Stk. Semola-Sandwichbrot

1Stk. HIT ,Unsere Beste“ Frikadelle / Artikel 84 161 24
709 Tomatensauce, fruchtig

50¢g Cheddar Mozzarella Mix / Artikel 85 155 00
Brothélften kurz im Backofen oder Kontaktgrill anrdsten.
Die Frikadelle in Scheiben schneiden und auf dem Brot
verteilen. Tomatensauce und Cheddar Mozzarella Mix
darauf verteilen. Das Sandwich a la minute im AtollSpeed,
Backofen oder Salamander erwarmen und gratinieren.
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HAHNCHEN MIT DREIECKEN

3 Stk. Dinkelvollkorntoastscheiben
5049 Guacamole Classic ,,Extreme Supreme* /

Artikel 84 741 00
309 Feldsalat
10 ml  Joghurt-Dressing
159 Gekornter Senf
1Stk. Fire Roasted Chik’n® Steak / Artikel 84 641 00
309 Mango Dip / Artikel 84 999 00
3 Toastbrotscheiben toasten, erkalten lassen und auf je
einer Seite mit Guacamole bestreichen. Auf die erste Brot-
scheibe das erwarmte Fire Roasted Chik’n® Steak auflegen
und den Mango Dip dartbergeben. Dann die nachste
Toastscheibe auflegen und auf der freien Seite mit Guaca-
mole bestreichen. Darauf den Feldsalat, das Dressing
und den Senf geben. Mit der letzten Brotscheibe abdecken
und mit Druck von oben etwas zusammenpressen.
Sandwich diagonal durchschneiden, mit Spief3en fixieren.

14 GEMUSE-DREIECK

2 Stk. Dinkelvollkorntoastscheiben

509 Asia Sauce / Artikel 84 883 00

309 Karottenstreifen

109 Frihlingszwiebeln, feine Ringe

309 Frischkase

1Stk. Mediterranean Veggie Burger / Artikel 85 075 00
1Blatt Lollo Bionda

2 Toastbrotscheiben toasten, erkalten lassen und auf je
einer Seite mit Frischkase bestreichen. Auf die erste
Brotscheibe das erwarmte/gebratene Veggie Patty auflegen
und die Asia Sauce darUbergeben. Die Karottenstreifen,
die Fruhlingszwiebeln und das Salatblatt auflegen. Mit der
letzten Brotscheibe abdecken und mit Druck von oben
etwas zusammenpressen. Sandwich diagonal durchschnei-
den, mit SpieBen fixieren.

15 EINGEROLLTES HAHNCHEN

1Stk. Wrap Tortilla ,,Traditional Plain®“, 30 cm
Artikel 84 857 00

2 Stk. Crispy Chik’n® Fingers / Artikel 84 775 00

209 Sauerrahm

209 Tomaten, in Scheiben

2049 Eisbergsalat, geschnitten

2049 gelbe Paprika, in Streifen

59 Schnittlauch

Tortilla mit Sauerrahm bestreichen, die restlichen Zutaten

in die Mitte geben. Die Seiten links und rechts etwas

nach innen und anschlieBend die untere Seite nach oben

klappen. Dann einfach von unten nach oben einrollen.

SIE SCHEUEN KOMPLEXITAT? KEIN

& ANWENDUNGEN EINSETZBAR.

HANDBROT )
gy

UBER-
BACKENES

SALAT- iy e
TOPPING Vs Y A

OIS
¥
BAGUETTE & ,

——
HOT DOG
SANDWICH WRAP

BDASIBEIS R ERUNSERESIREIEREDIEHIIENSBIERGERSZE G
MIT NUR EINEM PRODUKT KONNEN SIE ALLE DIESE
REZEPTE UND NOCH VIELE MEHR KREIEREN.
SETZEN SIE DIE REZEPTE EINFACH GANZ NACH IHREM
BEDARF UM - ALLE UNSERE ARTIKEL SIND DA
SEHR FLEXIBEL!

PROBLEM! JEDES UNSERER PRODUKTE
IST IN EINER VIELZAHL AN GERICHTEN
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PRODUKTUBERSICHT

SNACK-VERPACKUNGEN

Allergene*
@ Rohstoff/
Produktname Art.-Nr.  Einheit K. Gluten Laktose Sonstige  Kostform _ Produktname Art.-Nr.  Einheit Produktname Art.-Nr.  Einheit
Pulled Chik’n® Burger 8467300 3x2,40kg=720kg (2,40 kg = 24 Stick 4100 g), 4- 4,5 INCH BUN . Sn Q? Burger Bag 840083 250 Stk./Karton Snack Bag 8400 53 100 Stk./Karton
Pulled Pork Burger 84678 00 (a.100 g * 48 Stiick =4,8 kg, 4 - 4,5 INCH BUN . Q
Burger Box 4 Inch 88120 02 100 Stk./Karton Snack Tray 84 00 47 250 Stk./Karton
Grillgemilse ,,Mediterranean 8476000 51,00 kg =5,00 kg . Qg
Asia Sauce 84885 00 62,001 (247 kg)=12,001 (14,82 kg) C QQ Burger Box 5 Inch 88120 03 100 St./Karton Snack Cup 840050 100 Stk./Karton
Cheddar Mozzarella Mix 85155 00 10 x1,00 kg =10,00 kg + @
Wrap Paper 88114 02 100 Stk./Karton Snack Cup 2 Go 8400 86 100 Stk. /Karton
Beef Topping ,.Lemon & Chil* 84 848 00 4x100kg =400k - + 201 R R brap / P f
n
Redpeppajam® 8499800 6x2,001(2,55kg) =12,001 (15,30 kg) Qg
Pickled Jalapeﬁos Nacho Slices 84 746 99 6x280 kg =16,80 kg 0 QQ D I E STYLI s c H E SNAGK RA N GE
HIT ,Unsere Beste Frikadelle 84 161 24 @150 UStick=300kg™* | o + fi o) . % JETZT IM SALES SHOP BESTELLEN:
b So ... bestehend aus den oben gelisteten Produkten R, 008000 7256666
i ik’n® Fi x E =)= ( . T . ] g
Fire Roasted Chik’n® Fingers 8464200 5x1,00 kg =5,00kg (1,00 kg = 22 - 32 Stuck) + + Sl Sn Q? bietet Ihnen die optimale Verpackungslésung FAX 06026 506 233
Chik’n® Fingers Coconut 84769 00 51,00 kg = 5,00 kg (1,00 kg = 22 - 32 Stick) . + + ?I gﬁ IQQ fUr jeden Snack to go! SALOMON-FOODWORLD.COM
o ) . B /R ki, So,
Chik’n® Fingers Tikka 8473000 5x%1,00 kg =5,00kg (1,00 kg = 29 - 43 Stiick) + + SIS @
Mango Dip 8499900 6x2,001(2,37 k) =12,001 (14,20 ka) . QQ
Quick & Easy Burger 84918 00 100 g x 40 Patties = 4,00 kg, 4,5-5 INCH BUN ** . Sn m
Buffalo Chik’n® Burger 8507400 : 4x150kg=06,00kg (150kg=10-12Stiicka ca.1350), 4,5 -5 INCH BUN . + + Q?
Crunchy Chik’n® Burger 8464900 : 4x150kg=6,00kg (1,5kg=15-17 Stuck a ca. 90 g), 3,5-4 INCH BUN ** . + + ?I éﬁ IQ?
Homestyle Burger Bun 8467000 105 g % 36 Stack =3,78 kg, 5 INCH (12,7 cm) . + + @
. o Ei, So,
Focaccia Burger Bun 84734 20 80 g = 30 Stlick = 2,40 kg, 4,5 INCH (11,5 cm) . + + S @
) B £i, So,
Brioche Burger Bun 84883 20 80 g x 20 Stuck =1,60 kg, 4 INCH (10 cm) . + + S
Laugen Burger Bun 8469400 80 g x 48 Stlick = 3,84 kg, 4- 4,5 INCH (10 cm) . + + So QQ
o AKADEMIE
MEAT SELECTION Mini Schnitzel Chik’n® 8447000 61,00 kg =6,00 kg (1,0 kg = 30 - 36 Stiick) . + QQ Deutsches
Bdackerhandwerk
MEAT SELECTION Mini Schnitzel 56 736 00 6x1,00 kg =6,00 kg (1,0 kg = 36 - 44 Stiick) . + Q —_—
The Real Burger Sauce 84883 10 62,001 (2J82kg) = 12,001 (3,092 ko) . Fi, Sn ® Weinheim
MEAT SELECTION Knusper Schnitzel (gebraten) : 84569 00 (@.120 g * ca. 60 Sttick =7,20 kg ** . + C:f .Backereien sind im Snack-
MEAT SELECTION Knusper Schnitzel Chik'n® 8464500 (@120 g * ca. 50 Stiick = 6,00 kg ** "QQ markt sehr erfolgreich. Um
Gewinne zu erzielen braucht
Guacamole Classic ,,Extreme Supreme® 84 741 00 12500 g =6,00 kg QQ es bei Snacks klare Vorga
Fire Roasted Chik’n® Steak 84 641 00 4x1,50 kg = 6,00 kg (1,50 kg = 1319 Stiick) . + E‘l g‘; "QQ ben, rationelle Ablaufe und
Mediterranean Veggie Burger 8507500 © 4x125kg=500ke (125kg=10Sticka ca.1%56),35- ANCHBUN | + Qo eine solide Kalkulation.
o i So Wie viele Kunden lasse ich
(rispy Chik’n® Fingers 8477500 5x1,00°kg =5,00 kg (1,00 kg = 22- 32 Stiick) . + + S < @ mich gerne vom jewei-
Wrap Tortilla ,Traditional Plain“, 30 cm 84 857 00 12 Beutel & 12 Stuick =144 Stiick (13,30 kg) . + Qg ligen Angebot verfihren.”
Wrap Trtilla,Tomata‘ 30 cm 84755 00 12Beutel 3 12 Stack= WA Stuck (B30kg) | + Qo Bernd Kutscher, Direktor
Wrap Tortilla ,,Spinach & Herb*, 30 cm 84756 00 12 Beutel & 12 Stiick = 144 Stiick (13,30 kg) . + Qg

SEMINARE UND
TRAININGS
ZUM THEMA:

DIE PRODUKTE DER SALOMON FOODWORLD® ERHALTEN SIE UBER IHREN BACKEREIGROSSHANDLER

DIE ZUBEREITUNG FUNKTIONIERT MIT IHREN GERATEN [BACKOFEN, HIGH-SPEED-KOMBIGERAT]

@ = nicht kennzeichnungspflichtig; enthalt keine Zusatzstoffe, die auf dem Mentiboard "+ = enthalt glutenhaltiges Getreide / Milch (inkl. Laktose) “Auch in weiteren Grammaturen erhaltlich A . 4

bzw. der Speisekarte zu kennzeichnen sind akademie-weinheim.de
- ) } ! B} o ol _ _ . _ _ Hinweise fur Rezeptkalkulation und Abbildungen: Preise sind ,Circa.-Preise” fir die Gastronomie ohne Bertcksichtigung
Fi =Efer  Se = Sesam /51 = Seller /$n = Senf /S0 = Sof @ beflugel @ “ohwer @ - Rindfeisch @ Vegetatsch Vegan der MwSt. Fr Preisinformationen wenden Sie sich an Ihren GroBhandler oder Ihren Cash & Carry-Markt.
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Impulse. Erfolg. Emotionen.

Nordring 13 - D-63762 GroBostheim-Ringheim
Tel +49 6026 506 200 - Fax +49 6026 506 233
Gastronomie Freecall Hotline 008000 7256666
kontakt@salomon-mail.de
SALOMON-FOODWORLD.COM

A Vion Company
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