UniKit

Gut geplant. Gut gekocht.

Sonderausgabe 2012:

Purierte Kost
So machen Sie Ihr
Angebot fur konsis-
tenzangepasste Kost
fit fur die Zukunft
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UniKit

Gut geplant. Gut gekocht.

Eine schone Form, mehr
Lebensfreude zu schenken

Das Familienessen, die schonen Abende mit Freunden, die Lieblings-
gerichte aus der Kindheit: Essen ist Erinnerung, Wohlfuhlen und
Genuss. Und wird gerade im Alter immer wichtiger.

GASTE

Fiir viele Senioren gehort das Essen zu den
Hohepunkten und den willkommenen
Abwechslungen des Tages. Vorausgesetzt, die

Speisen werden vielfaltig, wohlschmeckend Attraktiver denn J€E: Die neue Generation an purlerter Kost macht

und ansprechend serviert. Das ist aber vor . : < 7

allem fiiIr) die Verpflegung von Patienten mit Genuss aUCh 1m Alter Wl@der m0811Ch-

Dysphagie und Kaubeschwerden in Spitélern,

Kliniken und Heimen nicht leicht. Die demographischen Entwicklungen schreiten voran und damit steigt die Anzahl der Menschen, die an Kau- und
Schluckbeschwerden leiden kontinuierlich. Das fordert von der Seniorenverpflegung neue zukunftsweisende Ver-

Denn Patienten und Bewohner, die alters- oder pflegungskonzepte. Wir haben fiir Frithstiick, Zwischenmahlzeiten, Mittag- und Abendessen Rezepte entwickelt,

krankheitsbedingt an Kau- und Schluckbe- die Thnen exemplarisch zeigen, wie Sie piirierter Kost eine ganz neue Form geben. Schritt fiir Schritt erfahren Sie

schwerden leiden, konnen nur noch piirierte

. . . . hier, wie Sie mit geeigneten professionellen Produkten, Rezepten und Zubereitungstechniken Ihr Angebot an kon-
Kost in verschiedenen Konsistenzstufen zu sich

nehmen. Doch diese Kostform so zuzubereiten sistenzangepasster Kost.verb‘essern konnen. Fir ?.lle Gerichte wurden die Ndhrwertangaben berec.:hnet und gind ‘
dass sie {iber einen lingeren Zeitraum aus- ’ angegeben. So konnen Sie mit den neuen Rezeptideen verloren geglaubte Geschmackswelten anbieten und sich mit
~ gewogen und vielfiltig ist und dabei noch gut Threm individuellen Verpflegungskonzept von Standard-Angeboten abheben.

= aussieht, ist fiir Verpflegungsverantwortliche

,_P eine grofse Herausforderung.

. | Wirvon Unilever Food Solutions haben darum
" | neue Ldsungen flr die Zubereitung von pi-

&
rierter K ntwickelt. Das Ergebni igt: Mi R . . . .
» i o ' lerter Kost entwickelt. Das gel? 1s zeigt: Mit Kulinarischer Pioniergeist: Ingo Taubert setzt als Chefkoch in den ,,Hiusern
. dem notigen Know-how lassen sich piirierte Leben® d K N Wi Pensioni Wohnheime® oi
t v' L | Gerichte zubereiten, die nicht nur mit gutem zum Leben“ des ,,Kuratoriums Wiener Pensionisten-Wohnheime* ein neues

! Geschmack iiberzeugen, sondern auch mit an-
sprechenden Farben und Formen Genuss fiir
alle Sinne bieten.

i

,lch habe friher alle bekocht — immer
mit viel Liebe. Es ist schon, davon im Alter
etwas zurickzubekommen.*
L SN TR |
)
b |

Konzept fiir piirierte Kost um - und das sehr erfolgreich: Fiir sein Speisen-
Konzept erhielt Ingo Taubert im Dezember 2011 den Gesundheitspreis der
Stadt Wien in der Kategorie ,,Gesundheitsférderung/Pravention®.

»Als Kiichenchef in einem Pensionistenwohnhaus will ich mit meinen Speisen
auch Menschen gliicklich machen, die beim Essen durch Kau- und Schluckbe-
schwerden eingeschrankt sind. Darum war es mein Ziel, auch breiige Kost ab-
wechslungsreich und optisch genussvoll zu servieren. Dazu werden die Speisen
nach dem Piirieren wieder in ihre urspriingliche optische Form gebracht und

so zubereitet, dass die Farben ansprechend sind und der Geschmack erhalten
bleibt - ganz so wie es auch im UniKit™ gezeigt wird. Unsere Speisen sehen jetzt
wieder so aus, als wiren sie gar nicht plriert worden und werden téglich in
Farbe, Form und Geschmack variiert. Unseren Patienten kénnen wir heute also
wieder die gesamte Auswahl der Meniis anbieten. Die neuen Rezepte in appetit-
licher Optik kommen bei unseren Heimbewohnern bestens an: Die Esslust und
die Zufriedenheit ist in den einzelnen Hiusern enorm gestiegen.“




So bringen Sie Puriertes in Bestform

Bratwurst, Fischfilet oder Hihnerkeule sehen mit ein paar Tricks jetzt
endlich auch puriert attraktiv aus.

Luftiges Espuma, appetitliches
Fischfilet, pikante Mousses oder
frische Tomaten? Purierte Kost wird

Von der Bratwurst bis zu jungen Karotten: abwechslungsreich,
Pirform bietet spezielle Formen, die Zutaten
Ih nach dem Piirieren wieder in die bekannte Form
r.e zuriickbringen. Neben der optischen Vielfalt

KUCHE haben die Silikonformen einen weiteren Vorteil:
Sie miissen nicht eingefettet werden und die
. . . Speisen lassen sich dank des flexiblen Materials
Gerade die Hauptkomponenten einer Mahlzeit nach dem Garprozess

o . oL .
wie Fisch ur'ld.Flelsch sehen in pu.r.lert'er l?orm gut aus den Formen P " "J’m
oft unappetitlich aus. Wir haben fiir Sie ein 16sen. e o o o Gt
Basisrezept entwickelt, mit dem Sie abwechs-
lungsreiche pirierte Gerichte mit Ihrer indivi-
duellen Note zubereiten, die geschmacklich
iiberzeugen und optisch ansprechend sind.
Dafiir stellen Sie einfach mit Fisch, Fleisch oder
Gemiise und den Basiszutaten eine Masse her.

Mehr Infos unter www.puerform.de

Je nachdem, welches geschmackliche Resultat
Sie erzielen wollen, kénnen die Zutaten roh,
gegart oder gebraten verwendet werden. Zuerst
werden Fleisch oder Fisch gekuttert, danach

Ei, Schlagobers, Topfen und zum Schluss

KNORR Kartoffelpiiree-Flocken in den Kutter Grundsétzlich miissen alle Zutaten fir die
dazugegeben. So erhilt die Masse die beste piirierten Kostformen zerkleinert werden.
- Konsistenz und kann anschlief3end in Formen Dafiir ist der Kutter besser geeignet, da er
Zub ereltun g gefiillt werden — entweder in spezielle For- Bratwurst, Fisch & Co. feiner zerkleinern
) ) o men fiir piirierte Kost oder in Terrinenformen, kann als ein Plrierstab (Rezepte S. 8 - 11).
Das Basisrezept kann schnell, einfach und kostengiinstig Dariolformen etc. Wichtig ist hier: Die Formen Der Einsatz eines Piirierstabs ist ideal bei
zu::%rel.tet werden und ist flexibel im Kiichenalltag ein- miissen eingefettet oder am besten vor dem fliissigen oder sehr weichen Konsistenzen,
setzbar: . . . Befiillen mit kochstabiler Klarsichtfolie aus- wie z.B. beim Tassen-Friihstiick (S. 6).
* cook & serve / cook & hold: Die Speisen konnen o . .
direkt nach der Zubereitung ausgegeben oder dank gglegt werden, darr.1'1t sich die Spe{sen auch www.hutterer.cc
hervorragender Standzeitqualitaten auch problemlos wieder gut herauslosen lassen. Wahrend des
warmgehalten werden. Garens werden die Formen dicht verschlossen -
* cook & chill: Die Speisen kénnen bis zu 72 Stunden entweder mit einem passenden Deckel oder
gekiihlt und dann regeneriert werden. mit fest gewickelter Klarsichtfolie. Die fertigen

« cook & freeze: Die Speisen sind ca. 4 Wochen im pirierten Komponenten konnen Sie sofort oder
Tiefkiihler haltbar. an einem anderen Tag servieren und vielféltig

abandern. Lassen Sie sich inspirieren...

( . )
Dieses Basisrezept verwenden Sie fiir alle Hauptgerichte » DaS BaSISrezept

Zutaten fiir 30 Portionen 2 90 g

¢ 1 kg Fisch, Fleisch oder Gemdiise Mit dem iSi Gourmet Whip PLUS (1 Liter)

» 780 ml Vollei aus dem Tetra Pak oder lassen sich hervorragend luftige und schaumige
12 Stilick Vollei Konsistenzen erzielen, die dem Gaumen schmei-

¢ 500 ml Schlagobers cheln und mit vollen Aromen liberraschen, wie

* 500 g Magertopfen, 1,5% Fett z.B. beim Tomatensalat-Schaum mit Mozzarella-

Espuma (S. 12).

150 g KNORR Kartoffelpiiree-Flocken

Néhrwerte pro Portion ohne die variablen
Zutaten (Fisch, Fleisch, Gemiise):

477 kJ /113 kcal O O
6 g Eiweifs

5 g Kohlenhydrate
8 g Fett

www.isi.at




Die besten Aromen des Morgens
vereint: Das Tassen-Fruhstuck

Ein Toastbrot mit Margarine und Marmelade, dazu ein frischer Kaffee: Mit diesen Friihstilicksklassikern fangt

der Tag genussvoll an — gerade fiir Senioren. Doch oft bekommen sie aufgrund der Kau- und Schluckbeschwerden
jeden Morgen den gleichen langweiligen Brei vorgesetzt. Dabei ist es mit den richtigen Rezeptideen und kreativer
Zubereitung moglich, ihnen das Frithstiick mit dem Geschmack zu servieren, wie sie ihn kennen und lieben - auch
in plrierter Konsistenz. Das plrierte Frithstiick entfaltet nacheinander die typischen Frihstiicksaromen im Mund
und schmeichelt dem Gaumen mit einer luftig-cremigen Konsistenz. Ihre Patienten und Bewohner werden tiber-
rascht sein. .

Piiriertes wieder
in Form gebracht

Fiir eine herzgesunde Erndhrung und einen vitalen Start in den Tag: BECEL

Alle BECEL Margarine-Sorten enthalten viele mehrfach ungeséttigte Fettsduren. Sie sind fettredu-
ziert bzw. fettarm, frei von Konservierungsstoffen und gehérteten Fetten. So wirkt BECEL positiv
auf die Gesundheit, hat einen positiven Einfluss auf den Cholesterinspiegel und hilft, das Herz-
Kreislaufsystem gesund zu erhalten. Eine wertvolle Zutat flir ein ausgewogenes und ndhrstoff-
optimiertes Verpflegungsangebot!

REZEPT_ Fiir 30 Portionen:

200 ml  Kaffee Weif3- / Toastbrot (entrindet
400 ml  Milch, 1,5% Fett odelfsr/riezel fentrt )

40 g BECEL Original Didtmargarine, Zucker

60% Fett . Schlagobers
120 g Marmelade (passiert ohne Kerne) Vanille-Puddingpulver

Milch, 1,5% Fett

Kaffee, Milch, Zucker, Weifs- / Toastbrot entrin- Das Vanille-Puddingpulver Alle Zutaten aufkochen, Die Masse mit dem Piirier- Danach passieren und in die iSi-Flasche geben, Patrone
Schlagobers, BECEL und den (oder Stiezel), wiirfelig mit der Milch anriihren. dann den Vanillepudding stab fein mixen. anbringen, kriftig schiitteln und in Tassen portionieren.
Marmelade in den Topf schneiden und hinzufiigen. einriihren. Die Masse kann auch bei ca. 45 °C warmgehalten wer-

geben. den. Vor dem Portionieren nochmals kriftig schiitteln.

Néhrwerte pro Portion

\ Brennwert kJ / kcal 371/88
Eiwei in g

‘ Kohlenhydrate in g
Fettin g




Purierte Bratwurst? Sieht
jetzt ziemlich knackig aus!

Bratwurst mit Kartoffelpliree und Sauerkraut ist bei vielen Patienten und Heimbe-
wohnern ein beliebter kulinarischer Klassiker. Bei der typischen Osterreichischen
Hausmannskost werden schone Erinnerungen wach und der Appetit geweckt.
Nattrlich nur, solange die Bratwurst auch nach Bratwurst schmeckt und vor allem:
auch so aussieht. Denn ein brauner Brei auf dem Teller macht selbst bei gutem
Geschmack die Lust auf das Gericht und den sinnlichen Genuss zunichte. Wir zeigen
Ihnen, wie Sie die Bratwurst wieder in Form bringen, den authentischen Geschmack
erhalten und die Illusion, sie kdme direkt aus der Pfanne perfekt machen.

Piirierte Kost — konventionell

Piiriertes wieder
in Form gebracht

\_ \_ J

Die klassische Zubereitung Nach dem Piirieren e

So kennt man sie: Bratwurst mit Kartoffelptiree, Als piirierte Kost konnte das Gericht bisher nur ,'
Sauerkraut und Bratensaft. schwer die Freude aufs Essen wecken.

Mit der richtigen Technik servieren Sie die purierte Bratwurst aufserst appetitlich -
sogar mit Bratenglanz. So sind die einzelnen Komponenten gut erkennbar und
konnen auf klassische Art angerichtet werden.

REZEPT Fiir 30 Portionen:

- Das Basisrezept: Sauerkraut: Zubereitung: Sauerkraut mit KNORR Aromat und Wasser ansetzen, mit Zucker und Pfeffer Néhrwerte pro Portion
1 kg Bratwurst Sauerkraut (Dose) KNORR Fertig-Piiree mit Milch n.G. wiirzen und kochen lassen. Kurz vor Ende die Karotten dazugeben und kurz kochen lassen. ‘ B K/ keal| 1363/325
780 ml  Vollei aus dem Tetra Pak oder Karotten Wasser Alles in den Kutter geben und so lange kuttern, bis die gewiinschte Konsistenz erreicht ist. .renp“/.ert J / kea
12 Stiick Vollei KNORR Aromat 3 Danach nochmals kurz erhitzen und servieren. Eiweifs in g 14

500 ml  Schlagobers Zucker KNORR Saft zum Schweinsbraten KNORR Saft zum Schweinsbraten nach Anleitung zubereiten und nach Wunsch mit | Kohlenhydrate in g 21

500 g Magertopfen, 1,5% Fett G. weifSer Pfeffer Wasser MAIZENA Fix nachbinden. Fettin g 20
150 g KNORR Kartoffelpiiree-Flocken Wasser MAIZENA Fix dunkel

KNORR Fertig-Piiree mit Milch kurz vor dem Servieren nach Anleitung zubereiten.

KNORR
Rinderfond
Art.-NT. 7556
11FL
KNORR
Fischfond
Art.-Nr. 7554
11FL
Gebratene Bratwiirste Danach Zutaten aus Basis- Formen mit KNORR Rinder- Masse mit einem Dressier- Bei 100 °C und bei 100% Die Folie entfernen und die Geben eine tolle Bratoptik und vielen
kuttern. rezept in den Kutter geben fond ausstreichen: So bekom-  sack in die Formen fiillen Dampf im Konvektomat fertig gegarten Wilrste stiir- Gerichten ein volles und authentisches
und kuttern. Zum Schluss men die piirierten Bratwiirste  und mit einer Palette glatt 20 Min. ddmpfen, Tiir 6ffnen,  zen. Sie kénnen sofort serviert Aroma: Die KNORR Rinder- und Fisch-
die KNORR Kartoffelpiiree- die typische Bratoptik und streichen. Danach fest in Dampf entweichen lassen oder zu einem spdteren fonds.
Flocken dazugeben und einen herzhaft-wiirzigen kochstabile Klarsichtfolie und bei gleicher Einstellung Zeitpunkt regeneriert werden
nochmals kurz kuttern. Geschmack. einwickeln. nochmals 20 Min. ddmpfen. (siehe ,,Zubereitung“ S. 4).




Die feine Kuche trifft fein
Puriertes: Fischfilet

Fischfilet mit einer cremigen Sauce, Kartoffelpiiree und junge Karotten:

das ist fiir viele Senioren nicht nur freitags eines ihrer Lieblingsgerichte. Doch fiir die plirierte
Kost sind Fischgerichte eine besondere Herausforderung, denn nach dem Piirieren wirkt die
farblose Hauptkomponente langweilig und alles andere als frisch. Mit dem praktischen Basis-
rezept und einer spezielle Filet-Form konnen Sie jetzt Thren Dysphagie-Patienten Fisch wieder
so servieren, wie sie ihn lieben: fein, kostlich und mit separater Sauce.

Original "\ ( Piirierte Kost — konventionell

» Basisrezept Fisch:

10

Nach dem Piirieren

Die einzelnen Komponenten sind kaum zu
unterscheiden und wirken fade.

Die klassische Zubereitung

Fischfilet mit Kartoffelpiiree und Karotten-
gemiise an Fischsauce, wie man es kennt und
mag.

REZEPT Fiir 30 Portionen:

» Basisrezept Karotten: Fischsauce:
1 kg Seehechtfilet 1 kg Karotten, gekocht 240 g KNORR Velouté
n.G. KNORR Fischfond fliissig n.G. KNORR Gemiisekrénung Weif3e Grundsauce
780 ml  Vollei aus dem Tetra Pak oder Butternote & Krduter 21 Wasser
l 12h?tiicl; Vollei 780 ml  Vollei aus dem Tetra Pak oder n.G. KNORR Fischfond, fliissig
500 ml  Schlagobers 12 Stiick Vollei iiree:
500 g  Magertopfen, 1,5% Fett 500 ml  Schlagobers Kartoffelpiree:

150 KNORR Kartoffelpiiree-Flocken 500 Magertopfen, 1,5% Fett 310 g KNORR Fertig-Ptiree mit Milch
Y p Y gertopjen, 1,

KNORR Kartoffelpiiree-Flocken L7 1 Wasser

Zum Schluss KNORR Die Masse mit einem

nach Geschmack wiirzen. Kartoffelpiiree-Flocken dazu-  Dressiersack in die Formen
Eier, Schlagobers, Mager- geben und erneut kurz durch- fiillen.

topfen dazugeben und kuttern.

nochmals kuttern.

Den Fisch kuttern bis
die gewiinschte Konsistenz
erreicht ist.

Mit KNORR Fischfond

\_ J . J

Piiriertes wieder
in Form gebracht

Der Fisch erscheint beinahe in seiner urspriinglichen Filet-Form und die sepa-
rat nappierte Fischsauce ist klar zu erkennen. Zusammen mit den arrangierten
Gemtse-Beilagen entsteht ein ansprechendes Gesamtbild.

Zubereitung: Karottengemiise mit den Basiszutaten genauso wie den Fisch zubereiten. Nihrwerte pro Portion

KNORR Velouté WeifSe Grundsauce nach Anleitung zubereiten und mit KNORR Fischfond

nach Geschmack verfeinern. ‘ Brennwert kJ / kcal | 1474 /349
KNORR Fertig-Piiree mit Milch kurz vor dem Servieren nach Anleitung zubereiten. Eiweifsin g 20

Tipp: Das Rezept funktioniert mit jedem Fischfilet — roh, gekocht oder gebraten. ‘ Kohlenhydratein g 26
Sorgfiltig auf Grdtenfreiheit achten! Fettin g 19

KNORR Kartoffelpiiree-
Flocken

Art.-Nr. 5258

4kg KTN

KNORR

Fertig-Piiree mit Milch
Art.-Nr. 4432

4 kg KTN

Bei 100 °C und bei 100%
Dampf im Konvektomat

20 Min. ddmpfen, Tiir 6ffnen,
Dampf entweichen lassen
und bei gleicher Einstellung
nochmals 20 Min. ddmpfen.

Mit einer Palette glatt strei-
chen und fest mit kochstabi-
ler Klarsichtfolie umwickeln.

Die perfekte Basiszutat, um Piiriertes wieder in
Topform zu bringen: Die Kartoffelpiirees von KNORR.

11



Die neue Genuss-Generation:
Purierter Tomatensalat-Schaum mit Basilikumsauge
und hellem Espuma mit Mozzarellageschmack

Der Geschmack vollfruchtiger Tomaten mit Mozzarella und erfrischendem Balsamico: Dieser l
mediterrane Genuss ist normalerweise nicht flir Patienten mit Dysphagie und Kaubeschwerden
geeignet und bleibt ihnen oft verwehrt. Dabei kann Tomate-Mozzarella statt als Caprese auch
mal ganz anders serviert werden - ohne etwas an Geschmack oder Optik einzubiifsen. Im Gegen-
teil: Auf einem fruchtig-luftigen Tomatensalat-Schaum iibertrifft das Mozzarella-Espuma alle
Erwartungen. Ein frisches Salat-Highlight fiir zwischendurch oder zum Abendessen, das verloren
geglaubte Genusswelten in ganz neuer Form wieder eréffnet.

f Original "\ (piirierte Kost — konventionell

Piiriertes wieder
in Form gebracht

\_ J

Die klassische Zubereitung Nach dem Piirieren
Tomaten-Mozzarella-Salat mit nativem Oliven-  Zerkleinert und piriert verlieren die einzel-
0], Balsamico-Essig und frischem Basilikum. nen Komponenten ihre Anmutung und wirken

schnell lieblos arrangiert.

In neuer Form beweist der bekannte italienische Salat sein Allround-Talent: Die
locker-luftigen Konsistenzen bringen die frischen, milden und wirzigen Aromen
am Gaumen nacheinander zur vollen Geltung.

REZEPT Fiir 30 Portionen a ca. 70 g

Tomatensalat-Schaum: . o .
450 ml  Tomatensaft Helles Espuma mit Mozzarella- Basilikumsauce: A e TS T UG

300 KNORR Tomatenmark Tomatengeschmack: 60 KNORR Primerba Primerba Basilikum in Ol verriihren und danach durch ein feines Haarsieb passieren. So werden die
90 g Zucker 300 g g Magertopfen, 1,5% Fett ’ Basilikum Krduter entfernt, aber das volle Basilikum-Aroma bleibt in der Sauce. ‘ Brennwert kJ / kcal
15 g  Salz 300 g  RAMA Cremefine Schlagcreme 300 ml  MAZOLA Olivendl extra virgen Auf Suppenteller erst den piirierten Tomatensalat-Schaum geben und darauf das Mozzarella-Espuma Eiweifs in g

2 EL  KNORR Professional 150 g = Mozzarella-Molke oder MAZOLA Maiskeimél anrichten. Mit der Vinaigrette Balsamico und der passierten Basilikumsauce dekorieren. ' Kohlenhydrate in g

Vinaigrette Balsamico 12 g g:lczker 100 ml 5N ORR lstroj]'sslswnql Tipp: Der Tomatensalat-Schaum und das Mozzarella-Espuma kénnen auch gekiihlt werden. Fettin g
5 EL  MAZOLA Olivendl extra virgen 9 inaigrette Salsamico Kurz vor dem Portionieren dann nochmals kriftig schiitteln.

Néhrwerte pro Portion

776/ 185
2

KNORR Primerba Knoblauch

KNORR Professional Vinaigrette ~ Hochkonzentrierte, natiirliche RAMA Cremefine Schlagcreme,
. . - . . Balsamico gibt mit der feinen Aromen: KNORR Primerba Fein- Kochcreme und Verfeinerungs-
Fiir das Mozzarella-Espuma Mit dem Piirierstab mixen. Fiir den Tomatensalat-Schaum  Tomaten- und Mozzarella- Erdbeernote Salaten, Dressings Wiirzmittel. So bringen Sie mit nur ~ creme. Das perfekte Trio fiir
alle Zutaten in einen alle Zutaten in einen Behdlter =~ masse jewells in die iSi- i ’ ; N - - b p - AT
Behdlter geben. geben und mit dem Piirierstab  Flasche fiillen, eine Patrone und Speisen das besondere Extra.  einem Loffel die ganze Krduter- und besonders cremige un uftige
mixen. anbringen und portionieren. Gewtirzwelt in Ihre Speisen. Ergebnisse.

12 13
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Weiltere 1deale Zutaten
fur purierte Kost

Damit Sie Ihren Einkauf ganz bequem planen konnen, haben

wir Thnen die wichtigsten Produkte aus den Rezepten und viele |
weitere Produkte, die sich gut fiir piirierte Kost eignen, in einer

ibersichtlichen ,Einkaufsliste“ zusammengestellt. Schnell,

gelingsicher und hervorragend in der Qualitat. Die besonderen

Kennzeichen und Kostformen beziehen sich auf das zubereitete

Produkt bzw. auf das zur Verwendung fertige Produkt. 5 ~ B
S M, fw n% ,f‘w%@ 4-.““"’-'(; W,
$ e 2 B &
Art.-Nr. Artikel-Bezeichnung Bestelleinheit '»',YEIZSE% ‘%Q.ﬁ@m“m

KNORR Bouillons & Suppen

71350  KNORR Rindessa 12x 1kgEC .
62910 KNORR Rindessa 5 kg EIM J
00416  KNORR Steinpilz-Bouillon 6x1kgEC . . . .

7309 KNORR Knoblauchcreme-Suppe 3kg KTN . .

7248 KNORR Spargelcreme-Suppe (Klassik) 3kgKTN J .

7266 KNORR Tomato ,Ideal” 3kg KTN o o o o
KNORR Professional Bouillons geliert

4562 KNORR Professional Bouillon Rind 2 x 800 g DOS J J J J
4564 KNORR Professional Bouillon Gemiise 2 x 800 g DOS . J J J J
KNORR / LUKULL Saucen

7499 KNORR Basis flir Sauce Hollandaise 6x 1kgEC o o o ]
50373  LUKULL Sauce Hollandaise (fliissig) 10x11t. TE J . .

7456 KNORR Velouté Weifde Grundsauce 2 kg EIM . . .
7473 KNORR Demi Glace (granuliert) 6 x 1,05 kg EC o o
49160  KNORR Saft zum Schweinsbraten 6 kg EIM o o J o
7447 KNORR Braune Grundsauce 2 kg EIM U U . U

KNORR Fonds

7582 KNORR Fischfond, pastds 3x1kgDOS o o o
7583 KNORR Kalbsfond hell, pastos 3x1kgDOS o o o
7581 KNORR Gefliigelfond, pastos 3x1kgDOS o . U U
7554 KNORR Fischfond Konzentrat 4x 11t FL . . .
7555 KNORR Hiihnerfond Konzentrat 4x11t.FL . . .
7557 KNORR Kalbsfond Konzentrat 4x11t. FL . . .
7556 KNORR Rinderfond Konzentrat 4x11t. FL . . .

MAIZENA / KNORR Bindemittel

8014 MAIZENA Reine Maisstarke 4x2,5kg KTN . . J o J
8018 MAIZENA Fix dunkel 6 x 1 kg DOS . . . .
8017 MAIZENA Fix hell 6 x 1kg DOS ) ) . L
7496 KNORR Bindemittel kaltquellend 4 kg KTN ] J ] ] J
7426 KNORR Braune Roux 6 x 1 kg DOS . . L
7432 KNORR Fix Einbrenn Roux 6 x 1 kg DOS J J .
7429 KNORR Fix Weifse Roux 6 x 1 kg DOS L L L

KNORR Primerba Kriauter-Feinwiirzmittel
4103 KNORR Primerba Basilikum
4107 KNORR Primerba Knoblauch

2x340gGL EEEEEED . . o e
2x340gGL CIOZEEED o o o e

KNORR Gemiisekronung
30907 KNORR Gemiisekronung Butternote & Kriuter 6 x 1 kg DOS . o .
30357 KNORR Gemiisekronung Rahm & Krauter 6 x 1 kg DOS o o .

S M, ot . fwm%:—_ W
Art.-Nr. Artikel-Bezeichnung Bestelleinheit '»'zzsf& i&m@ﬂ%
4432 KNORR Fertig-Piiree mit Milch 4 kg KTN o o o o
4430 KNORR Kartoffelpiiree extra cremig 4 kg KTN o o o J o
5258 KNORR Kartoffelpiiree-Flocken 4 kg KTN o o o o ]
KNORR Professional Vinaigrettes
75450  KNORR Professional Vinaigrette Balsamico 6x 11t FL . . . o
75480  KNORR Professional Vinaigrette Himbeer 6x 11t FL ] ] J o
CARTE D’OR Dessert Spezialitiaten
31394  CARTE D’OR Creéme Dessert Schokolade 1,6 kg KTN . . .
31337  CARTE D’OR Creme Dessert Vanille 1,6 kg KTN J o J
848 CARTE D’OR Bayerische Creme 3x 280 gKTN ] ]
4559 CARTE D’OR Creme Briilée - Creme Caramel 1,35 kg KTN . . . .
8045 CARTE D’OR Panna Cotta 800 g KTN o o
8041 CARTE D’OR Basis filir Weinschaumcreme 1,5 kg KTN o o o
31454 CARTE D’OR Créme Fruit Erdbeer 1,6 kg KTN i i i i
31403  CARTE D’OR Créme Fruit Mango-Aprikose 1,6 kg KTN o o o
RAMA Cremefine
4217 RAMA Cremefine Kochcreme 12x11t. TE J J . J
4214 RAMA Cremefine Schlagcreme 12x11t. TE J J J
4218 RAMA Cremefine Verfeinerungscreme 12x 11t. TE J o . J
BECEL Portionspackungen
4172 BECEL Original Didtmargarine, 60% Fett 120x20 g o o o . o
4179 BECEL Original Didtmargarine, 60% Fett 200x10g o . o J o
229 BECEL pro-activ Didtmargarine, 40% Fett 200x10g o o o J o
MAZOLA Ole
8407 MAZOLA Maiskeimol 6 x 2 1t. DOS . o o . )
77163  MAZOLA Olivendl extra virgen 6x11t.Fl . . . o .
76894  MAZOLA Olivendl extra virgen 2x51t. KAN . J . o J
\\\
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Knorr gibt Thnen 4 Versprechen: Fin nes;ff,ﬂm
Weitere Informationen finden Sie unter ST UNSE RE,k'

www.die-neue-welt-von-knorr.de ATUR
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UniKit™ Care: Workshop
Das Konzept fiir Spitaler, Kliniken Melden Sie sich an!

und Heime Kurs-Nr.: 203030

1-Tages-

Gemeinschaftsverpflegung in Spitélern und Heimen
ist ein echter 360°-Job, der Kiichenverantwortlichen und
K&chen alles abverlangt: Thre Géste sind Heimbewohner und
Patienten mit den unterschiedlichsten Bediirfnissen an die
Erndhrung. Von der leichten Vollkost bis hin zu konsistenz-
angepassten Meniis miissen die vielfaltigsten Gastewilinsche
und gesundheitlichen Anforderungen bei der Speiseplanung
berticksichtigt werden. Dariiber hinaus machen weitere Fak-
toren wie gesetzliche Bestimmungen oder Budgetvorgaben
Thre Arbeit zu einer komplexen Herausforderung.

Damit die Kiichenprozesse einfacher und effizienter gelingen,
vermittelt dieser Workshop praxiserprobte Losungen fiir die
zentralen Themen Kostformen, Mentierstellung und Speise-
planung. Mehr Infos und Anmeldung unter:

N,

www.unileverfoodsolutions.at/seminare
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Unilever
Food
"’@ % Solutions

Insplratlon. Tag fiir Tag.
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Unilever Food Solutions

Foodservice-Bereich der Unilever Austria GmbH
Stella-Klein-Léw-Weg 13 - 1023 Wien

Info Tel.: 01/6 05 35-230

contact.foodsolutions@unilever.com
www.unileverfoodsolutions.at
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