Brat- § Grillkiise

FUR ECHTE KASELIEBHABER




WEITERE INFOS & EIN

HERSTELLUNGS-
VIDEO FINDEN SIE HIER:

Brat- § Grillkiise Compound

VIELFALTIGE ANWENDUNGSMOGLICHKEITEN

Unser Brat- und Grillkase Compound zeichnet sich durch einen ausgewogenen Ge-
schmack und technologische Perfektion aus. Der fertig hergestellte Grillkase Uber-
rascht besonders beim Brat- und Grillverhalten und als farbliches Highlight in der
Theke. Egal, ob als Kasewurst, Pattie oder Hybrid Produkt, unser Compound lasst
sich vielseitig einsetzen. Die passenden Rezepturen erhalten Sie selbstverstandlich
bei uns.

Bei dem hergestellten Endprodukten handelt es sich laut deutscher Kaseverordnung
(KaseV) um ein Erzeugnis aus Kase und ist auch als solches zu deklarieren.
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Kaseerzeugnis mit 66 % Emmentaler Kase

Zutaten
7,000 kg Emmentaler mind. 45% Fett i. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8

10,000 kg

46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 9

Q)

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wiurfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mit dem
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse fertigkuttern.

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschluss im kalten Wasser
erkalten lassen.

® Bei Bedarf kdnnen Varianten mit Krauter, Chili etc. erstellt
werden.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1227 kj / 293 kcal
Fett 231g
davon gesattigte Fettsauren 145¢g
Kohlenhydrate 14¢g
davon Zucker 05¢g
Eiweil3 206¢g
Salz 09¢g

*Referenzmenge flur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Kaseerzeugnis mit 65 % Emmentaler Kase und 2 % Paprikaflocken

Zutaten
7,000 kg Emmentaler mind. 45% Fetti. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8

10,000 kg

46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 9

9]

20,00 g/kg (200 g) E76880 Paprikaflocken, rot - griin, 9 mm

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahneund das Scherbeneis einlaufen lassen und mit dem
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse fertigkuttern.

® Die Paprikaflocken untermischen.

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschlussim kalten Wasser
erkalten lassen.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1228 kj / 293 kcal
Fett 227 g
davon gesattigte Fettsauren 142¢
Kohlenhydrate 21g
davon Zucker 11¢g
Eiweil 205g
Salz 09¢g

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Alle Angaben ohne Gewahr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

GDA*
14,60 %
32,93 %
72,50 %

0,53 %

0,57 %
41,21 %
15,34 %

GDA*
14,61 %
32,41 %
71,20 %

0,79 %

1,22 %
40,99 %
15,06 %



Kaseerzeugnis mit 65 % Emmentaler Kase, Chili und Paprikaflocken

Zutaten

7,000 kg Emmentaler mind. 45% Fett i. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
10,000 kg
46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound ?)

Q)
15,00 g/kg (150 g) E4620 Paprikaflocken rot 9 mm
1,00 g/kg (10 g) E9770 Chili geschrotet mit Saat 3-5 mm
1,00 g/kg (10 g) E2100 Cumin gemahlen

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wurfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahneund das Scherbeneis einlaufen lassen und mitdem
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse fertigkuttern.
® Die Paprikaflocken, den Chili und den Kreuzkimmel

untermischen.

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschluss im kalten Wasser

erkalten lassen.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1228 kj / 293 kcal
Fett 228¢g
davon gesattigte Fettsauren 143¢g
Kohlenhydrate 19¢g
davon Zucker 10g
Eiweild 205¢g
Salz 09g

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

GDA*
14,62 %
32,53 %
71,40 %

0,74 %

1,09 %
41,03 %
15,14 %

Kaseerzeugnis mit 65 % Emmentaler Kase, Chili und grinen Paprikaflocken

Zutaten

7,000 kg Emmentaler mind. 45% Fetti. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
10,000 kg
46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound ?)

Q)
15,00 g/kg (150 g) E9840 Paprikaflocken grin 9 mm
1,50 g/kg (15 g) E6600 Chili rot gemahlen
2,00 g/kg (20 g) Korianderkraut gerebelt

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wuirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahneund das Scherbeneis einlaufen lassen und mitdem
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse fertigkuttern.
® Die Paprikaflocken, den Chili und den Koriander

untermischen.

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschluss im kalten Wasser

erkalten lassen.

Bei dem hergestellten Endprodukten handelt es sich laut deutscher Kaseverordnung (KdseV) um ein Erzeugnis aus Kase und

ist auch als solches zu deklarieren.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1228 kj / 293 kcal
Fett 228¢g
davon gesattigte Fettsauren 143¢g
Kohlenhydrate 20¢g
davon Zucker 10g
Eiweil3 205¢g
Salz 09g

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

GDA*
14,62 %
32,51 %
71,32 %

0,76 %

1,12 %
40,99 %
15,08 %



Kaseerzeugnis mit 65 % Emmentaler Kase und 1,5 % grinem Pfeffer

Zutaten

7,000 kg Emmentaler mind. 45% Fett i. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett &
10,000 kg
46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 2 9
15,00 g/kg (150 g) Gruner Pfeffer (Dose)
2,00 g/kg (20 g) M2980 PFEFFERISAN® Spezial-
Gewlirzzubereitung 4

Herstellungsempfehlung

e Den Kase grob wirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mitdem
Grillkdsecompound und dem Gewdlrz zueiner homogenen

Masse fertigkuttern.
® Die Pfefferkdrner untermischen.

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschluss im kalten Wasser

erkalten lassen.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1209 kj / 289 kcal
Fett 22,78
davon gesattigte Fettsauren 143¢g
Kohlenhydrate 14¢g
davon Zucker 06g
Eiweil’ 203¢g
Salz 09¢g

*Referenzmenge flur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Kaseerzeugnis mit 65 % Emmentaler Kase und 2 % Rostzwiebeln

Zutaten

7,000 kg Emmentaler mind. 45% Fetti. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
10,000 kg
46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 99
20,00 g/kg (200 g) E7041 Rostzwiebeln glutenfrei

1,00 g/kg (10 g) M3080 Brat-ZWIEBLAN® M Bratzwiebel
Aroma CLA

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grobwdurfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahneund das Scherbeneis einlaufenlassenund mitdem
Grillkdsecompound und deem Brat - ZWIEBLAN® zu einer

homogenen Masse fertigkuttern.
® Die Rostzwiebeln untermischen.

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschlussim kalten Wasser

erkalten lassen.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1249 kj / 298 kcal
Fett 234¢g
davon gesattigte Fettsauren 146¢g
Kohlenhydrate 21g
davon Zucker 08g
Eiweild 203 g
Salz 09¢g

*Referenzmenge fir einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Alle Angaben ohne Gewahr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

GDA*
14,40 %
32,42 %
71,35%

0,56 %

0,64 %
40,59 %
15,37 %

GDA*
14,87 %
33,48 %
72,96 %

0,82 %
0,89 %
40,59 %
15,37 %



PIZZA KASE-BRATLING

Kaseerzeugnis mit 65 % Mozzarella Kase, getrockneten Tomaten und Krautern

Zutaten

7,000 kg geriebener Mozzarella &
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
10,000 kg
46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 2 ©
20,00 g/kg (200 g) Tomaten getrocknet

8,00 g/kg (80 g) M3760 Pizzagewdurz/Italienische M
Krautermischung

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wuirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die

Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassenund mitdem Durchschnittliche Nahrwerte

I . . pro 100g GDA*
Gr|l|kasecompound zu einer homoggnen Masse fertlgk.L.Jttern. Ererde 899 kj / 215 keal 10,70 %

e Die getrockneten Tomaten und die Krauter auf Kérnung  poy 167 23,92 %
unterkuttern. davon gesittigte Fettsduren 1M1,1g 55,40 %

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C = Kohlenhydrate 30g 1,15 %
Kerntemperatur brihen und im Anschlussim kalten Wasser = davon Zucker 09¢g 0,97 %
erkalten lassen. Eiweil3 1348  2672%
Salz 11g 18,18 %

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

HESSISCHER KASE-BRATLING

Kaseerzeugnis mit 66 % Emmentaler Kase, Handkase, Apfelwein und Kimmel

Zutaten

7,000 kg Emmentaler mind. 45% Fetti. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
1,000 kg Handkas 18
500 g Apfelwein
11,500 kg
46,00 g/kg (529 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 9

Q)

2,00 g/kg (23 g) Kimmel ganz

Herstellungsempfehlung
Durchschnittliche Nahrwerte

® Den Kase grob wuirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die pro 100g GDA*
Sahneund das Scherbeneis einlaufen lassen und mit dem Energie 1180 kj / 282 keal 14,05 %
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse auskuttern. Fett 220g 31,36 %

® Zum SchluR den Apfelwein zugeben und den Handkdse und = davon gesattigte Fettsauren 139¢g 69,57 %
den Kimmel unterkuttern. Kohlenhydrate 158 0,58 %

e Die fertige Masse in Sterildarme fiillen und bei 78 °C auf 72 °C ~ davon Zucker 068 0,67 %
Eiweil3 200¢g 39,98 %

Kerntemperatur brihen und im Anschluss im kalten Wasser

Salz 11¢g 18,55 %
erkalten lassen.

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Bei dem hergestellten Endprodukten handelt es sich laut deutscher Kaseverordnung (KdseV) um ein Erzeugnis aus Kase und
ist auch als solches zu deklarieren.



Kaseerzeugnis mit 62 % Gouda Kase und Pfeffermarinade

Zutaten

7 kg Gouda mind. 45% Fett i. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis

1,000 kg Sahne 30% Fett &
3,007 kg
46,00 g/kg (138 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 9

9]

80,00 g/kg (241 g) M4262 AROMETTE® Schwarzer Pfeffer

Herstellungsempfehlung

e Den Kase grob wirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mit dem
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse fertigkuttern.
Am Ende des Kutterprozesses die Marinade einkuttern.

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschluss im kalten Wasser
erkalten lassen.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 645 kj / 154 kcal
Fett 153¢g
davon gesattigte Fettsauren 6,58
Kohlenhydrate 21¢g
davon Zucker 12¢g
Eiweil3 25¢g
Salz 17g

*Referenzmenge flur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Kaseerzeugnis mit 62 % Gouda Kase und roter Pfeffermarinade

Zutaten

7,000 kg Gouda mind. 45% Fetti. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
10,000 kg
46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 99

80,00 g/kg (800 g) M4294 AROMETTE® red PFEFFY®
Wurzcreme-Paste CL

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wuirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mit dem
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse fertigkuttern.
Am Ende des Kutterprozesses die Marinade einkuttern.

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschlussim kalten Wasser
erkalten lassen.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1311 kj / 313 kcal
Fett 274¢
davon gesattigte Fettsauren 150¢g
Kohlenhydrate 178
davon Zucker 08¢g
Eiweil3 1568
Salz 29¢g

*Referenzmenge fir einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

10 Alle Angaben ohne Gewahr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

GDA*
7,68 %
21,82 %
32,51 %
0,82 %
1,29 %
5,08 %
28,11 %

GDA*
15,61 %
39,18 %
74,75 %

0,67 %
0,88 %
31,28 %
47,71 %



Kaseerzeugnis mit 62 % Emmentaler Kase und roter Currymarinade

Zutaten

7,000 kg Emmentaler mind. 45% Fett i. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
10,000 kg
46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 9 ©
80,00 g/kg (800 g) M4326 AROMETTE® Red Thai Curry mit
Kokos Wiirzcreme CL )

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wuirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mit dem

I . . Durchschnittliche Nahrwerte
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse fertigkuttern.

) ) ) pro 100g GDA*

Am End.e des Kutt.erproz.es?es dle“Marlnade el.nkuttern. e 1358 k] / 324 keal 1617 %

e Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C oyt 269 38,45 %
Kerntemperatur brihen undim Anschlussim kalten Wasser  davon gesittigte Fettsauren 143g 71,73 %
erkalten lassen. Kohlenhydrate 20g 0,76 %
davon Zucker 10g 1,12 %

Eiweil 192g 38,49 %

Salz 148 22,51 %

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Kaseerzeugnis mit 51 % Gouda Kase, Tomatenmarinade und 11 % Mozzarella

Zutaten

7 kg Gouda mind. 45% Fett i. Tr. 8
2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
1,500 kg Mozzarella
4507 kg
46,00 g/kg (207 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 9

9]

150,00 g/kg (676 g) DEKORA® Tomate Brillant

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wurfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die

Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mit dem Durchschnittliche Nahrwerte

A . . pro 100g GDA*
Grillkdsecompound zu einer hom.ogener.l Massg fertigkuttern. Energie 942 kj/ 225 keal e
Am Ende des Kutterprozesses die Marinade einkuttern und Fett 2068 29,44 %
den Mozzarella auf Kdrnung einlaufen lassen. davon gesattigte Fettsauren 89g 44,51 %

® Die fertige Masse in Sterildarme fullen und bei 78 °C auf 72 °C  Kohlenhydrate 35g 1,33%
Kerntemperatur brihen und im Anschlussim kalten Wasser = davon Zucker 188 1,95 %
erkalten lassen. Eiweil 718 14,22 %

Salz 23¢g 38,34 %

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400K]J/2000Kcal)

Bei dem hergestellten Endprodukten handelt es sich laut deutscher Kaseverordnung (KdseV) um ein Erzeugnis aus Kase und
ist auch als solches zu deklarieren.



Kaseerzeugnis mit 59 % Gouda Kase und Merano-Marinade

Zutaten

7 kg Gouda mind. 45% Fetti. Tr. 8

2,000 kg Scherbeneis
1,000 kg Sahne 30% Fett 8
3,007 kg

46,00 g/kg (138 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound ) ©

150,00 g/kg (451 g) M4480 MARINETTE® Merano Fertigmarinade
)3)))

Herstellungsempfehlung

e Den Kase grob wirfelnund im Kutter feinkuttern. Nun die
Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mit dem
Grillkdsecompound zu einer homogenen Masse fertigkuttern.
Am Ende des Kutterprozesses die Marinade einkuttern.

® Die fertige Masse in Sterildarme fuillen und bei 78 °C auf 72 °C
Kerntemperatur brihen und im Anschluss im kalten Wasser
erkalten lassen.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 543 kj / 130 kcal
Fett 121¢g
davon gesattigte Fettsauren 568
Kohlenhydrate 31g
davon Zucker 18¢g
Eiweild 26¢g
Salz 19¢g

*Referenzmenge flur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Rindfleischburger belegt mit Kase-Bratlingerzeugnis

Zutaten

1,000 kg Kase - Bratling (natur) 9 ©) 8)
1,000 kg Rinderhackfleisch ) 8)
18 g Kochsalz
5 g M4443 Thur.Mett/Hamburger Hacksteak Gew.Prap.
CL
50 g Wasser
100 g M3610 Jager Dekor Gewiirzmischung CLJ

2,173 kg

Herstellungsempfehlung

® Das gut geklhlte Hackfleisch mit dem Salz, dem
Hacksteakgewtrz und dem kalten Wasser gut vermengen.

® Den Kasebratling in ca. 0,5cm dicke Scheiben schneiden.

® Die Hacksteakzubereitung auf das Gewicht von 2
Bratlingscheiben vorportionieren.

® Die mit feuchten Handen ausgeformten Kugeln zwischen 2
Bratlingscheiben legen und plattdricken.

e Die Rander der Kase - Bratling Burger im Jager Dekorgewtrz
walzen.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1037 kj / 248 kcal
Fett 175¢g
davon gesattigte Fettsauren 968
Kohlenhydrate 278
davon Zucker 11¢g
Eiweild 197¢g
Salz 138

*Referenzmenge fir einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

12 Alle Angaben ohne Gewahr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

GDA*
6,47 %
17,22 %
27,88 %
1,19 %
2,04 %
518 %
31,24 %

GDA*
12,34 %
25,02 %
47,90 %

1,04 %

1,25 %
39,43 %
21,43 %



Kaseerzeugnis paniert

Zutaten
1,000 kg Kase - Bratling (natur) 2 9 8
50 g G74600 DEKORA® Paniflott Nasspanade 2)3)5)1)
100 g 155090 DEKORA® Wiirzpanade FF @
1,150 kg

Herstellungsempfehlung

® Die Bratlinge in Scheiben schneiden.
® Die Scheiben durch die NaBpanade ziehen und in der
Trockenpanade wenden.

Zubereitungsempfehlung
Die panierten Grillkasetaler in einer Pfanne mit reichlich Fett
goldbraun ausbacken oder in der Fritteuse bei 180°C frittieren.

Kaseerzeugnis paniert

Zutaten

1,000 kg Kase - Bratling (natur) 2 9 8)
50 g G74600 DEKORA® Paniflott Nasspanade 2)3)5)1)
80 g 155090 DEKORA® Wiirzpanade FF &
50 g E8210 Sesam goldfarben ¥

1,180 kg

Herstellungsempfehlung

® Die Wirzpanade mit dem Sesam vermischen.
® Die Bratlinge in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden, in der
Nasspanade wenden und panieren.

Zubereitungsempfehlung

Die panierten Kase-Bratlingtaler in einer Pfanne mit reichlich Fett
goldbraun ausbacken oder in der Fritteuse bei 180°C frittieren.
Beilagenempfehlung: Tzatziki und Griechischer Salat

Bei dem hergestellten Endprodukten handelt es sich laut deutscher Kaseverordnung (KdseV) um ein Erzeugnis aus Kase und

ist auch als solches zu deklarieren.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1211 kj / 289 kcal
Fett 203¢g
davon gesattigte Fettsauren 127¢g
Kohlenhydrate 80g
davon Zucker 09g
Eiweil3 188¢g
Salz 10g

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1251 kj / 299 kcal
Fett 219¢g
davon gesattigte Fettsauren 128¢g
Kohlenhydrate 6,68
davon Zucker 08¢g
Eiweil3 190¢g
Salz 10g

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

GDA*
14,41 %
29,02 %
63,28 %

3,07 %

1,01 %
37,53 %
17,32 %

GDA*
14,90 %
31,24 %
63,95 %

2,55 %

0,89 %
37,94 %
16,88 %

13



14

Kaseerzeugnis mariniert

Zutaten

1,000 kg Kise - Bratling (natur) ? 9 8
80 g M4299 AROMETTE® Spanischer Pfeffer Wirzcreme -
Paste

1,080 kg

Herstellungsempfehlung

® Die Bratlinge in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und mit
der Marinade bestreichen.

Zubereitungsempfehlung

Die marinierten Kase-Grillis auf dem Rost grillen oder in der
Pfanne braten.

Beilagenempfehlung: knackiger Salat und eingelegte Oliven

Kaseerzeugnis mariniert

Zutaten
1,000 kg Kase - Bratling (natur) ? 9 &

80 g 151660 DEKORA® Barlauch Brillant
1,080 kg

Herstellungsempfehlung

® Die Bratlinge in ca. 1cm dicke Scheiben schneiden und mit
der Marinade bestreichen.

Zubereitungsempfehlung

Die marinierten Kase-Grillis auf dem Rost grillen oder in der
Pfanne braten.

Beilagenempfehlung: Peperonata und Chiabatta

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1351 kj / 323 kcal
Fett 270g
davon gesattigte Fettsauren 144¢g
Kohlenhydrate 15g
davon Zucker 07¢g
Eiweil’ 192¢g
Salz 20g

*Referenzmenge fur einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1362 kj / 325 kcal
Fett 271¢g
davon gesattigte Fettsauren 144¢
Kohlenhydrate 19¢g
davon Zucker 09g
Eiweil 192¢g
Salz 158

*Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Alle Angaben ohne Gewéhr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

GDA*
16,09 %
38,57 %
71,76 %

0,59 %

0,74 %
38,32 %
33,10 %

GDA*
16,22 %
38,74 %
71,95 %

0,72 %

1,04 %
38,46 %
25,44 %



KASE-BRATLING MIT GRUNER M0OJO
VERDE UND GRILLGEMUSE

Zutaten

420 g Kase - Bratling (natur) 99 8

180 g Mojo verde (griine Sauce der Kanaren) ) 82)a) )
25 g Speisedl

250 g Paprika rot °) 82

100 g Lauchzwiebeln
20 g Olivendl kaltgepresst

5 g Meersalz
1,000 kg

Herstellungsempfehlung

e Eine Pfanne mit etwas Olivendl erhitzten und das Gemduse

. . . Durchschnittliche Ndhrwerte
(Paprika und Lauchzwiebeln) darin ausbraten. Zum Schluss

) . pro 100g GDA*

mit grobem Meersalz wilrzen. Energie 933kj/223kcal  11,10%

e Den Kase-Bratling in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schneiden, mit  pett 186¢ 26,58 %
etwas Speisedl bepinseln und auf dem Grill oder in der  davon gesattigte Fettsauren 73¢g 36,49 %
Pfanne ausbraten. Kohlenhydrate 43¢g 1,66 %

¢ Zusammen mit dem gebratenen Gemiise und der Mojo verde ~ davon Zucker 318 3,40 %
servieren. Eiweil 94¢g 18,76 %
Salz 09¢g 14,83 %

*Referenzmenge flr einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

MOJO VERDE

Grine Sauce der Kanaren

Zutaten Durchschnittliche Nédhrwerte
225 ml Olivendl kaltgepresst pro 100g GDA*
90 ml WeiRer Balsamico 5,4% Saure (Hengstenberg) " Dl 1006 kj/ 240 keal 11,97 %
300 P k « 5) 8a) Fett 22,9 g 32,78 %
& Paprika grun davon geséttigte Fettsauren 34¢g 16,95 %
20 g Knoblauchzehe Kohlenhydrate 70g 2,68 %
150 g Petersilie, frisch davon Zucker 33g 3,62 %
150 g Koriander Eiweil 158 3,10 %
Salz 08g 13,84 %

3 g E6215Thymian gerebelt CT *Referenzmenge fur einen durchschnittlichen
7 g Meersalz Erwachsenen (8400K])/2000Kcal)
2 g Pfeffer

53 g WeiRbrot-Toastbrot @
1,000 kg

Herstellungsempfehlung

Den Knoblauch schalen und die Krauter waschen, gut ausschleudern und grob hacken.

Die griine Paprikaschote ebenfalls waschen, vom Kerngehause befreien und in Stlicke schneiden.

1-2 Scheiben WeilRbrot ohne Rinde in Wirfel schneiden.

Die Paprikastlcke zusammen mit dem Knoblauch, den Krautern und dem Salz in den Mixer geben (alternativ kann
auch mit dem Purierstab zerkleinert werden), den Essig zugeben und fein purieren. Nun so viele Weil3brotwdrfel
einpurieren bis die Masse leicht kremig wird.

e Langsam das Ol zugieRen und homogen untermixen.

e Am Ende mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Bei dem hergestellten Endprodukten handelt es sich laut deutscher Kaseverordnung (KdseV) um ein Erzeugnis aus Kase und
ist auch als solches zu deklarieren.
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Kaseerzeugnis mit 67 % Gouda Kéase als Brat- und Grillrollchen im Schaldarm

Zutaten

7,000 kg Gouda mind. 45% Fetti. Tr. 8
2,000 kg Eiswasser
1,000 kg Sahne®

10,000 kg
46,00 g/kg (460 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 9

Q)

1 Stk. Schaldarm

Herstellungsempfehlung

® Den Kase grob wiurfeln und im Kutter feinkuttern.
® Nun die Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mit

dem Brat- und Grillkdsecompound gemeinsam zu einer Durchschnittliche Nahrwerte

homogenen Masse fertigkuttern. pro 100g . GDA*

e Die fertige Masse in Schaldarme fiillen und entweder bei +78 ~ -ner8e 184kj/283keal  1410%
o o . ‘ ) Fett 237¢g 33,84 %

C auf +72 °C Kerntemperatur brihen und im Anschluss im e s e e R 15,1 g 75,69 %
mit kaltem Wasser gefllltem Wasserbecken erkalten lassen Kohlenhydrate l4g 0,53 %
oder im Wienerprogramm laufen lassen um geraucherten davon Zucker 05g 0,57 %
Grillkase in Wirstchenform zu erhalten. Eiweil’ 16,7¢g 33,46 %
Salz 21¢g 35,68 %

*Referenzmenge fiur einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Kaseerzeugnis mit Bauchspeck umwickelt

Zutaten

2,500 kg Bauchspeck 23
7,000 kg Emmentaler &
2,000 kg Eiswasser
1,000 kg Sahne®

12,500 kg

46,00 g/kg (575 g) M1250 Brat- und Grillkdse Compound 9
o]

Herstellungsempfehlung

® Kase grob wiirfeln und im Kutter feinkuttern.
e Nun die Sahne und das Scherbeneis einlaufen lassen und mit

dem Brat- und Grillkdse Compound gemeinsam zu einer Durchschnittliche Nahrwerte

*
homogenen Masse fertigkuttern. :ro 190g Sy —— 14G9DBAO/
. . . _— . . o nergie i ca ,98 %

(]
Die fertige Masse in SchaJdarme fallen und bei +78 °C auf Eatt 2368 33.73 %
+72 °C Kerntemperatur brihen, duschen und erkalten lassen. 43 0n gesittigte Fettsauren 144¢ 7184 %
® Die Wurste peelen und mit Bauchspeck umwickeln. Kohlenhydrate 14¢ 0,55 %
davon Zucker 06g 0,63 %
Eiweil 212g 42,42 %
Salz 21g 34,97 %

*Referenzmenge fir einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

18 Alle Angaben ohne Gewahr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.



Bei dem hergestellten Endprodukten handelt es sich laut deutscher Kaseverordnung (KdseV) um ein Erzeugnis aus Kase und
ist auch als solches zu deklarieren.
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ZIGEUNERSPIESSCHEN

Marinierte GrillspielRe mit Emmentaler-Kaseerzeugnis und Paprika

Zutaten

1,000 kg Kase - Bratling (natur) 9 9 8)
500 g Paprika rot/grin/gelb
100 g M4299 AROMETTE® Spanischer Pfeffer Warzcreme -
Paste
1,600 kg
20 Stk. M97007 MOGUNTIA Bambus SpiefRe 15cm 5X200Stk.

Herstellungsempfehlung

e Die Kase-Bratlinge in Wurfel schneiden und die Paprika in
Stlicke schneiden.

e Beides abwechselnd auf SpieRBe stecken und mit der
Marinade bepinseln.

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g GDA*
Energie 996 kj / 238 kcal 11,85 %
Fett 193¢ 27,53 %
davon gesattigte Fettsauren 99¢g 49,30 %
Kohlenhydrate 2,78 1,05 %
davon Zucker 21g 2,28 %
Eiweil’ 133¢g 26,65 %
Salz 158 25,58 %
*Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen
Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)
Marinierte Grillspiele mit Emmentaler-Kaseerzeugnis und Champignons
Zutaten
1,000 kg Kase - Bratling (natur) 9 98
500 g Champignon roh
100 g 151660 DEKORA® Barlauch Brillant
1,600 kg
20 Stk. M97007 MOGUNTIA Bambus Spief3e 15cm
5X200Stk.
Herstellungsempfehlung
® Die Kase-Bratlinge in Wurfel schneiden und die Champignons
putzen.
e Beides abwechselnd auf Spiel3e stecken und mit der
Marinade bepinseln. Durchschnittliche Nahrwerte
pro 100g GDA*
Zubereitungsempfehlung Energie 990 kj / 236 kcal 11,79 %
Die SpieRchen auf dem Grill oder in der Pfanne bis zur  Fett - ) 1948 27,65 %
gewiinschten Farbe grillen(braten). davon gesattigte Fettsauren 99g 49,44 %
Kohlenhydrate 15¢g 0,59 %
davon Zucker 09g 0,98 %
Eiweil 143¢g 28,57 %
Salz 128 19,17 %

*Referenzmenge fir einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)

Alle Angaben ohne Gewahr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.



OFENFILET MIT KASE-BRATLING-KRUSTE

Schweinefilet mit Mett und Kaseerzeugnis

Zutaten

400 g Kése - Bratling (natur) 9 9 8
1,000 kg Schweinefilet
50 g M7657 ZarterLING® liquid 3D ohne Salz
20 g M4091 Meister-Gold Grill-und Braten Gewtirzsalz
CLA
300 g Schweinehackfleisch mager
6 g M4431 Thuringer Mett Gewtirzsalz CL

50 g G74600 DEKORA® Paniflott Nasspanade 2)3)3) 1
20 g Schnittlauch frisch

1,846 kg

Herstellungsempfehlung Durchschnittliche Nahrwerte
- . pro 100g GDA*
® Das MettgewUrz unter das Hackfleisch mengen. Energie 717 kj /171 keal 8,53 %
® Das Schweinefilet der Lange nach einschneiden und mit dem Fett 98g 13,99 %
ZarterLING® und dem Grill und Braten Gewdirzsalz einreiben = davon geséttigte Fettsiuren 51¢g 25,75 %
bis die FlUssigkeit aufgenommen wurde und das Fleisch leicht ~ Kohlenhydrate 128 0,45 %
klebrig ist. davon Zucker 03g 0,33%
® Nun mit der Hackmasse belegen und fest andriicken. SCIE 1968 39.13%
Salz 14g 23,93 %

® Den Kase-Bratling grob hacken, den Schnittlauch in Réllchen A o
) ] *Referenzmenge fiir einen durchschnittlichen
schneiden und untermischen. Erwachsenen (8400K]/2000Kcal)
® Das Filet auf der Oberseite mit der Nasspanade bestreichen
und in dem gehackten Kase-Bratling wenden und gut
andrtcken.
® Das Filet in einer feuerfesten Schale oder im Garbeutel anbieten.

Zubereitungsempfehlung
Die Filetzubereitung bei 175°C in den Backofen geben und 50 - 60 Minuten ausbacken.
Beilagenempfehlung: Kartoffelgratin (kann im Ofen mitgebacken werden)

Bei dem hergestellten Endprodukten handelt es sich laut deutscher Kaseverordnung (KdseV) um ein Erzeugnis aus Kase und
ist auch als solches zu deklarieren.
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Produktvorstellung

M1250
M2980
M3080
M3760
M4443
M3610
M4262
M4294
M4326
M4299
M4480
M7657
M4091
M4431
M97007/
G74600
155090
151660
E7041
E76880
E4620
E9770
E6600
E2100
E8210
E6215

Brat- und Grillkase Compound

PFEFFERISAN® Spezial-GewUrzzubereitung
Brat-ZWIEBLAN® M Bratzwiebel Aroma CLA
Pizzagewurz/Italienische M Krautermischung
Thuringer Mett/Hamburger Hacksteak Gew. Prap. CL
Jager Dekor Gewurzmischung

AROMETTE® Schwarzer Pfeffer

AROMETTE® Red Pfeffy® Wirzcreme-Paste CL
AROMETTE® Red Thai Curry mit Kokos Wurzcreme CL
AROMETTE® Spanischer Pfeffer Wirzcreme-Paste
MARINETTE® Merano Fertigmarinade

ZartLING® Liquid 3D ohne Salz

Meister-Gold-Grill und Braten Gewdrzsalz CLA
Thuringer Mett GewUrzsalz CL

MOGUNTIA Bambus Spielse 15 cm

DEKORA® Paniflott Nasspanade

DEKORA® Wirzpanade FF

DEKORA® Barlauch Brillant

Rostzwiebeln glutenfrei

Paprikaflocken rot/grin, 9 mm

Paprikaflocken rot, 9 mm

Chili geschrotet mit Saat 3-5 mm

Chili rot gemahlen

Cumin gemahlen

Sesam goldfarben

Thymian gerebelt CT
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Entdecken Sie unsere neuen
Marinaden in Bio-Qualitét!

M4329 11 M4328 11 M4327 11
AROMETTE® BIO CURRY AROMETTE® BIO KRAUTER AROMETTE?® BIO PAPRIKA

Unsere neuen bio-zertifizierten Glanzmarinaden erhalten Sie in drei kostlichen
Geschmacksrichtungen. Ob mit Krauter-, Curry- oder Paprikageschmack verfeinern Sie jedes
Steak, Filet oder Gefliigel und verleihen ihrem Gargut ein unvergessliches Aroma.



Notizen
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FAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903

@ +49613158360 +49 6131 583658 ® moguntia@moguntia.com ® www.moguntia.com



