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Arbeitsanleitung zur Herstellung von

Rinderhiftspiel3e Zucchini-Tomate

Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung Material:
: Rinderhifte

1. Die RinderhUfte in ca. 1 cm grof3e Wirfel schneiden und mit

der Wirzpaste Saphiro Garlic marinieren. Zutaten (je kg Fleisch):

: 130 g Saphiro Garlic,
2. Den Gemusepaprika und die Zucchini in gleich grof3e Art. Nr. 09566

Stlicke schneiden und abwechselnd mit dem Fleisch auf 100g Zucchini
die Spiel3e stecken. 100g Gemusepaprika, rot

ktail I
3. Mit einer Cocktailtomate abschlielZen. 509 Cocktaitomaten, gelb

Grillspiel3e, Art. Nr. 74140

Zubereitungsempfehlung

Die RinderhftspielSe bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder
Alu-Grillschale garen.

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Rindfleisch 729%, Zucchini 7,2%, GemUsepaprika, Tomaten 4%, Rapsdl, Speisesalz, Zucker,
Sojasauce (Wasser, Sojabohnen, Weizen, Speisesalz), Rapsfett (ganz gehartet), Gewdrze, Krduter,
Gewdrzextrakte, Karamellzuckersirup.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier
genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu lberpriifen.




Hahnchengeschnetzeltes mit Gemiuse

Scheid AG & Co. KG
Geschmack und Technologie fiir
die Lebensmittelherstellung

Clasenweg 6-9
66802 Uberherrn/Saar

Herstellung

1. Die Hdhnchenbrust in feine Streifen und das GemUse in
kleine Wurfel schneiden.

2. Das Fleisch mit der Wirzmarinade Gold marinieren und
anschlieBend mit den restlichen Zutaten vermischen.

Zubereitungsempfehlung

Eine vorgeheizte Pfanne mit etwas Wasser abléschen und das

marinierte Geschnetzelte bei mittlerer Hitze ca. 12 —15 Minuten garen. :

Nach Wunsch mit etwas Sahne oder Kokosmilch verfeinern.

Deklarationsempfehlung:

Material:
Hahnchenbrust
Zutaten (je kg Fleisch):

130 g Wiirzmarinade Gold
0zG oA, Art. Nr. 09109

100 g Zucchini

100 g Aubergine

100 g Paprika-Mix, TK-Ware
60 g Stangensellerie

Zutaten: Hahnchenfleisch 67%, Zucchini 7%, Auberginen 7%, GemUsepaprika 7%, Sellerie 4%,
Trinkwasser, Speisesalz, Gewdrze, Zucker, Rapsol, GewUrzextrakte, Branntweinessig, modifizierte Starke,

Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Krduter.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier
genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu tiberpriifen.




Garnelenspiel3e Méditerranée

Verkehrsbezeichnung: Riesengarnelen, kiichenfertig zubereitet

Herstellung

Die Garnelen mit der Wirzpaste Saphiro Méditerranée
marinieren und auf die Grillspiel3e stecken.

Zubereitungsempfehlung

Die Garnelenspiele bei mittlerer Hitze in einer Pfanne
oder Alu-Grillschale garen.

Material:
Riesengarnelen ohne Panzer

Zutaten (je kg Garnelen):

60-100 g Saphiro
Méditerranée
0zG, Art. Nr. 09511

Bambus-Flaggen-Spiele,
Art.Nr. 74171

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Garnelen 91-94%, Rapsdl, Speisesalz, Gewdirze (enthalten u.a. Senfsaat), Rapsfett (ganz
gehartet), Zucker, Zwiebeln, Wiirze, Gewrzextrakte, Aromen, Krduter, Glukosesirup, Dextrose.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier

genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu lberpriifen.
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Herstellung

1. Das Rindfleisch in ca. 3cm grofSe Wirfel schneiden und mit der
Wrzpaste Saphiro Méditerranée marinieren.

2. Die marinierten Fleischstiicke, Aprikosen und die gefacherten
Serrano-Scheiben abwechselnd auf die Grillspiel3e stecken.

3. Mit einer Cocktailtomate abschlieRen.

Zubereitungsempfehlung

Die Fleischspie3e bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder
Alu-Grillschale garen.

Deklarationsempfehlung:

Material:

Rinderhifte

Zutaten (je kg Fleisch):
200 g Aprikosen, Dosenware

175 g Serranoschinken, in
Scheiben

110 g Saphiro Méditerranée
0zG, Art.Nr. 09511

50g Cocktailtomaten, rot

Bambus-Flaggen-Spielie,
Art.Nr. 74171

Zutaten: Rindfleisch 67%, Aprikosen (¥), Serrano Schinken (¥), Rapsél, Speisesalz, GewUrze (enthalten u.a.
Senfsaat), Rapsfett (ganz gehartet), Zucker, Zwiebeln, Wirze, GewUrzextrakte, Aromen, Krduter,

Glukosesirup, Dextrose.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Uberpriift werden.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier

genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu tiberpriifen.



Herstellung

1. Die RinderhUfte in ca. 1T cm grof3e Wirfel schneiden und mit
der Wirzpaste Saphiro Garlic marinieren.

2. Den Gemusepaprika und die Zwiebeln in gleich grole
Stlicke schneiden und abwechselnd mit dem Fleisch auf die
Spiel3e stecken.

Zubereitungsempfehlung

Die Rinderhiftspiel3e bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder
Alu-Grillschale garen.

Material:

RinderhUfte

Zutaten (je kg Fleisch):
230g GemuUsepaprika, gelb
18049 rote Zwiebeln

1309 Saphiro Garlic,
Art. Nr. 09566

GrillspieBe, Art. Nr. 74140

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Rindfleisch 65%, Gemisepaprika 15%, Zwiebeln 12%, Rapsol, Speisesalz, Zucker, Sojasauce
(Wasser, Sojabohnen, Weizen, Speisesalz), Rapsfett (ganz gehartet), GewUrze, Krauter, GewUrzextrakte,

Karamellzuckersirup.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Uberpriift werden.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier

genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu lberpriifen.



Scheid AG & Co. KG
Geschmack und Technologie fiir

Schweinegeschnetzeltes mit Schupfnudeln deteensmiteinersteiiung

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

atteeace s ange
.

Herstellung
1. Die SchweinehUfte in feine Streifen schneiden.

2. Das Fleisch mit der Wirzsauce Tessiner Creme und der Wirzpaste
Saphiro Parisienne marinieren.

3. Die Cocktailtomaten vierteln und das Gemuse in ca. 1cm grol3e
Wirfel schneiden.

4. Das marinierte Fleisch mit den Schupfnudeln und dem GemUse
vermischen.

Zubereitungsempfehlung

Eine vorgeheizte Pfanne mit etwas Wasser abléschen und das

marinierte Geschnetzelte bei mittlerer Hitze ca. 12 =15 Minuten garen.

Deklarationsempfehlung:

Clasenweg 6-9
66802 Uberherrn/Saar

Material:
Schweinehufte
Zutaten:

500 g Schweinegeschnet-
zeltes aus der Hufte

500 g Schupfnudeln, vorgegart
250 g Brokkoli
200 g Cocktailtomaten
125 g Zucchini
75 g H-Sahne

60 g Saphiro Parisienne
0zG oA, Art. Nr. 09594

60 g Tessiner Creme Typ
Kase 0zG,
Art.Nr. 09161

Zutaten: Schweinefleisch 31 %, Schupfnudeln 31% (¥), Tomaten, Zucchini, Brokkoli, Sahne, Rapsol, Trinkwasser
Speisesalz, Rapsfett (ganz gehartet), Zwiebeln, Gewlrze, Wirze, Zucker, Gewlrzextrakte, Aromen, Krauter,
Glukosesirup, Dextrose, Palmal, Hefeextrakt, Alkoholessig oder Branntweinessig, Milcheiweil3, Lactose,
modifizierte Starke, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Sdureregulator: E 262 oder Natriumacetat.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Uberpriift werden.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier
genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu lberpriifen.




Uchenfertig zubereitet

Verkehrsbezeichnung: Gefligelfleisch, k

L %
¥

Herstellung . Material:
: Hahnchenbrust

1. Die Hahnchenbrust in feine Streifen schneiden.

) ) ) N . . Zutaten:
2. Die Cocktailtomaten vierteln, den Brokkoli in kleine Rosschen

schneiden. 200 g Cocktailtomaten

. . . . . 200 g Brokkoli
3. Das Fleisch mit der Wirzmarinade Gold marinieren und 1309 Wiirzmarinade Gold

anschlieBend mit dem GemuUse vermischen. 0zG oA, Art. Nr. 09109

Zubereitungsempfehlung

Eine vorgeheizte Pfanne mit etwas Wasser abloschen und das .
marinierte Geschnetzelte bei mittlerer Hitze ca. 12 15 Minuten garen. :
Nach Wunsch mit etwas Sahne oder Kokosmilch verfeinern.

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Hahnchenfleisch 65 9%, Tomaten 139%, Brokkoli 13%, Trinkwasser, Speisesalz, Gewdirze, Zucker, Rapsa|,
GewdUrzextrakte, Branntweinessig, modifizierte Starke, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Krauter.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier
genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu tiberpriifen.




Fleischspiel3e Tomate-Mozzarella

o

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung

1. Das Schweinefleisch in ca. 2cm grol3e Wrfel schneiden
und zusammen mit den Mozzarella-Kugeln mit der Wirzpaste
Saphiro Krauter-Butter marinieren.

2. Die Frihlingszwiebeln in gleich grofe Stlcke schneiden.

3. Die marinierten Fleischstiicke, Mozzarella-Kugeln, getrocknete
Tomaten und Frahlingszwiebeln abwechselnd auf die Grillspie3e
stecken.

4. Zubereitungsempfehlung

Die FleischspielSe bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder
Alu-Grillschale garen.

Deklarationsempfehlung:

<5 A
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Material:

Schweinerlcken ohne
Knochen

Zutaten (je kg Fleisch):
125 g getrocknete Tomaten

110 g Saphiro Krauter-
Butter 0zG,
Art.Nr. 09546

100 g Mozzarella-Kugeln
75 g Frahlingszwiebeln

Bambus-Flaggen-Spielle,
Art. Nr. 74171

Zutaten: Schweinefleisch 71%, getrocknete Tomaten (¥) 9%, Mozzarella-Kase (*) 7,1%, Frihlingszwiebeln,
Rapsol, Speisesalz, Butter, Rapsfett (ganz gehartet), Vollmilchpulver, Gewdrze, Krauter 3,6%, Sauerungsmittel:

E 270 oder Milchsaure, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Aroma.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Uberpriift werden.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier

genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu lberpriifen.



Kase-Grilltaler

Verkehrsbezeichnung: Erzeugnis mit Kdse

Herstellung . Material:
1. Die gesamte FlUssigkeit im Kutter vorlegen. ' 48kg Gogda Kase,
: gerieben
2. Den Compound fur Grillkdse mit hoher Messerdrehzahl einkuttern. 21 kg Emmentaler Kise,
3. Den Kase zugeben und zu einer homogenen Masse kuttern. gerieben
4. Die Masse in Sterilddrme fllen. . 21 kg Eiswasser
5. Bei einer Temperatur von 90°C bis zu einer Kerntemperaturvon 10 kg H-Sahne oder
o . : H-Milch
85°C brihen. ;
© 100k
6. Die Darme mindestens 24 h durchkuhlen. d
Zubereitungsempfehlung . Zutaten (je kg Masse):
: 44 g Compound fir
Die Kase-Grilltaler bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder : Grillkdse, Art. Nr. 30216

Alu-Grillschale goldbraun braten bzw. grillen.

7 g Bruschetta oA,
Art. Nr. 88076

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Kase (*), Trinkwasser, Sahne oder Milch, Hihnereieiweils, Verdickungsmittel: E461 oder
Methylcellulose und E 412 oder Guarkernmehl, modifizierte Stdrke, Stabilisator: E 450 oder Diphosphate.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Uberpriift werden.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier
genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu lberpriifen.




Arbeitsanleitung zur Herstellung von ..

Kase-Grilltaler, mariniert
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Tdeal zvm Marinieren mi+ Sa.p/w‘roS/\/ACK Wirzpasten/

Verkehrsbezeichnung: Erzeugnis mit Kase

Herstellung

1. Die gesamte FlUssigkeit im Kutter vorlegen.

Den Compound fur Grillkdse mit hoher Messerdrehzahl einkuttern.

2

3. Den Kdse zugeben und zu einer homogenen Masse kuttern.
4. Die Masse in Sterilddrme fullen.
5

Bei einer Temperatur von 90°C bis zu einer Kerntemperatur von
85°C brihen.

6. Die Darme mindestens 24 h durchkdhlen.
Die ausgekUhlte Masse in ca. 1-1,5 cm dicke Scheiben schneiden.

Mit der gewtinschten Wirzpaste mit einem Pinsel bestreichen oder in
einer Schissel marinieren.

Zubereitungsempfehlung
Die Kase-Grilltaler bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder
Alu-Grillschale goldbraun braten bzw. grillen.

Material:
48 kg Gouda Kase,
gerieben

21 kg Emmentaler Kase,
gerieben

21 kg Eiswasser

10 kg H-Sahne oder
H-Milch

100 kg

Zutaten (je kg Masse):

44 g Compound fiir
Grillkase, Art. Nr. 30216

Zutaten (je kg Kase-Grilltaler):

50 g SaphiroSNACK
All'Arrabbiata oA,
Art.Nr.09538

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Uberpriift werden.

Die genannten Beurteilungen, Auskiinfte und Empfehlungen sind unverbindlich. Bestehende Gesetze und Bestimmungen sind in jedem Fall zu

beachten - dies gilt auch bzgl. etwaiger Schutzrechte Dritter. Diese Hinweise entbinden den Abnehmer nicht von dem Erfordernis, der hier

genannten Produkte in eigener Verantwortung fiir den vorgesehenen Zweck zu tiberpriifen.



Sie mochten zukinftig
nichts mehr von uns
verpassen?

Dann melden Sie sich jetzt

kostenlos zu unserem Newsletter
an und Sie sind immer up to date!

vvvvvv.scheid—gewuerze.de/newsletter

Scheid AG & Co. KG
Geschmack und Technologie
far die Lebensmittelherstellung
Clasenweg 6-9

66802 Uberherrn

Telefon: +49 (0)68 36 460
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Alle Rezepte und Informationen sind sorgsam erarbeitet worden.
Alle Angaben erfolgen ungeachtet dessen ohne Gewahr.
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