


Arbeitsanleitung zur Herstellung von

Schweinefilet mit Zwiebel-Senf-Kruste

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung

1. Die halbierten Schweinefilets der Lange nach einschneiden, mit

|II

dem Wurzol Vital” einreiben und mit der Wirzung Berner

Zwiebelbraten wulrzen.

2. Die Sahnesauce mit der H-Sahne sowie der Wirzsauce Picanta
vermischen und 80 9% davon in eine Alu-Schale gie3en.
Das gewdrzte Fleisch darauflegen.

3. Den geriebenen Kase sowie die Zwiebelscheiben mit der
restlichen Sauce vermischen und auf den aufgeschnittenen
Schweinefilets verteilen. Mit etwas Petersilie garnieren.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Backofen bei 160°C ca. 15 Minuten abgedeckt und
danach 10 Minuten offen garen.

Deklarationsempfehlung:

Material:
Schweinefilet, halbe Stlcke

Zutaten je kg Fleisch:
125 g Sahnesauce 0zG,
Art. Nr. 09182
125 g H-Sahne
125 g Wirzsauce Picanta
0zG, Art. Nr. 09047
80 g geriebener Kase
25 g Wiirzung Berner
Zwiebelbraten,
Art. Nr. 06261
25 g Zwiebelscheiben,
Art.Nr. 08710
20 g Wiirzol “Vital” oA,
Art. Nr. 06680

etwas Petersilie gerebelt oA,
Art. Nr. 08430 zum Garnieren

Zutaten: Schweinefleisch 62%, Sahne (30% Fett), Kase*, Zwiebeln 1,6%, Trinkwasser, Rapsdl, Palmfett, Palmal,
Senf 1% (Trinkwasser, Senfsaat, Alkoholessig, Speisesalz, Gewdrze, Zucker), Speisesalz, Alkoholessig, griner
Pfeffer, modifizierte Starke, Zucker, Sojaprotein, Wirze, Gewdrze (enthalten u.a. Sellerie), Verdickungsmittel:
E 415 oder Xanthan, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Glukosesirup, Milcheiweif3, Gewirzextrakte,

Lactose, Dextrose, Aromen, Krauter.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Gberprift 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.
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Scheid AG & Co. KG
Geschmack und Technologie fiir
die Lebensmittelherstellung

Rinderbraten Weidmannsheil 6500 menneg 59

Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung Material:
© Rinderhufte

1. Die Wurzsauce Diana mit der Sahnesauce, der H-Sahne, dem Zutaten je kg Fleisch:

Gulaschzauber sowie 100 g Champignons mischen und in eine 150 g Champignons, Dosenware
Alu-Schale geben. 100 g Wiirzsauce Diana 0zG
oA, Art. Nr. 09071
2. Den Rinderbraten mit der Wirzung Grill,- Roll,- Spie8braten Superior
50 g Gulaschzauber 0zG
wirzen und ebenfalls in die Alu-Schale legen. : oA Art. Nr. 09132
3. Den Braten mit den Ubrigen Champignons und der Petersilie 50 g Sahnesauce 0zG,
. Art. Nr. 09182
garnieren.
50 g H-Sahne
) : 1049 Grill-, Roll-, Spief3-
Zubereitungsempfehlung braten Superior 0zG
: OA, Art. Nr. 06192

Den Rinderbraten im vorgeheizten Backofen bei 140 °C bis zu einer
etwas Petersilie gerebelt
oA, Art. Nr. 08430 zum
Garnieren

.............................................................................................................................................................................

Kerntemperatur von 65 °C garen.

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Rindfleisch 71%, Champignons (¥), Trinkwasser, Rapsol, Zucker, Speisesalz, Aromen, Alkoholessig oder
Branntweinessig, modifizierte Starke, GewUrze, Sahne, GewUrzextrakte, Zwiebeln, Karamellzuckersirup, Wiirze,
Dextrose, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Glukosesirup,
Krauter, Citrusfaser, Tomatenpulver, Palmfett, Palmdl, Lactose, Milcheiweil3, Hefeextrakt.

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




Arbeitsanleitung zur Herstellung von

Rinderroulade mit Pflaumen, getrockneten Tomaten & Schafskase

Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

1. Die getrockneten Pflaumen, den Schafskdse und die getrockneten Rinderroulade

Tomaten klein schneiden und mit der Wirzsauce Picanta verrthren. Zutaten je kg Fleisch:
: 150 g Wiirzsauce Picanta

2. DasWurzal , Vital” mit der Wirzung Grill-, Roll-, Spief3braten Superior
0zG,Art. Nr. 09047

mischen und die Hélfte davon auf der Innenseite der Roulade verteilen. :

3. Die Rouladen mit den zerkleinerten Zutaten belegen, einrollen und 100 g getrocknete Pflaumen

mit einem Bindfaden wickeln. 100 g getrocknete Tomaten,
4. Den Rest des Wirzoles auf der AuSenseite der Rouladen verteilen. in Ol
. © 100 g Schafskase
Zubereitungsempfehlung J
: 30 g Wiirzol ,Vital” oA,
Die Rouladen mit etwas Fett anbraten. Wahrend des Schmorens : Art. Nr. 06680
gelegentlich etwas klare Brihe zugeben. Die Sauce zum Schluss 20 g Grill-, Roll-, SpieB-
abschmecken und mit Saucenbinder binden. braten Superior 0zG
: oA, Art. Nr. 06192

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Rindfleisch 67%, Trinkwasser, Rapsol, Senf (Trinkwasser, Senfsaat, Alkoholessig, Speisesalz,
Gewdrze, Zucker), getrocknete Pflaumen 6,7% (*), getrocknete Tomaten 6,7% (*), Schafskase 6,7% (%),
Speisesalz, Alkoholessig oder Branntweinessig, griiner Pfeffer, modifizierte Starke, Zucker, Sojaprotein,
Wirze, GewUrze, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat,
Glukosesirup, Milcheiweif3, GewUrzextrakte, Dextrose, Hefeextrakt, nat. Aroma.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Gberprift 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.
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Pfeffer-Senf Braten Clasenweg 6-9

66802 Uberherrn/Saar

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

&= 1"’?—'—“’7

Herstell Material:
ersteliung : Schweinerlcken ohne Knochen
1. Die Halfte der Wirzsauce Picanta mit der H-Sahne sowie der Zutaten (je kg Fleisch):

Sahnesauce vermischen und in eine Alu-Schale geben. 200 g Wiirzsauce Picanta

0zG, Art. Nr. 09047
100 g Sahnesauce 0zG,

2. Die restliche Wirzsauce Picanta mit dem Gewdrzsalz Knoblauch-

Pfeffer, den Zwiebelscheiben sowie den Schinkenwdrfeln mischen Art. Nr. 09182
und das Fleischsttick damit marinieren. © 100 g H-Sahne
o ‘ o ‘ : 50 g Schinkenwrfel
3. Das marinierte Fleischstick in die Alu-Schale legen und mit etwas . 13 g Knoblauch-Pfeffer 0zG
Dekor-Krauter-Mix bestreuen. : oA, Art. Nr. 06041
. i 12 g Zwiebelscheiben,
Zubereitungsempfehlung : Art. Nr. 08710
© etwas Dekor-Krauter-Mix

Im vorgeheizten Backofen bei 160 °C bis zu einer Kerntemperatur

0zG oA, Art. Nr.
von 68 °C garen.

06780 zum Garnieren

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 68%, Sahne, Trinkwasser, gepokelter Schweinebauch (), Rapsdl, Senf 1,8% (Trink-
wasser, Senfsaat, Alkoholessig, Speisesalz, GewUrze, Zucker), Speisesalz, Alkoholessig oder Branntweinessig,
gruner Pfeffer 0,5%, modifizierte Stérke, Zucker, Sojaprotein, Wirze, Gewdrze (enthalten 0,3% Pfeffer), Ver-
dickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Sdureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Glukosesirup, Milcheiweif3,
Gewdirzextrakte, Palmfett (ganz gehartet), Palmal, Lactose, Dextrose, nattrliche Aromen, Krduter, Hefeextrakt.

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




Arbeitsanleitung zur Herstellung von

Jager-Rollchen

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
© Schweinerulcken,

1. Den Schweinerticken in dinne Schmetterlingssteaks schneiden.
ohne Knochen

2. Die Pfifferlinge mit den gemahlenen Mandeln sowie dem Kase
vermischen und eine Seite der Fleischscheiben damit belegen,

zuklappen und in eine Aluschale legen. . 2509 Waldpilzmarinade
: 0zG, Art. Nr. 09271

250g H-Sahne

Zutaten (je kg Fleisch):

3. Die Waldpilzmarinade mit der Sahne vermischen und Uber die

Fleischscheiben giel3en. Anschlieend mit Petersilie garnieren.
100 g Pfifferlinge, Dosenware

Zubereitungsempfehlung 80g Emmentaler, gerieben

Im vorgeheizten Backofen bei einer Temperatur von 150°C ca. 25 . 70g Mandeln, gemahlen
Minuten garen. :
frische Petersilie zum
Garnieren

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 57 %, Sahne (30 % Fett), Pfifferlinge (¥), Trinkwasser, Kase, Mandeln, Rapsal,

Speisesalz, Palmaol, Alkoholessig, Aromen, Gewdrze (enthalten u.a. Sellerie), Waldpilze, Zucker, modifizierte

Starke, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Dextrose, Sojaprotein, Lactose, Sdureregulator: E 262 oder

Natriumacetat, Wirze, Gewdlrzextrakte, Glukosesirup, Tomatenpulver, Milcheiwei3, Malzextrakt, Krauter.
Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung Gberprift 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.
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Schlemmerpfanne Waldpilz 66502 UbererrSons

Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

1. Das Rindfleisch in feine Streifen schneiden. Rindfleisch aus der Keule

2. Die Trauben vierteln, die Champignons und die Zwiebeln in Zutaten (je kg Fleisch):
dUnng Scheibg@ schneiden. Die Cashewkerne leicht anrosten 250 Waldpilzmarinade
und die Petersilie fein hacken. . 02G, Art.Nr. 09271

3. Das Fleisch mit der Waldpilzmarinade marinieren und anschlieend 200 kernlose Trauben,

mit den restlichen Zutaten vermischen. hell und dunkel
Zubereitungsempfehlung . 150g Cashewkerne
Eine vorgeheizte Pfanne mit etwas Wasser abléschen und das 100g Champignons
marinierte Geschnetzelte bei mittlerer Hitze ca. 12-15 Minuten garen.  © 1004 rote Zwiebeln

Je nach Wunsch mit etwas Sahne oder Créme fraiche verfeinern. )
69 Speisesalz

5g Petersilie, frisch

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Rindfleisch 55 %, Trauben, Trinkwasser, Cashewkerne, Champignons, Zwiebeln, Rapsdl,
Speisesalz, Palmal, Alkoholessig, Aromen, GewUrze (enthalten u.a. Sellerie), 0,3 % Waldpilze, Zucker,
modifizierte Starke, Sahne, Dextrose, Sojaprotein, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Lactose,
Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, gekornte Brihe (Wirze, Speisesalz, Palmfett), GewUrzextrakte,
Glukosesirup, Tomatenpulver, Malzextrakt, Krduter, Milcheiweif3.

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




Alle Rezepte und Informationen sind sorgsam erarbeitet worden.
Alle Angaben erfolgen ungeachtet dessen ohne Gewahr.

Scheid tbernimmt fur eventuelle Nachteile oder Schaden keine
Haftung. Bilder konnen vom Original abweichen.




