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h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc el

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

Sweet Pollo Fino 66302 Ubemnert Sea
Verkehrsbezeichnung: Geflligelfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

1. Pollo Fino mit dem Wrzo! Vital marinieren und mit dem Hahnchenkeule ohne Knochen

Waikiki Sweet Beach Rub wiirzen. Zutaten (je kg Fleisch):

2. Die Ananas sowie die Mango gut abtropfen lassen und klein 50g Frischkase
e D e T T 4 Wkt Sech
9 ' Rub 0zG, Art.-Nr. 06064

vermengen.
25g Wiirzol Vital oA,
Art.-Nr. 06680

259 Ananas, Dosenware

3. AnschlielSend die Pollo Fino mit der fertigen Frischkdsemasse
fullen und mit einem Bindfaden zu einem Packchen binden.

4. Die Pollo Fino mit zwei Scheiben gerduchertem Schweinebauch
Uber kreuz umwickeln. 25g Mango, Dosenware

Zubereitungsempfehlung 15 Chilischote, rot

Die fertigen Pollo Fino-Packchen bei mittlerer Hitze in einer Pfanne 7g Kokosflocken

oder Alu-Grillschale garen. © 50g gerducherter
. Schweinebauch

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Hahnchenfleisch 85 %, Frischkase (*) (30 % Fett), gerducherter Schweinebauch (¥), Ananas (¥),
Mango (*), Rapsol, Brauner Zucker, Meersalz, Gewtrze (enthalten u.a. Sellerie), Chili, Krauter, Kokosflocken,
GewdUrzextrakte.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten mussen individuell auf ihre Zusammensetzung tberprift 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 tiberprtifen.




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc B'

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

Jerk-Spief s6202 Ubermerm Sea

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
1. Den Schweinerticken in ca. 15cm lange Stticke schneiden. - Schweinerlicken ohne
Knochen

Danach mit einer Aufschnittmaschine in ca. 1,5cm dicke Scheiben
schneiden. Die Fleischscheiben mit dem Wurzol Vital marinieren

und mit Jamaican Jerk wirzen. Zutaten (je kg Fleisch):

1809 geraucherter

2. Jede Fleischscheibe mit Tomatengranulat bestreuen und mit drei .
Schweinebauch

Scheiben gerauchertem Schweinebauch belegen. Die einzelnen
Fleischscheiben zusammenrollen. 35g Jamaican Jerk Rub 0zG

3. AnschlieBend die Fleischrollen in ca. 3cm dicke Scheiben schnei- OA, Art.-Nr. 06065

den und auf die GrillspieRe stecken. 25 g Wiirzol Vital oA,
- Art.-Nr. 06680

Zubereitungsempfehlung 18 g Tomatenstiicke

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

Grillspiel3e,
Art.-Nr. 74360

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Schweinefleisch 80 %, gerducherter Schweinebauch (¥), Rapsdl, Gewdrze, Tomaten, Meersalz,
Brauner Zucker, Krauter, GewUrzextrakte.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc el

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

Magic Dust Kartoffel-Fleisch-Spief3 65502 Unermennoora

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
: Schweineriicken, ohne

1. Den Schweineriicken in ca. 15cm lange Sticke schneiden. Danach
Knochen

mit einer Aufschnittmaschine in ca. 1,5 cm dicke Scheiben schnei- ] .
Zutaten (je kg Fleisch):

den. Die Fleischscheiben mit Wirzol Vital marinieren und mit Magic 4809 gekochte Kartoffel-

Dust warzen. masse (KloBteig seidenfein)
2. Den griinen Pfeffer etwas abtropfen lassen, mit der Kartoffelmasse, : 759 Frischkase

den Schinkenwurfeln, dem Cheddar und dem Frischkase gut durch- 509 gerducherte Rohschin-

mengen. Die fertige Masse (ca. 809) auf eine Fleischscheibe kenwdrfel

streichen. . 509 Cheddar, gerieben

35 g Magic Dust Rub 0zG,
Art.-Nr. 06066

25 g Wiirzol Vital oA,

Zubereitungsempfehlung . Art.-Nr. 06680
: 249 Griiner Pfeffer, Glasware

3. AnschlieRend einrollen, in ca. 3 cm dicke Scheiben schneiden und
auf die GrillspiefSe stecken.

Die Spiel3e bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder Alu-Grillschale garen.
Grillspiel3e,
Art.-Nr. 74360

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 58 %, Kartoffeln 28 % (*), Frischkase (*) (30% Fett), Cheddar-Kase (*), gerducherte
Rohschinkenwdurfel (*), Pfefferkorner, Rapsdl, Gewlrze (enthalten u.a. Senfmehl), Meersalz, Brauner Zucker,
Krauter, Rauch, GewUrzextrakte.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten mussen individuell auf ihre Zusammensetzung tberprift 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 tiberprtifen.




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc B'

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

Beef Steaky s6202 Ubermerm Sea

Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

1. Das Hackfleisch mit Texas Beef Buster wirzen. : Rinderhackfleisch

2. Den Cheddar, die Toastzwiebeln und den Frischkdse vermischen. Zutaten (je kg Fleisch):

3. Das gewrzte Hackfleisch portionsweise rechteckig und flach . 6009 Frischkase
ausrollen (ca. 1509). 200g Cheddar, gerieben

4. Die Kasemischung mittig auf dem Hackfleisch aufbringen und von 50 g Wiirzol Vital oA,
der Seite her aufrollen, an den Kopfenden mit etwas Druck : Art.-Nr. 06680

verschlielen. 40 g Toastzwiebeln oA,

5. Die Rollen mit Wirzol Vital bestreichen. Art.-Nr. 08340

359 Texas Beef Buster Rub

Zubereitungsempfehlung oA Art-Nr. 06067

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

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Rindfleisch 52 %, Frischkase (*) (30 % Fett), Cheddar-Kase (*), Rapsol, Toastzwiebeln, Gewdlirze,
Meersalz, Brauner Zucker, Krauter, GewUrzextrakte.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc el

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

Feuer-FiletspiefS ooz Chememnsen
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

1. Schweinefilet in ca. 50 g schwere Tournedos schneiden. Schweinefilet

2. Die Tournedos flach aufschneiden, mit Big Rooster Zutaten (je kg Fleisch):
Booster wirzen und mit Wrzdl Vital marinieren. . 4009 gerducherter

3. Das aufgeklappte Schweinefilet-Tournedo mit einer Scheibe . Schweinebauch in Scheiben
Schweinebauch und einer Peperoni belegen, danach : 1009 groBere milde Peperoni,
einrollen. . Glasware

4. Die Tourendos mit der Rollkante aneinander auf die Grillspief3e 509 Wiirzél Vital oA,
stecken. . Art.-Nr. 06680

. .35 g Big Rooster Booster

Zubereitungsempfehlung . Rub 02G, Art.-Nr. 06068

Die Feuer-Filetspiel? bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder GrillspieRe

Alu-Grillschale garen. © Art.-Nr. 74360

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Schweinefleisch 63 %, gerducherter Schweinebauch (¥), Peperoni (*), Rapsol, Gewdirze (enthalten
u.a. Sellerie), Meersalz, Brauner Zucker, Krauter, GewUrzextrakte.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten mussen individuell auf ihre Zusammensetzung tberprift 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 tiberprtifen.




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc B'

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

Rostzwiebel-Kotelett 66802 Uttt

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
. Schweinerlckenkotelett, ca.
1. Indas Fleisch eine Tasche schneiden. : 2509 Sticke
2. Die Koteletts auSen und innen mit Tandoori Chicken wirzen. : Zutaten (je kg Fleisch):
Danach mit Warzol Vital marinieren. 2004 Frischkise
3. Die restlichen Zutaten miteinander vermischen bis eine 2009 gerducherter

homogene Masse entstanden ist. Diese in die Fleischtasche fiillen Schweinebauch, gewrfelt

und mit einem GrillspieR verschlieRen. 200g Emmentaler, gerieben

200g Rostzwiebeln,
Art.-Nr. 08180
Die Rostzwiebel-Koteletts bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder 509 Wiirzé| Vital oA,

Alu-Grillschale garen. Art.-Nr. 06680

Zubereitungsempfehlung

35 g Tandoori Chicken Rub
0zG oA, Art.-Nr. 06069

Grillspiel3e,
Art.-Nr. 74360

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch mit Knochen 53 %, Frischkase (*) (30 % Fett), gerducherter Schweinebauch (¥),
Emmentaler-Kase (*), Rostzwiebeln (Palmol, Weizenmehl, Speisesalz), Rapsol, Gewlrze, Meersalz,
Gewdrzextrakte.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc el

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

ROUladenSpieBe 66802 Slloa;rehlvrvri?si_agr
Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
: Rinderrouladen aus der Keule

1. Die Die Rouladen mit einem Fleischklopfer plattieren und dem . .
) ) . ) . Zutaten (je kg Fleisch):
Senf bestreichen. Die getrockneten Pflaumen in kleine Stlcke

schneiden. 150g getrocknete Pflaumen

. . , . : 1109 Saphiro Elsass 0zG,
2. Die gerducherten Schweinebauchscheiben in der GroRe des . Art. Nr. 09502

Fleisches darauf legen, die klein geschnittenen Pflaumen dartber )
80g geraucherter

verteilen und zu Rouladen rollen. AnschlieSend die Fleischrollen in Schweinebauch, in Scheiben
ca. 3cm dicke Scheiben schneiden und auf die GrillspielSe stecken. 509 Senf
3. Die Rouladenspiel3e mit dem Saphiro Elsass marinieren. Grillspiel3e,

. Art.-Nr. 74360
Zubereitungsempfehlung

Die marinierten Rouladenspiel3e bei mittlerer Hitze in einer Pfanne
oder Alu-Grillschale garen.

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Rindfleisch 72 %, Pflaumen, gerducherter Schweinebauch (*), Rapsol, Senf (¥), Speisesalz, Zwiebeln,
Rapsfett (ganz gehdrtet), Gewdirze (enthalten u.a. Senfkdrner), Wirze, Zucker, Aromen,

Gewdrzextrakte, Krauter, Glukosesirup, Dextrose.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten mussen individuell auf ihre Zusammensetzung tberprift 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 tiberprtifen.




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc B'

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

Mediterranée-Rollchen 630 D eneg 69

Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

RinderhUfte
1. Die Rinderhifte in diinne Scheiben schneiden und mit einem

Zutaten (je kg Fleisch):
Fleischklopfer plattieren. utaten (je kg Fleisch)

. 110g Saphiro Mediterranée
2. Die plattierten Rindersteaks mit dem gehobelten Parmesan, etwas :  ozG, Art. Nr. 09511
Rucola und einer Scheibe luftgetrocknetem Schinken belegen. 80g Parmesan, gehobelt

Nun die Steaks sehr strammm zusammenrollen und mit einem Holz-
. 80g luftgetrockneter

spield fixieren. Rohschinken

3. Anschlielend die fertigen Rollchen mit dem Saphiro Mediterranée 60g Rucola
bestreichen. Holzspielle

Zubereitungsempfehlung

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

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Rindfleisch 75 %, Parmesan-Kase (*), Rohschinken (¥), Rapsol, Rucola, Speisesalz, Gewlrze
(enthalten u.a. Senfsaat), Zucker, Zwiebeln, Rapsfett (ganz gehartet), Wirze, Gewdirzextrakte, Aromen
(enthalten u.a. Milcherzeugnisse), Krauter, Glukosesirup, Dextrose.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc el

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

Hihnchenréllchen Gyros 65502 UbermenrSeer

Verkehrsbezeichnung: Geflligelfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
: Hahnchenbrustfilet
1. Das Hahnchenbrustfilet Iangs halbieren und mit einem Fleisch- . .
, Zutaten (je kg Fleisch):
klopfer plattieren.
150g Hirtenkase
2. Den Hirtenkase, die Tomaten, die Oliven und die Zwiebeln in sehr .
1509 rote Zwiebeln
kleine Wiirfel schneiden. Anschlieend mit der Wirzmischung

1509 Oliven, grin oder
Gyros Grun wurzen. g g

: schwarz
3. Die Fullung in die Filetmitte legen, die Fleischseiten einklappen, 1509 Tomaten
das Hahnchenbrustfilet einrollen und mit einem Holzspiel$ fixieren. 100g Saphiro Gyros 0zG oA,
Danach mit dem Saphiro Gyros marinieren. : Art.Nr. 09520
Zubereitungsempfehlung - 109 Gyros Griin 0zG oA,
: Art.Nr. 06401

Die Hahnchenrollchen Gyros bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder

Alu-Grillschale garen. Holzspiel3e

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Hdhnchenfleisch 59 %, Hirtenkase (*), Zwiebeln, Oliven (*), Tomaten, Rapsdl, Rapsfett (ganz
gehartet), Speisesalz, Gewdrze, Krduter, Dextrose, Wiirze, Glukosesirup, Aromen.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc B'

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

Hihnchenrollchen mit Chili-Kéase-Fiillung 5507 Crasenweg 6-9

Verkehrsbezeichnung: Gefllgelfleisch, kichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

Hahnchenbrustfilet

1. Die Hahnchenbrustfilets langs halbieren und mit einem Fleisch- ) .
Zutaten (je kg Fleisch):

1209 Frischkadse

klopfer plattieren.

2. Die Jalapenos halbieren und entkernen. Den Cheddar reiben und

120g Cheddar
mit dem Frischkdse mischen. Die Jalapefio-Halften mit der Kase-
<ch fillen. Jalaperio mit der Schnittsei H 110g Saphiro Afrika 0zG
mischung fullen. Jalapefio mit der Schnittseite nach unten oA, Art. Nr. 09541

jeweils in die Filetmitte legen. Die Fleischseiten einklappen und das .
. 100g geraucherter

Hahnchenbrustfilet einrollen. Schweinebauch, in Scheiben
3. Anschlielend mit dem Saphiro Afrika marinieren und mit zwei 509 Jalapeno

Scheiben gerduchertem Schweinebauch umwickeln.

Zubereitungsempfehlung

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

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Hahnchenfleisch 67 %, Frischkase (*) (30 % Fett), Cheddar-Kase (*), Rapsol, gerducherter
Schweinebauch (¥), Jalapeno, Speisesalz, GewUrze, Gewdlrzextrakte, Rapsfett (ganz gehartet), Gemdse-
paprika, Zwiebeln, Wiirze, Aromen.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc el

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

Hahnchenkeule Harissa 66802 b

Verkehrsbezeichnung: Hahnchenfleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung Material:
© Hahnchenkeulen

Die Hahnchenkeulen mit der Wirzmarinade Harissa marinieren. . .
Zutaten (je kg Fleisch):

80-100g Wiirzmarinade
Harissa 0zG oA,

Zubereitungsempfehlung Art. Nr. 09221
. NTF.

Fur den Grill:

Die Hahnchenkeulen in einer Alu-Grillschale bei mittlerer Hitze grillen.

Fur den Backofen:

Die Hahnchenkeulen im vorgeheizten Backofen bei 140°C ca. 35
Minuten garen.

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Hahnchenfleisch mit Knochen 95 %, Trinkwasser, Gewdirze, Rapsdl, Speisesalz, Zucker, Gewrz-
extrakte, Krauter, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Sduerungsmittel: E 330 oder Zitronensaure.

Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten mussen individuell auf ihre Zusammensetzung tberprift 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 tiberprtifen.




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc B'

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

Harissa-Rollchen sseon Chemnnison
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

. Schweinerticken ohne
1. Den Schweinertcken in ca. 15 cm lange Stlicke schneiden. Danach ©  knochen

mit der Aufschnittmaschine der Lange nach in ca. 0,5 cm dicke Zutaten (je kg Fleisch):

Scheiben schneiden. 3009 Hirtenkise

2. Mit der Wirzmarinade Harissa beidseitig marinieren. 1509 Baby-Spinat, frisch

3. Den Spinat und die Salami in der GrofSe des Fleisches darauf legen. 150 Chorizo-Salami
Den Paprika in kleine Wrfel schneiden und gleichmalig Gber der 1509 Paprika, griin

Fleischscheibe verteilen. Den Hirtenkase in ca. 1 cm dicke Scheiben : . ]
: 100g Wiirzmarinade

: Harissa 0zG oA,
4. AnschlieBend zusammenrollen und mit einem Bindfaden einzeln :  Art. Nr. 09221

binden.

schneiden und auf das Fleisch legen.

Zubereitungsempfehlung
Die Rollchen bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder Alu-Grillschale

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 54 %, Frischkase (*) (30% Fett), Chorizo-Salami (*), Spinat, Paprika, Trinkwasser,
Gewdlirze, Rapsdl, Speisesalz, Zucker, Gewdirzextrakte, Krduter, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan,
Sauerungsmittel: E 330 oder Zitronensdure.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc el

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

Harissa-Tasche ooz Chememnsen
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
. Schweinerlcken ohne
1. Den Frischkdse mit 20 g Wirzmarinade Harissa vermischen. © Knochen

Anschlielfend die Rostzwiebeln und Mexico-Mix unterrihren. Zutaten (je kg Fleisch):

2. Den Schweinerlcken in Schmetterlingssteaks schneiden. 200g Frischkése
3. Die Schmetterlingssteaks mit der Kase-Gemusemasse fillen, 200g,Mexiko Mix’,
. Dosenware

verschlielen und mit einem Holzspiel3 fixieren. Die gefillten :
Fleischtaschen mit der restlichen Wiirzmarinade Harissa marinieren.: 1509 Réstzwiebeln,

Art. Nr. 08180
Zubereitungsempfehlung . 100g Wiirzmarinade
Die marinierten Hahnchenrollchen bei mittlerer Hitze in einer Pfanne Harissa 0zG oA, Art. Nr.
oder Alu-Grillschale garen. i 09221
: Holzspiele

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 61 %, Frischkase (*) (30 % Fett), Mexico-Mix (*), Rostzwiebeln (Zwiebeln,
Palmol, Weizenmehl, Speisesalz), Trinkwasser, GewUrze, Rapsdl, Speisesalz, Zucker, Gewdlrzextrakte,
Krauter, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Sduerungsmittel: E 330 oder Zitronensdure.

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

3 lasenweg 6-
Sommerspief3
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
. Schweinertcken ohne
1. Den Schweinertcken in gleichmaBige Wirfel schneiden und mit  © knochen

dem Wrzol Saphiro Sunrise marinieren. Zutaten (je kg Fleisch):

2. Den Spargel in gleich grof3e Sticke schneiden. 2809 getrocknete Datteln

3. Die Datteln mit einer halben Scheibe Schweinebauch umwickeln. 2609 gerducherter

Schweinebauch, in Scheiben
4. Im Wechsel: Fleisch, Spargel und Datteln auf einen Spiel3 stecken. )
1509 Spargel, grin

Zubereitungsempfehlung . 110g Saphiro Sunrise 0zG

Die marinierten Spiee bei mittlerer Hitze in einer Pfanne oder Alu- . 0A, Art.-Nr. 09501
Grillschale garen. :

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Schweinefleisch (56 %), Datteln (*), gerducherter Schweinebauch (*), Spargel, Rapsdl, Speisesalz,
Gewdlirze, Zucker, Rapsfett (ganz gehartet), GemUsepaprika, Zwiebeln, Wirze, GewUrzextrakte.

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