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Arbeitsanleitung zur Herstellung von

Viktoriabarsch a la Parisienne
Verkehrsbezeichnung: Fisch, kiichenfertig zubereitet

avch mit

Oransen-Mango Macrinade

m65/ich

Herstellung . Material:

1. Den Frischkdse mit dem Wrzol Saphiro Parisienne und den Chilis Viktoriabarsch

vermischen. Zutaten (je kg Fisch):

2. In den Viktoriabarsch eine Tasche schneiden und mit dem 4009 Orangen-Rotwein

Frischkase Parisienne flllen. Marinade oA, Art.-Nr. 09074
3. Die”Oranggn—Rotvvein !\/larinadg in eine Aluschale geberj, den 2004 Frischkise

gefullten Fisch darauf legen, mit Karotten und Lauchzwiebeln :

garnieren. ¢ 2009 Karotten, in kleine Stifte

geschnitten

Zubereltungsempfehlung 1209 Lauchzwiebeln, in feine

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 160°C ca. 20-25 Ringe geschnitten

Minuten garen. 20g Chili rot, sehr fein
:© geschnitten

14 g Saphiro Parisienne 0zG
oA, Art.-Nr. 09594

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Fisch 51%, Trinkwasser, Frischkase, Karotten, Lauchzwiebeln, Zucker, Orangensaftkonzentrat,
Rotwein, Speisesalz, Zwiebeln, Gewlrze, Aroma, modifizierte Starke, Chili, griner Pfeffer, Glukosesirup,
Rapsol, Wirze, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Verdickungsmittel: £ 415 oder Xanthan und

E 401 oder Natriumalginat, Rote Beete Pulver, GewUrzextrakte, Krauter, Rapsfett (ganz gehartet), Dextrose

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc e|

Scheid AG & Co. KG

Geschmack und Technologie fiir
die Lebensmittelherstellung

Fruchtige Entenbrust mit gelbem Paprika e5302 Ubemmerysea

Verkehrsbezeichnung: Gefltigelfleisch, klichenfertig zubereitet

Orangen-Rotwein Marinade
moslich

Herstellung . Material:

1. Ca. 2509 der Orangen-Mango Marinade mit dem Paprika und den Entenbrust

Perlzwiebeln vermischen und in eine Aluschale geben. Zutaten (je kg Fleisch):

2. Die Entenbrust auf der Fettseite rautenférmig einschneiden und

) . N o 300g Paprika gelb, in Streifen
mit dem Hahnchengewdirzsalz Deli wiirzen.

350g Orangen-Mango

3. Die gewdrzte Entenbrust mit der Fettseite nach oben in die Marinade oA. Art.-Nr. 09085

Aluschale legen und mit der restlichen Marinade Ubergief3en.
40g Perlzwiebeln, Glasware

Zubereitungsempfehlung 5 g Hihnchengewiirzsalz

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 170°C ca. 25 Deli 0zG, Art.-Nr. 06171
Minuten garen. :

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Entenfleisch 59%, Gemusepaprika 18 %, Trinkwasser, Rapsol, Mango-Chutney (Zucker, Mango-
stlicke (46%), Zuckerrohressig, Speisesalz, Gewdirze), Zucker, Orangensaft-Konzentrat, Speisesalz,
Dextrose, Zwiebeln (*), Gewiirze (enthalten u.a. Senfmehl), modifizierte Starke, Wirze, Sdureregulator:
E 262 oder Natriumacetat, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, GewUrzextrakte.

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

Kalbsroulade mit Julienne-Gemiise
Verkehrsbezeichnung: Kalbfleisch, klichenfertig zubereitet

Oransen-Mango Marinade

méslich

Herstellung . Material:

1. Die Kalbsoberschale in diinne Rouladen schneiden. Kalbsoberschale

2. Das Hahnchengewdurzsalz Deli mit dem Wrzol Vital verrihren und Zutaten (je kg Fleisch):

die Kalbsrouladen damit marinieren. 6009 Julienne-Gemiise

3. 100g Orangen-Rotwein Marinade mit dem Julienne-GemUse . 4009 Orangen-Rotwein
vermischen und die Rouladen damit fillen. AnschlieBend eng Marinade oA. Art.-Nr. 09074

zusammenrollen. o
120g Zucchini, in feine

4. Die restliche Orangen-Rotwein Marinade in eine Aluschale geben, Streifen geschnitten

die gefillten Kalbsrouladen darauf legen und mit Zucchinistreifen
garnieren. : 20g Wirzol Vital oA,
: Art.-Nr. 06680

Zubereitungsempfehlung 12 g Hahnchengewiirzsalz

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 160 °C ca. 20-25 Deli 0zG, Art.-Nr. 06171
Minuten garen. :

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Kalbfleisch 46 %, GemUse 33 % (*), Trinkwasser, Zucker, Orangensaftkonzentrat, Rotwein, Speisesalz,
Zwiebeln, Gewlirze (enthalten u.a. Senfmehl), Aroma, modifizierte Starke, griner Pfeffer, Glukosesirup,
Rapsol, Wirze, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan und E 401
oder Natriumalginat, Rote Beete Pulver, Gewlrzextrakte, Krauter.

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

Lachsfilet Orange-Mango

Verkehrsbezeichnung: Fisch, klichenfertig zubereitet

aveh mit
Orangen-Rotwein Marina.de
moslich

Herstellung

1. Ca. 200g der Orangen-Mango Marinade mit den GemUsestreifen
vermischen und in eine Aluschale geben.

2. Das Lachsfilet an drei Stellen quer einschneiden, auf die Gemse-
streifen legen, leicht salzen und mit der restlichen Marinade
bestreichen.

3. Die Orange halbieren, in Scheiben schneiden und in die
geschnittenen Taschen stecken.

Zubereitungsempfehlung

Die Aluschale mit Alufolie fest verschlieBen und im vorgeheizten
Backofen auf mittlerer Schiene bei 160°C ca. 15-20 Mintuen garen.

Deklarationsempfehlung:

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

Clasenweg 6-9
66802 Uberherrn/Saar

Material:
Lachsfilet

Zutaten (je kg Fisch):

350g Orangen-Mango
Marinade oA, Art.-Nr. 09085

2009 Julienne-Gemuse
100g Orange, unbehandelt
59 Speisesalz

Zutaten: Lachs 60 %, GemUse (¥) 12 9%, Trinkwasser, Orangen 6 %, Rapsol, Mango-Chutney 2 % (Zucker,
MangostUcke (46 %), Zuckerrohressig, Speisesalz, GewUrze), Zucker, Orangensaftkonzentrat, Speisesalz,
Dextrose, Gewdrze, modifizierte Starke, Wrze, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Verdickungs-

mittel: E 415 oder Xanthan, GewdUrzextrakte.

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

Schweinefilet auf Gemiisebett
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

avch mit
n-Ma.nse Marinad.e

mb’s/fcb

Herstellung

1.
2.

Das Schweinefilet in Medaillons schneiden.

Das Hahnchengewdrzsalz Deli mit dem Wiarzol Vital vermischen
und die Medaillons damit marinieren.

Orangen-Rotwein Marinade in eine Aluschale geben, das Julienne- :

GemUse darlber streuen und die Medaillons auflegen.

Zucchiniin diinne Scheiben schneiden und auf die Medaillons
legen, auf jede Zucchinischeibe eine halbe Aprikose legen.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 160°C ca. 30-55
Minuten garen.

Material:
Schweinefilet

Zutaten (je kg Fleisch):

400g Orangen-Rotwein
Marinade oA, Art.-Nr. 09074

200g Julienne-Gemuse
120g Aprikosen, Dosenware
120g Zucchini

20g Wiirzol Vital oA,
Art.-Nr. 06680

12 g Hahnchengewiirzsalz
Deli 0zG, Art.-Nr. 06171

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Schweinefleisch 53 %, Trinkwasser, GemUse 17 % (*), Aprikosen, Zucker, Orangensaftkonzentrat,
Rotwein, Speisesalz, Zwiebeln, Gewlrze (enthalten u.a. Senfmehl), Aroma, modifizierte Starke, griiner
Pfeffer, Glukosesirup, Rapsdl, Wirze, Sdureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Verdickungsmittel: E 415
oder Xanthan und E 401 oder Natriumalginat, Rote Beete Pulver, GewUrzextrakte, Krauter.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc e|

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

Hahnchenbrustfilet mit Pflaumen csa0y Crasenweg &-9
Verkehrsbezeichnung: Hiahnchenfleisch, kiichenfertig zubereitet

aveh mit
n-Rotwein Marinade

m‘o'5/ich

Ora.nge

Herstellung . Material:

1. Das Hahnchengewdurzsalz Deli mit dem Wurzol Vital vermischen Hahnchenbrustfilet

und die Hahnchenbrustfilets damit marinieren. Zutaten (je kg Fleisch):

2. Indas Hahnchenbrustfilet eine Tasghe einschneiden und mit der . 400g Orangen-Mango
Pflaumen-Karotten-Lauch-Masse fillen. . Marinade oA, Art.-Nr. 09085

3. Die Orangen-Mango Marinade in eine Aluschale geben, die
gefullten Hdhnchenbrustfilets darauf legen und mit der restlichen
Fullung garnieren.

75 g gtrocknete Pflaumen,
gewdurfelt

: 759 Karotten, gewdrfelt
Zubereitungsempfehlung © 209 Wiirzél Vital oA,

Im vorgeheizten Backofen auf mittlerer Schiene bei 160°C ca. 25-30 : Art.-Nr. 06680
Minuten garen. . 12g Hahnchengewiirzsalz
:  DeliozG, Art.-Nr. 06171

30g Lauch, feine Ringe

Deklarationsempfehlung:
Zutaten: Geflugelfleisch 58 %, Trinkwasser, Orangen 7 %, getrocknete Pflaumen 4 %(*), Karotten, Lauch,
Zucker, Orangensaftkonzentrat, Speisesalz, Rotwein, Rapsol, Gewdrze (enthalten u.a. Senfmehl),
Zwiebeln, Aromen, modifizierte Starke, griiner Pfeffer, Glukosesirup, Wirze, Saureregulator: E 262 oder
Natriumacetat, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan und E 401 oder Natriumalginat, Rote Beete Pulver,
GewdUrzextrakte, Krduter.

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

Herbstfilet mit Camembert

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung

1. Die Champignons, die Zwiebeln und den Staudensellerie in feine

Scheiben schneiden, mit der Waldpilzmarinade vermischen und in

eine Aluschale geben.
2. Das Schweinefilet je nach Grof3e 4-5 mal quer einschneiden.

3. Den Camembert in dinne Scheiben schneiden und in die Fleisch-
taschen legen.

4. Das Schweinefilet auf die GemUse-Marinaden-Mischung legen und

mit Petersilie, Schinkenwdrfeln und WalnUssen garnieren.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Backofen bei 165 °C ca. 25-30 Minuten garen.

Deklarationsempfehlung:

Material:
Schweinefilet

Zutaten (je kg Fleisch):

250g Waldpilzmarinade
0zG, Art.Nr. 09271

100g Champignons
120g Camembert

1009 rote Zwiebeln

60 g Staudensellerie

40g Rohschinkenwdirfel
20g WalnUsse, gehackt
69 Speisesalz

5g Petersilie, fein gehackt

Zutaten: Schweinefleisch 59 %, Trinkwasser, Camembert 7 % (*), Champignons, Zwiebeln, Stauden-
sellerie, Rohschinken (¥), Walniisse, Rapsol, Speisesalz, Palmal, Alkoholessig, Aromen, Gewrze
(enthalten u.a. Sellerie), Waldpilze, Zucker, modifizierte Starke, Sahne, Dextrose, Sojaprotein, Verdickungs-
mittel: £ 415 oder Xanthan, Lactose, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, gekoérnte Brihe (Wirze,
Speisesalz, Palmfett), GewUrzextrakte, Glukosesirup, Tomatenpulver, Malzextrakt, Krauter, Milcheiweil3.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc e|

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

Herbstliches Putengeschnetzeltes csa0y Crasenweg &-9
Verkehrsbezeichnung: Putenfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

1. Die Putenbrust in feine Streifen schneiden. Putenbrust

2. Das Gemuse in Streifen schneiden und die Petersilie fein hacken. Zutaten (je kg Fleisch):

3. Das Fleisch mit der Waldpilzmarinade marinieren und anschlieSend 250g Waldpilzmarinade
mit den restlichen Zutaten vermischen. : 0zG, Art.Nr. 09271
] . 100 Champignons
Zubereitungsempfehlung ? ?

. . . . - ;609 Zwiebeln, rot
Eine vorgeheizte Pfanne mit etwas Wasser abléschen und das marinierte :

Fleisch bei mittlerer Hitze ca. 12-15 Minuten garen. Je nach Wunsch mit = :
etwas Sahne oder Créeme fraiche verfeinern. © 409 Staudensellerie

409 Fenchel

50g Karotten

5g Petersilie, frisch

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Putenfleisch 65 %, Trinkwasser, Champignons, Zwiebeln, Karotten, Staudensellerie, Fenchel,
Rapsol, Speisesalz, Palmal, Alkoholessig, Aromen, GewUrze (enthalten u.a. Sellerie), 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 lberprift 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

Schlemmerpfanne Waldpilz

Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung
1. Das Rindfleisch in feine Streifen schneiden.

2. Die Trauben vierteln, die Champignons und die Zwiebeln in
dinne Scheiben schneiden. Die Cashewkerne leicht anrosten
und die Petersilie fein hacken.

3. Das Fleisch mit der Waldpilzmarinade marinieren und anschlieend

mit den restlichen Zutaten vermischen.

Zubereitungsempfehlung

Fine vorgeheizte Pfanne mit etwas Wasser abléschen und das
marinierte Geschnetzelte bei mittlerer Hitze ca. 12-15 Minuten garen.
Je nach Wunsch mit etwas Sahne oder Creme fraiche verfeinern

Deklarationsempfehlung:

Material:
Rindfleisch aus der Keule

Zutaten (je kg Fleisch):

250g Waldpilzmarinade
0zG, Art.Nr. 09271

2009 kernlose Trauben,
hell und dunkel

1509 Cashewkerne
100g Champignons
100g rote Zwiebeln
69 Speisesalz

5g Petersilie, frisch

Zutaten: Rindfleisch 55 %, Trauben, Trinkwasser, Cashewkerne, Champignons, Zwiebeln, Rapsdl,
Speisesalz, Palmaol, 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 tGberprift 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.




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc e|

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

Herbstliches Schweinegeschnetzeltes csa0y Crasenweg &-9
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung Material:
: Schweinefleisch, wahlweise

: vom Schweineschinken oder
2. Die Champignons, den Brokkoli und die Pfifferlinge klein  Schweinerticken
schneiden. :

1. Das Schweinefleisch in feine Streifen schneiden.

3. Die Zwiebeln, den Staudensellerie und die Karotten in feine Zutaten (je kg Fleisch):

Streifen schneiden, die Petersilie fein hacken. 130 g Wiirzmarinade

4. Das Fleisch mit der Wirzmarinade Venezia marinieren und Venezia 0zG, Art. Nr. 09282

anschlieBend mit den restlichen Zutaten vermischen. . 100g Brokkoli

: 50g Champignons
509 Pfifferlinge
50g Zwiebeln, rot

5. Zubereitungsempfehlung

Eine vorgeheizte Pfanne mit etwas Wasser abldschen und das
marinierte Geschnetzelte bei mittlerer Hitze ca. 12-15 Minuten garen.

Je nach Wunsch mit etwas Sahne oder Créme fraiche verfeinern. 40g Rohschinkenwrfel

309 Karotten
30g Staudensellerie
5g Petersilie, frisch

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 67 %, Brokkoli, Trinkwasser, Champignons, Pfifferlinge, Zwiebeln, Rohschinken (¥),
Karotten, Staudensellerie, Rapsdl, Dextrose, Speisesalz, Palmdl, Zucker, modifizierte Starke, Alkoholessig,
Sojaprotein, Wirze, Gewdrze, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Lactose, Krauter, nat. Aromen,
GewdUrzextrakte, Gemusepaprika, Glukosesirup, Milcheiweif3.

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

Schweinefilet mit Pfifferlings-Kise-Kruste

Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

1. Die Schweinefiletkdpfe in der Mitte einschneiden, mit dem SchweinefiletkSpfe

Wrzol Vital marinieren und mit der Grill- und Bratenwiirzung Zutaten (je kg Fleisch):
Atlanta wirzen. . 150g Pfifferlinge, Dosenware
2. Die gewdrzten Filetkopfe in eine Aluschale einlegen. 150g Kdse, gerieben
3. Die Pfifferlinge, den geriebenen Kése und 50g Wirzsauce Diana 150g Wiirzsauce Diana 0zG
miteinander vermischen und auf die Filets legen. oA, Art.-Nr. 09071
4. Restliche Wiirzsauce Diana mit H-Sahne mischen und dartber 200g H-Sahne
geben. . 309 Wiirzol Vital oA,
: Art.-Nr. 06680
Zubereitungsempfehlung . 269 Grill- und Braten-

wirzung Atlanta ozG,

Die marinierten Schweinefiletkdpfe im vorgeheizten Backofen bei
Art.-Nr. 06872

einer Temperatur von 170°C ca. 15-20 Minuten garen.

etwas Petersilie

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 59 %, Sahne (30 % Fett), Pfifferlinge (*) 9%, Kase (*) 9%, Trinkwasser, Rapsol,
Zucker, Speisesalz, Aromen, Alkoholessig, modifizierte Starke, GewUrze (enthalten u.a. Senfmehl),
Gewdrzextrakte, Zwiebeln, Krauter, Karamellzuckersirup, Wiirze, Dextrose, Verdickungsmittel: E 415 oder
Xanthan, Sdureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Glukosesirup.

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

-~ §cheid

Scheid AG & Co. KG

Geschmack und Technologie fiir
die Lebensmittelherstellung
Clasenweg 6-9

66802 Uberherrn/Saar

Herstellung
1. Den Schweinerticken in dinne Schmetterlingssteaks schneiden.

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

3. Die Waldpilzmarinade mit der Sahne vermischen und Uber die
Fleischscheiben giel3en. AnschlieBend mit Petersilie garnieren.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Backofen bei einer Temperatur von 150°C ca. 25
Minuten garen.

Deklarationsempfehlung:

Material:
Schweinerlcken,
ohne Knochen

Zutaten (je kg Fleisch):

250g Waldpilzmarinade
0zG, Art. Nr. 09271

2509 H-Sahne
100 g Pfifferlinge, Dosenware
80g Emmentaler, gerieben

70g Mandeln, gemahlen

Petersilie zum Dekorieren

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

Speisesalz, Palmal, Alkoholessig, Aromen, GewUrze (enthalten u.a. Sellerie), Waldpilze, Zucker, modifizierte

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

Natriumacetat, Wirze, Gewdirzextrakte, Glukosesirup, Tomatenpulver, Milcheiwei3, Malzextrakt, Krauter.
Die mit (*) gekennzeichneten Zutaten missen individuell auf ihre Zusammensetzung lberprift 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

Schweine-Rollbraten Winterland
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung

1. Maronen, Trockenpfirsiche sowie die Pflaumen klein wiirfeln und
mit den Rohschinkenwdrfeln und dem Senf vermischen.

2. Den Schweinenacken als flache Platte aufschneiden, mit ca. 1/3
der Wirzung Grill-, Roll-, SpieSbraten Superior wirzen, danach
mit der Flllung bestreichen, einrollen und einzeln binden.

3. Den Rollbraten mit der restlichen Wirzung Grill-, Roll-, Spiel3braten
Superior gleichmaBig wiirzen.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Backofen bei einer Temperatur von ca. 175°C ca. 90
Minuten garen.

Deklarationsempfehlung:

Material:
Schweinenacken

Zutaten (je kg Fleisch):
100 g Maronen

50 g Backpflaumen
50 g Pfirsiche, getrocknete
50 g Rohschinkenwdrfel

26 g Grill-, Roll-, Spief3-
braten Superior 0zG oA,
Art.-Nr. 06192

25 g Senf

Zutaten: Schweinefleisch 77 %, Maronen (¥), Backpflaumen (¥), getrocknete Pfirsiche (*),Rohschinken (¥),
Senf (*), Speisesalz, Gewlrze, Dextrose, Zucker, GewUrzextrakte, Hefeextrakt, Wiirze.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von : sc el

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

Schweineriicken in Lauch-Senf-Sauce csa0y Crasenweg &-9
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

- . el . : Schweinertcken
1. Den Schweinerlcken mit dem Wrzdl Vital einreiben und mit dem

Gewdirzsalz Knoblauch-Pfeffer wiirzen. . Zutaten (je kg Fleisch):
2. Die Sahnesauce, die H-Sahne, die Wiirzsauce Picanta und 60g 100g Sahnesauce 0zG,
Lauchringe vermischen und 2/3 in eine Aluschale gie3en. Den : Art-Nr.09182
Braten in die Sauce legen. : 100g H-Sahne
3. Die restliche Sauce darauf verteilen und mit den restlichen Lauch- : 1009 Wirzsauce Picanta

0zG, Art.-Nr. 09047

ringen, den Schinkenwdrfeln und der Petersilie garnieren. ,
80g Lauchringe

Zubereitungsempfehlung . 229 Gewiirzsalz Knoblauch-
Im vorgeheizten Backofen bei 160°C ca. 60 Minuten bis zu einer Rfritfﬁ:%%%zf’

Kerntemperatur von 70°C abgedeckt garen.
rtemperatury g gare 20 Wiirzél Vital oA,

Art.-Nr. 06680
20g feine Schinkenwdrfel

Anschliefend 10 Minuten offen ziehen lassen.

etwas Petersilie

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 70 %, Sahne (30 % Fett), Lauch 5,5%, Trinkwasser, Rapsdl, Kochschinken (¥),
Speisesalz, Senf 1% (Trinkwasser, Senfsaat, Speisesalz, Gewdrze, Zucker), Palmfett (ganz gehartet), Palmal,
modifizierte Starke, Lactose, Zucker, Alkoholessig, Milcheiweif3, Dextrose, Wirze, Glukosesirup, griner
Pfeffer, Sojaprotein, Gewdirze, Sdureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Verdickungsmittel: E 415 oder
Xanthan, GewUrzextrakte, Aromen, Krauter.

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

Adventsbraten
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung

1. Den Schweinekamm mit der Bratenwiirzung Atlanta wiirzen und in :

eine Aluschale legen.

2. Die Wurzsauce Rotweinfleisch, die Wirzsauce Diana, die Sahne-
sauce und die H-Sahne mischen und Uber den Braten gielSen.

3. Die Apfelringe mit Zimt bestreuen und auf den Braten legen.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Backofen bei einer Temperatur von 160°C ca. 90
Minuten garen

Deklarationsempfehlung:

Material:
Schweinekamm,
ohne Knochen

Zutaten (je kg Fleisch):

100 g Wiirzsauce Rotwein-
fleisch 0zG oA, Art.-Nr. 09093

100 g Wiirzsauce Diana 0zG
oA, Art.-Nr. 09071

509 Sahnesauce 0zG,
Art.-Nr. 09182

50g H-Sahne

10g Grill- und Bratenwiirzung
Atlanta 0zG, Art.-Nr. 06872

30g Apfelringe, getrocknet
0,59 Zimt

Zutaten: Schweinefleisch 75%, Trinkwasser, Sahne (30 %), Rotwein, Zucker, Speisesalz, Gewdirze (enthalten u.a.
Senfmehl), getrocknete Apfel (¥), Aromen, Zwiebeln, Alkoholessig, modifizierte Starke, Tomatenpulver, griiner
Pfeffer, Glukosesirup, Rapsdl, Sdureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Wirze, Verdickungsmittel: E 415 oder
Xanthan und E 401 oder Natriumalginat, GewUrzextrakte, Rote Beete Pulver, Krduter, Dextrose, Karamellzuckersirup,
Palmfett, Palmdl, Lactose, Milcheiweil3, Sduerungsmittel: E 330 oder Zitronensaure.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von ' ¥ g o e sc el

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

5 cl weg 6-9
Winter-Cordon Bleu
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, klichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:

N . : : Schweinertcken
1. Den Schweinerlcken in Schmetterlingssteaks schneiden.

2. Die Innenseite des Schmetterlingsteaks mit Preiselbeeren Zutaten (je kg Fleisch):

bestreichen. 100g Kross-Panade fix &

hell, Art.-Nr. 06540
3. Den Kochschinken und den Camembert in die Tasche legen und

diese zuklappen. 100g Amarettini
4. Die Steaktasche mit HolzspieRen feststecken. 1009 Kochschinken, Scheiben
5. Amarettini zerbroseln, mit der Kross-Panade fix & hell vermischen . 100g Camembert

und das Fleisch damit panieren. 1009 Preiselbeeren, Glasware

Zubereitungsempfehlung Kleine Holzspiefe

Bei mittlerer Hitze in einer Pfanne goldbraun braten.

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Schweinefleisch 67 %, Kase, Kochschinken (¥), Preiselbeeren (*), Amarettini (¥),
Weizenpaniermehl, GewUrze (enthalten u.a. Senfmehl), Speisesalz, Palmfett (ganz gehartet),
Glukosesirup, Gewdrzextrakte, Wiirze.

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

Schweinefilet mit Birnen
Verkehrsbezeichnung: Schweinefleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung

1. Die Schweinefiletscheiben abwechselnd mit den Birnenscheiben in
die Aluschale legen. :

2. Die Wirzsauce Zurcher Pfanne mit der Sahnesauce, der H-Sahne
und dem Birnensaft vermischen und tber die Filetscheiben geben. :

3. Zum Schluss die gerésteten Mandeln darUber geben.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Backofen bei einer Temperatur von 160°C ca. 20-25
Minuten garen

Deklarationsempfehlung:

Material:
Schweinefilet, in Scheiben

Zutaten (je kg Fleisch):

200g Birnen (Dosenware),
Scheiben

150g Wiirzsauce Ziircher
Pfanne o0zG, Art-Nr. 09172

100g Sahnesauce 0zG,
Art.-Nr. 09182

100g H-Sahne
1009 Birnensaft

50g Mandeln, gehobelt
(gerostet)

Zutaten: Schweinefleisch 59 %, Birnen (¥), Sahne (30 % Fett), Birnensaft (¥), Trinkwasser, Mandeln, Rapsol, Palmfett
(ganz gehartet), Speisesalz, Wirze, Alkoholessig, modifizierte Starke, Zucker, Palmol, GewUrze (enthalten u.a.
Sellerie), Sojaeiweif}, Tomatenpulver, Lactose, Verdickungsmittel: E 415 oder Xanthan, Zwiebeln, Dextrose,
Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, GewUrzextrakte, MilcheiweiB, Glukosesirup, natrliche Aromen.

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




h .d
Arbeitsanleitung zur Herstellung von sc 3'

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

Rinderhiiftbraten in Waldpilzsauce csa0y Crasenweg &-9
Verkehrsbezeichnung: Rindfleisch, kiichenfertig zubereitet

Herstellung . Material:
: Rinderhfte
Zutaten (je kg Fleisch):

: 100 g Sahnesauce 0zG,
2. Die Sahnesauce, die H-Sahne, die Waldpilzmarinade, die Pfifferlinge :  Art.-Nr. 09182

und die Preiselbeeren vermischen und 2/3 davon in eine Aluschale © 100 g H-Sahne
gielen. Den Braten in die Sauce legen. C 100 g Waldpilzmarinade 0zG,

3. Die restliche Sauce auf dem Fleisch verteilen und mit den Art.-Nr. 09271

Schinkenwdirfeln, dem geriebenen Kése und der Petersilie . 50g Phfferlinge, Dosenware
: 40 g Preiselbeeren, Glasware

30 g Kése, gerieben

Zubereitungsempfehlung © 20 g Wiirzol Vital oA,
© Art.-Nr. 06680

20 g Grill- und Bratenwiirzung
Atlanta 0zG, Art.-Nr. 06872

15 g Rohschinkenwdrfel
etwas Petersilie

1. Die Rinderhufte mit dem Wurzol Vital einreiben und mit der
Wlrzung Atlanta wurzen.

garnieren.

Im vorgeheizten Backofen bei 160°C ca. 70 Minuten bis zu einer
Kerntemperatur von 68°C abgedeckt garen.

Anschlielfend 5 Minuten offen ziehen lassen.

Deklarationsempfehlung:

Zutaten: Rindfleisch 68 %, Sahne (30 % Fett), Trinkwasser, Pifferlinge und Waldpilze 3,4% (*), Preiselbeeren
(*), Kdse, Rapsol, Rohschinkenwdrfel (¥),Speisesalz, Wiirze, Palmal, Palmfett (ganz gehértet), Alkoholessig,
Aromen, Zucker, modifizierte Starke, Gewdrze (enthalten u.a. Sellerie und Senfmehl), Verdickungsmittel:
E 415 oder Xanthan, Zwiebeln, Sojaprotein, Lactose, Saureregulator: E 262 oder Natriumacetat, Gewdrz-
extrakte, Dextrose, Milcheiweil3, Glukosesirup, Tomatenpulver, Malzextrakt, Krduter.

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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