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BIO SORTIMENT

BIO SORTIMENT

Bezeichnung Art. Nr. Stiickgewicht VE Convenience Grad - -- -
Suppeneinlagen i Bezeichnung Art. Nr. Stiickgewicht VE Convenience Grad
Bauernland Bio Frittaten 1476 8 x 1kg gebacken : SiiBe Mehlspeisen
Pikante Knodel . Toni Kaiser Bio Kaiserschmarrn 13835 5x1kg gebacken
Bauernland Bio Erdéapfelknodel 20203 ca.75g 2 x 3 kg vorgekocht Toni Kaiser Bio Germknodel 5085 ca.145g 3,625 kg vorgegart
Bauernland Bio Semmelknddel 20202 ca.90g 2x 315 kg vorgekocht Toni Kaiser Bio Nuss-Nougat-Knodel 5101 ca.40g 3kg roh
’ Toni Kaiser Bio Marillen-Fruchtknodel 13056 ca.63g 2,835 kg roh
Strudel
. - Bio Apfelstrudel 32514 ca.125g 8x750¢g gebacken
'. Besget iy . | Bio Topfenstrudel 32301 ca.125g 8x750¢g gebacken
‘ J PR Original Wiener Bio Strudelteig gezogen yitau 31025 5x1kg roh

Bio Marillen-Fruchtknodel mit Cheesecake Creme

Bio Semmelknodel auf gebratenen Bio Steinpilzen ~ . Zutaten fiir 4 Portionen

e 8 Stk. Toni Kaiser Marillen-Fruchtknodel
Zutaten fiir 6 Portionen ¢ 100 ml Bio Schlagobers e 3 EL Bio Zucker
e 18 Stiick BAUERNLAND Bio Semmelknodel e 200 g Bio Frischkase ¢ (Ca. 2 EL Bio Zitronensaft
e Salz & Pfeffer e 250 g Bio Speisetopfen ¢ 10 g Bio Vanillezucker
¢ 1kg frische Bio Steinpilze _
¢ Bio Olivenol zum Anbraten Zubereitung Marillen-Fruchtknédel

Die tiefgekuhlten Knodel in leicht gesalzenes, kochendes Wasser
Zubereitung i einlegen und nicht wallend ca. 15-18 min. kdcheln lassen.
Die tiefgekiihlten Knodel in kochendes, leicht gesalzenes : '
Wasser einlegen und ohne Deckel ca. 15-17 Minuten kocheln = Semmelbrosel in etwas Butter unter standigem Riihren
lassen. : goldbraun rosten und die fertigen Knddel darin walzen.
Steinpilze waschen und in Scheiben schneiden. Etwas Oliven- Zubereitung Créeme
6l in der Pfanne erhitzen und die Steinpilze andiinsten und mit ’ Frischkase, Topfen, Zucker, Zitronensaft und Vanillezucker
Salz und Pfeffer wiirzen. verrihren und das steif geschlagene Schlagobers unterheben.
Von den gekochten Knddeln jeweils 3 Stlick auf dem Teller ' Serviertipp
servieren, die gediinsteten Steinpilze dazugeben und mit ge- : Fur den extra Crunch zerbroselte Butterkekse als Topping

mischtem Salat geniel3en. verwenden.
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