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Professionelle Losungen fOr GroBverbraucher - seit 1899!

Dr. Oetker Professional mit seiner seit vielen Jahrzehnten Uberzeugenden Back- und
Dessertkompetenz liefert hochwertige Losungen fur hochste Anspruche - fur Profis
aus Gastronomie und Gemeinschaftsverpflegung.



Ausgerichtet auf GroRverbraucher —

seit 1899!
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Allergene Produkteigenschaften
Bitte beachten Sie die Kennzeich- men Sie die allergenen Zutaten dem Tiefgekohlt

nungspflicht allergener Zutaten auf Zutatenverzeichnis der jeweiligen
der Speisekarte seit Dezember 2014.  Verpackung. @
Um lhnen dies zu erleichtern, haben

Ohne kennzeichnungspflichtige
Allergene: Die Rezeptur enthalt

Lebensmittel, denen Buchstaben bei- keine kennzeichnungspflichtigen

Die Anfange von Dr. Oetker Professional!

Die Anfange von Dr. Oetker Professional reichen bis
1899, dem Grundungsjahr der Firma eto in Karlsruhe,
zuruck. Das Unternehmen gehort zu den altesten in
Deutschland, die sich von Anfang an ganz den Anfor-
derungen der Gemeinschaftsverpflegung und der
Gastronomie verschrieben haben. 1955 Ubernahm
Dr. Oetker die Firma eto und baute das Geschaft in
den folgenden Jahrzehnten kontinuierlich aus.

Als ,Geburtsstunde” des Sortimentsbereichs Professional
gilt die Grundung der MarkenTeam Vertriebs GmbH
im Jahr 1984, ein Zusammenschluss verschiedener

Hersteller fUr den Vertrieb groBverbrauchergerechter
Produkte. Dieser fusionierte 2003 mit der Firma eto zu
Dr. Oetker Food-Service und wurde 2015 in Dr. Oetker
Professional umbenannt. Mit dem Marken-Relaunch
wird die exklusive Ausrichtung auf die professionellen
Anwender betont.

Wichtige Ziele der nachsten Jahre werden die Optimie-
rung des bestehenden Angebots, die EinfUhrung neuer
Produkte und neuer Konzepte sowie die Entwicklung
von Komplettlésungen fur die unterschiedlichen
Kundengruppen im GroRverbrauchergeschaft sein.

wir bei allen Dr. Oetker Professional
Produkten die Allergene in der Pro-
duktUbersicht bereits entsprechend
ausgewiesen. FUr alle anderen Zuta-
ten nehmen Sie die Kennzeichnung
bitte selbststandig vor bzw. entneh-

gefUgt sind (z.B. c und g) enthalten
die entsprechenden, aus den nach-
folgenden Buchstaben ersichtlichen
allergenen Zutaten.

Kennzeichnungspflichtige Allergene

e enthalt glutenhaltiges Getreide

0 enthalt Schalenfrichte

allergenen Zutaten (gem. VO EU
Nr. 1169/2011 (LMIV)).*

Ohne laktosehaltige Zutaten:
Die Rezeptur enthalt keine milch-
oder laktosehaltigen Zutaten.”

Ohne glutenhaltige Zutaten:
Die Rezeptur enthalt keine gluten-
haltigen Zutaten.*

0 enthalt Krebstiere

@ -tnait sellerie

@ entnaitEier

@ entnait sent

@) enthait Fisch

0 enthalt Sesamsamen

e enthalt Erdnusse

” enthalt Lupinen

Vegan:

Produkte, die keinerlei tierische
Bestandteile und auch keine vom
Tier erzeugten Produkte (wie Milch,
Ei, Honig) enthalten.

o enthalt Sojabohnen

@ enthalt Weichtiere

© enthait milch

(einschlieRlich Laktose)

@ enthait schwefeldioxid und Sulfite

Vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil):
Produkte, die auRer Ei- und Milch-
erzeugnissen keine tierischen
Bestandteile enthalten.”

*Die Zugabe von Zutaten entsprechend der
Zubereitungsanleitung oder den Zubereitungs-
tipps wird nicht berUcksichtigt. Technologisch
unvermeidbare oder unbeabsichtigte Spuren
konnen nicht ausgeschlossen werden.



Inhaltsangabe

5 Backen
6 Backpulver
7 Vanillin Zucker
8 Bourbon Vanille Zucker, Gourmet Vanilleschoten
9 Bourbon Vanille Extrakt
10 Tortengelee klar, Sahnesteif
11  Schlagschaum, Zitronensaure
12 Spiegelglasur Rot
13 Gelatine
17 Kuchen- & Tortenboden
19 TK-Kuchen
22 Desserts & SUBRspeisen
24 Pudding
28 Internationale & Osterreichische Spezialitaten
34 Dessertcreme
37 Paradiescremen
40 Mousse Variationen
46 Dessert Saucen
48 Topping Saucen
53 Vanille Sauce
52 Dekore
55  Streu-Dekore
58 Premium-Dekore
59 Musli
61 Pikant
62 Superbe OI, Gustin Speisestarke, Knoblauch fein
65 Sortimentsubersicht




Backen

2™ brofessions!

@ Backpulver
@ AD-Bestell Nr. 1742339

(Art.-Nr. 1-44-242100)
6 X 1 kg Dose

006
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Backpulver

AD-Bestell Nr. 1742340
(Art.-Nr. 1-44-242101)

10 x 1 kg Faltschachtel

008200H050017H ‘

Zeichnet sich besonders durch seine Ergiebigkeit und seinen kraftigen Nachtrieb aus.

+ \Vorteile

¥ hoher Nachtrieb fur gleichmaBige und
kraftige Lockerung

¥ Vorratsdose mit Alubeschichtung fir
sicheres WiederverschlieBen & Lagern
(Geruchs- & Nasseschutz); Stapelbar und

@ gelingsicher praktisch als Nachfullpackung.
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Vanillin Zucker

(Art.-Nr. 1-44-242103)
6 X 1 kg Dose

el
@ AD-Bestell Nr. 1742341
@

Prul’essmnal
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Professional

Vanillin Zucker

AD-Bestell Nr. 1742304
(Art.-Nr. 1-44-242107)

10 x 1 kg Faltschachtel

008200‘0501 OQH

Verfeinert und aromatisiert Gebacke und Desserts aller Art.

+ \Vorteile

v vegan & Vorratsdose mit Alubeschichtung fir

sicheres WiederverschlieBen & Lagern
(Geruchs- & Nasseschutz); Stapelbar und
praktisch als NachfOllpackung.

praktlsche D05|eranle|tung fur Gebacke
SUBspeisen, Schlagobers und Milchmix- &
Erfrlschungsgetranke

~/ fur ein kraftlges Und angenehmes
Vanillearoma



Backen

T
2 professione!

Bourbon Vanille Zucker

AD-Bestell Nr. 1742342
(Art.-Nr. 1-44-242109)

6 X 1 kg Dose

91008 018987H

Zeichnet sich durch sein natirliches, inten-
sives und harmonisches Aroma aus echter
Bourbon Vanille aus. Fur das besonders edle
Aroma bei SUBspeisen, Desserts, Kuchen und
Geback, Milchmix und Erfrischungsgetranken
sowie Schlagobers.

006

200

+ Vorteile

@& vegan

@ mit sichtbar
bestandteilen

Professional

Coveme
VaniBeschaten \
R ey W

Gourmet Vanilleschoten
AD-Bestell Nr. 1742343

16 x (5 x 2er)

@
@
@ (Art-Nr. 1-44-242117)
V]

97008 O‘I8741H

Aromatische und hochwertige Vanilleschoten
zum Verfeinern von Geback, SUBspeisen,
Getranken bis hin zu modernen Fisch- und
Fleischgerichten.

200

+ \Vorteile

@& aromageschutzt im Glasréhrchen

v wiederverschlieBbar

& hohe Wirtschaftlichkeit

Backen
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Bourbon Vanille Extrakt

AD-Bestell Nr. 1742430
(Art.-Nr. 1-44-242132)

6 X 500 g Flasche

91008200"017782

FlUssiger, naturlicher Extrakt aus Bourbon Vanille, gezuckert,
mit charakteristischer Vanille-Note. Zum Verfeinern von Geback,
SuBspeisen und Getranken.

el
®

+ Vorteile

¥ mit sichtbaren Vanilleschoten-
bestandteilen
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Backen
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Tortengelee klar

@ AD-Bestell Nr 1742350
@ (Art.-Nr. 1-44-242508)

6 X 1 kg Dose

91008 H

200050208
Ergibt einen sofort gelierenden, klaren und
schnittfesten Guss auf Obsttorten aller Art.
WeiBes, feines Granulat zum Gelieren und
Glasieren von SUBspeisen aller Art.

+ \Vorteile

@ kalorienreduziert & weniger sUB
(40 % weniger Zucker wird auf 1 | Wasser
bendétigt)

@ praktische Dosieranleitung & Nahrwert-
tabelle fUr zubereitetes Tortengelee

@& Wiederverwendungstipp fur festgewor-
dene Reste

\/eaaw
T
2% b fessionat
@ Sahnesteif
@ AD-Bestell Nr. 1742352
@ (Art.-Nr 1-44-242514)
6 x 900 g Dose Stricheode
Emze's'\l'GcL

-
049011

Wird zum Festigen von Schlagobers verwen-
det und verhindert das Absetzen und
Zusammenfallen.

9 ‘008200

+ \Vorteile

ohne kenntlichmachungspflichtige
Allergene

vielfaltig einsetzbar fir verschiedenste
Ernahrungsformen

Vorratsdose mit Alubeschichtung fur siche-
res WiederverschlieBen & Lagern (Geruchs-
& Nasseschutz); Stapelbar und praktisch als
Nachfillpackung.
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Schlagschaum

- s H

Schlagschaum

@ AD-Bestell Nr. 1742305
(Art.-Nr. 1-39-201725)

6 X 1 kg Faltschachtel

47008 172506

Cremepulver zur Herstellung von
Schlagschaum.

241

+ Vorteile

¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

¥ lange verwendbar: Die aufgeschlagene
Masse kann im Kuhlschrank bei 10 °C fir
12 Std. gelagert werden - wird jedoch etwas
fester. Durch nachtragliche Zugabe von
4-6 ERloffel kalter Milch & erneutem Auf-
schlagen wird der Schlagschaum wieder
herrlich locker.

Zitronensaure

AD-Bestell Nr. 1742351
(Art.-Nr. 1-44-242510)

8 x 1 kg Beutel

91001 181OO‘IH

Zur besseren Gelierung von KonfitUren und
Gelees aus saurearmen oder sien Fruchten.
Ersetzt beim Einkochen von Obst und Gemuse
den Zitronensaft. Zur geschmacklichen Ver-
feinerung und Abrundung von Obstsalaten,
Kompotten, Konfituren und Salatsaucen.

006

492

+ Vorteile

@ vielseitig einsetzbar

11
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Backen
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Spiegelglasur Rot, ist gebrauchsfertig fur Spiegel auf Oberscremen
und Mousse. Ist flexibel in der Verarbeitung und einfach aufzutragen

und zu verstreichen.

b

Spiegelglasur Rot

AD-Bestell Nr. 1742433
(Art.-Nr. 1-44-242136)

4 x 1,5 Rg Dose

H008200 017768H

\Vorteile

& fir flache, horizontale Oberflachen

@ allergenfrei

Gelatine
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Blattgelatine Gold

AD-Bestell Nr. 1742443
(Art.-Nr. 1-44-242520)

25 x 750 g Faltschachtel

9 008200”0491 1 0H

Speisegelatine zum Festigen von Oberstorten,
Cremen, Gelees und Sulzen.

0006

Vorteile

¥ Speisegelatine in Blattform

¥ sehr hohe Gelierkraft (210 Bloom), denn
verglichen mit anderen Gelatine-Produkten
entspricht 1 kg Gold-Gelatine ca. 500 Blatt
Gelatine fir ca. 41 Liter

' sehr hohe Reinheitsstufe (Gold-Qualitat)

¥ geschmacksneutral, geruch- & farblos
v sehr hohe Wirtschaftlichkeit im Vergleich
zu anderen Gelatine-Produkten

Pt

ofessianal

ire & Doer

Blattgelatine Silber

AD-Bestell Nr. 1742354
(Art.-Nr. 1-44-242523)

25 x 1 kg Faltschachtel

91008

Speisegelatine zum Festigen von Oberstorten,
Cremen, Gelees und Sulzen.

006

200

+ \Vorteile

& geschmacksneutral & geruchlos

hohe Ergiebigkeit

il
049080

S‘l’ricL\coJe
Enz.als‘l‘\';«_L
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Gelatine Gelatine
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@ Rinder-Blattgelatine Halal @ Bio Blattgelatine AT-BIO-301 @ Pulvergelatine @ Rinder-Pulvergelatine Instant
@ AD-Bestell Nr 1742356 @ AD-Bestell Nr 1742353 @ AD-Bestell Nr 1742355 @ AD-Bestell Nr 1742431
@ (Art.-Nr. 1-44-242526) @ (Art.-Nr. 1-44-242521) @ (Art.-Nr. 1-44-242524) @ (Art.-Nr 1-44-242125)
25 x 1 kg Faltschachtel 25 x 1 kg Faltschachtel 20 x 1 kg Faltschachtel 6 X 1 kg Faltschachtel
008200"0 ‘ 8200"049 8200"049 82000

Speisegelatine aus 100 % Rind zum Festigen Speisegelatine aus kontrolliert biologischer Speisegelatine in Pulverform zum Festigen von Rinder-Pulvergelatine Instant zum Festigen von
von Oberstorten, Cremen, Gelees und Sulzen. Landwirtschaft zum Festigen von Oberstorten, Oberstorten, Cremen, Gelees und SUlzen. Oberstorten, Cremen, Gelees und SUlzen.
Mit Halal-Zertifikat! Cremen, Gelees und Sulzen.

Mit Bio-Zertifikat!

+ Vorteile + \Vorteile + Vorteile + \Vorteile

@ Rohstoff Rind @ 100 % biologisch - ! el G (SEIEROARN EE  = =

v 'Halal zertifiziert _aus kontrolllert biologischer Landwirtschaft hohe Geller aft ()]

geschmacksneutral & geruchlos & hohe Qual hohe Gelierkraft,
geschmack &geruchlos

w/ Koscher zert|ﬁ2|ert

@ geschmacksneutral &geruchlos & hohe Gelierkraft ¥ hohe ErgI9bI8kelt

"hohe Gellerkraft geschmacksneutral & geruchlos v ' hohe Wirtschaftlichkeit W‘”hohe Ergleblgkelt
' hohe W|rtschaftI|chke|t

¥ fir biologische Kostform
(] haIaI

v geelgnet fur jUdISChe & musllmlsche Kost
@ hohe Ergiebigkeit

15
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Gelatine
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Gelatine

Fiwch
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Fisch-Pulvergelatine

AD-Bestell Nr. 1742434
(Art.-Nr. 1-44-242124)

006

6 x 1 kg Flasche Stricheode
‘H H HH ‘H o
9 ‘008200 017737H

Fisch-Speisegelatine in Pulverform zum Festigen von Oberstorten,
Cremen, Gelees und Sulzen.

+ \Vorteile

@& hohe Qualitat
& hohe Gelierkraft

& geschmacksneutral & geruchlos

hohe Ergiebigkeit

& fir Pescetarier, halal und kosher

Kuchen-& Tortenboden
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Fertig gebackene Kuchen- und Tortenboden

Yoy o 8

;__\: _._‘_‘___"'—i—.-___--—"

@ 26.cm, 1,3cm dick

0 Tortenboden Natur Q Kuchenboden Natur

AD-Bestell Nr. 1742397 AD-Bestell Nr. 1742393
(Art.-Nr. 1-44-240008) (Art.-Nr. 1-44-240006)

5 X 540 g Karton 5 x 1,08 kg Karton

9 H0082 ‘O 532 H 9 H0082 H018963 H

00'"016 00
lhre leichte Vanille- bzw. Kakaonote und ihre luftig-lockere Konsistenz eignen sich
hervorragend fir die Kreation von Creme- und Fruchtschnitten aller Art sowie fur Torten.

+ \Vorteile

& Iuftig-locker
Si— Wie einfach es geht

itbar sehen Sie hier!

@ gleichbleibende Qualit . FUr Anwendungsvideo

QR-Code scannen.

S

& geeignet fur Vegetarier

TK-Kuchen




20

Apfel-Kuchen mit Streuseln,
Q geschnitten

AD-Bestell Nr. 1742440
(Art.-Nr. 1-39-282045)

8 x 900g, 8 x 9 Stuck a ca. 100g

4 006733”01 3948H

Lockerer Germteigkuchen mit einer Apfelcreme,
fruchtigen Apfelstickchen und knusprigen
Streuseln.

+ \Vorteile

& einzeln entnehmbare Kuchensticke

& Kuchen kénnen aufgebacken und somit

auch warm angeboten werden

@ optimale PortionsgroRe auch fir kleinere

Einrichtungen - ideale Nachspeise oder
Zwischenverpflegung

TK-Blechkuchen, geschnitten

Apfel-Creme-Kuchen,
m geschnitten

AD-Bestell Nr. 1742441
(Art.-Nr. 1-39-282046)

8 x 900g, 8 x 9 Stuck g ca. 100g

06733”01 3962H

Lockerer Germteigboden mit einer fruchtigen
Schicht von Apfelsticken, einer saftigen Creme
und handverlesenen Apfelspalten, mit Zimt
bestreut und mit Gelee Uberzogen.

\/

40

+ \Vorteile

& einzeln entnehmbare Kuchenstic

& Kuchen kénnen aufgebacken und somit
auch warm angeboten werden

& optimale PortionsgroRe auch fir kleinere
Einrichtungen - ideale Nachspeise oder
Zwischenverpflegung

S“’r‘ ch\coJe
E-Inz.els*l'&c.L

TK-Blechkuchen, geschnitten

s

" L
-t “—‘_: & VAR

Pflaumen-Kuchen mit Streuseln,
0 geschnitten

AD-Bestell Nr. 1742442
(Art.-Nr. 1-39-282047)

8 x 1000g, 8 x 9 Stuck a ca. 111g

33”01 39

4 "0067 86

Lockerer Germteigkuchen mit aromatischen
Pflaumen und knusprigen Butterstreuseln.

+ \Vorteile

¥ einzeln entnehmbare Kuchensticke

¥ Kuchen kénnen aufgebacken und somit

auch warm angeboten werden

¥ optimale PortionsgroRe auch fir kleinere
Einrichtungen - ideale Nachspeise oder
Zwischenverpflegung

IJeal £or CLC

Donauwelle,
Q geschnitten

AD-Bestell Nr. 1742439
(Art.-Nr. 1-39-282049)

8 x 900g, 8 x 9 Stuck a ca. 100g

3“014020“

4700673

Eine Kreation aus vollreifen Sauerkirschen in
hellem und kakaohaltigem RUhrteig versunken,
gefUllt mit einer fein abgerundeten Vanillin-
creme (29 %) und mit einer kakaohaltigen
Fettglasur (8 %) Uberzogen.

+ Vorteile

& einzeln entnehmbare Kuchensticke

@ optimale PortionsgréRe auch fir kleinere
Einrichtungen - ideale Nachspeise oder
Zwischenverpflegung

21



Desserts - kronender Abschluss
des Menus

Desserts & Su3speisen

Eclt stonde ot —
selbst nach Stunden
in der Kol ele selen
Jie Dasserts noch

Zum AMEQEBM AUS eee
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Ein kostliches Dessert ist die Kronung eines MenuUs,
die dem Gast in Erinnerung bleibt. Die Tradition, die
Mahlzeit mit einer Nachspeise abzuschlieRen oder
sich den Tag mit einer Leckerei zu versuRen, ist so alt
wie die Essenskultur. Schon im Orient waren Datteln
und Honig als Nachtisch beliebt, in China wurde etwa
3000 v. Chr. eine Art Eiscreme popular - sie gilt For-

schern heute als Vorlaufer des Desserts, das wir kennen.

Dabei war das Dessert, vor allem in der europaischen
Kultur, stets das liebevoll dekorierte Finale jedes
Menus.

Durch ihre edlen Zutaten sind Desserts traditionell
die Kostbarkeit des ,Dolce Vita“, des suBen Lebens.

Von frischfruchtig bis cremig-schokoladig bietet

Dr. Oetker Professional das passende Dessert fUr jedes
MenU und jeden Anlass: mit Klassikern wie Pudding,
feinen Mousses oder gar internationalen Spezialitaten.
Mit unseren Convenienceprodukten, unserer Fachkom-
petenz und dem Service unseres Vertriebspartners

ist Dr. Oetker Professional |hr verlasslicher Partner

fUr beste Desserts.



Pudding - Alle lieben ihn Pudding

Ursprung und klassische

Herstellung ® e
Schon die alten Griechen naschten
eine Art Pudding. Bis ins 19. Jahr- Tradidionell will Puéé;na

hundert war die Pudding-Herstel-
lung mUhsam: Milch wurde mit
Starke aufgekocht, dann gab man
z. B. GrieR, Eier und Butter dazu
und die Masse wurde dann in einer
Form im Wasserbad gegart.

Im Jahr 1894 entwickelte Dr. August
Oetker das erste gebrauchsfertige
Puddingpulver. Erst seit dieser In-
novation ist es moglich, kostlichen
Pudding einfach herzustellen.

eair S+ZrLe MVIJ ecL\’l‘er‘
\/ani“e Leges+a||+.

Pudding,
der Klassiker von
Dr. Oetker Professional

Wenn man an Pudding denkt, denkt
man an Dr. Oetker, den pragenden
Vorreiter fUr Gelingsicherheit.
Heute bietet Dr. Oetker Professional
ein umfangreiches Puddingsortiment
mit unterschiedlichen Geschmacks-
richtungen wie z. B. Vanille, Schoko-
lade oder Erdbeere - so kommen
alle Puddingliebhaber voll auf ihre
Kosten.
Pudding lasst sich ideal mit Fruch-
ten, gehackten NUssen und Kernen, ]
Schokolade oder GewUrzen verfei- ‘
nern. Unsere Puddings Uberzeugen
mit bester Qualitat und vollem Ge-
schmack. Wandeln Sie sie einfach
ab - z. B. mit Kompotten oder Des-
sertsoRen. Ihrer Kreativitat sind 7U bereitungsbeispiel Vorteijle
keine Grenzen gesetzt.

Klassischer Pudding: Die erforder- & gelingsichere Zubereitung

lichen Mengen Pulver und Zucker @ traditionell gute

“ mit eiqem Teil der. kalteq Milch Dr. Oetker Qualitit
& glatt ruhren. Restliche Milch

Smroar rnsg {{ aufkochen, die angerthrte Masse @ individuell portionierbar
Tl = eingielen und unter standigem & lecker und voll im Geschmack
o “'rw ;l.:' RUhren kurz aufkochen lassen.

: ‘Ll Portionieren und kalt stellen.
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Pudding Pudding
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Klassischer Pudding
Vanille Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742308
(Art.-Nr. 1-39-202005)

6 X 1 kg Faltschachtel

4 H008241 200209‘

Traditioneller Koch-Pudding mit
Vanille-Geschmack.

®
®
®

\Vorteile

& ohne kenntlichmachungs-
pflichtige Allergene

@ fir sturzfahigen Pudding,

als Creme-Dessert, fir Butter-
cremen, Tortenfillungen,
Dessertsaucen etc.

Klassischer Pudding
Schokolade

AD-Bestell Nr. 1742329
(Art.-Nr. 1-39-250083)

6 x 900 g Faltschachtel

4 H00824‘I 101896

Traditioneller Koch-Pudding -
der Klassiker.

0006

+ \Vorteile

¥ ohne kenntlichmachungs-
pflichtige Allergene

v hoher Kakaoanteil (17 %) fur
schokoladigeren Geschmack

v fir sturzfahigen Pudding,
als Creme-Dessert, fUr Butter-
cremen, Tortenfillungen,
Dessertsaucen etc.

@ Klassischer Pudding
@ Erdbeer Geschmack

@ AD-Bestell Nr. 1742345
(Art.-Nr. 1-44-242206)

6 X 1 kg Faltschachtel

9 ‘008200”070022

Traditioneller Koch-Pudding mit
Erdbeer-Geschmack.

\Vorteile

& ohne kenntlichmachungs-

pflichtige Allergene

@& vielseitig einsetzbar

@& fur sturzfahigen Pudding,

als Creme-Dessert, fur Butter-
cremen, Tortenfillungen,
Dessertsaucen etc.

Flana
Vanille Geschmack

®
@
@ AD-Bestell Nr. 1742347
V)

(Art.-Nr. 1-44-242237)

6 X 1 kg Faltschachtel

9 ‘008200“018475”

Sturzfahiger Pudding zum Kochen.
Qualitativ hochwertigster
Dr. Oetker Pudding.

+ \Vorteile

& vegetarisch

(ovo-lacto-vegetabil)

& hohe Ergiebigkeit

(230 Port./100 g)

@& fur sturzfahiges, stichfestes und

zart-cremiges Pudding-Dessert

b y %

3 5
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—t Y 177 #
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Flana
Schokolade

AD-Bestell Nr. 1742346
(Art.-Nr. 1-44-242235)

6 X 900 g Faltschachtel

Q066

9 ‘008200”018383”

Sturzfahiger Pudding zum Kochen.
Qualitativ hochwertigster
Dr. Oetker Pudding.

+ \Vorteile

& vegetarisch

(ovo-lacto-vegetabil)

& hoher Kakaoanteil (mind.

34 % fettarmes Kakaopulver)

& hohe Ergiebigkeit

(177 Port./100 g)

Flana
Karamell Geschmack

®
)
@ AD-Bestell Nr. 1742348
v/

(Art.-Nr. 1-44-242238)
6 x 1 kg Faltschachtel

9 HOOSZOOHO‘I 8482

Sturzfahiger Pudding zum Kochen.
Qualitativ hochwertigster
Dr. Oetker Pudding.

+ \Vorteile

¥ vegetarisch
(ovo-lacto-vegetabil)

¥ hohe Ergiebigkeit
(230 Port./ 100g)

¥ fir sturzfahiges, stichfestes und
zart-cremiges Pudding-Dessert
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Internationale & osterreichische Spezialitaten

Desserts aus aller Welt

Ursprung und klassische
Herstellung
Diese internationalen Highlights

sollten auf keiner Speisekarte
fehlen:

© Die italienische Panna Cotta:
.gekochte Sahne*

© Die Bayerische Creme
- besonders cremige,
vanillige Basiscreme

0 Franzosische Creme Caramel
oder spanischer suBer Flan ist
eine Creme aus Milch, Zucker
und Eiern, die nach dem StUrzen
mit KaramellsoBe nappiert wird

Internationale Klassiker
schnell zubereiten mit
Dr. Oetker Professional

Auch fUr diese 3 Dessertklassiker
hat Dr. Oetker Professional die
perfekte Rezeptur fUr Profi-Koche.
Die konvenienten Desserts Uberzeu-
gen durch tollen Geschmack und
gelingsichere Rezepturen und sind
schnell und einfach in hochwertiger
Qualitat zuzubereiten. Als vollende-
te Erganzung zu Panna Cotta und
Créme Caramel offeriert Dr. Oetker
Professional ideal harmonierende
DessertsoBen. Selbstverstandlich
sind lhren kreativen Gestaltungs-
ideen und individuellen Abwand-
lungswunschen keine Grenzen
gesetzt.

-

Zubereitungsbeispiel

Panna Cotta: Die erforderliche Men-
ge Milch und Schlagobers aufkochen.
Den Topf von der Kochstelle nehmen
und das Dr. Oetker Panna Cotta Pul-
ver mit dem Schneebesen in die
heiBe FlUssigkeit einruhren, bis sich

alles gelost hat (nicht mehr aufkochen).

Die fertige Panna Cotta portionieren
und Uber Nacht kalt stellen.

Tipp: Ersetzen Sie die angegebene
Menge Schlagobers durch Milch, so
erhalten Sie ein cremiges Dessert.

\Vorteile

& gelingsichere Zubereitung

& vielseitig einsetzbar

& hohe Produktqualitat

& schnelles und einfaches Handling

Internationale & osterreichische
Spezialitaten
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Internationale & osterreichische Spezialitaten
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@ Panna Cotta

AD-Bestell Nr. 1742330
(Art.-Nr. 1-39-250084)

6 x 1,1 kg Faltschachtel S—le«_oée

008241"M0

Der sahnige Klassiker aus Italien bringt
traumhaften Genuss mit Milch und Sahne.

@ Bayerische Creme

AD-Bestell Nr. 1742311
(Art.-Nr. 1-39-204250)

6 X 1 kg Faltschachtel

Die Basiscreme fur vielerlei Dessert-Variationen
mit besonders cremiger Konsistenz und feinem
Vanillearoma.

+ \Vorteile + \Vorteile

& hohe Wirtschaftlichkeit & fettreduziert & kalorienreduziert

w/ V|else|t|g einsetzbar:
fir cremiges Dessert, Zubereitung mit Milch
& Obers; fur Dessert mit festerer Konsistenz,
Zubereitung mit Wasser & Obers; als Engli-
sche Creme, Zubereitung nur mit kalter Milch
& +10 % mehr Pulver.

& hohe Ergiebigkeit

& vielseitig verwen auch als Creme-
Dessert (Obers durch Milch ersetzen)

\/\/[r‘l‘ScL\a‘C‘HIcL\Lei‘l‘

Internationale & osterreichische Spezialitaten
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@ Creme Caramel
AD-Bestell Nr. 1742323 @ AD-Bestell Nr 1742309

@ Tiramisu Basismischung

(Art.-Nr. 1-39-242320)
6 X 1 kg Faltschachtel

008

200"070
Fillcreme fUr Tiramisu-Desserts.

(Art.-Nr. 1-39-202550)
6 X 1 kg Faltschachtel

Klassisch helle, etwas festere Dessertcreme.
Karamell-SoBe zugeben.

412

+ \Vorteile + \Vorteile

¥ mit Rindergelatine ( vegetarlsch (ovo Iacto vegetabll)
hohe Ergleblgkelt 110 Port /1000 g
V hohe W|rtschaftI|chke|t

¥ gute Standfestigkeit

¥ schnelle Verfiigbarkeit durch kirzere
Kuhlzeit

¥ hohe Wirtschaftlichkeit

31
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Internationale & osterreichische Spezialitaten

Lur'z_e

Z_uber'ei‘l’wﬂaszei'{’

N
e,

e

Topfen Auflauf

AD-Bestell Nr. 1742358
(Art.-Nr. 1-44-242620)

6 x 1 kg Faltschachtel Stricheode
Enze‘s‘/’&cL

91008200"070732

Basismischung fir die Zubereitung
von Topfen Auflauf.

\Vorteile

& kalorienreduziert

(geeignet fur Zubereitung mit Magertopfen (0,25 % FiT)

Rezept:

Topfen-Palatschinkenlasagne auf Kirschragout

Zutaten fur 10 Portionenaca. 125 g

250 g Mehl

500 ml Milch (1,5 % Fett)

450 g Speisetopfen

4  Eier

500 g Kirsch Grutze

100 ml Dessert Sauce Schokolade Geschmack
1-54-213109

50 g Raspel Schokolade 1-39-250072

220 g Topfen-Auflauf 1-44-242620

330 ml Wasser

10 x Garnitur (Obst Orange, Minze, Himbeer)

50 g Pistazienkerne, gehackt

Zubereitung

01 Fir die Palatschinken Mehl, Milch, Eier und eine Prise
Salz mit einem Schneebesen oder Mixer verrUhren bis eine
glatte flussige Teigmasse entsteht, anschlieRend in einer
heiRen Pfanne backen.

02 Den Backofen/Konvektomat auf 200 °C vorheizen.

03 Den Topfen und die entsprechende Menge Wasser in
ein GefaB geben und glatt verruhren.

04 Den Dr. Oetker Topfen-Auflauf mit dem Schneebesen
unter RUhren zufugen bis eine homogene Masse ent-
standen ist.

05 AnschlieRend die Masse und die Palatschinken schicht-
weise abwechselnd in die Auflaufform einfullen.

06 Im vorgeheizten Ofen 30 Minuten bei 200 °C backen
und anschlieBend kaltstellen.

07 Die Lasagne portionsweise schneiden und auf einem
Fruchtspiegel aus Kirsch Grutze und Schokolade Sauce
anrichten. Dekorativ mit Obst, Raspel Schokolade und
Pistazienkernen garnieren und servieren.
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Dessertcremen

Kostliche Verfuhrung

Ursprung und klassische
Herstellung

Dem Ursprung nach verleiht Obers
(bzw. Milch) als Hauptzutat dem
Dessertklassiker seinen Namen
(franzosisch: ,creme” = Obers,
Rahm). Der zarte Schaum schmilzt
auf der Zunge.

Systematisch unterscheiden lassen
sich Cremes nach der Art ihrer Her-
stellung (Cremes mit Gelatinebin-
dung, pochierte Cremes, gekochte
Cremes). Eine der beliebtesten Va-
rianten ist die klassische Bayerische
Creme, bei der eine Vanillecreme
aus Milch, Obers, Eigelb und Zucker
mit echter Vanille aromatisiert,
aufgeschlagen und im Wasserbad
ZUr Rose abgezogen wird.

Cremige Vielfalt von
Dr. Oetker Professional

Die Cremes von Dr. Oetker Profes-
sional Uberzeugen durch einfache
und schnelle Zubereitung, da z.B.
das aufwandige Binden im Wasser-
bad entfallt.

Das Sortiment reicht von einfachen
Dessertcremen bis hin zu Creme-
desserts mit dem Geschmack belieb-
ter Tortenklassiker. Von sahnig-
locker bis cremig-fruchtig: Dank

Dr. Oetker Professional lassen sich
Klassiker und Spezialitaten einfach,
bequem und kostlich zubereiten.

Zubereitungsbeispiel

Paradiescreme: Erforderliche Men-
ge kalte Milch in ein hohes Gefan
geben. Die entsprechende Menge
Cremepulver einrthren. Mit einem
RUhrgerat oder einer Anschlagma-
schine ca. 5 Minuten auf hochster
Stufe aufschlagen, bis die Paradies-
creme eine sahnige Beschaffenheit
erreicht hat. Die Creme in Portions-
schalen fullen und kalt stellen.

\Vorteile

schnelle, gelingsichere
Zubereitung

keine gehdrteten Fette

hohe Ergiebigkeit

attraktive Varianten

kalkulations- und planungssicher

Dessertcremen
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Dessertcreme Paradiescremen
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@ nach Art Schwarzwalder @ Paradiescreme
@ Kirsch Creme m Schokolade
AD-Bestell Nr. 1742331 AD-Bestell Nr. 1742319
(Art.-Nr. 1-39-250500) (Art.-Nr. 1-39-204623)
6 x 1 kg Faltschachtel Stricheode 6 x 1 kg Faltschachtel
Einzels‘l‘GcL

L —

Bekannter Tortenklassiker als Dessert. Creme mit authentischem
Geschmack und Schokoladen- und Sauerkirschstuckchen.

+ \Vorteile

& vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

& mit Schokolade- und Sauerkirschstickchen

¥ kurze Zubereitungszeit fir cremige & luftig lockere Konsistenz

Dessertpulver fir schnelles Zubereiten einer Cremespeise -
sahnig locker und mit Schokoladestucken verfeinert.

+ \Vorteile

v vegetarlsch (ovo lacto- vegetabll)

~/ kurze Zubereltungszelt r cremlge & qutlg Iockere Kon5|stenz

hohe W|rtschaftI|chke|t

1(‘ Handlingsvorteil FaItschachteI: Alu-Innenbeutel mit Peelverschluss & Siegellasche fir

leichtes Offnen & sicheres WiederverschlieRen. Einfaches & freies Dosieren durch weit
aufstellbaren Innenbeutel. Gut stapelbar.
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Paradiescremen
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Paradiescreme
Stracciatella

AD-Bestell Nr. 1742349
(Art.-Nr. 1-44-242336)

6 x 1 kg Faltschachtel

Dessertpulver fir schnelles Zubereiten einer Cremespeise -
schmeckt sahnig locker.

ST

9082

S \Vorteile

¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

¥ hohe Wirtschaftlichkeit

38

@ Paradiescreme
m Vanille Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742318
(Art.-Nr. 1-39-204613)

6 X 1 kg Faltschachtel

Paradiescremen
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Karamell Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742320
(Art.-Nr. 1-39-204633)

6 X 1 kg Faltschachtel

@ Paradiescreme Sahne-
Y/

,’:l"

:aradlescreme 2
rdbeer -'

Geschmack 5 4

Detien Croam -‘ - ’:
'-":f'-‘u‘-""rr-rrnlf Ela e —
‘ Ve '.I E d

@ Paradiescreme
@ Erdbeer Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742321
(Art.-Nr. 1-39-204653)

6 X 1 kg Faltschachtel

Dessertpulver fir schnelles Zubereiten einer Cremespeise -

schmeckt sahnig locker.

+ \Vorteile

¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

¥ Kkurze Zubereitungszeit fir cremige & luftig lockere Konsistenz

¥ hohe Wirtschaftlichkeit
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Rezept:
Mousse au Chocolat blanc mit Erdbeersauce o
und Kiwi-Sekt PUree Mousse Variationen

Zutaten fur 10 Portionenaca.75 g

150 g Mousse au Chocolat blanc 1-39-204380
100 ml Dessert Sauce Erdbeer 1-54-213110

5 Kiwi frisch
200 ml Sekt Henkell
480 ml  Milch (1,5 % Fett)

10 Schokoladen Dekorblatter Zartbitter
1-39-250070

10 x Garnitur (Minze, Erdbeer)

Zubereitung

01 Das Mousse au Chocolat blanc Pulver in kalte Milch
einruhren.

02 Mit einem RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine
ca. 5 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen, bis die
Mousse eine sahnige Konsistenz hat.

03 Kiwi schalen und mit einem PUrierstab klein mixen.
AnschlieBend die Kiwimasse mit etwas Henkell Sekt
verfeinern.

04 Nun ein Glas (Sekt- oder Becherglas) mit Mousse,
Kiwi, Mousse, Erdbeer Sauce, Mousse, Erdbeer Sauce und
Mousse in dieser Reihenfolge schichten. Das Glas mit
Erdbeere und Zitronenmelisse Blatter garnieren.

05 Mit Erdbeeren und Minzeblattern garnieren und
servieren.
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Mousse Variationen
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@ Basis

Mousse

AD-Bestell Nr. 1742334
(Art.-Nr. 1-39-250506)

6 x 900 g Faltschachtel

Neutrale Basis fur feine
Mousse-Kreationen.

+ \Vorteile

@ vielfaltige Anwendungs-
moglichkeiten

¥ schnelle Zubereitung
(5 Minuten aufschlagen, aromati-
sieren, 1 Std. kalt stellen)

@ hohe Ergiebigkeit

Mousse -~ 52

hole
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@ Mousse
Bourbon Vanille

AD-Bestell Nr. 1742310
(Art.-Nr. 1-39-204211)

6 x 1 kg Faltschachtel

Der vielseitige Klassiker:
beliebte internationale Dessert-
spezialitat mit Vanille-Geschmack.

+ \Vorteile

¥ fettreduziert & kalorienreduziert

¥ schnell verfigbar durch kurze
KuUhlzeit

¥ hohe Wirtschaftlichkeit

m i‘\"
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@ Mousse
au Chocolat

AD-Bestell Nr. 1742322
(Art.-Nr. 1-50-242316)

6 X 1 kg Faltschachtel

Verfuhrerisch und vollmundig.

+ \Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert

¥ schnell verfisgbar durch kurze
Kuhlzeit

& hohe Wirtschaftlichkeit

Mousse Variationen
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Mousse Schoko-
TrUffel Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742315
(Art.-Nr. 1-39-204330)

6 X 1 kg Faltschachtel

Klassische Mousse -
mit Schokoladestuckchen.

+ Vorteile

¥ fettreduziert & kalorienreduziert

¥ schnell verfigbar durch kurze
Kuhlzeit

@ Mousse
au Chocolat blanc

AD-Bestell Nr. 1742316
(Art.-Nr. 1-39-204380)

6 X 1 kg Faltschachtel

4 ‘oo ‘

8241
Edle Mousse mit weier
Raspelschokolade.

+ \Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert

& schnell verfugbar durch kurze
Kuhlzeit
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Mousse Variationen

L\OL\e E-r‘a ieb?a Lei‘l‘

Profegsinmal

Mousse b

Stracciatellz = .I.
3 = I__,.-'

@ Mousse
Stracciatella

AD-Bestell Nr. 1742317
(Art.-Nr. 1-39-204400)

6 x 1 kg Faltschachtel

Die Italienerin unter den Mousses!
Mit Schokoladestickchen.

+ \Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert

¥ schnell verfigbar durch kurze
Kuhlzeit

Hnusw :
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Professipnal |

@ Mousse Mango-
Joghurt Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742314
(Art.-Nr. 1-39-204320)

6 X 1 kg Faltschachtel

Fruchtig exotisch mit milder
Joghurt-Note.

+ Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert

& schnell verfiigbar durch kurze
Kihlzeit

Mousse Variationen

e Erébeers‘l‘&chL\en

@ Mousse Erdbeer-
Rhabarber Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742312
(Art.-Nr. 1-39-204300)

6 X 1 kg Faltschachtel

Mousse mit Erdbeerstuckchen.

+ \Vorteile

¥ fettreduziert & kalorienreduziert

¥ schnell verfigbar durch kurze
Kuhlzeit

Mousse e
LI."TI E-r]-E J-::-gh ar L'-f

Profegsinnal

@ Mousse Limone-
Joghurt Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742313
(Art-Nr 1-39-204310) el

6 x 1 kg Faltschachtel Einzelstoel.

=
R

Fruchtig locker mit milder
Joghurt-Note.

+ \Vorteile

@ fettreduziert & kalorienreduziert

& schnell verfugbar durch kurze
Kuhlzeit
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Rezept:

"Pulverschnee" - Milchreis-Soufflé mit Haselnuss-Krokant
und Erdbeer-Dessertsole

Zutaten fUr 10 Portionen

375 ml Kokosmilch

100 g Kokosraspeln
375 ml  Milch (1,5 % Fett)

50 g Zucker braun

300 g Milchreis nach klassischer Art

100 g Huhnerei Eigelb

150 g Huhnerei Eiweil

5g Butter

25 g Haselnuss gemahlen

200 ml DessertsoRe Erdbeere 1-54-213110

150 g Beerenobst

20 g Haselnuss-Krokant 1-39-252330

10 g Puderzucker

5 g Basilikum frisch

Zubereitung

01 Die Kokosmilch, die Kokosraspeln, die Milch und den
braunen Zucker in einen Topf geben und aufkochen lassen.
Den Milchreis zugeben und 1 Minute ruhren, ohne zu kochen.
Dann ohne Hitze 15 Minuten quellen lassen.

02 Den Milchreis etwas abkUhlen lassen und das Eigelb
einruhren. AnschlieRend das Eiweis aufschlagen und dem
Milchreis unterheben.

03 Die Masse in gebutterte und mit gemahlenen Hasel-
nussen ausgekleidete Formchen fullen (ca. 120 g) und im
Kombidampfer bei 90 °C ca. 15 Minuten dampfen.

04 Die Formchen herausnehmen, den Rand mit einem
Messer |6sen und das Soufflé auf einen Teller setzen.

05 Zum Abschluss mit der Dessertsoke Erdbeere, dem
Beerenobst sowie den Haselnuss-Krokant-Streuseln gar-
nieren, mit dem Puderzucker bestreuen und dem Basilikum
dekorieren.

Dessert Saucen




Dessert Saucen Dessert Saucen
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@ Dessert Sauce @ Dessert Sauce @ Dessert Sauce
m Schokolade Geschmack @ Erdbeer m Toffee
AD-Bestell Nr. 1742364 @ AD-Bestell Nr. 1742365 AD-Bestell Nr. 1742366
(Art.-Nr. 1-54-213109) (Art.-Nr. 1-54-213110) (Art.-Nr. 1-54-213112)
6 x 1 kg Flasche Stricheode V] 6 x 1 kg Flasche 6 x 1 kg Flasche
EnzelsﬂLucL

Zum Garnieren von Speiseeis, Desserts,
Milchmixgetranken etc.

Fruchtige Erdbeer Sauce mit 36 % Fruchtanteil, Zum Garnieren von Speiseeis, Desserts,
zum Garnieren von Speiseeis, Desserts, Milch- Milchmixgetranken etc.
mixgetranken etc.

+ \Vorteile + Vorteile + \Vorteile

@ 10% fettarmes Kakaopulver sehr hoher Fruchtantell mit 36 % Erdbeeren @ lange haltbar in der KUhlung oder bei

~/ Iange haltbar in der Kuhlung oder bel Raumtemperatur

Raumtemperatur V Ielchte Handhabung durch handllche

w/ Iange haltbar in der Kuhlung oder bel
Raumtemperatur

~/ Ielchte Handhabung durch handllche
1 kg Flasche & Ant| TropfverscthB

~/ Ielchte Handhabung durch handllche o 1 kg FIasche & Ant| TropfverscthB
1 kg Flasche & Ant| Tropfverschluls "/ hohe Ergleblgkelt

v hohe Ergleblgkelt

3 hohe Ergleblgkelt
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Dessert Saucen

LA“" & warm

ein Genuss

Professional
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Servier-
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Vanille Sauce

AD-Bestell Nr. 1742338
(Art.-Nr. 1-44-203454)

12 x 1 kg Tetra Pak Streleods
EmLels‘l‘&gL

9 HOOSZOOHO‘I 8390H

Servierfertige Vanille Sauce mit gemahlenen Vanilleschoten.
Die Sauce ist kalt und warm zu verwenden.

QO

\Vorteile

¥ mit gemahlenen Vanilleschoten

& Kalt & warm zu verwenden

Serviervorschlag:

Apfelstrudel mit Vanille Sauce

viel—C&lHié einse‘l’zbar VMJ

nmmier Ser‘\/[er‘ﬁer“l‘g




Rezept:

Erdbeer-Rhabarber Mousse Dekore

Zutaten fur 10 Portionenaca. 65 g

135 g Mousse Erdbeer-Rhabarber Geschmack
1-39-204300

500 ml  Milch (1,5 % Fett)

100 ml Dessert Sauce Schokolade Geschmack
1-54-213109

10 g Haselnuss Krokant 1-39-252330

10 x Garnitur (Minze, Obst, Hippenrollen)

30 g Glasur Kakao

Zubereitung

01 Das Dessertpulver in kalte Milch einrUhren.

02 Mit einem RUhrgerat oder einer Anschlagmaschine
ca. 5 Minuten auf hochster Stufe aufschlagen, bis die Mousse
eine sahnig-cremige Konsistenz hat.

03 Schlagschaum nach Anleitung mit Milch aufschlagen
und kalt stellen.

04 Den Boden des Glases mit etwas Dessert Sauce Schoko-
lade bedecken und die Erdbeer-Rhabarber Mousse auf die
Sauce im Glas einspritzen.

05 Die Hippenrollen mit einer Seite in die Schokoglasur
dippen und dekorativ an die Mousse anlegen. Das Ganze
noch mit Minze und Obst erganzen und servieren.

Wguyie ¥
Lrojbsecy
_ﬂh]_?.l.'ul_w_-.-
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Dekore

\/eac\n

@ Raspel Schokolade dunkel

AD-Bestell Nr. 1742326
(Art.-Nr. 1-39-250072)

1 x 1 Rg Karton

4 008241H‘I 01643H

Feine Schokolade-Raspeln, die nicht nur
der Schwarzwalder Kirschtorte den letzten
Schliff verleihen.

+ \Vorteile

@& hoher Kakaoanteil (mind. 40 %)

Jr‘ei mn"‘erseLieJlicL\e
/V/o‘l’u\/e

@ Schoko Dekorblatter Zartbitter

AD-Bestell Nr. 1742325
(Art.-Nr. 1-39-250070)

1 x 600 g Karton

47008241 ‘101629”

Schokoladen-Ornamente zum Dekorieren
von Desserts, Torten und Geback.

+ \Vorteile

@& ohne kennzeichnungspflichtige Allergene

Streu-Dekore

@ Haselnuss Krokant
@

AD-Bestell Nr. 1742324
(Art.-Nr. 1-39-252330)

6 x 700 g Dose

67331009255

Goldgelb geréstet. Zur Verfeinerung
von Eis, Desserts und Backwaren.

+ Vorteile

¥ praktische Dosierdose zum Schitten &
Streuen

\/ea an

Bunte Zuckerstreusel

AD-Bestell Nr. 1742337
(Art.-Nr. 1-39-252308)

6 x 700 g Dose

6733"000474

Ein Klassiker unter den Streudekoren. Mit
ihrer farbigen Vielfalt verwandeln sie Geback,
Desserts und Eiscreme in kleine Kunstwerke.

+ Vorteile

¥ vegan

¥ ohne kennzeichnungspflichtige Allergene

¥ hochwertige Zutaten

(farbende Lebensmittel statt Farbstoffe)

¥ praktische Dosierdose zum Schitten &

Streuen
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Streu-Dekore

@ Schoko Streusel
@

AD-Bestell Nr. 1742328
(Art.-Nr. 1-39-250074)

6 x 700 g Dose

101 674H

Zum Garnieren von Eis, Desserts
und Backwaren.

008241

+ Vorteile

Zum Garnieren von Eis, Desserts und
Backwaren.

B&\C—L‘CQS‘I’

; Prols !.'i".-""E

Decor Blattchen Schokolade-Geschmack

AD-Bestell Nr. 1742357
(Art.-Nr. 1-44-242600)

6 x 700 g Dose

91008200 018376H

Zum Garnieren von Eis, Desserts
und Backwaren.

+ \Vorteile

@& backfest

Streu-Dekore

s

2 :..i _‘- b4 -

; Proleyped®

Knu jen
hu_merPer '

E M:;”

o
e gty

Knusper Perlen

AD-Bestell Nr. 1742335
(Art.-Nr. 1-39-252332)

6 x 450 g Dose

006733"009354

Die 3 unterschiedlich farbigen Knusper Perlen
runden jedes Dessert geschmacklich und optisch
perfekt ab.

+ Vorteile

¥ Knusper Perlen mit Uberzug aus kakao-
haltiger Fettglasur und weiBer, fetthaltiger

¥ praktische Dosierdose zum Schitten &
Streuen

@ Schoko Zebra Réllchen

@ AD-Bestell Nr 1742336
(Art.-Nr. 1-39-252331)
0

6 x 400 g Dose
006733"00933
Die Komposition aus Vollmilch- und weiBer
Schokolade ist die perfekte Erganzung fur jedes
Dessert und macht es zum optischen Highlight.

+ Vorteile

¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

¥ hoher Kakaoanteil (mind 30 %)

¥ praktische Dosierdose zum Schitten &
Streuen
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Premium-Dekore Musli

Da\s ges+e o Jie wic_{n‘l‘iésﬂl’e
MAL\‘ZQ;’\" Jes —r_aaes -

L\OL\ar‘ Kc‘l«‘o“m-"e{l
so w?ré Jeéer /V,oréen

(MI.VIJ. S50 70)

Zum Gemussl

Mocca Bohnen

AD-Bestell Nr. 1742327
(Art.-Nr. 1-39-250073)

6 X 1 kg Dose
0

470

08241"10165
Die Kombination aus Zartbitterschokolade und Kaffeegeschmack
verleiht jeder SUBspeise eine besondere Note.

006

+ \Vorteile

¥ vegetarisch
¥ ohne kennzeichnungspflichtige Allergene
¥ hoher Kakaoanteil (mind. 50 %)

¥ hohe Ergiebigkeit

¥ feine Mocca-Note mit zartbitterem Schokoladegeschmack
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Musli

]

SC—LOLO'AJQ

Vitalis Schoko Musli

AD-Bestell Nr. 1742302
(Art.-Nr. 1-01-664100)

4 x 1,5 kg Faltschachtel
4'"'000521"664107

Viel Schokolade macht Vitalis Schoko
MUsli zu einem késtlichen Genuss.
Denn die Schokostickchen aus fein
abgestimmter Vollmilch- und Zartbit-
terschokolade sind herrlich zart und
schoko-késtlich. Mit vielen zarten
Haferflocken, reichlich Pops und Man-
deln wird Vitalis Schoko Musli zum
unverwechselbaren Schokogenuss.

+ \Vorteile

¥ absoluter MarktfUhrer im Musli-
Segment (LEH)

¥ 57 % Vollkorn-HAFERFLOCKEN,

13 % Schokolade,

10 % VOLLMILCHSCHOKOLADE,
3 % karamellisierte und aromati-
sierte MANDELSTUCKCHEN

@ Vitalis Knusper Musli

AD-Bestell Nr. 1742301
(Art.-Nr. 1-01-664000)

4 x 1,5 kg Faltschachtel

4 ‘000521 664008

Sorgfaltig ausgesuchte, sonnengereif-
te Rosinen und schonend gerdstete
Weizenkeime machen Vitalis Knusper
Musli so unverwechselbar koéstlich.

+ \Vorteile

¥ absoluter Marktfuhrer im Musli-
Segment (LEH)

¥ vegetarisch (ovo-lacto-vegetabil)

¥ 54 % Vollkorn-HAFERFLOCKEN,

8,5 % getrocknete WEIZENKEIME,
2,9 % Rosinen, 1,6 % Honig

¥ Vitals verbindet héchsten Genuss

mit ausgewogener Ernahrung

Vitalis Knusper Schoko

AD-Bestell Nr. 1742303
(Art.-Nr. 1-01-664300)

4 x 1,5 kg Faltschachtel
4 "'000521 ‘664305

Durch die einzigartige Vitalis Knusper-
qualitat schmeckt Vitalis Knusper
Schoko so unglaublich lecker. Jedes
Knusperstuckchen ist ein einziger
Knuspergenuss. Das spezielle Rést-
verfahren sorgt dafir, dass Vitalis
Knusper Schoko in der Milch richtig
knusprig bleibt.

+ \Vorteile

¥ absoluter Marktfuhrer im Musli-
Segment (LEH)

¥ 52 % Vollkorn-HAFERFLOCKEN,

5 % VOLLMILCHSCHOKOLADE,
1,7 % fettarmes Kakaopulver

¥ Vitals verbindet h6chsten Genuss

mit ausgewogener Ernahrung

Pikant

Pf‘aL‘l‘isc_L\e HeI—Cer-
-C(;..— Jen L.er‘zL\a—C'J'en
6enuss./
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Pikant

wie aeng\r“l‘e
gm‘l"l’er zu verwenéen

; Piglessional

Seperte -_Ew

Speisen|

?_Hi?ereblung } is

Superbe 0Ol

AD-Bestell Nr. 1742361
(Art.-Nr. 1-44-245103)

1 x 10 [ Bag in Box

QHOOS O‘I8734H

FlUssige Speisedlzubereitung mit
natirlichem und naturidentischem
Butteraroma. Es wird statt Margarine
oder Butter eingesetzt.

200

+ \Vorteile

¥ vegan

¥ ohne kennzeichnungspflichtige
Allergene

¥ zum Dunsten, Braten, Abschmel-
zen und fur Saucen (Hollandaise,
Bearnaise)

¥ mit praktischem Zapfhahn

Verwendungsmoglichkeiten:

Zum Braten:
Fur schonendes Braten von Fleisch-, Fisch-,
Kartoffel- und Eigerichten sowie Panaden.

Unser spezieller Tipp bei Fisch: Verfeinern mit
einem Essloffel Superbe mit Butter-Geschmack.

Zum Abschmelzen:

Von Gemuse, Nudeln, Reis und Spatzle. Es ver-
feinert den Geschmack. AuRerdem verhindert
Superbe das Zusammenkleben von Nudeln
sowie das Austrocknen von KartoffelpUree.

FOr Saucen:
Hollandaise und Béarnaise sind im Handum-
drehen zubereitet. Sie erhalten durch Superbe

den typischen Geschmack. Da Superbe kein Wasser
enthalt, genlgt eine Zubereitungstem peratur von

50°C. Auch fur die Herstellung pikanter, kalter
Saucen (z. B. zu Schinken, Lachs oder Roastbeef)
empfiehlt sich Superbe.

Zum Backen:

Superbe ist ideal als Backfett zu verwenden

(nur 80% der im Rezept angegebenen Fettmenge
verwenden). Der geringe Verbrauch garantiert
hohe Wirtschaftlichkeit. Backbleche und -formen
hauchdunn einstreichen, um das Ankleben des
Backgutes zu verhindern.

Wi

=7 Professional
Gustin
Feme
Speisestirke

100V Mamateie

IUr Herzhatp
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Gustin Speisestarke

@ AD-Bestell Nr 1742306
@ (Art.-Nr. 1-39-201804)

4 x 2.5 Rg Faltschachtel

4 ‘008241 180402

"\

W\

ﬂ\?\\\ 3

Zum Binden von Suppen und Saucen, Obst- und GemUsespeisen, zur
Bereitung von Auflaufen, Nachspeisen und zum Verfeinern von Kuchen,

Torten und Geback.

+ Vorteile

¥ vegan

¥ 100 % Maisstarke

¥ ohne kennzeichnungspflichtige Allergene

hole
r"l‘Sch—C‘l'licLLei‘#‘

¥ hohe Wirtschaftlichkeit
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Pikant

90 =
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Knoblauch fein

AD-Bestell Nr. 1742360
(Art.-Nr. 1-44-243702)

12 x 1 kg Dose

91008200 018499H

Fein zerkleinerte Knoblauchzehen,
eingelegt in Sonnenblumendl und Essig.

006

+ \Vorteile

¥ vegan

¥ 90 % Knoblauchzehen

¥ 1 TL = 2 Knoblauchzehen
¥ hohe Wirtschaftlichkeit

Unser Sortiment

Art.-Nr. EAN EVE Artikel Produkteigensch. Allergene Bestelleinheit
1-44-242100 9008200050017 Backpulver Dose DD 6x1kg
1-44-242101 9008200049226 Backpulver FS (el irecl ) 10 x 1 kg
1-44-242103 9008200050109 Vanillin-Zucker Dose OD 6x1kg
1-44-242107 9008200018727 Vanillin Zucker FS Lo Yire) 10 x 1 kg
1-44-242109 9008200018987 Bourbon Vanillezucker (el irec) 6x1ke
1-44-242117 9008200018741 Gourmet Vanilleschoten Lot Yires 5x 126erx)
1-44-242132 9008200017782 Bourbon Vanille Extrakt (el lrecl ) 6 x 500 g
1-44-242508 9008200050208 Tortengelee klar DD 6x1kg
1-44-242514 9008200049011 Sahnesteif 0D 6x900g
c
()]
= 1-39-201725 4008241172506 Schlagschaum @0 (e 10 x 1 kg
©
o
1-44-242510 9001492181001 Zitronensaure (vl rece) 8x1kg
1-44-242136 9008200017768 Spiegelglasur Rot @ 4x15kg
1-44-242520 9008200049110 Blattgelatine Gold (el irec ) 25x 750 g
1-44-242523 9008200049080 Blattgelatine Silber oD 25x 1kg
1-44-242526 9008200018215 Rinder Blattgelatine Halal (el irecl ) 25x 1kg
1-44-242521 9008200049233 Bio Blattgelatine 0D 25x 1 kg
1-44-242524 9008200049097 Pulvergelatine (el recle) 20 x 1 kg
1-44-242125 9008200017744 Rinder Pulvergelatine Instant @@ 6x1kg
1-44-242124 9008200017737 Fisch Pulvergelatine @@ () 6 x1kg
S
‘i’:g 1-44-240006 9008200018963 Kuchenboden Natur 0006 5x 1,08 kg
§%’ 1-44-240008 9008200016532 Tortenboden Natur 0006 5x540¢g
—
a0, Apfel-Streusel-Kuchen
1-39-282045 4006733013948 geschnitten (V] 0060 8x900¢g
=
() 20 Apfel-Creme-Kuchen
£ 1-39-282046 4006733013962 geschnitten (V] 0060 8x900¢g
=)
x Pflaumen-Streusel-Kuchen
E 1-39-282047 4006733013986 geschnitten (V] 000 8x1ke
1-39-282049 4006733014020 Donauwelle geschnitten (V] 000 8x900 ¢
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Unser Sortiment

Unser Sortiment

Art.-Nr. EAN EVE Artikel Produkteigensch. Allergene Bestelleinheit

1-39-250072 4008241101643 Raspel-Schokolade (el lrecl ) 1x1kg

1-39-250070 4008241101629 Schoko-Dekorblatter Zartbitter el o 1x600g

1-39-252330 4006733009255 Haselnuss-Krokant-Streusel QD (h) 6x700¢g

1-39-252308 4006733000474 Bunte Zuckerstreusel Lo Yire) 6x700¢g

1-39-250074 4008241101674 Schoko Streusel QD (1) 6x 700 g
Decor Blattchen

() _A4-

2 1-44-242600 9008200018376 Schokolade Geschmack (el lrecl ) 6x 700 g

G —— . oot

(0]

o 1-39-252332 4006733009354 Knusper Perlen 00 6x 4508
1-39-252331 4006733009330 Schoko Zebra Rélichen 0 () 6x 400 g
1-39-250073 4008241101650 Mokka-Bohnen 0D 6x1kg
1-44-243702 9008200018499 Knoblauch fein (/] 12 x 1kg
1-44-245103 9008200018734 Superbe Ol Lo Yire) 1x101
1-39-201804 4008241180402 Gustin Speisestarke Lo ireYired 4%25Kkg
1-01-664100 4000521664107 Vitalis Schoko MUsli 0060 4% 15 ke

é 1-01-664000 4000521664008 Vitalis Knusper Musli 0 (o) 4% 15kg
1-01-664300 4000521664305 Vitalis Knusper Msli Schoko (V] 00 4x15ke
1-44-243702 9008200018499 Knoblauch fein eD 12x 1 kg

L e T P
(=

C 1-44-245103 9008200018734 Superbe Ol eD 1x 101

L oo oo oo oo oo oo e oo e e oo e oo e oot
1-39-201804 4008241180402 Gustin Speisestarke (el irece) 4x25kg

Art.-Nr. EAN EVE Artikel Produkteigensch. Allergene Bestelleinheit
1-39-202005 4008241200209 Klassischer Pudding Vanille Geschmack @@ @ 6x1ke
1-39-250083 4008241101896 Klassischer Pudding Schokolade 00 6x900 g
1-44-242206 9008200070022 Klassischer Pudding Erdbeer Geschmack @@ @ 6x1kg
1-44-242237 9008200018475 Flana Vanille Geschmack el Y /) 6x 1kg
1-44-242235 9008200018383 Flana Schokolade el /) 6 X900 g
1-44-242238 9008200018482 Flana Karamell Geschmack D0 6x1kg
1-39-204250 4008241425008 Bayerische Creme @ (2] 6 x1kg
1-39-250084 4008241101919 Panna Cotta @ (2] 6x1,1kg
1-39-242320 9008200070527 Tiramisu Basismischung @ 00 6x 1kg
1-39-202550 4008241255001 Créme Caramel 20 (] 6x1keg
1-44-242620 9008200070732 Topfenauflauf (V] 000 6x 1ke
1-39-250500 4008241102329 nach Art Schwarzwalder-Kirsch Creme @0 (e 6 x1kg
1-39-204623 4008241462201 Paradiescreme Schokolade 0 (&} 6x1ke

(S e e

GJ . .

] 1-44-242336 9008200070251 Paradiescreme Stracciatella @@ (&) 6x1kg

(]

s

£ 1-39-204613 4008241461204 Paradiescreme Vanille Geschmack @0 (¢ ] 6x1ke

V) et

B 39204633 4008241463208 Paradiescreme 0 e 6x1k

é’ Sahne-Karamell Geschmack €

T N e

ﬁ 1-39-204653 4008241465202 Paradiescreme Erdbeer Geschmack @0 (2] 6 x 1kg

[EIBI .....................eoieier ettt sttt et ea et st e e ea s se st s eSS4 s a1 bR Se AR o€ s e AR e R4S £ s ea RS ed 1S E R R Rt s 4 seR £ o4 s €S en R4S e s en £ et senene e Sk ek et s et et sase e s an e R e R e s
1-39-250506 4006733001402 Basis fir Mousse @ (c) 6x900¢g
1-39-204211 4008241421000 Mousse Bourbon Vanille (c) 6 x1kg
1-50-242316 8710466279620 Mousse au Chocolat 9 6 x 1kg
1-39-204330 4008241433003 Mousse Schoko-Triffel Geschmack 000 6x1kg
1-39-204380 4008241438008 Mousse au Chocolat blanc @ (c) 6x1kg
1-39-204400 4008241440001 Mousse Stracciatella @ (2] 6x 1kg
1-39-204320 4008241432006 Mousse Mango-Joghurt Geschmack @ (2] 6 x 1kg

Mousse Erdbeer-Rhabarber

1-39-204300 4008241430002 Geschmack @ (c) 6 x1kg
1-39-204310 4008241431009 Mousse Limone-Joghurt Geschmack @ (2] 6 x 1kg
1-54-213109 5701073031094 Dessert Sauce Schokolade Geschmack 0 (e 6x1ke
1-54-213110 5701073031100 Dessert Sauce Erdbeer oL /] 6x1kg
1-54-213112 5701073031124 Dessert Sauce Toffee @m 6x1kg
1-44-203454 9008200018390 Vanille Sauce @0 (e} 12x11
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