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Fernweh - eine kulinarische Weltreise

Durch die aktuelle Corona Krise wurden die meisten Urlaube storniert oder ge-
strichen, ein Ende dieser Situation ist wohl vorerst nicht in Sicht. Um wenigstens
gedanklich in ferne Urlaubsziele reisen zu konnen, haben wir uns fur das Thema
,Fernweh” entschieden. Jeder Rollbraten spiegelt ein entsprechendes Reiseziel
wieder. Wir winschen viel Spal’ auf dieser kulinarischen Weltreise!




FERNWEH IMPULSE

American Bacon Bomb / Argentinisches Rinderfilet
Chinabraten vom Schweinebauch / Elsasser Schweinerticken
Griechischer Schweinebraten / Indian Hahnchenbrust

Irische Rinderrouladen / Spanischer Schweinebraten
Stdafrikanischer Kalbsbraten / Thai Putenrollbraten
Turkische Lammkeule / Windsor Jagerbraten

PRODUKTUBERSICHT

FERTIG FUR DEN BACKOFEN IMPULSE
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Zutaten
1 kg Hackfleisch gemischt
50 g 150270 PROBIND Bindfest HS OKZ
50 g Trinkwasser
100 g E7040 Rostzwiebeln 6-9mm /SG
100 g Emmentaler-Kase gerieben
20 g G74020 American BBQ Spice PmW
100 g Bacon in Scheiben
2 Stk. M97954 Backschale -einfach im Backofen- Set a
100Stk

1,420 kg

Herstellungsempfehlung

® PROBIND Bindfest HS mit dem Trinkwasser vermischen und

mindestens 5 Minuten quellen lassen.

® Das Hackfleisch mit der vorgequellten Masse und dem

American BBQ Spice griindlich vermengen.

e Kase undRdstzwiebeln vermengen.

® Mit dem Hackfleisch eine Platte formen, anschlieBend mit der
Kase -Rostzwiebelmasse in der Mitte einen Streifen legen und

zusammen klappen.

® Den Hackbraten in eine Backschale legen und mit Bacon

abdecken.

Zutaten
1 kg Rinderfilet
375 g Blatterteig roh
100 g G73740 DEKORA® Wirzpaste Rosmarin Brillant/ SG
10 g 156600 DEKORA®Raffiné Zubereitung fur
Gewulrzmarinade OKZ

1,485 kg
Herstellungsempfehlung

e Das Rinderfilet sauber zuschneiden.

"weben".

e Das Rinderfilet mit DEKORA® W(rzpaste Rosmarin Brillant
marinieren und auf den Blatterteig legen.

e Das Filet in den Blatterteig vorsichtig einrollen.

e Den Blatterteigmantel mit DEKORA® Raffiné einpinseln.

Den Blatterteig ausrollen und mit einer Gabel I6chern, oder wie
auf dem Bild in Streifen schneiden und eine Blatterteig-Matte

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1046 kj / 250 kcal
Fett 192¢g
davon gesattigte Fettsauren 87¢g
Kohlenhydrate 33g
davon Zucker 138
Eiweil 162¢g
Salz 09¢g

*Referenzmenge fur einen
durchschnittlichen Erwachsenen
(8400K]/2000Kcal)

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1009 kj / 241 kcal
Fett 16,58
davon gesattigte Fettsauren 728
Kohlenhydrate 778
davon Zucker 05g
Eiweild 155¢g
Salz 1.1g

*Referenzmenge fur einen
durchschnittlichen Erwachsenen
(8400KJ/2000Kcal)

Alle Angaben ohne Gewahr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.

GDA*
12,45 %
27,46 %
43,27 %

1,28 %

1,43 %
32,49 %
15,15 %

GDA*
12,01 %
23,60 %
36,09 %

2,98 %

0,60 %
31,00 %
18,53 %



Zutaten
1 kg Schweinebauch ohne Knochen
250 g Asia Gemusemischung
100 g Emmentaler-Kase gerieben
100 g Frischkase
25 g 150270 PROBIND Bindfest HS OKZ
80 g G84150 DEKORA® Chili Ingwer Clean Label -MB
1 Stk. Rollbraten Garn

1,555 kg
Herstellungsempfehlung

® Den Bauch groBflachig aufschneiden und die Schwarte
einritzen.

® Mit Frischkase, Reibekdase und PROBIND Bindfest HS eine
Kasegrundmasse herstellen.

® Asia-GemuUse gut abgetropft der Kasegrundmasse
untermischen und gleichmal3ig auf dem Bauch verteilen.

® Den Bauch rollen und mit dem Garn einzeln abkniupfen.

® Mit DEKORA Chili-Ingwer Brillant wirzen.

Zubereitungsempfehlung

Den gefullten Schweinebauch im vorgeheizten Backofen bei 160°C
bis zu einer Kerntemperatur von 70°C garen. AnschlieRend mit der
Grillfunktion die Schwarte knusprig grillen.

Zutaten

1 kg Schweinertcken

100 g Schmand

50 g E7060 Zwiebeln Ringe/Scheiben hell

50 g Speckwirfel 3-5 mm

50 g Grissini

80 g 139520 DEKORA® French Garden Brillant
1 Stk. Rollbraten Garn

1,330 kg
Herstellungsempfehlung

® Den Schweinericken sauber von auBen beschneiden und zur
Platte aufschneiden.

® Mit Schmand, Trockenzwiebeln,  Speckwuirfeln  und
zerbroselten Grissini eine Masse herstellen.

® Die Fullmasse gleichmal3ig auf den Schweinericken verteilen.

® Den Rucken rollen und mit dem Garn einzeln abknipfen

e Mit DEKORA French Garden Brillant wiirzen

*GDA-empfohlene Tageszufuhr von Energie und Nahrstoffen fiir einen durchschnittlichen Erwachsenen

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 1104 kj / 264 kcal
Fett 213g
davon gesattigte Fettsauren 87¢g
Kohlenhydrate 33g
davon Zucker 14g
Eiweil3 148¢g
Salz 09g

*Referenzmenge fir einen
durchschnittlichen Erwachsenen
(8400KJ/2000Kcal)

Durchschnittliche Nahrwerte

pro 100g

Energie 878 kj /210 kcal
Fett 138¢g
davon gesattigte Fettsauren 47¢g
Kohlenhydrate 33g
davon Zucker 178
Eiweil3 1768
Salz 08g

*Referenzmenge flr einen
durchschnittlichen Erwachsenen
(8400KJ/2000Kcal)

GDA*
13,14 %
30,49 %
43,48 %

1,27 %

1,58 %
29,52 %
14,53 %

GDA*
10,45 %
19,68 %
23,50 %

1,27 %

1,88 %
3521 %
12,85 %
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