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IN DER UMWELTFREUNDLICHEN VERPACKUNG

OHNE ALUMINIUM
100% RECYCLEBAR

M98096 80 | Backschale Holzoptik 100 Stück / Beutel | für 500g Inhalt

M97954 80 | Backschalen -einfach im Backofen-Set à 100 Stück | für 1kg Inhalt



FLEISCHGERICHTE
BBQ Kartoffeln mit Speck / Hähnchenbrust mit Bratzwiebelkruste

Gemüsecouscous mit Hähnchenbrust
Lasagne alla Bolognese

Mediterrane Gnocchi-Pfanne /  Nudelgratin Schweizer Art
Schupfnudel-Kasseler-Pfanne / Schweinefilet in Jägersauce

Spanische Kartoffel-Gemüsepfanne / Wok-Pfanne Sweetchili

VEGETARISCH
Kartoffelgratin / Käsespätzle

Spirellinudeln mit Gemüse / Vegetarische Lasagne mit Gemüse

PRODUKTÜBERSICHT

FERNWEH IMPULSE
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BBQ-Kartoffeln mit speckBBQ-Kartoffeln mit speck

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g

Energie 739 kj / 177 kcal

Fett 12,2 g

davon gesättigte Fettsäuren 3,8 g

Kohlenhydrate 12,8 g

davon Zucker 2,2 g

Eiweiß 3,0 g

Salz 2,0 g

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: Backschalen Impuls

BBQ-Kartoffeln mit Speck

Zutaten

1 kg Kartoffeln gegart

50 g E7060 Zwiebeln Ringe/Scheiben hell

100 g Trinkwasser

150 g Bauchspeck in Streifen

120 g I54080 DEKORA® Smokey BBQ Brillant

4 Stk. M98096 Backschale Holzoptik 100Stk/Btl.

1,420 kg

Herstellungsempfehlung

Kartoffeln vorkochen, auskühlen und in Spalten schneiden.

Trockenzwiebeln im Wasser einweichen und mind. 30

Minuten quellen lassen.

Den Speck in flache Streifen schneiden. 

Alle Zutaten (bis auf die Hälfte des Specks)  mit DEKORA®

SMOKEY BBQ BRILLANT vermengen, sauber in Backschalen

füllen und zuletzt mit dem restlichen Speck bestreuen.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Heißluftofen bei 160°C ca. 20 Minuten garen oder

in der Pfanne bei mäßiger Hitze garen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Kartoffeln 45%, Paprika, Zucchini, rote Zwiebel, Kirschtomaten, Serranoschinken (Deklaration lt. Hersteller),

Schwarze Oliven, Pflanzliches Öl teilweise gehärtet (Raps), Speisesalz, BUTTERFETTPULVER, hydrolysiertes

Pflanzeneiweiß, Petersilie, Zucker, Karamellzucker, Raucharoma, Gewürze, MAGERMILCHPULVER, Dextrose, Aroma,

Backschale (nicht essbar)

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

Hähnchenbrust mit bratzwiebelkrusteHähnchenbrust mit bratzwiebelkruste

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g

Energie 688 kj / 164 kcal

Fett 6,2 g

davon gesättigte Fettsäuren 1,1 g

Kohlenhydrate 5,7 g

davon Zucker 5,0 g

Eiweiß 20,9 g

Salz 1,3 g

*Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: Backschalen Impuls

Hähnchenbrust mit Bratzwiebelkruste

Zutaten

1 kg Hähnchenbrustfilet

80 g I52410 DEKORA® Bratzwiebel Brillant

80 g G74610 Schnitzelpanade fix & fertig GF

4 Stk. M98096 Backschale Holzoptik 100Stk/Btl.

1,160 kg

Herstellungsempfehlung

Hähnchenbrust sauber zuschneiden und in ca. 100g schwere

Stücke schneiden.

DEKORA® Bratzwiebel Brillant  abwiegen und zusammen mit

der Schnitzelpanade fix & fertig GF gründlich vermischen.

Die Hähnchenbruststücke in einer dünnen Schicht mit der

Krusten-Masse bestreichen.

In die Backschalen einlegen

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Umluftofen bei 175 °C für 20-25 Minuten garen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Hähnchenfleisch 86%, Rapsöl, Speisesalz, Gewürze (u.a.

SENFSAAT), Rapsfett ganz gehärtet, Dextrose, Aroma, Karamellzucker, Paniermehl (Reismehl, Dextrose, Emulgator: E471

Paprika, Curcuma), Maisstärke, Zucker, Gewürze, hydrolysiertes Pflanzeneiweiß, Backschale (nicht essbar)

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

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 586 kj / 140 kcal 6,97 %
Fett 6,6 g 9,49 %
davon gesättigte Fettsäuren 1,1 g 5,60 %
Kohlenhydrate 1,5 g 0,59 %
davon Zucker 1,5 g 1,69 %
Eiweiß 18,3 g 36,59 %
Salz 0,8 g 13,75 %
Ballaststoffe 0,3 g 1,29 %
*Referenzmenge für einen durchschnittlichen Erwachsenen
(8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: Geflügel - Range 16

Hähnchen-Erdbeer-Spieß, Lemon Pepper

mariniert und gewürzt, küchenfertig zubereitet

Zutaten

1 kg Hähnchenbrustfilet

1 kg

200,00 g/kg (200 g) Erdbeere roh

100,00 g/kg (100 g) G71040 DEKORA® Lemon Pepper Brillant

1 Stk. Holzspieß

Herstellungsempfehlung
Die Hähnchenbrust vom Fett und Haut befreien. Nun in gleich große Stücke 
schneiden, ca. 2x2 cm Stücke. Anschließend die Erdbeeren waschen und 
halbieren. Danach auf einen Fackelspieß aufstecken. Fleisch, Erdbeere, 
Fleisch, Erdbeere und zum Schluss wieder Fleisch. Anschließend nur das 
Fleisch mit der DEKORA® Lemon Pepper Marinade einpinseln.

Zubereitungsempfehlung
In der Pfanne oder auf dem Grill bei mäßiger (indirekter) Hitze fertig braten /
grillen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung
Zutaten: 
Hähnchenfleisch 77%, Erdbeere Roh, Pflanzliches Öl Teilweise Gehärtet (Raps), Salz, 
Zucker, Gewürze, Säuerungsmittel: E330; Hefeextrakt, Zitronenabrieb, Aromen, Holzspieß 
(nicht essbar)

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



Gemüsecouscous mit HähnchenbrustGemüsecouscous mit Hähnchenbrust

Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g

Energie 465 kj / 111 kcal

Fett 3,6 g

davon gesättigte Fettsäuren 0,6 g

Kohlenhydrate 8,8 g

davon Zucker 1,4 g

Eiweiß 10,3 g

Salz 0,7 g

Referenzmenge für einen durchschnittlichen

Erwachsenen (8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: Backschalen Impuls

Gemüse-Couscous mit Hähnchenbrust

Zutaten

1 kg Wasser

350 g M01378 CUISINOR® Gemüse Couscous CL

200 g Paprika Mix frisch

100 g Zucchini roh

50 g Lauchzwiebeln

1 kg Hähnchenbrustfilet

100 g I39520 DEKORA® French Garden Brillant

7 Stk. M98096 Backschale Holzoptik 100Stk/Btl.

2,800 kg

Herstellungsempfehlung

Das Wasser aufkochen und den CUISINOR® Gemüse

Couscous CL damit übergießen und sofort umrühren.

Das Gefäß abdecken und 10 Minuten ziehen lassen.

Zwischendurch nochmals umrühren.

Hähnchenbrustmit DEKORA® French Garden Brillant

marinieren, auf beschichtete Bleche geben und im

Kombidämpfer bei 170°C ca. 15 Minuten backen

(Kerntemperatur 72°C).
Zucchini und Paprika in feine Würfel, Lauchzwiebeln nach * 

dem Waschen in feine Ringe schneiden.

Gemüse unter die fertige Couscouszubereitung geben, ggf.

nochmals abschmecken und sauber in Backschalen füllen. 

Die ausgekühlte Hähnchenbrust in Tranchen schneiden und anteilig auf dem Couscous verteilen.

Zubereitungsempfehlung

Im vorgeheizten Umluftofen bei 150°C ca. 20 Minuten  backen. Oder 2 Minuten bei 600-800 Watt in der Mikrowelle

erhitzen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung

Zutaten: Hähnchenfleisch 36%, Gemüse-Couscous 48% (Trinkwasser, Couscous(WEIZEN), Speisesalz, Paprika, Karotten,

Zwiebeln, Erbsen, Brokkoli, Würze, natürliches Aroma, Zucker, Kräuter, Gewürze,)Paprika, Zucchini, Lauchzwiebeln,

Pflanzliches Öl teilweise gehärtet (Raps), Gewürze, Dextrose, hydrolysiertes Pflanzeneiweiß, E621 Aroma, Backschale

(nicht essbar)

Alle Angaben ohne Gewähr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.
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Durchschnittliche Nährwerte
pro 100g GDA*

Energie 586 kj / 140 kcal 6,97 %
Fett 6,6 g 9,49 %
davon gesättigte Fettsäuren 1,1 g 5,60 %
Kohlenhydrate 1,5 g 0,59 %
davon Zucker 1,5 g 1,69 %
Eiweiß 18,3 g 36,59 %
Salz 0,8 g 13,75 %
Ballaststoffe 0,3 g 1,29 %
*Referenzmenge für einen durchschnittlichen Erwachsenen
(8400KJ/2000Kcal)

Rezept-Nr.: Geflügel - Range 16

Hähnchen-Erdbeer-Spieß, Lemon Pepper

mariniert und gewürzt, küchenfertig zubereitet

Zutaten

1 kg Hähnchenbrustfilet

1 kg

200,00 g/kg (200 g) Erdbeere roh

100,00 g/kg (100 g) G71040 DEKORA® Lemon Pepper Brillant

1 Stk. Holzspieß

Herstellungsempfehlung
Die Hähnchenbrust vom Fett und Haut befreien. Nun in gleich große Stücke 
schneiden, ca. 2x2 cm Stücke. Anschließend die Erdbeeren waschen und 
halbieren. Danach auf einen Fackelspieß aufstecken. Fleisch, Erdbeere, 
Fleisch, Erdbeere und zum Schluss wieder Fleisch. Anschließend nur das 
Fleisch mit der DEKORA® Lemon Pepper Marinade einpinseln.

Zubereitungsempfehlung
In der Pfanne oder auf dem Grill bei mäßiger (indirekter) Hitze fertig braten /
grillen.

Unverbindliche Deklarationsempfehlung
Zutaten: 
Hähnchenfleisch 77%, Erdbeere Roh, Pflanzliches Öl Teilweise Gehärtet (Raps), Salz, 
Zucker, Gewürze, Säuerungsmittel: E330; Hefeextrakt, Zitronenabrieb, Aromen, Holzspieß 
(nicht essbar)

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


