FAOGUNTIA FOOD GROUP

Flavoursome solutions since 1903
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LIQUID SPICE

% = vereint die Vorteile des Trockenwiirzens und Marinierens
wl
% = veredelt das Fleisch, statt es zu iberdecken
g = die Produktqualitat bleibt sichtbar
§ = Clean-Label, beste Zutaten
[N

= hoch ergiebig bei geringer Zugabemenge von 50 g / kg
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perfekt geeignet fiir SB-Fleisch in Skin- und FlatSkin®-
Verpackungen™

ideal zur Verwendung mit der HeiBluftfritteuse

lecker zu kombinieren mit unseren knusprigen Panaden

--------- IN 15 LECKEREN GESCHMACKSRICHTUNGEN -+

1 G12960 LIQUID SPICE ASIA 9 G13030 LIQUID SPICE PAPRIKA-KRAUTER
2 G14280 LIQUID SPICE CAFE DE PARIS 10 G13060 LIQUID SPICE BUNTER PFEFFER
3 G13040 LIQUID SPICE CANADIAN 11 G13020 LIQUID SPICE PICOBELLO

4 G13010 LIQUID SPICE CURRY 12 G14300 LIQUID SPICE SMOKEY

5 G12980 LIQUID SPICE FRENCH GARDEN 13 G12990 LIQUID SPICE SPECULOOS

6 G14290 LIQUID SPICE KRAUTERBUTTER 14 G13080 LIQUID SPICE TRUFFEL

7 G12970 LIQUID SPICE OLYMP 15 G13070 LIQUID SPICE WHISKEY-WESTERN

8 G13050 LIQUID SPICE PAPRIKA-KRAUTERBUTTER

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 11 12 13 14 15

DIE MOGUNTIA FOOD GROUP PANADEN

G76170 KRUSTEN MAGIC
G74010 KARTOFFEL-KNUSPERPANADE
G74610 SCHNITZELPANADE FIX & FERTIG

ALLE 3 SORTEN s: Z f Z "

(* FlatSkin® ist eine eingetragene Marke der Sealpac GmbH. Verarbeitung abhangig von den Anwendungsparametern wie Temperaturverlauf, Rohware etc.)




HAHNCHENBRUST MAGIC MIT PICOBELLO

Zutaten:

1 kg Hahnchenbrustfilet
20 g G13020 Liquid Spice Picobello
100 g G76170 DEKORA®Krusten Magic

Herstellungsempfehlung:

Die Hahnchenbrust von Fett und Knorpel befreien. In Medaillons schneiden und mit
Liquid Spice wirzen. Diese mit der Krusten Magic panieren.

Zubereitungsempfehlung:

In der HeiBluft-Fritteuse, voreingestellt 150°C ca. 8 Minuten garen.

HAHNCHENBRUST MAGIC MIT CAFE DE PARIS

Zutaten:

1 kg Hahnchenbrustfilet
40 g G14280 Liquid Spice Café de Paris
100 g G76170 DEKORA® Krusten Magic

Herstellungsempfehlung:

Die Hahnchenbrust von Fett und Knorpel befreien. In Medaillons schneiden und mit
Liquid Spice wirzen. Diese mit der Krusten Magic panieren.

Zubereitungsempfehlung:

In der HeiBluft-Fritteuse, voreingestellt 150°C ca. 8 Minuten garen.

vereint die Vorteile von Liquid Spice mit den positiven Eigenschaften einer krossen Panade und das
ganz ohne Zusatz von Gluten

verleiht Schnitzel, Cordon bleu, Gefliigelteilen und vielem mehr nicht nur eine ansprechende Optik,
sondern auch einen kraftigen Geschmack

lasst panierte Speisen zu einem echten Blickfang in der Theke oder auf dem Fingerfood-Buffet werden

besonders knusprig durch die geringe Anwendungsmenge und den hohen Feststoffanteil von Liquid
Spice

viel Freiraum flir unzahlige Geschmackskreationen aus der Kombination unserer Panaden mit Liquid
Spice

kraftige und individuelle Farbgebung; so werden die Produkte zu bunten Eyecatchern /

gute Haftung am Produkt ohne Zusatz von Gluten und ohne Ei



HAHNCHENBRUST KARTOFFEL-KNUSPER MIT
PAPRIKA-KRAUTER

Zutaten:

1 kg Hahnchenbrustfilet
20 g G13030 Liquid Spice Paprika-Krauter
100 g G74010 DEKORA® Kartoffel-Knusperpanade

Herstellungsempfehlung:

Die Hahnchenbrust von Fett und Knorpel befreien. In Medaillons schneiden und mit
Liquid Spice wirzen. Diese mit der Kartoffel-Knusperpanade panieren.

Zubereitungsempfehlung:
In der HeiBluft-Fritteuse, voreingestellt 150°C ca. 8 Minuten garen.

HAHNCHENBRUST SCHNITZELPANADE FF MIT
PAPRIKA-KRAUTER

Zutaten:

1 kg Hahnchenbrustfilet
20 g G13030 Liquid Spice Paprika-Krauter
100 g G74610 DEKORA® Schnitzelpanade fix & fertig

Herstellungsempfehlung:

Die Hahnchenbrust von Fett und Knorpel befreien. In Medaillons schneiden und mit
Liquid Spice wurzen. Diese mit der Schnitzelpanade panieren.

Zubereitungsempfehlung:
In der HeiBluft-Fritteuse, voreingestellt 150°C ca. 8 Minuten garen.
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