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LAUCHCREMESUPPE MIT HACKFLEISCH.

Zutaten
1,500 kg Schweinehackfleisch
40 g M3984 Zwiebel-Pfeffer CLA Dekor Gewlirzsalz
10,000 | Wasser
200 g MO01075 Klare Fleischbouillon CLA
1,000 kg Schmelzkase > 82)
1,000 kg Sahne > 82
1,000 kg Lauchringe TK
800 g MO02561 Lauchcremsuppe Hf CLA
15,540 kg
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Herstellungsempfehlung

* Das Hackfleisch in etwas Ol scharf anbraten, mit dem Zwiebel-Pfeffer wiirzen und etwas zerstoRen, sodass keine
Fleischklumpen mehr (brig sind.

e \Wasser aufgief8en, restliche Zutaten (bis auf die Lauchcremesuppe) einrdhren und aufkochen.

¢ Lauchcremesuppe zugeben und nochmals unter stdndigem Ruhren aufkochen.

e Servieren oder entsprechend abkihlen lassen undnlfuhl stellen.

HUHNERSUPPE MIT NUDELN & GEMUSE

Zutaten
10,000 | Wasser _
800 g M01193 Hilhnersuppe mit Nudeln CL 2 )
1,000 kg Erbsen TK

1,000 kg Karottenstreifen TK
1,000 kg Huhnerfleisch gekocht, gewirfelt

13,800 kg
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Herstellungsempfehlung

o

o Huhnerfleisch eventuell (in kaltem Wasser) wassern und dann
in der angegebenen Menge Wasser, ca. 2-3 Sdt. leicht kécheln lassen.

e Die Hihnerbrithe:in einen Topf sieben und zum Kochen bringen, Hiihnersuppe mit Nudeln zugeben und 5
Minuten kochen lassen. ' .

e Das vorgekochte Geflligelfleisch in ca. 1x1 cm Wiirfel schneiden.

® Karottenstreifen, Erbsen und Gefligelwtrfel zugeben und nochmals kurz aufkochen.

e Ggf. mit frischen Krautern, und Salz abschmecken.
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Alle Angaben ohne Gewahr. Nachdruck ohne schriftliche Zustimmung nicht erlaubt.




GULASCHSUPPE

Zutaten

10,000 kg Wasser oder Brihe ungewrzt
4,000 kg Schweinefleisch in Wirfel
50 g Kochsalz
150 g Pflanzendl
500 g Zwiebelwirfel TK
3,000 kg Kartoffeln ’
1,300 kg M01162 Fix fur Ungarisches Gulasch, Powder
CLA
1,000 kg Paprika rot/grin/gelb in Wirfel (TK)

20,000 kg

Herstellungsempfehlung

e Schweinefleisch in 1x1cm Wirfel schneiden und mit dem Salz vermengen.

o Fleischwiirfel in einem heiBen Topf mit etwas Ol anbraten, Zwiebeln sowie Wasser zugeben, Topf mit einem
Deckel abdecken und 30 Minuten leicht kocherlassen.

e Kartoffeln in 1x1 cm Wurfel schneiden in den Topf geben und nochmals 15 Min. kochen lassen.

¢ Fix fiir Ungarisches Gulasch einrtihren, Paprikawirfel zugeben und nochmals 5 Minuten aufkochen.

ERBSENSUPPE / ERBSENEINTOPF

Zutaten

10,000 | Wasser
5,000 kg Erbsen eingeweicht
2,500 kg Kartoffeln geschalt roh
700 g Speckwdrfel, gerauchert
650 g MO01188 Erbsencremesuppe Hf CLA
150 g MO01075 Klare Fleischbouillon CLA
2,500 kg Suppengriin TK "
1,000 kg Zwiebelwirfel TK
22,500 kg

Herstellungsempfehlung

e Trocken-Erbsen 12 Stunden"vorher in Wasser einweichen und absieben. {(Erbsen roh ca. 15 Kg - eingeweicht ca. 19
"Kg). Die Kartoffeln in ca. 1x1 cm Warfel schneiden.

o Die Bauchspeckwiirfel in einem Topf anschwitzen, Zwiebelwirfel, die eingeweichten Erbsen sowie das Wasser
zugeben und aufkochen.,

o Die Kartoffeln zugeben und leicht kdcheln, bis Erbsen und Kartoffeln weich sind.Klare Fleischbouillon mit der
Erbsencremesuppe klumpenfrei einrthren.

o Das gewurfelte Suppengrin zugeben und unter standigem Rihren aufkochen. Zum Schluss nochmal abschmecken.
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