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Dorade Rosmarin mit Fenchel gefiillt
Lachsforelle im Garbeutel
Wildlachskotelett Chili
Lachs-Artischocken-Bliite
Lachsﬁlet-SpieB mit Zucchini
Lachs-Speckkartoffel-Spiel
Viktoriabarsch-Dattel-Spief

5 ' ‘ Zander-Zopf
. iy Tilapiafilet-SpieB Indian
SteinbeiBer-SpieR Tomate-Olive

| Welsfilet mit Cheddarfiillung
Pangasius-Zucchini-Rollchen

5y Schollenﬁlet-RéIIchen mit Kasefiillung
Seelachs-Senf-Ralichen

®  schollen-Bacon-Rélichen
Fisch-Nuggets
Garnelen-SpieB Orange

* Garnelen-SpieB Zitrone
Kabeljaufilet Ragout
Seelachs-Spinat;Pfanne
Welsfilet-Pilz-Pfanne
Lachsfilet auf BBQ-Gemiise
Lachs-Pfanne mit Spargel

i BBQ-Seelachs auf Krautergemiise
, Kabeljau-Schlemmerfilet

Schollenfilet auf mediterranem Geli;ijse

Lachsfilet in],Backpap'ier'_-_Bonboqj.

Kabeljau im Backp'apier-'Bonbon
Kabeljaufilet mit Winzerkruste
Seelachs mit BBQ-Kartoffeln

. Rotbarsch-Gnocchi-Pfanne
Seelachs-Schupfnudel-Pfanne

: Viktoriabarsch-Wok-Pfanne

al

O OOODDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDDNDNN NN NN

00 N o a b

11
12,
.13
.14
.15
.16
17
.18
.19
.20
.21
.22
.23
.24
.25
.26
.27
.28
.29
.30
.31
)
.33
.34
.35
.36



ZUTATEN

1 kg frische Dorade, ausgenommen

80 g DEKORA® Lemon Pepper Brillant | G71040
200 g Fenchel
1 Stck Bratengarn

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

- Die ausgenommene Dorade zuschneiden und von Schuppen befreien.
-+ Den Fenchel putzen und in Streifen schneiden, anschlielend als Fillung in die Bauchhohle stopfen.
+ Den Fisch mit dem Bratengarn zusammenkntpfen und mit der Marinade einpinseln.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In der Pfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten scharf anbraten, dann bei mafSiger / indirekter Hitze
fertig braten / grillen oder im vorgeheizten Backofen bei 180 °C Umluft fir 25-35 Minuten garen.

LACHSFORELLE IM GARBELTEL

ZUTATEN

1 kg Lachsforelle
200 g rote Zwiebeln
70 g DEKORA® Smokey BBQ Brillant | 154080
20 g Thymianzweige
1 Stck Garbeutel + Rauchspanesackchen je 100 Stuck | 17728700

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Die Lachsforelle ausnehmen, etwas
zuschneiden, unter kaltem Wasser abspulen und
trocken tupfen.
+ Zwiebeln in dicke Ringe schneiden und
zusammen mit dem Thymian in die Bauchhohle geben.
+ Den Fisch mit der Marinade einpinseln und
in den Garbeutel geben und verschlielen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Den Garbeutel in den vorgeheizten Backofen oder
Smoker legen und bei 130 °C ca. 40 Minuten backen.



WILDLACHSK OTELETT CHILL

1 kg Wildlachs, ganzer Fisch
60 g DEKORA® Chili Brillant | 103370

+ Den Lachs ausnehmen, zuschneiden und von Schuppen befreien.
+ AnschlieBend in 2 cm dicke Scheiben schneiden und mit der Marinade einpinseln.

In der Pfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten scharf anbraten, dann bei malRiger /
indirekter Hitze fertig braten / grillen.
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ZUTATEN
1kg Lachs (Salm)

60 g DEKORA® Zigeuner Brillant OKZ | 156270

500 g Artischokenherzen, abgetropft
10 Stck Holzspielte

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Den Lachsfilet in ca. 20 cm lange und mind.

1 cm dicke Streifen schneiden.

+ Tipp: Hierzu lassen sich hervorragend die
Bauchlappenstreifen der Filets verwenden.

- Die Artischocken gut abtropfen
lassen und leicht ausdrtcken.

- Nun die Lachsstreifen um die
Artischockenherzen drehen
und mit einem Holzspiel fixieren.

« Den Lachs mit der Marinade
einpinseln.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In der Pfanne oder auf dem Girill
bei maRiger / indirekter Hitze braten /
grillen.




LACHSFILET-SPIESS MIT ZUCCHINI

1kg Lachs (Salm)
200 g Zucchini
70 g DEKORA® Curry Brillant OKZ | 156330
10 Stck Holzspielle

- Zucchini in etwa 1 cm dicke Scheiben schneiden. Das Lachsfilet in Wiirfel
von 3 x 3 cm schneiden.

+ Nun abwechselnd erst einen Fischwiirfel, dann die Zucchini aufspielien.
Dann mit einem Fischwdrfel abschlielRen und den Fisch mit der
Marinade einpinseln.

In der Pfanne oder auf dem Grill bei maRiger / indirekter Hitze braten /
grillen. ; .

A

1kg Lachs (Salm)
300 g gegarte Kartoffeln
100 g Bacon in Scheiben
60 g DEKORA® Bratzwiebel Brillant | 152410
10 Stck Holzspielte

Das Lachsfilet zuschneiden und in gleich grol3e Stlcke von etwa 2 x 2 cm schneiden.
- Die gegarten Kartoffeln mit dem Bacon umwickeln.

+ Nun abwechselnd Fisch, Kartoffel, Fisch, Kartoffel, Fisch aufspiel3en.

Am Ende den Fisch mit der Marinade einpinseln.

In der Pfanne oder auf dem Grill bei maBiger / indirekter Hitze braten / grillen.



2ANVER-Z20PF

1 kg Zander roh, Fischzuschnitt

60 g AROMETTE® Red Thai Curry mit Kokos Wurzcreme CL | M4326
10 Stck Holzspielle

+ Zander von der Haut befreien und in 4-5 cm breite ca. 12-15 c¢cm lange Streifen schneiden.

- Am oberen Ende 2 cm Abstand lassen, dann 2 x diagonal mit dem Messer einschneiden.

- AnschlieBend flechten, dann mit einem Holzspiel langs aufspiefen und mit der Marinade
einpinseln.

In der Pfanne oder auf dem Grill bei
mabiger / indirekter Hitze braten / grillen.

1 kg Viktoriabarschfilet
200 g getrocknete Datteln
60 g DEKORA® Chili Ingwer CL | G84150
10 Stck Holzspielse

+ Das Viktoriabarsch-Filet etwas zuschneiden und in Wirfel von ca. 2 x 2 cm schneiden. €5&ﬂ
+ Nun abwechselnd erst einen Fischwdrfel, dann die Dattel aufspiellen. Mit einem Fischwurfel = A
abschlielen. } Ll
- Den Fisch mit der Marinade einpinseln. AL A
N \ B =
A 4
B A\
In der Pfanne oder auf dem Grill bei maBiger / indirekter Hitze braten / grillen. / A A
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LAPIAFILET-GPIFSS INDIAN FINBFISSER-SPIFSS
JOMATE-OLIVE

ZUTATEN
1kg Tilapiafilet ZUTATEN
100 g Zwiebeln e
100 g Kirschtomaten 1 kg Steinbeillerfilet
60 g DEKORA® Indian Brillant OKZ | 139480 100 g getrocknete Tomaten
10 Stck  Holzspiele 80 g schwarze Oliven ohne Kern

60 g DEKORA® Provence Brillant OKZ | 156230

10 Stck  Holzspielte
HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

- Die Tilapiafilets zuschneiden und in Wiirfel von ca. 2 x 2 cm schneiden. HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Zwiebeln ebenfalls in 2 x 2 cm Wiirfel schneiden.

+ Nun abwechselnd erst einen Fischwdrfel, dann einen Zwiebelwdirfel aufspiellen.
Beliebig wiederholen und zum Ende eine Tomate aufstecken.

+ Den Fisch mit der Marinade einpinseln.

Das Filet etwas zuschneiden und in Wirfel von ca. 2 x 2 cm schneiden.

Die getrockneten Tomaten auslegen und die Oliven darauf verteilen.

Nun abwechselnd erst einen Fischwidirfel, dann die Tomaten mit Oliven, wie einen
Bogen aufspielien. Beliebig wiederholen und mit einem Fischwdrfel abschliel3en.
Den Fisch mit der Marinade einpinseln.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In der Pfanne oder auf dem Grill bei mal3iger / indirekter Hitze braten / grillen. % ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In der Pfanne oder auf dem Grill bei malsiger /
indirekter Hitze braten / grillen.
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PANGASILS-2UCCHINI-ROLLCHEN

ZUTATEN

1 kg Pangasiusfilet
300 g Zucchini

60 g DEKORA® French Garden Brillant | 139520
1 Stck Bratengarn

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Die Zucchini waschen, beide Enden abschneiden und mit der Aufschnittmaschine auf Starke
2-3 langs in dinne Scheiben schneiden.

-+ Das Pangasiusfilet zuschneiden, sodass eine rechteckige Platte entsteht, die tranige Seite nach
oben legen.

- Die Zucchini nebeneinander auf das Filet legen, anschlieRen von der flachen Seite aufrollen
und mit einem Bratengarn fixieren.

+ Den Fisch mit der Marinade einpinseln.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In der Pfanne oder auf dem Grill bei mafiger / e e
indirekter Hitze braten / grillen. SR

1kg Welsfilet
100 g geriebener Cheddarkase
100 g Frischkase -
50g R&stzwiebeln 6-9 mm / SG | E7040
60 g DEKORA® Whisky Brillant | G84150
10 Stck Holzspielte

+ Aus Frischkase, Cheddar und Rostzwiebeln eine Fullung herstellen, diese 10 Minuten
quellen lassen.

- Das Welsfilet zuschneiden und vom dicken Kopfende eine Tasche schneiden.

+ Die Kasemasse in die Tasche fullen, mit einem Holzspiel’ verschlielen und mit der
Marinade einpinseln.

In der Pfanne oder auf dem Grill von beiden Seiten scharf anbraten, dann bei malSiger / indirekter Hitze
fertig braten / grillen.
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SCHOLLENFILET-ROLLCHEN
MIT KASEFULLLING

100 g Frischkase mind. 20% Fetti. Tr.
100 g geriebener Emmentaler-Kase
25g PROBIND Bindfest HS OKZ | 150270
60 g DEKORA® Krauterbutter Brillant OKZ | 157370
10 Stck  Holzspielte

N

A

5
HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG %

+ Das Bindfest mit dem Frischkase und dem Reibekase vermengen und mind. 10 Minuten
quellen lassen.

+ Die Schollenfilets etwas zuschneiden und je nach Grofe langs halbieren, um kleine dinne
Streifen zu bekommen.

+ Den Fisch mit der tranigen Seite nach oben auslegen. Die Fullung auftragen, dann das Filet
einrollen und mit einem Holzspiel} fixieren.

+ Den Fisch mit der Marinade einpinseln.

[

ZUTATEN

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In der Pfanne oder auf dem Grill bei maRiger / indirekter Hitze braten / grillen.

ZUTATEN

1kg Seelachsfilet
100 g Frischkase

50 g Rostzwiebeln 6-9 mm / SG | E7040

50 g rohe Lauchzwiebeln

60 g DEKORA® Senf intensiv Brillant | G71050
1 Stck Bratengarn

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

- Die Lauchzwiebeln in feine Ringe schneiden, anschlieBend mit dem
Frischkase und den Rostzwiebeln vermengen und etwas quellen
lassen.

-+ Den Seelachs zuschneiden, sodass langliche flache Streifen
entstehen.

- Etwas von der Zwiebelftllung auf das Fischfilet geben, einrollen
und mit dem Garn verschlielBen.

+ Den Fisch mit der Marinade einpinseln.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In der Pfanne oder auf dem Grill bei maliiger / indirekter Hitze braten / grillen.
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ZUTATEN

1 kg Schollenfilet
150 g Bacon in Scheiben
300 g gruner Spargel
60 g DEKORA® Barlauch Brillant OKZ | 157370
15 Stck Holzspielle

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Den grinen Spargel vom holzigen Teil befreien, in gesalzenem Wasser ca. 2 Minuten kochen,
direkt in Eiswasser auskuhlen, anschliefend abtropfen lassen.
- Die Fischhaut entfernen, das Filet ggf. halbieren und auf die Bacon Scheiben legen.

-+ 2-3 Spargelstangen entgegengesetzt auflegen, das Filet einrollen und mit einem Spiel} fixieren.

Das Rollchen mit der Marinade einpinseln.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In der Pfanne oder auf dem Grill bei maBiger / indirekter Hitze braten / grillen.
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FISCH-NULGGETS

ZUTATEN

1 kg Seelachsfilet
50 g PANIFLOTT Nasspanade | G74600
100 g DEKORA® Wurzpanade Vario OKZ | 139520

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Den Seelachs zuschneiden und in gleichgrol3e Wirfel schneiden.
+ Der Reihe nach erst durch die fertige PANIFLOTT Nasspanade ziehen, anschlillend in
der DEKORA® Wirzpanade wenden und gut andrucken.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Reichlich Ol in einer Pfanne erhitzen und die Fisch-Nuggets darin goldbraun ausbacken.
Oder die Nuggets auf ein mit Backpapier ausgelegtes Ofenblech legen, mit DEKORA® Knuspergold
einsprihen und im vorgeheizten Umluftofen bei 220 °C 7-8 Minuten garen.




GARNELEN-SPIESS ORANGE GARNELEN-SPIFSS ZITRONE

ZUTATEN
1kg King Praws (Garnelen) 1kg King Praws (Garnelen)
150 g abgetropfte Kirschpaprika 200 g Zitrone
70 g DEKORA® Orange Brillant | 153180 60 g DEKORA® Lemon Pepper Brillant | G71040

10 Stck  HolzspieRe 10 Stck Holzspielke

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

- Garnelen putzen, ggf. noch vom Darm-
Strang befreien, waschen und

- Garnelen putzen, ggf. noch vom
Darm-Strang befreien, waschen und

abtropfen lassen.

Kirschpaprika kurz abspulen und in
einem Sieb abtropfen lassen.

Nun Kirschpaprika aufspielen, dann
beliebig viele Garnelen aufspiellen,
mit einer Kirschpaprika enden.

Die Garnelen mit der Marinade
einpinseln.

abtropfen lassen.

Zitrone waschen und je nach Grol3e
in 6 oder 8 Scheiben schneiden.
Anschlielend die Scheiben vierteln,
damit schone Dreiecke entstehen.
Nun ein Zitronensttick aufstecken,
dann beliebig viele Garnelen
aufspielen, mit einem Zitronensttick
enden.

Die Garnelen mit der Marinade
einpinseln.

- 2l

In der Pfanne oder auf dem Grill von
beiden Seiten scharf anbraten, dann bei

maliger / indirekter Hitze fertig braten / ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

grillen.
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In der Pfanne oder auf dem Grill von
beiden Seiten scharf anbraten, dann bei
mabBiger / indirekter Hitze fertig braten /
grillen.




ZUTATEN

1kg Kabeljaufilet
250 g abgetropfte Litchi
100 g milde Peperoni
50g Zwiebeln
80g AROMETTE® Red Thai Curry mit Kokos
Wirzcreme CL | M4326

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

- Die Litchis, sowie die Peperoni in einem Sieb abspulen und abtropfen lassen.

- Litchis ggf. halbieren, die Peperoni vom Stiel befreien und klein schneiden. Zwiebeln fein wirfeln.

+ Den Fischin ca. 2 x 2 cm grol3e Wrfel schneiden, danach alle Komponenten in einer Schissel mit
der Marinade vermengen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In einer heillen Pfanne scharf anbraten, zwischendurch umrthren und bei maBiger Hitze durch garen.

Je nach Geschmack mit Kokosmilch oder Sahne abloschen.

22

SEELACHS-SPINAT-PFANNE

ZUTATEN

1 kg Seelachsfilet
300 g gegarte Kartoffeln
200 g TK-Blattspinat
100 g DEKORA® Barlauch Brillant OKZ | 151660

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

- Den gefrorenen Blattspinat auftauen, abspulen und abtropfen lassen. Gut ausdrucken.

- Die gegarten Kartoffeln vierteln oder wurfeln. Den Seelachs etwas zuschneiden und in
Streifen schneiden.

+ Alle Komponenten in einer Schussel mit der Marinade mischen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

In einer heilen Pfanne scharf anbraten, zwischendurch umrihren und bei malRiger
Hitze durchgaren. Je nach Geschmack mit Briihe oder Sahne abloschen.




LACHSFILET ALIF
ZRQ-GEMUISE

ZUTATEN

WELSFILET
PllZ
PFANNE

1 kg Lachsfilet

60 g DEKORA® French Garden Brillant | 139520
400 g frischer Paprika-Mix
300 g Zucchini
200g Zwiebeln

70 g DEKORA® Smokey BBQ Brillant | 154080
5 Stck Backschale

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Das Gemuse waschen und in ca. 1 x 1 cm groRe Wrfel schneiden, mit der BBQ
Marinade vermengen und in Backschalen fllen.

- Das Lachsfilet enthauten, anteilig portionieren und mit der French Garden
Marinade einpinseln.

1kg Welsfilet « Den marinierten Lachs auf das Gemusebett legen.

250 g kleine Konserve Champignonkopfe
50 g Lauchzwiebeln
110 g DEKORA® Canadian Brillant OKZ | 156520 ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Im vorgeheizten Umluftofen bei 160 °C ca. 20-30 Minuten garen.

« Das Fischfilet zuschneiden und in ca. 1 cm breite Streifen schneiden.
- Die Champignons gut abtropfen lassen, Lauchzwiebeln waschen udn in Ringe schneiden.
+ Den Fisch mit der Marinade vermengen, dann Pilze und Lauchzwiebeln unterheben.

e e

= T aicgh s

In einer heilRen Pfanne scharf anbraten, zwischendurch umrihren und bei maBiger Hitze durchgaren.
Je nach Geschmack mit Brihe oder Sahne abloschen.




LACHS-PFANNE

ZUTATEN

1kg Lachs (Salm)
300 g Spargel aus der Konserve
150 g Kirschtomaten
50 g Lauchzwiebeln
100 g AROMETTE® m. Krauterbutter-
geschmack Wurzcreme-Paste CL | M4293
4 Stck Backschalen Holzoptik | M98096

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Den Spargel gut abtropfen lassen und
ggf. in kleine Sticke schneiden. Ein paar
Spargel-Kopfe als Deko zuriicklegen.

+ Kirschtomaten und Lauchzwiebeln
waschen, den Lauch in ca. T cm Stlicke
schneiden.

- Das Lachsfilet zuschneiden und in
Streifen schneiden.

- Alle Komponenten mit der
Wirzcreme-Paste vermischen und in
Backschalen fullen. Die Spargel-Kopfe
als Deko auflegen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG “7n

Im vorgeheizten Umluftofen bei 160 °C ca. 20 Minuten garen.
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MITEPARGEL .

KRAUTERGEMUSE

ZUTATEN

1 kg Seelachsfilet
60 g DEKORA® Smokey BBQ Brillant | 154080
400 g Frischer Paprika-Mix
300 g Zucchini
200g Zwiebeln
60 g DEKORA® Krauterbutter Brillant OKZ | 157370
5 Stck Backschale Holzoptik | M98096

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Paprika, Zucchini und Zwiebeln putzen, waschen und in 2 x 2 cm Wirfel schneiden.

« Das GemuUse mit der Krauterbutter-Marinade vermischen und in die Backschalen verteilen.

+ Den Seelachs etwas zuschneiden und portionieren. Zum Schluss mit der BBQ-Marinade
einpinseln und auf das Gemusebett legen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Im vorgeheizten Umluftofen bei 160 °C ca. 20-30 Minuten garen.
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SCHOLLENFILET AUF
MEDITERRANEM GEMUISE

ZUTATEN

1 kg Schollenfilet

50 g DEKORA® Bunter Pfeffer CL / SG | G84130
400 g gegarte Kartoffeln
300 g frischer Paprika-Mix
200 g Zucchini
100 g Zwiebeln

70 g DEKORA® Winzersteak Brillant OKZ | 157370
5 Stck Backschale Holzoptik | M98096

24}’ ‘ “ ! l HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG
: ARGy
-g t - Die gegarten Kartoffeln in ca. 1 x 1 cm W(rfeln schneiden.

- Das Gemuse putzen, wirfeln und zusammen mit den
Kartoffeln mit der Winzersteak-Marinade vermischen
und in die Backschalen fillen.

ZUTATEN - Das Schollenfilet in portionsgerechte Steaks
schneiden und mit der Bunten Pfeffer Marinade
bestreichen.

- Die marinierten Fischsteaks auf das Gemusebett

1 kg Kabeljaufilet
100 g PANIFIX® Panko Japanese CL | M05287
100 g korniger Frischkase

20 g DEKORA® French Garden Brillant | 139520 S
400 g gegarte Kartoffeln
300 g frischer Paprika-Mix
200g Zucchini ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG
60 g DEKORA® Krauterbutter Brillant OKZ | 157370 ; :
5Stck  Backschalen Holzoptik | M98096 Im vorgeheizten Umluftofen bei 160 °C ca. 20-30

Minuten garen.

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Paprika und Zucchini putzen und zusammen mit den gegarten Kartoffeln in 2 x 2 cm Wrfel
schneiden.

- Das Gemuse mit der Krauterbutter-Marinade vermengen und in die Backschalen verteilen.

+ Den Fisch etwas zuschneiden und portionieren, anschlieBend auf das Gemusebett legen.

+ Die French Garden Marinade mit dem Frischkase und dem PANIFIX® grundlich vermischen.

- Die Masse gleichmaliig, etwa 1 cm dick auf dem Fisch verteilen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Im vorgeheizten Umluftofen bei 180 °C ca. 20-30 Minuten garen.
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LACHSFILETIM
BACKPAPIER-BONBON

60 g DEKORA® Tomate Brillant | 158730
200 g Kirschtomaten
200 g Zucchini
150 g frischer Paprika-Mix
100 g Zwiebeln
100 g TK Karottenwdrfel
60 g DEKORA® Barlauch Brillant OKZ | 151660
etwas Backpapier
etwas Bratengarn

ZUTATEN

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

Die Karottenwdurfel auftauen, abspulen und gut abtropfen
lassen.
Das restliche Gemtse waschen und (bis auf

die Tomaten) wirfeln. AnschlieRend das gesamte
Gemuse mit der Barlauch-Marinade vermengen.
Das Fischfilet in portionsgerechte Steaks
schneiden und mit der Tomaten-Marinade
bestreichen. Ein Blatt Backpapier auslegen,
eine portionsgerechte Menge Gemuse mittig
auflegen und etwa 3 Lachssteaks darauf
legen. Die breiten Seiten des Papiers
zusammenschlagen, die beiden Enden zu
sammendrucken und mit dem Bratengarn
zuknoten. Die Offnung des Bonbons etwas
auseinander ziehen und aufkrempeln.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Das Backpapier-Bonbon in eine ofenfeste
Schale geben. Im vorgeheizten Umluftofen
bei 160 °C ca. 25-30 Minuten garen.

KABELFAL IM
BACKPAPIER-
BONBON

ZUTATEN

1 kg Kabeljaufilet

60 g DEKORA® Senf intensiv Brillant | G71050
300 g gegarte Kartoffeln
150g TK Erbsen
150 g TK Karottenwdirfel
100 g Lauchzwiebeln

40 g LIQUID SPICE® Café de Paris | G14280
etwas Backpapier
etwas Bratengarn

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

- Karottenwdrfel sowie Erbsen auftauen,
abspulen und gut abtropfen lassen.

- Die Kartoffeln putzen und wiirfeln, die
Lauchzwiebeln waschen und in Ringe
schneiden. AnschlieRend das gesamte
GemuUse mit der Café de Paris Marinade
vermischen. g

- Das Fischfilet in portionsgerechte Steaks /
schneiden und mit der Senf-Marinade
bestreichen.

- Ein Blatt Backpapier auslegen, eine
portionsgerechte Menge Gemuse mittig
auflegen und etwa 1-3 Kabeljausteaks
darauf legen.

- Die breiten Seiten des Papiers zusammenschlagen, die beiden Enden
zusammendrucken und mit dem Bratengarn zuknoten.

Die Offnung des Bonbons etwas auseinander ziehen und aufkrepeln.

.kf\,

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Das Backpapier-Bonbon in eine ofenfeste Schale geben. Im vorgeheizten Umluftofen bei
160 °C ca. 25-30 Minuten garen.
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KABELIOUFILETMIT
WINZERKRLSTE

80 g Schnitzelpanade fix & fertig GF | G74610
86 g DEKORA® Winzersteak Brillant OKZ | 158440
3 Stck Backschale Holzoptik | M98096

ZUTATEN

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Das Kabeljaufilet in ca. 100 g schwere Sticke portionieren.
- Die Marinade abwiegen und mit der Schnitzelpanade grundlich vermischen.
+ Die Fischfilets mit der Panaden-Mischung diinn bestreichen und in Backschalen legen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

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

1 kg gegarte Kartoffeln
400 g Seelachsfilet
50 g Zwiebeln Ringe / Scheiben hell | E7060
100 g Trinkwasser
100 g DEKORA® Smokey BBQ Brillant | 154080
50 g Bacon in Scheiben
4 Stck Backschale Holzoptik | M98096

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

- Die gegarten Kartoffeln in Spalten schneiden. Trockenzwiebeln im Wasser einweichen und
mind. 30 Minuten quellen lassen.

- Das Fischfilet etwas zuschneiden, den Bacon in 1 cm lange Streifen schneiden.

- Alle Zutaten mit der Marinade gut vermischen und in Backschalen fllen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Im vorgeheizten HeiBluftofen bei 160 °C ca. 20 Minuten garen oder in der Pfanne bei maliger Hitze
garen.
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ROTBARSCH-GNOCCHI-PFANNE SEELACHS-SCHUPFNLIDEL-PFANNE

ZUTATEN ZUTATEN
1 kg gekochte Gnocchi 1 kg Schupfnudeln
800 g Rotbarschfilet 300 g Seelachsfilet
10 g DEKORA® Grill-Roll-Spielbraten Gewdirzsalz | 152900 200 g Kirschtomaten

300 g frischer Paprika-Mix
200 g frische Champignons
150 g rote Zwiebeln

120 g DEKORA® Provence Brillant OKZ | 156230
7 Stck Backschale Holzoptik | M98096

200 g Spitzkohl
50 g Zwiebeln Ringe / Scheiben hell | E7060
100 g Trinkwasser
50 g Lauchzwiebeln
150 g DEKORA® Winzersteak Brillant OKZ | 158440
150 g geriebener Emmentaler
6 Stck Backschale Holzoptik | M98096

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Trockenzwiebeln im Wasser einweichen, Lauchzwiebeln waschen und in Ringe
schneiden.

+ Spitzkohl in grobe Streifen schneiden, Kirschtomaten waschen und den Seelachs
wdrfeln.

+ Alles in Backschalen fullen und mit Kase bestreuen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Im vorgeheizten Umluftofen bei 160 °C
ca. 25 Minuten garen oder in der

Pfanne bei maBiger Hitze garen.
HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Das Rotbarschfilet in ca. 2 x 2 cm Wirfel schneiden
und mit dem Gewdurzsalz wirzen.

+ Die Paprikas in 2 x 2 cm Wirfel schneiden, Champignons vierteln und Zwiebeln
in grobe Streifen schneiden. Danach die Zwiebeln kurz heif3, dann kalt absplen.

+ Die gekochten Gnocchi mit der Marinade und den restlichen Zutaten vermischen.

- Alles in Backschalen fllen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Im vorgeheizten Umluftofen bei 160 °C ca. 20-30 Minuten garen.
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- Die Marinade mit dem Fisch vermengen, danach die restlichen Zutaten untermischen.
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VIKIORIABARSIH-WOK -PFANNE

ZUTATEN

600 g Viktoriabarschfilet
20 g DEKORA® Asia mit Antisafteffect OKZ | 158440
1 kg gekochter Reis

600 g Sweet Chili Sauce | M02074

500 g TK Asia Gemusemischung
50 g Lauchzwiebeln

130 g Spitzkohl

100 g Ananas aus der Konserve

8 Stck Backschale Holzoptik | M98096

HERSTELLUNGSEMPFEHLUNG

+ Den gekochten Reis mit 10 g des Trockengewdurzes wurzen.

- Den Fisch in Streifen schneiden und mit der restlichen Marinade vermischen.
Danach in einer Pfanne oder im Umluftofen durchgaren.

+ Die Lauchzwiebeln in feine Ringe und den Spitzkohl in feine Streifen schneiden.

+ Das Asia-Gemuse auftauen, gut ausdriicken und mit den restlichen Zutaten und der
Sweet Chili Sauce grundlich vermengen.

- Alles in Backschalen ftillen.

ZUBEREITUNGSEMPFEHLUNG

Im vorgeheizten Umluftofen bei 160 °C
ca. 20 Minuten garen.
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Produldangliclans

M4293 AROMETTE® m. Krauterbuttergeschmack Wiirzcreme-Paste CL
M4326 AROMETTE® Red Thai Curry mit Kokos Wiirzcreme CL
158440 DEKORA® Asia mit Antisafteffect OKZ
157370 DEKORA® Barlauch Brillant OKZ

152410 DEKORA® Bratzwiebel Brillant

G84130 DEKORA® Bunter Pfeffer CL / SG

156520 DEKORA® Canadian Brillant OKZ

103370 DEKORAZ® Chili Brillant

G84150 DEKORA® Chili Ingwer CL

156330 DEKORA® Curry Brillant OKZ

139520 DEKORA® French Garden Brillant

139480 DEKORA® Indian Brillant OKZ

157370 DEKORA® Krauterbutter Brillant OKZ
G71040 DEKORA® Lemon Pepper Brillant

153180 DEKORA® Orange Brillant

156230 DEKORA® Provence Brillant OKZ

G71050 DEKORA® Senf intensiv Brillant

154080 DEKORA® Smokey BBQ Brillant

158730 DEKORA® Tomate Brillant

G84150 DEKORA® Whisky Brillant

157370 DEKORA® Winzersteak Brillant OKZ

156270 DEKORA® Zigeuner Brillant OKZ

152900 DEKORA® Grill-Roll-SpieRbraten Gewiirzsalz
139520 DEKORA® Wiirzpanade Vario OKZ

G14280 LIQUID SPICE® Café de Paris

M02074 Sweet Chili Sauce

M05287 PANIFIX® Panko Japanese CL

G74600 PANIFLOTT Nasspanade

G74610 Schnitzelpanade fix & fertig GF

150270 PROBIND Bindfest HS OKZ

E7040 Rostzwiebeln 6-9 mm / SG

M98096 Backschalen Holzoptik

17728700 Garbeutel + Rauchspanesackchen je 100 Stiick

Dorade Rosmarin mit Fenchel gefiillt: Dorade (FISCH) 78%, Fenchel 16%, Rapsdl, Olivendl, Speisesalz, Rapsfett ganz
gehartet, Gewlirze, Zucker, Paniermehl (WEIZENMEHL), Tomate, E301 Karamellzucker, Zitronendl

Lachsforelle im Garbeutel: Lachsforelle (FISCH) 78%, Zwiebel, pflanzliches Ol teilweise gehéartet (Raps), Speisesalz,
Gewdrze (u.a. SENFSAAT), Aromen, hydrolysiertes Pflanzeneiwei3, Zucker, Karamellzucker, Raucharoma, Thymian

Wildlachskotelett Chili: Wildlachs (FISCH) 94%, Rapsol, Speisesalz, Gewlirze, Rapsfett ganz gehértet, Dextrose, Ge-
wirzextrakte, Raucharoma

Lachs-Artischocken-Bliite: Lachs (FISCH) 64%, Artischockenherzen 30% (Zutaten It. Hersteller), pflanzliches Ol teilwei-
se gehartet (Raps), Speisesalz, Gewiirze, Dextrose, Gewiirzextrakt, hydrolysiertes Pflanzeneiweil’, Raucharoma

Lachsfilet-SpieR mit Zucchini: Lachs (FISCH) 77%, Zucchini, pflanzliches Ol teilweise gehértet (Raps), Speisesalz, Ge-
wiirze, Dextrose, hydrolysiertes Pflanzeneiweil}, Gewiirzextrakt

Lachs-Speckkartoffel-SpieR: Lachs (FISCH) 68%, Kartoffeln, Speck gerduchert (Zutaten It. Hersteller), Rapsél, Speise-
salz, Gewiirze (u.a. SENFSAAT), Rapsfett ganz gehartet, Dextrose, Aroma, Karamellzucker

Viktoriabarsch-Dattel-SpieR: Viktoriabarsch (FISCH) 79%, Datteln getrocknet (Zutaten lt. Hersteller), Rapsol, Speise-
salz, Gewlirze, Rapsfett ganz gehartet, Zucker, Zitronenabrieb

Zander-Zopf: Zander (FISCH) 94%, Rapsol, Rohrzucker, Speisesalz, Rapsfett ganz gehartet, Gewiirze, Kokosraspeln,
Sojasaucenpulver (SOJA, WEIZEN), Aromen, Zitronengras

Tilapiafilet-SpieB Indian: Tilapia (FISCH) 79%, Zwiebeln, Kirschtomaten, Rapsol, Gewlirze (u.a. SENFSAAT), Speisesalz,
Rapsett ganz gehartet, Zucker, hydrolysiertes Pflanzeneiweil}, Aroma

Steinbeiler-Spiel Tomate-Olive: Steinbeiler (FISCH) 85%, Tomaten getrocknet (Zutaten It. Hersteller), schwarze Oliven
(Zutaten It. Hersteller), Rapsol, Speisesalz, Gewiirze, Rapsfett ganz gehartet, Dextrose, hydrolysiertes Pflanzeneiweil,
Aroma

Welsfilet mit Cheddarfiillung: Wels (FISCH) 76% , FRISCHKASE (Zutaten It. Hersteller), Rapsol, Gewiirze, Speisesalz, Zu-
cker, Whisky (5%), Rapsfett ganz gehartet, Gewiirzextrakt, Sduerungsmittel: E330 Karamellzucker, Raucharoma, Zwie-
beln, Pflanzendl (Palm), WEIZENMEHL

Pangasius-Zucchini-Réllchen: Pangasius (FISCH) 74%, Zucchini 22%, pflanzliches Ol teilweise gehértet (Raps), Speise-
salz, Gewiirze, Dextrose, hydrolysiertes Pflanzeneiweil}, E621 Aroma

Schollenfilet-Rélichen mit Kasefiillung: Scholle (FISCH) 78%, EMMENTALER 8% (Zutaten It. Hersteller), FRISCHKASE
8% (Zutaten It. Hersteller), pflanzliches Ol teilweise gehartet (Raps), Speisesalz, BUTTERFETTPULVER, hydrolysiertes
Pflanzeneiweil}, Petersilie, Gewiirze, MAGERMILCHPULVER, Dextrose, Aroma, Paniermehl (WEIZENGLUTEN, Speise-
salz), Kartoffelstarke, HAFERFLOCKEN, Maltodextrin

Seelachs-Senf-Rdllchen: Seelachs (FISCH) 79%, FRISCHKASE (Zutaten It. Hersteller) Lauchzwiebeln, Rapsél, SENF
(Trinkwasser, SENFSAAT, Branntweinessig, Speisesalz, Zucker, Gewiirze, natiirliches Aroma), Speisesalz, Gewiirze
(u.a. SENFSAAT), Rapsfett ganz gehartet, hydrolysiertes Pflanzeneiweill, Aromen, Karottenpulver, Zwiebeln, Pflanzendl
(Palm), WEIZENMEHL (GLUTEN), Speisesalz

Schollen-Bacon-Rélichen: Scholle (FISCH) 66%, griiner Spargel 20%, Réucherbauch 10% (Zutaten It. Hersteller), pflanz-
liches Ol teilweise gehartet (Raps), Gewlirze, Speisesalz, Dextrose, hydrolysiertes Pflanzeneiweil’, Aroma

Fisch-Nuggets: Seelachs (FISCH) 87%, Paniermehl (WEIZENMEHL, Speisesalz, Gewiirze, Farbstoffe: E160b, Hefe),
Speisesalz, Gewiirze, MOLKENPULVER, Trinkwasser, Branntweinessig, Zitronensaft, E300 E415

39



Garnelen-SpieR Orange: Garnelen (KREBSTIERE) 82%, Kirschpaprika (Zutaten It. Hersteller), pflanzliches Ol teilweise
gehartet (Raps), Speisesalz, Orangeat (Orangenschalen, Glukosesirup, Zucker, Sduerungsmittel: E330), Zucker, Gewdir-
ze, Karotten, Hefeextrakt, hydrolysiertes Pflanzeneiweil}, Zitronenabrieb, natlirliches Aroma (Orange, Zitrone), Gewiirz-
extrakt, Saureregulator: E262 Sauerungsmittel: E330

Garnelen-SpieB Zitrone: Garnelen (KREBSTIERE) 79%, Rapsdl, Speisesalz, BUTTERFETT, Gewiirze, Olivendl, Sonnenblu-
mendl, Krduter, Rapsfett ganz gehartet, Zucker, natirliches Aroma, Zitronenabrieb, Karamellzucker

Kabeljaufilet Ragout: Kabeljau (FISCH) 68%, Litchi (Zutaten It. Hersteller), Peperoni, Zwiebeln, Brantweinessig, Zucker,
Speisesalz, Rapsol, Rohrzucker, Rapsfett ganz gehartet, Gewiirze, Kokosraspeln, Sojasaucenpulver (SOJA, WEIZEN),
Aromen, Zitronengras

Seelachs-Spinat-Pfanne: Seelachs (FISCH) 63%, Kartoffeln, Spinat 13%, pflanzliches Ol teilweise gehértet (Raps), Ge-
wirze, Speisesalz, Dextrose, hydrolysiertes Pflanzeneiweil’, Aroma

Welsfilet-Pilz-Pfanne: Wels (FISCH) 71%, Champignons, Lauchzwiebeln, Rapsol, Speisesalz, Gewiirze, Rapsfett ganz
gehartet, hydrolysiertes Pflanzeneiweil}, Dextrose, Aroma

Lachsfilet auf BBQ-Gemiise: Lachs (FISCH) 49%, Paprika, Zucchini, Zwiebeln, pflanzliches Ol teilweise gehartet (Raps),
Speisesalz, Gewlirze (u.a. SENFSAAT), Aromen, hydrolysiertes Pflanzeneiwei3, Zucker, Karamellzucker, Raucharoma,
Gewlrze, Dextrose, E621 Aroma

Lachs-Pfanne mit Spargel: Lachs (FISCH) 63%, Spargel 19%, Kirschtomaten, Rapsdl, Speisesalz, Rapsfett ganz gehar-
tet, Gewiirze, BUTTERFETT, Krauter, Aromen, hydrolysiertes Pflanzeneiweil}, Zitronenabrieb, Karamellzucker, Lauch-
zwiebel

BBQ-Seelachs auf Krautergemiise: Seelachs (FISCH) 50%, Paprika, Zucchini, Zwiebeln, pflanzliches Ol teilweise ge-
hartet (Raps), Speisesalz, Gewiirze (u.a. SENFSAAT), Aromen, hydrolysiertes Pflanzeneiweil, Zucker, Karamellzucker,
Raucharoma, BUTTERFETTPULVER, Petersilie, MAGERMILCHPULVER, Dextrose, Aroma

Kabeljau-Schlemmerfilet: Kabeljau (FISCH) 50%, Paprika, Zucchini, Zwiebeln, pflanzliches Ol teilweise gehartet (Raps),
Speisesalz, Gewiirze (u.a. SENFSAAT), Aromen, hydrolysiertes Pflanzeneiweil, Zucker, Karamellzucker, Raucharoma,
BUTTERFETTPULVER, Petersilie, MAGERMILCHPULVER, Dextrose, Aroma

Schollenfilet auf mediterranem Gemdise: Scholle (FISCH) 47%, Kartoffeln, Paprika, Zucchini, Zwiebeln, pflanzliches ol
teilweise gehértet (Raps), Gewiirze, Speisesalz, hydrolysiertes Pflanzeneiweill, Gewiirzextrakt, Pflanzliches Ol (Raps),
pflanzliches Fett (Palm*), Zucker *RSPO-Produkt, enthalt 5, 6% segregated (SG)

Lachsfilet im Backpapier-Bonbon: Lachs (FISCH) 53%, Kirschtomaten, Zucchini, Paprika, Zwiebeln, Karottenwiirfel,
Rapsol, Speisesalz, Tomatenpulver, Gewiirze, Rapsfett ganz gehartet, Dextrose, Aroma, pflanzliches Ol teilweise ge-
hartet (Raps), hydrolysiertes Pflanzeneiweil}

Kabeljau im Backpapier-Bonbon: Kabeljau (FISCH) 56%, Kartoffeln, Erbsen, Karottenwiirfel, Lauchzwiebel, Rapsol, Senf
(Trinkwasser, SENFSAAT, Branntweinessig, Speisesalz, Zucker, Gewlirze, natiirliches Aroma), Speisesalz, Gewiirze (u.a.
SENFSAAT), Rapsfett ganz gehartet, hydrolysiertes Pflanzeneiweil’, Aromen, Karottenpulver, Gewlirze, BUTTERFETT,
Olivendl, Sonnenblumendl, Zucker, Zitronenabrieb, Bratzwiebelextrakt, Gewiirzextrakte

Kabeljaufilet mit Winzerkruste: Kabeljau (FISCH) 86% , pflanzliches Ol teilweise gehartet (Raps), Gewiirze, Speisesalz,
Zwiebeln, hydrolysiertes Pflanzeneiweil’, Gewiirzextrakt, Paniermehl (Reismehl, Dextrose, Emulgator: E471 Paprika,
Curcuma), Maisstérke, Zucker

Seelachs mit BBQ-Kartoffeln: Kartoffeln 59%, Seelachs (FISCH) 24%, Zwiebeln, Raucherbauch 3% (Zutaten It. Herstel-
ler), pflanzliches Ol teilweise gehartet (Raps), Speisesalz, Gewiirze (u.a. SENFSAAT), Aromen, hydrolysiertes Pflanzen-
eiweil, Zucker, Karamellzucker, Raucharoma, Trinkwasser
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Rotbarsch-Gnocchi-Pfanne: Gnocchi 39% (Zutaten It. Hersteller u.a. WEIZEN), Rotbarsch (FISCH) 31%, Paprika, Cham-
pignon roh, Zwiebel, Rapsol, Speisesalz, Gewiirze, Rapsfett ganz gehartet, Dextrose, hydrolysiertes Pflanzeneiweil,
Aroma, Wiirze (hydrolysiertes PflanzeneiweiR), Pflanzenfett (Palm*), Gewiirzextrakt *RSPO: SG

Seelachs-Schupfnudel-Pfanne: Schupfnudeln 45% (Zutaten It. Hersteller u.a. WEIZEN), Seelachs (FISCH) 14%, Kirsch-
tomaten, Spitzkohl, pflanzliches Ol teilweise gehartet (Raps), Gewiirze, Speisesalz, Zwiebeln, hydrolysiertes Pflanzen-
eiweil}, Gewlrzextrakt, EMMENTALER (Zutaten It. Hersteller), Trinkwasser, Lauchzwiebeln

Viktoriabarsch-Wok-Pfanne: Reis 33%, Viktoriabarsch (FISCH) 20%, Trinkwasser, Zucker, Glukosesirup, Branntweines-
sig, Gewiirze, Speisesalz, Tomatenmark, Verdickungsmittel: E412, E410 Konservierungsstoff: E202 Gewiirzextrakt, Asia
Gemiisemischung (Zutaten It. Hersteller), Spitzkohl, Ananas (Zutaten It. Hersteller), Lauchzwiebeln, Gewiirze, hydro-
lysiertes Pflanzeneiweil3, Dextrose, Pflanzenfett gehértet (Palm)
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