Top Messe-Highlights
UNSERE TOP PARTNER:

Q
DéliTant

BELEGUNGSPLAN.

613436 | Laugenstan ge 1 Stuck

625093 | Rinder Leberkdse geschnitten | 60 g

447490 | Dijoncreme Mediterranos 30g

607732 | Krautsalat Griechischer Art 15¢g

106003 | Rostzwiebeln 5¢g

LAUGENSTANGE BAVARIA



$0 WIRD'S GEMACHT:

Laugenstange

Leberkase
geschnitten

Dijoncreme
Mediterranos

Rostzwiebeln

&
ol

Krautsalat grieschicher Art

1. Die Backware gemal} der Back-
anleitung/Backmatrix backen.

2. Die Laugenstange durchschneiden.
Beide Halften gleichmalig mit der
Dijoncreme Mediterranos bestrei-
chen. AnschlieRend mit dem Leber-
kaseaufschnitt, dem Krautsalat und
den Rostzweibeln belegen.

3. Mit der anderen Hélfte der Laugen-
stange abdecken. Das fertige
Produkt in der Theke prasentieren.



Top Messe-Highlights

UNSERE TOP PARTNER:

DEH v

BACKWARENVIELFALT

/Q
< | Delikant
= EEINKOST_—~

(ki)
HEIN

Das Beste vom Besten.

BELEGUNGSPLAN.

617170 | Steinofenbaguette Parisienne 1 Stuck

Joghurt-Rahm-Aufstrich

613162 getrocknete Tomate & Basilikum

40 g

621331 | Schweine-Lachsbraten gegrillt 60g

617186 | Tomaten Intense 20g
625104 | Spinat als Blatter 12¢g
617181 | Gurke 21g

BAGUCT



$0 WIRD'S GEMACHT:

Steinofenbaguette
Parisienne

&y
“\’&-* \y Joghurt-Rahm-Aufstrich
N e getrocknete Tomate &
Basilikum

Schweine-Lachsbraten
gegrillt

Tomaten

1. Die Backware gemal} der Back-

anleitung/Backmatrix backen

. Das gebackene und ausgekihlte

Baguette Parisienne mittig in zwei
Hélften teilen, die Halfte jeweils
durchschneiden. Die untere Halfte
mit dem Tomate & Basilikum Auf-
strich bestreichen und mit dem
Spinat, der Gurke, den Tomaten
und dem Schweine-Lachsbraten
belegen.

. Mit der anderen Baguettehélfte

abdecken. Das fertige Produkt in
der Theke prasentieren.
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BELEGUNGSPLAN:

546885 | Laugen-FuRballbrotchen 1 Stuck

620163 | Chipotle Creme Hot & Smoky | 25 g

617178 | Lollo Bionda Blatter 10¢g
608252 | Chili Cheese Frikadelle 125¢g
668759 | Sandwichgurken 5g
617184 | Paprika rot 8¢g

LAUGEN-FUSSBAILBROTCHEN
WIT CHILI CHEESE FRIKADELLE




$0 WIRD'S GEMACHT:

Chili Cheese Frikadelle

Lollo Bionda Blatter

Paprika

Sandwichgurken

1. Die Backware auftauen lassen.

Die Frikadelle im entsprechenden
Programm far 8 Min. backen und
auskihlen lassen.

. Das ausgekihlte Laugenbrotchen

durchschneiden. Beide Halften mit
der Chipotle Creme bestreichen.
Anschliefend mit dem Lollo Bionda,
der Frikadelle (halbiert), den Sand-
wichgurken und der Paprika belegen.

. Mit der anderen Halfte vom Laugen-

brotchen abdecken. Das fertige
Produkt in der Theke prasentieren.



Top Messe-Highlights
UNSERE TOP PARTNER:
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Imguise, Erfolg, Emotionen.

BELEGUNGSPLAN.

034033 | Rustikales Baguette dunkel 1 Stuck

625108 | Guacamole 40g

838880 | Fire Roasted Chik‘'n® Steak |50 g

617183 | Rucola Blatter 78

617184 | Paprika rot 10¢g

RUSTIKALES BAGUETTE
MIT HAHNCHENBRUSTFILET



$0 WIRD'S GEMACHT:

Paprika

Rucola Blatter

1. Die Backware gemal} der Back-

anleitung/Backmatrix backen.

. Das gebackene und ausgekihlte

Baguette durchschneiden. Beide
Halften gleichmaRig mit Guacamole
bestreichen. Das Fire Roasted
Chik‘n® Steak in Scheiben schnei-
den. Anschlief’end die untere
Baguettehalfte mit den Rucola
Blattern, dem Fire Roasted Chik'n®
Steak und den Paprika-ringen
belegen.

. Mit der anderen Halftes des

Baguettes abdecken. Das fertige
Produkt in der Theke prasentieren.



Top Messe-Highlights

BELEGUNGSPLAN:

637050 | Bauernsandwich dunkel 1 Stuck
606283 | Caesarcreme 40g
617176 | Eisbergsalat 10¢g
838880 | Fire Roasted Chik'n® Steak 50g
617187 | Tomaten Standard 20g
617429 | Crispy Sliced Bacon 8¢g

UNSERE TOP PARTNER:

APPETIT AUF QUALITAT

Q
Deli/kant
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FoodWorld
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Impulse, Erfolg. Emotionen.
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Das Beste vom Besten.

CAESAR SANDWICH
MIT HAUNCHEN UND BACON



$0 WIRD'S GEMACHT:

1. Die Backware gemal} der Back-
anleitung/Backmatrix backen

2. Das gebackene und ausgekihlte
Bauernsandwich durchschneiden.
Die untere Halfte mit Caesarcreme
bestreichen und mit dem Eisberg-
salat, den Tomaten, Fire Roasted
Chik‘n® Steak und Bacon belegen.

i
Sl e \ 3. Mit der anderen Brotchenh3lfte
B i A O abdecken. Das fertige Produkt in
A R " .
SN der Theke préasentieren.
N
Fire Roasted Chik‘n® Steak Caesarcreme

Tomaten



Top Messe-Highlights
UNSERE TOP PARTNER:
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BELEGUNGSPLAN.

621342 | Steinofenbaguette Saaten 1 Stuck
394074 | Régal des Moines 60g
016148 | Feige-Honig-Senf Creme 30g
617175 | Mischsalat Rheinland 40 g

AUF PARISIENNE KORNER




$0 WIRD'S GEMACHT:

1. Die Backware gemal} der Back-
anleitung/Backmatrix backen.

2. Das gebackene und ausgekihlte
Baguette halbieren und eine Halfte
durchschneiden. Die untere Halfte
des Baguettes gleichmalig mit der
Feige-Honig-Senf Creme bestrei-
chen. AnschlieBend mit dem Misch-

Steinofenbaguette salat und den Camembertscheiben

Saaten - belegen.

\\}\ gk 3. Mit der anderen Halfte des

Baguettes abdecken. Das fertige

™~ Produkt in der Theke prasentieren.
Régal des Moines

Feige-Honig-
Senf Creme

Mischsalat



Top Messe-Highlights

617989

Balkan Fladenbrot

UNSERE TOP PARTNER:

Q
Deﬁnt

FEINKOST

BELCGUNGSPLAN: T

1 Stuck

620936

Kebab Sauce scharf

20g

614716

Kebab Grilled Chicken

60 g

607732

Krautsalat Griechischer Art

20g

617192

Rote Zwiebeln im Netz

617184

RUSTIKA

Paprika rot




$0 WIRD'S GEMACHT:

N

1. Die Backware gemal} der Back-
anleitung/Backmatrix auftauen
lassen.

2. Den Balkanfladen durchschneiden.
Die untere Héalfte mit der Kebab
Sauce bestreichen. AnschlieRend
mit dem nach Anleitung zuberei-
teten Kebab Chicken, den Paprika-
scheiben, dem Krautsalat und den

Kebab Sauce roten Zwiebeln belegen.

3. Mit der anderen Hélfte des Balkan
Fladenbrotes abdecken. Das fertige

Balkan
Fladenbrot

Kebab Produkt in der Theke prasentieren.
Grilled
Chicken

‘u!l : Rote

*j;# g Zwiebeln

Krautsalat
grieschicher
Art

Paprika
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BELEGUNGSPLAN.

620084 | Focaccini Natur 1 Stuck

584209 | Basilikumcreme Mediterranos 30g

617186 | Tomaten Intense 2 Scheiben

617183 | Rucola Blatter 10¢g

051163 | Mozzarella Stange 3 Scheiben




$0 WIRD'S GEMACHT:

Foccachini

Basilikumcreme Mediterranos

Mozzarella Stange

Rucola Blstter

Tomaten

1. Die Backware gemal} der Back-
anleitung/Backmatrix backen.

2. Das gebackene und ausgekihlte
Focaccini durchschneiden. Die
untere Halfte mit der Basilikum-
creme bestreichen. AnschlieRend
abwechselnd mit den Tomaten-
und Mozzarella-scheiben belegen.
Danach noch die Rucola Blatter
auflegen.

3. Mit der anderen Hélfte des
Focaccini abdecken. Das fertige
Produkt in der Theke prasentieren.



