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GRILLBEILAGEN

Gefullte Champignons
Ausgangsmaterial

5 Champignons braun und weiss, gross
1.000 kg Frischkése

Gewdlrze und Zutaten pro Kilogramm
100g Tomate-BasiliKum MAarICIEMIE .......ccuueieiiiiee ettt sieee et e e st e e e e nnaeee s Art.-Nr. 5616

Arbeitsanleitung
1. Stiele aus den Champignons entfernen.

2. Frischkase mit der Tomate-Basilikum Maricréme (100 g auf 1 kg Frischk&se) mischen.

3. Mischung in die Champignons fiillen.

Gefullte Tomate
Ausgangsmaterial

5 Tomaten, gross
1.000 kg Frischkéase

Gewlrze und Zutaten pro Kilogramm
100g Tomate-BasiliKum MariCIEME ........c.eiieiiiiee et e e etiee et e e e e e e e e e s e e e sneeeesnnneeenn Art.-Nr. 5616

Arbeitsanleitung
1. Beiden Tomaten einen Deckel abschneiden, aushdhlen und auf den Kopf stellen zum Aussaften.

2. Frischkase mit der Tomate-Basilikum Maricréme mischen.

3. Mischung in die Tomaten fillen.

Gefullte Zucchini
Ausgangsmaterial

5 Zucchini, klein
1.000 kg Frischkése

Gewlirze und Zutaten pro Kilogramm
100 g Krauter KnoblauCh MariCre&me ........c.iciiiiiiiiiiiic ettt e e e Art.-Nr. F450

Arbeitsanleitung
1. Zucchini halbieren und mit einem Lo6ffel eine Aushdhlung herstellen.

2. Frischkase mit der Krauter Knoblauch Maricréeme vermischen und in die Aushéhlung fillen.

Fenchel
Ausgangsmaterial

5 Fenchel

Gewlirze und Zutaten pro Kilogramm
100 g Knoblauch Marinade SENSIA® ...........ccciiviuieieieeieeeeee et ee et es e s s en e Art.-Nr. 15569

Arbeitsanleitung
1. Fenchel halbieren und mit Knoblauch Marinade Sensia® marinieren.

Das Rezept entspricht dem aktuellen technischen Stand. Die aktuellen lebensmittelrechtlichen m
Bestimmungen sind durch den Rezeptanwender selbstverantwortlich zu prifen.



