Genusskatalog

giiltig ab Mérz 2022

zuhause geniefRen

Entdecken Sie: Neuheiten, Rezept-Tipps und uber 300 kostliche Produkte
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eine tolle Zeit mit der Familie und guten Freunden verbringen - das ist es doch,
was das Leben erst so richtig schon macht!

Gesellige Stunden zelebrieren wir immer wieder gerne zu Hause und da machen wir

es uns dann so richtig gemdutlich. Gutes Essen darf dabei natdrlich nicht fehlen — und

in diesem Sinne freuen wir uns sehr, lhnen auch in diesem Jahr beste Lebensmittel

in gewohnt hochwertiger und tiefkihlfrischer ,Besser - zuhause geniefsen”-Qualitat
anbieten zu durfen. In unserem neuen Genusskatalog finden Sie neben den Produktlieb-
lingen auch viele Neuheiten, wie das cremige Spaghetti-Eis im Becher aus unserer
Eismanufaktur (Seite 25) und aromatisch vegetarische Spezialitaten (Seite 54) fur
noch mehr Vielfalt auf dem Speiseplan. Auferdem haben wir uns wieder einige raffi-
nierte Rezepte einfallen lassen, die vom gesamten ,, Besser”-Team getestet und

als sehr lecker bewertet wurden. Wir laden Sie herzlich zum Nachkochen und zum
.Besser - zuhause genieflRen” ein.

Liebe , Besser - zuhause GenieRerlnnen”,

Service, der es lhnen leicht macht

Mit lhrer Entscheidung fur unsere Produkte erhalten Sie absolut hochwertige Lebensmit-
tel und zusatzlich einen Service, der lhnen das Leben ein Stiickchen leichter macht.
Ihr selbststandiger ,, Besser”-Tiefkuhlfachberater liefert lhnen Ihre Lieblingsprodukte bis
nach Hause an die Haustlr. Dabei ist er nicht nur Lieferant, sondern auch Berater flr lhre
personlichen Fragen rund um unsere Produkte. Wenn Sie schon langer ,,Besser”-Kunde
sind, dann wissen Sie, dass |hr Tiefkihlfachberater ein Mensch mit einem offenen Ohr
ist, der sich Zeit nimmt und der mehr Service fiir seine Kunden lebt.

Wir rocken die Kiiche mit Showkoch Ralf Jakumeit
Es ist die gemeinsame Leidenschaft zu hochwertigen Lebensmitteln,
die uns mit Showkoch Ralf Jakumeit verbindet. Bei einem Live Cooking
Event im letzten Herbst hat der Koch mit seinem Team den Rocking
Chefs und , Besser”-Tiefkthlfachberater Christian Hain die Kochblihne
gerockt. Und weil wir von dem Rezept , Forelle X-treme Blau mit Kartoffel-
stampf-Pfirsich-Melba” so begeistert sind, haben wir es fur Sie in diesen
Genusskatalog auf Seite 77 abgedruckt. Wir winschen Ihnen viel Freude

Gewi Sie ei damit. Das Video zur Show finden Sie unter ,Presse & News" im Besser-
BREMISIRS e el shop (bessershop.de). . e
€ 50,- Warengutschein! Das moderne Familienkochbuch ,, Rock die Kiiche” von

4 ' Ralf Jakumeit mit 100% Spal3faktor bekommen Sie auf
So geht’s: Anfrage bei lhrem , Besser“-Tiefkiihlfachberater.

1. Folgen Sie uns bei Instagram unter _ . : .
besser.zuhause.geniessen und posten Sie Wir freuen uns sehr, dass Sie diesen Genusskatalog in den Handen halten. WWenn unsere

Ihr Rezeptfoto mit , Besser”-Produkten. Fiigen Produkte lhnen weiterhin viele Genussmomente bereiten, haben wir unser Ziel erreicht.
Sie den Hashtag #bessergewinnspiel hinzu. Das gesamte ,, Besser”-Team wiinscht |hnen guten Appetit!

2. Schicken Sie uns danach eine E-Mail unter i Helko Ed
info@bessershop.de mit dem Betreff r Aeiko caen

.Gewinnspiel”.
Die ersten 20 Teilnehmer erhalten einen

Warengutschein im Wert von € 50,-. rs g : :
Wir freuen uns auf Ihre Fotos! Geschaftsfuhrung und Einkaufsleitung
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Traclile, S. 26

In unserem tiefkUhlfrischen Obst steckt das volle
Aroma von frisch geernteten und saftigen Frichten
die Ihnen das ganze Jahr die Sommersonne auf den
Teller bringen.

Tauchen Sie ein in die kdstliche Welt unserer himm-

lischen Eiskrem. Handwerklich kreiert in der eigenen

Eismanufaktur mit frischer Sahne flir den einzigartigen

Schmelz — das ist Eisgenuss auf hochstem Niveau! @

{/agdé%gaﬂ 5 54 )

ﬁ : ,)/ 5 z Fur alle Fans der vegetarischen Kiche haben wir
eisen, . 56 késtliche und besondere Produkte mit viel buntem
Fleisch ist Vertrauenssache, deshalb achten wir auch Gemuise. Probieren Sie unsere neuen Veggi

auf absolut hochwertige Qualitat und das werden Sie Leckereien.
schmecken! Interview mit Tiefkiihifachberater

Eckhard Reuber & Rezept-Tipp.
ﬁff%g&m/iﬁ, 5. 63

Schon, wenn man kdstliche Gerichte nur noch erwar-

men muss! GenieRen Sie den Luxus erlesener Rezep-
turen ohne den Zusatz von Konservierungsstoffen und
Geschmacksverstarkern.

—_—

Dizzen + Flavwambuchen, S. 2 s
Gonnen Sie sich eine kleine Auszeit und geniefden Pfqhh&%&lfbﬂhf& ‘/5 72

Sie ein Stlck Italien mit unseren leckeren Pizzen Einfach ab in die Pfanne, umrihren und geniefRen.

mit saftigem Belag und knusprigem Boden. Oder Unsere vielfaltigen Pfannengerichte sind natlrlich
darf es ein feiner Flammkuchen sein?! ohne Geschmacksverstarker. Interview mit Tiefkiihl-
fachberater Josef Hackl & Rezept-Tipp.

Snacks, 5. 26

Mit unseren leckeren Snacks zum Wegknuspern
werden Sie lhre Gaste begeistern. Und das Beste:
die kleinen Kostlichkeiten sind spielend leicht und
schnell zubereitet.

Setwnelle Mallzeden, 5. 22

Es muss nicht immer selbst gekocht sein, wenn

es tolle Alternativen gibt! Unsere Schlemmermenis
und Auflaufe sind aus guten Zutaten und muissen
nur noch ein paar Minuten im Ofen oder in der
Mikrowelle erwarmt werden.

ém& 5 22

Richtig gesund, mit frischem und naturlichem
Geschmack und einer herrlichen Konsistenz mit
Biss, das ist unser tiefkihlfrisches Gemuse.
Interview mit Tiefkiihlfachberater Frank
Gerrlich & Rezept-Tipp.

. 2
LA N

Kartoffeln sind lecker, nahrhaft und sie lassen sich auf
vielfaltigste Art und Weise zubereiten. Genau diese
Abwechslung bieten wir Ihnen mit unseren kostlichen
Kartoffelspezialitaten. Interview mit Tiefkiihlfach-
berater Freddy Hermes und seinem Team &
Rezept-Tipp.

g&(f&%&é 5.6k O

Gefllgelfleisch schmeckt einfach gut und ist auch noch
gesund. In ihm steckt viel Eiweif3, aber nur wenig Fett,
ideal also flr eine ausgewogene Ernahrung. Bei uns
natlrlich ohne Geschmacksverstarker.

&

Tisel, 5. 70 \J

Unser Fisch wird direkt nach dem Fang tiefgekuhlt.
Auf diesem Weg bleiben Nahrstoffe erhalten und Sie
geniefRen eine hervorragende Qualitat. Interview mit
Tiefkihlfachberater Rajko Haak & Rezept-Tipp.

Bacfwaren, 5. 10

Nur noch auftauen und fertig sind die locker flockigen

Kuchen, die sahnigen Torten und die duftenden Brotchen.

So frisch wie vom Backer! Interview mit Tiefktihlfach-
berater Lutz Heinrich & Rezept-Tipp.

Gichenhelfer + Spuridaosen, 5. 40
Mit unseren raffinierten und hochwertigen Gewdrzen

und Olen verleihen Sie Ihrem Essen eine wahrlich
schmackhafte Note.

Entdecken Sie deftige Eintopfe und feine Suppen, die
nach guter Hausmannskost schmecken und deren
Zubereitung so einfach ist, dass sie auf keiner Feier
fehlen durfen!

Auftauen bei Raumtemperatur
JC XN

Zubereitung im Backofen

@ Zubereitung in der Mikrowelle

&/ Zubereitung in der Pfanne
4

T T Kochen und garen im Topf

J Zubereitung in der Fritteuse

% Zubereitung auf dem Grill

Unter bessershop.de finden Sie die Nahrwerte
und Allergene zu all unseren Produkten.

Folgen Sie uns auf:

Yy .
Deutsches
Tiefkiihlinstitut

Wir sind Mitglied im Deutschen
TiefkUhlinstitut. Infos unter:
tiefkuehlkost.de
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Handwerklich perfektes Eis

— e 3 :

Gelato Classico heildt unsere Eismanufaktur, in der seit Uber 10 Jahren Eistraume wahr werden, die ihres-
gleichen suchen. Hier trifft handwerklich perfektes Eis auf italienische Tradition. Ein dynamisches Team
aus italienischen Gelatieri und jungen Eisentwickler:innen kreieren und verfeinern original Rezepturen
und interpretieren Eiskunst auf moderne Art und Weise. Der Erfolg gibt ihnen Recht, denn wir alle lieben

diese Eiskrem.

Mit echter Sahne

Bestes Eis braucht beste Zutaten. Deshalb wird
regionale Milch und Sahne verwendet. Ja, echte
Sahne! Denn nur die Sahne verleiht unserem Eis
diesen ganz besonderen Schmelz und verwandelt
es in echte und einzigartige Eiskrem.

Das Geheimnis der
unvergleichlichen
Cremigkeit unserer
- Eiskrem ist die
~ frische Sahne. Die-

f‘ . .
. se wichtige Zutat
%, } macht den feinen
| ! Unterschied.

Aus der Manufaktur

Unser Eis entsteht tatsachlich noch in einer echten
Manufaktur, in der zu vielen Teilen der Produktion
noch selbst Hand angelegt wird. Das Schone ist
auch, dass bei der Entwicklung neuer Eissorten
auf die Winsche und Vorstellungen der Kunden

MWW Gute Zutaten sind die
Basis flir den perfek-
ten Eiskremgenuss.
4 Bei der Entwicklung
f neuer Eissorten mus-
? f sen Geschmack und
o y Optik alle Kriterien
" erfillen.
= ]
e

eingegangen wird und durch den personlichen
Austausch immer wieder neue Eiskreationen
entstehen, die begeistern.

Wir handeln nachhaltig

Das Thema Nachhaltigkeit wird bei Gelato Classico
schon seit der Grindung im Jahr 2008 kontinuier-
lich verfolgt und durch den ZNU-Standart ,,Nach-
haltiger Wirtschaften” regelmafRig zertifiziert.
Besonders viel Wert wird auf die gute Qualitat der
Produkte gelegt, die soweit es moglich ist, regional
bezogen werden.

Sie sehen, unsere Eiskrem wird mit Leidenschaft,
mit Herz und mit Verstand hergestellt. Und Sie
ddrfen mit gutem Gewissen einfach geniel3en!

'ﬁs@zemfleéz

% unserer Eismanufaktur Gelato Classico wird mit handwerklichem Konnen und
grolder Leidenschaft Premium Eiskrem kreiert, deren Qualitat ihresgleichen sucht.

f-eforgféltig ausgewahlte Geschmacksrichtungen, edle Zutaten und nicht zuletzt
frische Sahne, das ist echte Eiskremliebe!

ﬁntdeeken Sie unsere himmlischen Eiskremsorten und lassen Sie sich von
dem einzigartigen Aroma und der Cremigkeit Uberzeugen.

1862 Eiskremliebe Lemon Pie

Leckere Eiskrem mit Kdsekuchengeschmack,
durchzogen mit erfrischender Zitronensauce
und leckeren Keksstiickchen. Liebe auf den
ersten Loffel! Diese Premiumkombination wird
Sie begeistern! (1000 ml € 8,60)

Mit frischer Sahne 750 ml €6,45
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Lo 1853 Eiskremliebe Pistazie
Himmlisch leckere Pistazien-Eiskrem mit viel frischer Sahne,

giiﬁr?ieIIESI:rI:rgiI:I(;eeﬁefr‘ilggr?:r:tGHeosnclr?angLn:r?:erer e o verfeinert mit gerdsteten Pistazienstiickchen. Unvergleichlich
gut! (1000 ml €9,27)

ation: l6ffelzartes Joghurt-Eiskrem mit Honigsauce durchzogen
und verfeinert mit karamellisierten Walnussstiickchen. AuRer- < g
gewdhnlicher Eiskremgenuss auf die feine Art . (1000 ml € 8,60) LR S € 6.55

Mit frischer Sahne ‘ 750 ml €6,45

1852 Eiskremliebe Walnuss Feige
Kostliche Walnuss-Eiskrem mit
getrockneten Feigenstiickchen und
abgerundet mit Karamellsauce. Ein
auBergewdhnliches Geschmackserlebnis
fiir hochste Anspriiche. (1000 ml € 8,60)

Mit frischer Sahne 750 ml €6,45

1851 Eiskremliebe Tiramisu
Typisch italienisch! Zartschmelzende Tiramisu-Eiskrem mit Mas-

1854 Eiskremliebe Schoko-Mint carpone, verfeinert mit Schokoladen-Moccasauce, Loffelbiskuit
Genielen Sie den kostlichen Geschmack aus Pfefferminz- und Kaffee. Ein Schuss echter Marsalawein rundet den Geschmack
Eiskrem verfeinert mit vielen Zartbitterschokoladenstiickchen. ab. Sieht toll aus und schmeckt auch so! (1000 ml € 8,60)

Ein Eiskremgenuss der besonderen Art. (1000 m| € 8,60)
Mit frischer Sahne 750 ml €6,45

Mit frischer Sahne ‘ 750 ml €6,45

1861 Eiskremliebe Pfirsich Melba ‘1

GenieBen Sie die kdstliche Kombination |
1858 Eiskremliebe Haselnuss Toffee aus sahniger Bourbon-Vanille-Eiskrem “
Lassen Sie sich verfiihren von der kdstlichen Verbindung aus 1859 Eiskremliebe Kokos Mandel und Pfirsich-Sorbet. Verstrudelt mit
cremiger Karamell- und Haselnuss-Eiskrem. Verfeinert mit Eine auergewohnliche Verbindung aus Kokosnuss-Eiskrem fruchtiger Himbeersauce. Eine einzigartige
Schokoladensauce, Karamellsauce und gerdsteten Haselnuss- und karamellisierten Mandelstiickchen. Aus der eigenen Eiskrem fiir besondere Genussmomente.
stiickchen. Cremig, nussig, einfach gut! (1000 ml € 8,60) Eismanufaktur. (1000 ml €9,27) (1000 ml € 8,60)

Mit frischer Sahne 750 ml €6,45 Mit frischer Sahne 750 ml €6,95 Mit frischer Sahne 750 ml €6,45
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1071 Schwarzwalder-Kirsch

GenielRen Sie den kostlichen Geschmack aus Sahne- und
Schokoladen-Eiskrem. Verfiihrerisch ineinander verstrudelt,
mit fruchtiger Kirschsauce, verfeinert mit Kirschwasser
und Schokoladenstiickchen.

Mit frischer Sahne ‘ 1000 ml € 6,45

W7% Z}g/zﬁwﬁhﬁ%

Fur unsere Joghurt natur Eiskrem werden die
wertvollen Joghurtkulturen direkt in unserer
Eismanufaktur Gelato Classico hergestellt und
verarbeitet. 47% frischer Joghurt pro Liter,
gepaart mit cremiger Sahne machen diese
Eiskrem so lecker.

T

g
1082 Erdbeer Deluxe
Fruchtig cremige Erdbeer-Eiskrem mit Erdbeer-Fruchtstiick-
chen. Ein Eiskremgenuss der besonderen Art.

1052 Waldmeister-Vanille

Zart schmelzende Vanille-Eiskrem verstrudelt mit einem
erfrischenden Apfel-Fruchteis mit Waldmeistergeschmack.
Schmeckt nicht nur den Kleinen.

Mit frischer Sahne 1000 ml € 6,45

1088 Joghurt natur

Leckere Joghurt-Eiskrem mit frisch hergestelltem Joghurt und
feinster Sahne. Ein herrlich erfrischender Genuss. Besonders
lecker mit unseren Friichten.

1000 ml € 6,45

s -
-

Mit frischer Sahne ‘

»
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1196 Rum Traube
Sahnige Eiskrem 1 sinen und einem Schuss Jamaika Rum.
Da kann keiner widerstehen.

Mit frischer Sahne ‘ 1000 ml €6,45

Mit frischer Sahne ‘

1000 ml € 6,45

Veer Sotlen
fiir la dlolee v-ila

Einfach mal die Seele baumeln lassen
und das sufse Leben mit ganz besonderer
Eiskrem geniel3en. Quartetto vereint
gleich vier himmlische Sorten, die in
unserer Eismanufaktur nach italieni-
scher Tradition hergestellt werden.

Gute Zutaten aus der Region und natUrlich
die Zugabe von frischer Sahne machen
unsere Eiskrem so einzigartig.

1217 Quartetto

Italienischer Hochgenuss in einem Becher vereint.
Haselnuss-Eiskrem mit gehackten Haselnuss-
Krokant-Streuseln, Eiskrem mit Amarenasauce,
Stracciatella-Eiskrem und Tiramisu-Eiskrem mit
Schoko-Mokkasauce. Ausgesuchte Rezepturen
sind die Basis fiir diesen Eiskremtraum.

Mit frischer Sahne 1000 ml €6,45

Stracecalella Ecsfren
i Warsala-UWein

Der kleine, aber feine Unterschied! Wir lassen unsere
Stracciatella Eiskrem mit echtem Marsala-Wein herstellen,
so wie es die italienischen Gelaterieri machen. Ein wahrer
Genuss!

1195 Stracciatella
Zartschmelzende Sahne-Eiskrem mit vielen Schokostiick-
chen und echtem Marsala-Wein. Herrlich italienisch.

Mit frischer Sahne 1000 ml €6,45

1181 Vanille-Bourbon
Die Eiskrem, die jeder mag: sahnig, cremig und noch viel mehr!
Vanille-Bourbon-Eiskrem, pur oder mit Friichten genielRen.

Mit frischer Sahne 1000 ml €6,45
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1214 Viererlei

Bourbon-Vanille-Eiskrem, Schokoladen-Eiskrem,
Erdbeer-Fruchteiskrem, Vanille-Geschmack-Eiskrem
mit Amarena-Kirschsauce. Vier klassische Sorten in
einem Becher.

Mit frischer Sahne ‘ 1000 ml € 6,45 1251 Sahne-Eierlikor .
Eisgenuss auf die feine Art! Sahne-Eiskrem mit frischem
Eierlikor und aromatischem Kaffeepulver. Das schmeckt
nicht nur zu Ostern.

~ W [/ ﬁ. / Mit frischer Sahne 1000 ml € 6,45
I /4 , , 1086 Banana-Split
Q&hu’gg & q %& Cremig fruchtige Bananen-Eiskrem mit dunkler

Kakaosauce und Schokoladensplittern. Der
aromatische Geschmack kommt vom frischen
Bananenpiiree.

Eisgenuss ganz ohne Laktose, aber mit vollmundigem und aromatischem Geschmack.
Naturlich aus unserer Eismanufaktur.

Mit frischer Sahne ‘ 1000 ml €6,45

1264 Spaghettino

Schmeckt wie in der italienischen Eisdiele; mit
Sahne verfeinerte Vanille-Eiskrem und Sahne-
Eiskrem, durchzogen mit fruchtiger Erdbeersauce
und veredelt mit geraspelter weiler Schokolade.
Alles Zutaten, die ein ausgezeichnetes Spaghetti-
Eis ausmachen. Verwohnen Sie sich vom ersten
bis zum letzten Loffel.

1111 Vanille-Schoko-Duo
Verfiihrerische Bourbon-Vanille-Eiskrem und Schokoladen-
Eiskrem in einem Becher. Aus laktosefreier Milch und Sahne.

1050 Zitronen-Sorbet
Herrlich erfrischend und super fruchtig. Leichtes Zitronen-
Sorbet. Schmeckt pur und in vielen Mix-Getranken.

laktosefrei 1000 ml € 6,45 Mit frischer Sahne 1000 ml € 6,45

laktosefrei 1000 ml €5,45
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100% ndlinlicl

Fur volles Aroma und satte Farben sorgen
unsere Eiskonditoren mit nattrlichem Frucht-
mark. Konservierungsstoffe, gehartete Fette und
Ole oder kiinstliche Farbstoffe sind bei uns tabu.

1277 Schokolade
Fein schmelzende Schokoladen-Eiskrem ohne Stiickchen.
Der Eistraum fiir Schoko-Fans.

Mit frischer Sahne ‘ 1000 ml € 6,45

1151 Amarena

Nach italienischer Rezeptur hergestellt. Vanille-Eiskrem durch-
zogen mit original italienischer Amarena-Kirschsauce und mit
Amarena-Kirschen.

Mit frischer Sahne 1000 ml €6,45

Bella (talia

Unsere Eiskrem steht fur handwerklich perfektes
Eis, das in der eigenen Eismanufaktur nach original
italienischer Rezeptur hergestellt wird.

1746 Premium-Fiirst-Piickler

Zartschmelzende Bourbon-Vanille-Eiskrem mit Schokolade-
Eiskrem mit Schokostiickchen und Erdbeer-Eiskrem mit Erd-
beerstiickchen. Ein herrlicher Genuss in der Tupfenabfiillung.
Sieht sehr gut aus und schmeckt auch so! (1000 m| €5,53)

Mit frischer Sahne ‘ 1800 ml €9,95

1749 Vanille-Eiskrem

Ob pur oder als Eisbecher, mit allen Friichten oder Saucen
kombinierbar. Eiskrem mit Vanille-Geschmack in der XXL-
Portion. (1000 ml € 3,32)

Mit frischer Sahne 3000 ml €9,95

1586 Vanille-Bourbon
Sahnig, cremig, unwiderstehlich! Die Eiskrem mit
der echten Bourbon-Vanille. (1000 ml € 4,98)

Mit frischer Sahne ‘ 2000 ml €9,95

1562 Schoko Split

Kostliche Schokoladen-Eiskrem mit Nougatstiickchen

und frischer Sahne verfeinert. Schmeckt nicht nur Schoko
Fans. (1000 ml € 4,98)

Mit frischer Sahne ‘ 2000 ml €9,95

1059 Walnuss

Vollmundige Walnuss-Eiskrem mit vielen karamellisierten
Walnussstiickchen. Das verleiht dieser Eiskrem den Extra- -
Genuss-Effekt.

1568 Bella Italia

Ein Stiick Italien fiir zuhause: Zabaione-Eiskrem,
in Verbindung mit Tiramisu-Eiskrem verfeinert mit
Schoko-Mokkasauce und Stracciatella-Eiskrem.
Mit Marsala-Wein und Eierlikor. (1000 m| € 5,53)

Mit frischer Sahne 1800 ml € 9,95

Mit frischer Sahne 1000 ml €6,45
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1573 Big Sandwich

Herrlich sahnige Vanille-Eiskrem, Erd-
beer und Schoko zwischen zwei Waffeln.

1800 ml. (1000 ml € 5,25)

1758 Stracciatella-Schnitte
Eine grolRe Portion Stracciatella-Eiskrem
zwischen zwei Waffeln serviert. 1440 ml.

(1000 ml €5,87)

Mit frischer Sahne

Mit frischer Sahne
Stiickpreis €0,79

1252 Waffel-Hits

Stiickpreis €0,70

12 Stiick €9,45

12 Stiick € 8,45

1076 Lido Schoko-Mint
Zartschmelzende Sahne-Eiskrem und
Pfefferminz-Eiskrem abgerundet mit
Pfefferminzsauce zwischen zwei Waf-
feln. Uberzogen mit einer dunklen Kakao-
glasur. Eiskremgenuss auf die feine

englische Art. 1320 ml. (1000 ml €7,54)

Mit frischer Sahne

12 Stiick €9,95

Stiickpreis €0,83

3 x Lido, 2 x Big Sandwich, 2 x Lido Schoko-Mint, 3 x Stracciatella-Schnitte und 2 x Portofino. 1430 ml

Mit frischer Sahne ‘

1273 Toffee-Vanille-Hornchen
Knuspriges Waffelhérnchen
gefiillt mit sahniger Vanille-
Eiskrem und Karamell- Eiskrem
mit Karamellsauce durchzogen.
720 ml. (1000 ml €7,29)

1272 Erdbeer-Vanille-
Hornchen

Eine tolle Kombination aus

sahniger Vanille-Eiskrem und

Erdbeer-Eiskrem mit Erdbeer-

sauce in einem knusprigen

Waffelhérnchen. 720 ml.

12 Stiick € 10,45

1271 Vanille-Hornchen

Hier kann keiner widerste-
hen! Waffelhdrnchen gefiillt
mit sahniger Vanille-Eiskrem
und karamellisierten Hasel-
niissen. 720 ml. (1000 ml € 7,29)

1283 Schoko-Hornchen
Knuspriges Waffelhornchen,
gefiillt mit leckerem Schoko-
laden- und Karamell-Eis, abge-
rundet durch einen Kern aus
fliissiger Schokoladensauce
und knackiger Glasur. 900 ml.
(1000 ml €9,94)

Mit frischer Sahne | 6 Stiick
Stiickpreis €0,88 €5,25

(1000 ml € 7,29)
Mit frischer Sahne | 6 Stiick
Stiickpreis € 0,88 €5,25

Mit frischer Sahne | 6 Stiick
Stiickpreis € 0,88 €5,25

b Stiick
€895

Stiickpreis € 1,79

1788 Lido
Zartschmelzende Vanille-Eiskrem
—die eine Halfte zwischen zwei Waf-
felschnitten und die andere Halfte mit
einer dunklen Kakaoglasur umhiillt.
2200 ml. (1000 m! €6,11)

20 Stiick €13,45

Mit frischer Sahne
Stiickpreis € 0,67

~— Drei Eiskrem-Klassiker in einer Mischung:
5 Vanille-Hornchen, 5 Toffee-Hérnchen
und 4 Vanille-Erdbeer-Hornchen. 1680 ml.
(1000 ml € 8,01)

™% Mit frischer Sahne
Stiickpreis € 0,96

14 Stiick €13,45 \
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1246 Sahnige Vielfalt

Eiskrem-Sortiment mit frischer Sahne: Je 2 Stiick Lido, Portofino, Gigant Mandel,
Gigant Vanille, Big Sandwich und Knacky. 1394 ml

Mit frischer Sahne ‘

1537 Gigant Passion
Eiskrem mit Knack: Leckere Vanille-
Eiskrem und Schokoladen-Eiskrem

mit Schokosauce, umhiillt mit feiner
Vollmilchschokolade und gerdsteten
Kakaobohnen. Eine ganz besondere
Komposition. 960 ml. (1000 ml € 9,84)

12 Stiick € 12,45

1796 Gigant Mandel

Der Premium-Klassiker. Bourbon-
Vanille-Eiskrem {iberzogen mit
Vollmilchschokolade und knackigen
Mandelstiften. 960 ml. (1000 ml € 10,89)

1774 Midi Gigant
Bourbon-Vanille-Eiskrem iiberzogen
mit Vollmilchschokolade. Da darf es
auch mal eins mehr sein. 1120 ml.
(1000 ml € 8,44)

Mit frischer Sahne | 16 Stiick € 9,45
Stiickpreis € 0,59

1544 Gigant Vanille
Bourbon-Vanille-Eiskrem iiberzogen

mit Vollmilchschokolade. So sahnig
cremig... nehm" ich! 960 ml. (1000 ml € 9,84)

1542 Venezia

Der Klassiker mal etwas anders. Die
beliebte Eiswelle mit der raffinierten
Kombination aus kostlicher Eiskrem
und unwiderstehlich knackigen
Knusperschichten. Der kleine Luxus
fiir jeden Tag. 920 ml. (1000 ml € 11,36)

Mit frischer Sahne | 8 Stiick € 9,45

Stiickpreis €1,18

Mit frischer Sahne
Stiickpreis € 1,31

8 Stiick €10,45

Mit frischer Sahne 8 Stiick €9,45

Stiickpreis €1,18

Stiickpreis € 1,31 8 Stiick €10,45

rJ

Knack "' -

-
F

. '. _“*f

1204 Knacky
Zartschmelzende Vanille-Eiskrem und

cremige Haselnuss-Eiskrem. Uberzogen

mit einer dunklen Kakaoglasur mit
Splittern von Haselniissen. 1914 ml.
(1000 ml €7,03)

1635 Nuss Praliné

Eine siifRe Verfiihrung: sahnige Haselnuss-
Nougat-Eiskrem durchzogen mit Hasel-
nuss-Nougatsauce am Stil. Abgerundet
mit knackiger kakaohaltiger Glasur und
gerosteten Haselnussstiickchen.

900 ml. (1000 ml € 11,06)

1075 Cassis

Kdstliche Sahne-Eiskrem am Stiel,
verstrudelt mit fruchtigem Sorbet aus
schwarzen Johannisbeeren. Herge-
stelltin der eigenen Eismanufaktur
mit frischer Sahne und Milch. 1080 ml.
(1000 ml € 8,29)

Mit frischer Sahne 10 Stiick €9,95

Stiickpreis €1,-

_—

Mit frischer Sahne 12 Stiick € 8,95

Stiickpreis € 0,75

koladlg ~ 5

Mit frischer Sahne
). Stiickpreis €0,61

22 Stiick €13,45

Stethh cremig
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1520 Sommergliick
Die perfekte Mischung fiir den Sommer: Je 3 Becher Vanille-Eiskrem mit Erdbeersauce, Schokoladen-Eiskrem, Mango-Maracuja-
Eiskrem mit Pfirsich-Maracujasauce und Erdbeer-Eiskrem mit Erdbeersauce. Bei diesem Sommer-Quartett ist fiir jeden etwas dabei.
1200 ml. (1000 ml € 9,54)

Mit frischer Sahne
Stiickpreis € 0,95

12 Stiick € 11,45

1079 Eisfit \ | /

Sommer, Sonne, Sonnen- e . P

schein! Vanille-Eis {iberzo- | ’

gen mit einem fruchtigen 1613 Lotta-Hits ol I
- Orangensorbet. 900 ml. Der Hit nicht nur fiir Kids! Leckere Misch Erdbeer-, 7 x Vanille-

(1000 ml €9,39) und 4 x Schoko-Eiskrem. Da ist fiir jed

iickpreis £0,56 | 15 Stiick Mit frischer Sahne

€845
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1779 Eis-Konfekt

Kino zuhause erleben! Verzaubern Sie Ihren Spielfilm-Abend mit
dem beliebten Eis-Konfekt. Vanille-Eis mit dunkler Kakaoglasur.
600 ml. (1000 ml € 14,92)

1055 Erdbeer-Cocktail-Becher
Der Klassiker unter den Eisbechern. Leckere Vanille-Eiskrem mit einer
erfrischenden Erdbeersauce. 1200 ml. (1000 m! € 7,88)

‘ 6 x 10 Stiick € 8,95

1604 Tartufo

Eine Verfiihrung italienischer Art. Zabaione-Eiskrem mit Marsala-
Wein und italienischer Nougat-Eiskrem. Mit Kakaopulver und
Nuss-Krokant verfeinert. 600 ml. (1000 ml € 12,42)

Mit frischer Sahne 12 Stiick €9,45

Stiickpreis €0,79

1042 Schwarzwilder Kirsch-Becher

Zartschmelzende Vanille-Eiskrem und Schoko-Eiskrem. Mit einer
Kirschsauce und knackigen Schokostiickchen abgerundet.

1200 ml. (1000 ml € 7,04)

Stiickpreis € 1,86 4 Stiick €7,45

Mit frischer Sahne 8 Stiick € 8,45

Stiickpreis € 1,06

S o~ 1054 Cafe Crema

Verfiihrerisch sahnige Kaffee-Eiskrem, verfeinert mit einer dunklen
Schokoladensauce. Himmlischer Eiskremgenuss vom ersten bis zum
letzten Loffel. 1380 ml. (1000 ml € 7,21)

1525 Spaghetti-Becher
Wie beim Italiener um die Ecke. Sahnige Vanille-Eiskrem auf Sahne-Eiskrem mit fruchtiger Erdbeersauce,

veredelt mit geraspelter weilRer Schokolade. Sahnig, cremig, unwiderstehlich! 800 ml. (1000 ml € 12,44)

Mit frischer Sahne 12 Stiick €9,95

Stiickpreis €0,83

Mit frischer Sahne 4 Stiick €9,95

Stiickpreis 2,49 €

1581 Knusperrolle Vanille
Hochwertige Vanille-Eiskrem, durchzogen von vielen Schichten dunkler Kakaoglasur. Eiskrem und Knack — das macht

den Geschmack.

1000 ml €5,45
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£ : 2108 Wald-Heidelbeeren
fﬁl L So frisch und lecker wie selbstgepfliickt. Herrlich fruchtige,
. s " wildgereifte Heidelbeeren. Ideal fiir jeden Nachtisch oder auch
Lm__' ' als Kuchenauflage. (1000 g € 11,19)
2110 Mango ;%; 800g €895
Feinster Obstgenuss. Erfrischend aromatische Mangos. Ideal ®
zum Friihstiick, als Dessert, fiir Smoothies oder Shakes und fiir ca. 2 Std.

andere fruchtige Ideen. Nach Bedarf portionierbar.

®
ca. 3 Std.

1000 g €9,95

7 . ) N
] }l"\ ..‘;*.

. —_r . {

F o5 Sy

2107 Obstsalat ,extra fein”
GenieRen Sie diese fruchtige Mischung aus saftigen und ganz

: = &4 |\ 2100 Feine Obstmischung

fein gewiirfelten Erdbeeren, Ananas, Pfirsichen und Mangos. 2105 Erdbeeren po, - i) Erdbeeren, Brombeeren, Johannisbeeren, Sauerkirschen,
Die ideale Grundlage fiir viele Nachtisch-ldeen und zur Verfei- Besonders saftige Erdbeeren, die durch ihren fruchtigen IRy R Himbeeren und Waldheidelbeeren.

nerung von Joghurt oder Miisli. Ohne Zusatz von Zucker. Geschmack iiberzeugen. B L B ool 2 j:a%ﬁi 1000 g €7,45

3;%; 1000g €745 ?3%: 1000g €745 {g/ ; ¥ ®
® ® f P ca. 2 Std.
ca. 2 Std. ca. 2 Std. | W e
| O A
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Besser
zuhause genielden

Frank Gerrlich lebt mit
seiner Frau am Ful3e des
Hermannsdenkmals, nahe
den Externsteinen im
griinen Kreis Lippe.

Liefergebiete:

Die nahe Umgebung vom
Wohnort sowie ein sudlicher
Zipfel von Niedersachsen
und Extertal-Bosingfeld.

Tiefkihlfachberater seit: 28 Jahren

Was lieben Sie an lhrem Beruf?:

Besonders gefallt mir der vertrauensvolle Umgang
mit meinen Kunden, die mir seit vielen Jahren

die Treue halten und die die hohe Qualitat meiner
Produkte zu schatzen wissen. Als selbststandiger
TiefkUhlfachberater kann ich mir meine Zeit frei
einteilen, das genielde ich sehr. AuRerdem sehe
und erlebe ich fast taglich Neues, sodass mein
Arbeitsalltag sehr abwechslungsreich ist.

Welchen besonderen Service bieten Sie

lhren Kunden?:

Meine Kunden kénnen bei mir so bestellen, wie
es lhnen am besten gefallt: telefonisch, online,
per WhatsApp oder naturlich direkt an der Haustdr.

Auf Wunsch bringe ich die
Ware gerne bis in die Truhe.
Punktlichkeit, Zuverlassig-
keit, Ehrlichkeit und der
personliche Kontakt geho-
ren zu meinem Service.

Warum ist lhr Lieferser-
vice auch fiir jiingere
Menschen interessant?:
Weil ich einen flexiblen
und unkomplizierten Lieferservice biete. Bei einem
vollen Arbeitstag und Freizeitaktivitaten freuen sich
die jungen Leute,
wenn sie sich

nicht mehr um den
Einkauf kimmern
mussen.

Warum stehen
. Sie hinter der
Marke ,,Besser -
zuhause genief3en”?:
Welil es ihr oberstes Ziel ist, nur Top - Produkte ins
Sortiment zu nehmen, die ich meinen Kunden mit
bestem Gewissen anbieten kann. Als Mitglied die-
ser Genossenschaft gestalte ich die Zukunft des
Unternehmens mit.

Rotes Thai Curry mit Maultaschen

Zutaten

12 Maultaschen (Art. Nr. 7500) « 250 ml GemUsebrihe (Art. Nr. 0602) « 200 g Broccoli-Roschen
(Art. Nr. 2032) « 150 g Prinzessbohnen (Art. Nr. 2125) « 200 g Erbsen, extra fein (Art. Nr. 2135)

2 EL Zwiebelwdurfel (Art. Nr. 2141) « 1 gelbe Paprika ¢ 3 Lauchzwiebeln « 1 Knoblauchzehe

2 EL gehackten Ingwer « 1 TL gehacktes Zitronengras « 400 ml Kokosmilch « 3-4 EL rote Currypaste

3 EL Sojasauce 2 EL Kokosdl (alternativ Olivenaol) e

Zubereitung

2 Limetten « frischer Koriander

1. Maultaschen auftauen lassen. Paprika klein wurfeln, Lauchzwiebeln in schmale Ringe schneiden

und Knoblauch fein hacken.

N

. Kokosol in einem grofRen Topf oder \Wok erhitzen. Die Currypaste, Ingwer, Zwiebelwdrfel, Knoblauch

und Zitronengras darin anrésten. Alles mit der Kokosmilch abloschen und gut verrihren. Danach die

Gemusebrihe dazugeben und aufkochen lassen.

o

. Das Gemuse hineingeben und ca. 5 Minuten kocheln lassen.

. Die Maultaschen dazugeben und 10 Minuten ziehen lassen.
. Das Curry mit der Sojasauce und dem Saft von einer Limette abschmecken.

. Die zweite Limette waschen und in Spalten schneiden. Das Curry in Schisseln verteilen, oy

mit ein paar Limettenspalten, Cashewkernen, frischen Koriander bestreuen und
.Besser - zuhause genielRen”.

i . LI|'| - T 1 .l \ l . |_._._-" 'It_\-.:llall"il':lbﬁ ! I.'_ X
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2136 Erbsen Petit Pois

Knackfrische kleine Erbsen mit extra feinem Geschmack. Die
machen Lust auf Gemiise. Als Beilage oder Verfeinerung von
Curry’s, Salaten oder Gemiisegratins.

1000 g £5,45

L[

8 Min.

10 Min.
— |
Iy g <

L o 2N
e e & 2
)

: »

2157 Stangenspargel
Ganze, mitteldicke, reinweille Spargelstangen mit festen Kdpfen.
Fertig geschalt. Ideal zu allen Fleischgerichten. (1000 g € 14,08)

% @ 600g €8,45

ca. 15 Min. | ca. 10 Min.

2140 Rosenkohl
Zarte, feste Roschen, handgeputzt. Kraftiges Gemiise zu Wild-

2134 Blumenkohl

Dichte, geschlossene Roschen mit kurzen Stielen. Mild und
aromatisch im Geschmack. Auch als Frischkost-Salat lecker.

1200 g €7,45

(1000 g €6,21)
L
ca. 8 Min.

ca. 10 Min.

-

2145 Blattspinat

Handverlesen aus bester Qualitét. Eine feine Beilage zu allen
kurz gegarten Gerichten.

1000 g €4,25

i |

ca. 8 Min. | ca. 6 Min.

24T

2193 Schwarzwurzeln
Wieder neu entdeckt! Eine echte Alternative fiir Ihren Speiseplan.
GenieRen, so viel Sie wollen.

und Fleischgerichten. (1000 g €5,38)

L

ca. 10 Min.

1200 g €6,45

ca. 15 Min.

1000 g €6,45

L[

ca. 8 Min.

-

ca. 10 Min.

2160 Konigsgemiise
Feine Broccoli-, Blumenkohl- und Romanesco-Réschen sowie zarte :
Fingermohren und Zuckerschoten. Diese ausgefallene Gemiisemischung 4
schmeckt besonders gut in Butter geschwenkt. Ideale Beilage zu allen i
Fleischgerichten oder einfach mal als Auflauf ganz ohne Fleisch.

@ 1000 g €5,95

ca. 8 Min.

T
ca. 12 Min.

2032 Broccoli-Roschen
Nur die zarten Réschen. Sie werden nach der Ernte sofort
schockgefrostet und behalten so ihre wertvollen Mineralstoffe
und Vitamine. (1000 g € 6,21)

L[

6-8 Min.

1200 g €7,45

~10-15 Min.

~¥
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2123 Porree
Zartgriine bis weiBBe Porreescheiben. Herzhaft im Geschmack.
Als Beilage, pur, oder im Eintopf.

L

ca. 8 Min.

2137 Edamame

Die nussigen Sojabohnen erfreuen
sich mittlerweile auch in Europa
immer groBerer Beliebtheit, und
das aus gutem Grund: Die kleinen
Alleskonner sind duBerst schmack-
haft und verfiigen iiber ein beson-
deres Aroma. Servieren Sie die un-

1000 g €3,75

ca. 15 Min.

: - s lzene Edamame zum Beispiel
2132 Champignons gesalzs 2 h
Zarte und helle Scheiben erster Qualitat. So aromatisch wie gl: Eﬁggge\;gnBﬁmEroaduesr gltjatsl,aIZer] i
frisch geerntet. Auch ideal zu Salaten. : g 5

\\ \\\ D @

ca. 12 Min.

2147 Fingermdhren
Besonders zarte Mdhren. Nicht nur appetitlich in Form und Farbe
—auch appetitlich lecker! (1000 g € 5,38)

e

ca. 10 Min. | ca. 8 Min.

1200 g £6,45

2181 Brechhohnen 29 Edle Pizmihug 2135 Erbsen, extra fein —

GleichmaRige, fleischige Stiicke von jungen griinen Bohnen. Zart Butterpilze, Egerlinge, Stockschwammchen, Shiitake und Austern- Klein und besonders zart — fiir hdchste Anspriiche. Ein Muss fiir 2126 Prinzesshohnen
und knackig, ohne Faden. Angenehmer kraftiger Geschmack. pilze, Pfifferlinge und Maronen. (1000 g € 11,27) jede Gemiiseplatte. (1000 g € 5,63) Feine, ganze Bohnchen, erntefrisch gefrostet. (1000 g €6,21)
149 1000 g €4,25 750 g €8,45 ‘ 1200 g €6,75 549 1200 g €7,45
L s G e |
ca. 15 Min. | ca. 10 Min. ca. 10 Min. ca. 10 Min. | ca. 8 Min. ca. 15 Min. | ca. 10 Min.
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2030 Gemiise-Trio
Romanesco-, Broccoli- und Blumenkohl-Réschen. (1000 g € 6,63)

|' @ 1200 g €7,95 : . s, N i "‘ﬁ
b g 1] S ca. 10 Min. | ca. 8 Min. 7 S R £ fow T o

2033 Gemiise Tricolore

Knackige Blumenkohl-Réschen, aromatischer Rosenkohl und
zarte Pariser-Karotten ergeben eine gehaltvolle Gemiise-
Mischung.

-

ca. 15 Min.

2131 Rahm-Spinat
« Tafelfertig. Aus frischen, jungen Spinatblattern, mit Sahne verfeinert
© -~ und mild abgeschmeckt.
——

L[

ca. 6 Min.

1000 g €4,95

L

ca. 10 Min.

ca. 10 Min.

2152 Balkangemiise
Gemiisemischung aus siiRem Mais, Erbsen und rotem Paprika.
Ideal fiir Aufldufe oder auch als Salat.

L[

ca. 8 Min.

1000 g € 4,95

,.
ca. 10 Min.

2188 Apfel-Rotkohl

2180 Julienne-Mix 2036 Karotten in Scheiben Feln__geschrll;t;c]ggerEzté;o)hl, fix und fertig zubereitet. Nur noch
Porree, Sellerie und Karotten in hauchdiinnen Stiften. Ideal fiir Diinne Karottenscheiben mit kraftiger Farbe und starkem erwarmen. gc4
die Zubereitung im Wok. Geschmack. (1000 g € 3,54) 149 @ 15009 €7,45
0 1000 g €4,25 1200 g €4,25 M. S M
@ 17 @ ca. |n.r ca. 8 Min.
ca. 8 Min. | ca. 6 Min. ca. 10 Min. | ca. 8 Min.

B
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2159 Feines Gartengemiise
Wir haben das Beste fiir Sie zusam-
mengestellt! Feine Pariser-Karotten,
gelbe Karottenscheiben, Blumenkohl,
Erbsen und Broccoli in einer Mischung.

@ 1000 g €5,45

ca. 8 Min.

2011 Kaisergemiise Exquisit
Eine Gourmet-Mischung: Broccoli- und Blumenkohl-Réschen ;
sowie Fingerméhren. (1000 g € 6,21) ,.

@ 1200 g €7,45 ca. 12 Min.
ca. 8 Min.

2018 Gemiise-Sortiment ca in
Je 500 g extra feine Markerbsen, Fingermohren, Prinzesshohnen, : :

Rosenkohl, Blumenkohl- und Broccoli-Réschen. 3000 g

144 6x500g €13,95
| i 9
ca. 15 Min. | ca. 10 Min.
E -

-

7

: 7
§or /74

2154 Erbsen und Fingermdhren 2019 Bunte Gemiisemischung 2025 Mais, extra sii 2079 Paprika

i1 i JJ

Feine Markerbsen und zarte Fingermdhren vereint in einer Zarte Erbsen und Fingermdhren, feines Gartengemiise, Leipziger Goldgelbe, zarte Maiskorner, mild und fein in Geschmack und Griine, gelbe und rote Paprikastreifen, diinn geschnitten und leicht
beliebten Kombination. (1000 g € 5,38) Allerlei und Kaisergemiise Exquisit. 3000 g Aroma. blanchiert.
‘ 1200 g € 6,45 4x750g €13,95 § 1000 g € 4,95 1000 g € 5,95
L[ | g L[ |
ca. 12 Min. | ca. 8 Min. ca. 15 Min. | ca. 10 Min. ca. 6 Min. | ca. 4 Min. ca. 10 Min. | ca. 8 Min.
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Ruckzuck Antipasti

Zutaten fliir die Marinade

120 ml Olivendl (Art. Nr. 8600)

3 EL Balsamico (Art. Nr. 8599)

2 Knoblauchzehen, klein gehackt
2 TL Oregano getrocknet

1 1/2 Handvoll Rosmarin

. Zubereitung
2014 Suppengemiise " Grill-Gemise-Pf £
Karotten, Brechbohnen, Erbsen, Kohlrabi, Selleriewiirfel, : rill-Gemuse-rFtanne auttauen
P - Blumenkohl, Porree, Rosenkohl und weier Staudensellerie. A ! .\ lassen und auf einer flachen Schale
78192 Glff'““se Re'sRPfa““g s Pore e o [ e (1000 g €4,13) st " verteilen. Alle Zutaten vermengen
AT S E GRS L SO R A T - 1200 g €495 o und die Marinade dartiber geben.

T
1000 g €4,25 ca. 10 Min. | ca. 8 Min.

LI

T

ca. 10 Min.

ca. 6 Min.

2012 Leipziger Allerlei
Feine Markerbsen, Pariser-Karotten und Spargel-Stiickchen.

2184 Bouillon-Gemiise
Feine, klei__ne Wi]rfelchen_aus Karotten, Porree, Knollensellerie, % @ 1000 g €545
weiBen Riibchen und Zwiebeln. ca. 15 Min. | ca. 8 Min.

§ 1000 g € 4,25

ca. 6 Min.

Ll

ca. 3 Min.

2141 Zwiebelwiirfel 2028 Butter-Gemiise 2195 Grill-Gemiise-Pfanne

i i i iban i i Fix und fertiges Pfannengericht von ausgesucht knackigem Gemiise. '_'-1:
Fertig geschnitten. Ideal zum Braten, fiir Saucen und Salate. Erbsen, Karottenscheiben in Wellenschnitt, Blumenkohl und A ke TR L
Einfach die gewiinschte Menge entnehmen. Maiskérner. Mit Kriuterbutter fertig gewiirzt. Paprika, Zuckerschoten und Zucchini in wiirziger Ol-Marinade.
10009 €395 [ - 1000 g £6,95 AT e 10009 €845 B
“0 < < . .
1 Std. ca. 10 Min. | ca. 8 Min. ca. 10 Min. | ca. 12 Min.
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8033 Gewiirz-Pfeffer-Mix

Aromatische Mischung aus 4 Pfeffersorten,
verfeinert mit Knoblauch und fein abge-
stimmt mit vielen Krautern. (100 g €2,98)

Nicht tiefgekiihlt \ 200 g €5,95

8039 Feinschmecker-Sauce

Die ideale Basis zu gebratenem
oder geschmortem Fleisch. Ohne
geschmacksverstarkende Zusatz-
stoffe. (1000 g € 18,78)

Nicht tiefgekiihlt

450 g €845

8036 Krautersalz
Wiirzmischung aus Meersalz mit Peter-
silie, Kerbel, Basilikum, Salbei, Liebsto-
ckel, Oregano und Majoran. (100 g €2,48)

200g €495

Nicht tiefgekiihlt \

m Verfeinern von vielen Speisen oder
fach als Bouillon. Ohne geschmacks-
tarkende Zusatzstoffe. (1000 g € 16,11)

450 g €7,25
Z%m
13 .
Ny ==—————=n—"——u)
Si. R e 2. W%

> 8047 Sweet-Chili-Sauce
Die wiirzig siiRe Chilisauce ist ideal
als Dip zu gegrilltem oder gebratenem
0602 TTS-Fix Hiihnerfleisch. Sie passt zu Snacks wie

Zum Verfeinern von vielen Speisen oder
einfach als Bouillon. (1000 g € 14,72)

Chicken-Nuggets, Friihlingsrollen oder
zu Wok-Gerichten. (1000 g € 11,90)

8604 QOuzo

40-prozentiger griechischer Ouzo, wie
man ihn sich feiner nicht wiinschen kann.
Traditionell hergestellt in einer kleinen
Destillerie. Mit reinem Alkohol, ausge-
suchten Krautern und erlesenen Anis-
friichten. (1000 ml € 18,50)

Nicht tiefgekihlt | 700 ml €12,95

0614 Eierlikor Classic

Hergestellt aus tagesfrischen Qualitétsei-
ern der Giiteklasse A und erlesenem Wei-
zenkorn. Nur das reine Eigelb kommt fiir
diesen Eierlikdr in Frage. (1000 ml € 20,90)

| Night tiefgekiihlt | 540g €7,95
CI.I . iladl 9 J

Nicht tiefgekiihlt | 5009 €5,95

Nicht tiefgekiihlt | 500 ml €10,45

und Talsamico
i @%&V%MW
In der Kleinstadt Sternas-Messinias, im
sudlichsten Teil der Halbinsel Peloponnes
in Griechenland wird unser erstklassiges
Olivenol und Balsamico in Erzeugerqua-
litat hergestellt. Vom Anbau Uber die Ernte
und Pflege bis hin zur Verarbeitung kommt

alles aus einer Hand. Das ist Qualitat, die
man schmecken kann!

"_'.I

Erste Kaltextraktion
Aus frischen Oliven
der Sorte Koronaiki.

Herkunft:
Griechenland

Erzeugerabfiillung

500 ml e

8599 Balsamico
Ein voll aromatischer Balsamico, einzigartig
durch seinen edlen und feinen Geschmack.
Nach uraltem, traditionellen Rezept in Holzfas-
sern gereift. Herkunft: Griechenland, Erzeuger-
abfiillung. (100 ml € 3,58)

~ Nicht tiefgekiihlt |

\ \Z

———— @ 8600 Natives Olivendl Extra

% Hochwertiges Olivendl aus einer der besten
Olivensorten. Durch den geringen Saurege-
haltist der Charakter des Oles sehr mild. Ein
exzellentes Produkt aus Griechenland, mit |
hochwertigen Vitaminen. (1000 ml € 19,90) .

Nicht tiefgekiihlt | 500ml €995

250ml €895 |

-
=
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7447 Linseneintopf
Wiirziger Eintopf aus Linsen, Kartoffelwiirfeln, Zwiebeln, Karotten
und Raucherbauch. Mit etwas Essig und Zucker wird dieses
Gericht zu einem ganz besonderen Genuss. Einfache Zubereitung
im Kochbeutel. 1200 g. (1000 g € 6,63)

7520 Kurblssuppe

Herzhaft cremige Kiirbissuppe, fein abgeschmeckt mit leichter % @ 2x600g €795
Kokosnote und mit Gewiirzen verfeinert. Einfache Zubereitung
im Kochbeutel. 800 g. (1000 g €9,94) ca. 25 Min. | ca. 8 Min.
649 2x400g €7,95
L
ca. 25 Min. | ca. 8 Min.
A D)ot .ﬁﬁ ‘
r
o . !.
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-f\'. - W e 7457 Hiihnersuppentopf
L E . Kréaftige Hiihnerbriihe mit knackigem Gartengemiise, magerem
- Hiihnerfleisch, leckeren Nudeln und Eierstich. Einfach portions-
7448 GroBmutters Erbseneintopf weise im Kochbeutel zubereiten. 1200 g. (1000 g € 7,46)
Unser Erbseneintopf wird nach einem traditionellen Hausrezept @ 2%600g €895

mit zarten Erbsen, mageren Kasselerwiirfeln und feinem

Gemiise zubereitet. 1200 g. (1000 g €6,21) ca in ca. 8 Min
(4 2x600g €745
L | e

ca. 25 Min. | ca. 8 Min.

Iy

Hiv B

C “ : Fariae 7445 Gulaschsuppe
7456 Bihunsuppe 7458 Broccoli-Kase-Suppe

Herzhaft und deftig: Gulaschsuppe mit zartem Rindfleisch,
GenielRen auf asiatisch: gegartes Hiihnerfleisch in einer exotischen Herzhaft cremige Broccoli-Suppe, verfeinert mit Cheddar-Kase Paprika, Zwiebeln und Tomaten. Mit typischen Gewiirzen
Suppe mit Paprikastreifen, Champignons und Glasnudeln. Pikant und zarten Broccoli-Réschen. Fein abgeschmeckt und mit Sahne abgeschmeckt. Einfache Zubereitung im Kochbeutel. 500 g.
gewiirzt mit typischer Sambal-Oelek-Schérfe. Einfache Zuberei- verfeinert. Einfache Zubereitung im Kochbeutel. 800 g. § (1000 g €14,90)
tung im Kochbeutel. 1800 g. (1000 g €4,97) (1000 g €9,94) w

3x600g €895 2x400g €7,95

L

ca. 8 Min.

L[

ca. 8 Min.

ca. 25 Min. ca. 25 Min.
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7479 Eierstich
Einfach Eierstich-Stiickchen entnehmen und der Suppe beigeben.
Schmeckt wie selbstgemacht.

3026 GrieBkloBchen

KI6Bchen aus Hartweizengrie mit Eiern, Sahne und Gewiirzen.
Hervorragend fiir Suppeneinlagen, Vorspeisen oder auch herz-
hafte Zwischenmabhlzeiten geeignet. (1000 g € 7,44)

1000 g €8,45

7500 Maultaschen
Nudeltaschen gefiillt mit einer Hackfleisch-Spinat-Fiillung.
24 Stiick. (1000 g €8,29)

800g €5,95

7487 MarkkloBchen
Feine MarkkldRchen — eine delikate Einlage fiir klare Suppen.
Eine echte Zeitersparnis! (1000 g € 10,56)

‘\Q;
ca. 15 Min.

1200 g £9,95

5058 FleischkloBchen
Kleine FleischkldBchen aus Schweine- und Rindfleisch. Mit Zwie-
beln und Gewiirzen abgeschmeckt und fertig gegart. Ideal fiir
Suppen, Eintopfe und Nudelsaucen. (1000 g €12,44)

800g €845

3017 Suppen-Maultaschen
Keine Suppe ohne diese kleinen Maultaschen: gefiillt mit
Schweinebrat, Speck und Zwiebeln.

39 800g €995
ca. 8 Min.

o

ca. 12 Min.

1000 g € 8,45

Rezepit - Teppr
~Einfache” Hochzeitssuppe

Zutaten

3 Hahnchen-Brustfilets, unpaniert
(Art. Nr. 4080)

4 EL Bouillon-Gemuse (Art. Nr. 2184)
1 Packung Hochzeitssuppen-Einlage
(Art. Nr. 7484) - 3-4 EL Besser-Fix
(Art. Nr. 8038) « etwas Salz » frische
Petersilie

Zubereitung

Hahnchen-Brustfilets waschen und in
2 Liter Wasser aufkochen. Mit Brihe
auffullen und ca. 30 Minuten kochen

lassen. Fleisch rausnehmen und in

W(rfel schneiden. Einlage und Gemuse

dazugeben und 10 Minuten mitkdcheln

hinzufligen, mit Salz abschmecken und
mit der fein gehackten Petersilie
bestreuen.

lassen. Zum Schluss die Hahnchenwdrfel

7484 Hochzeitssuppen-Einlage
Original schwébisch: Maultaschen, GrieBkl6Bchen,
Eierstich und BratkloRchen fiir jede Hochzeitssuppe!

% 1000 g €9,45

ca. 15 Min.
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Besser
zuhause genielden

Die Friedhelm
Hermes GmbH hat
ihren Sitz in Hallert,

in der Eifel. Seit 1991
versogt Chef Freddy
seine Kundschaft mit
hochwertigen Lebens-
mitteln. Zwei seiner
langjahrigen Mitarbeli-
ter sind Glnter Mertes
und Walter Drees.

Liefergebiete: Eifel, Luxemburg, Belgien, Kéln
und Bonn

Tiefkihlfachberater seit: 30 Jahren

Was lieben Sie an lhrem Beruf?:
Der tagliche und vertrauensvolle Kontakt zu unse-
ren Kunden bereitet uns die grofdte Freude. Wir
sind das ganze Jahr
an der frischen Luft
und durfen die Men-
schen mit besten
Produkten beliefern,
das macht unsere
Kunden und auch
uns glucklich.

Welchen besonderen Service bieten Sie lhren
Kunden?:

Unsere Kunden stehen an erster Stelle. Wir geben
immer unser Bestes, versuchen jeden\Wunsch zu
erflllen, und wir haben stets ein offenes Ohr. Eine
verlassliche Lieferung gehort nattrlich auch zu

unserem Service. m
- \{j@i’?’

Untupy,
Wi, - -
Mortm - BF A

Warum ist lhr
Lieferservice auch fiir
jungere Menschen
interessant?:

Selber einkaufen ge-
hen kostet Zeit, und
die fehlt gerade den
jungen Menschen, die R
Vollzeit berufstatig sind, oder Familien mit klei-
nen Kindern. Mit unserem Lieferservice bieten wir
eine perfekte und einfache Losung. Unsere hoch-
wertigen Lebensmittel bringen Vielfalt auf den
Teller, sie sind lecker, gesund, einfach und schnell
zuzubereiten.

M 680 43

Warum stehen Sie hinter der Marke

~Besser - zuhause genieRen”?:

Die Qualitat der tiefkihlfrischen , Besser”-Produkte
ist einfach Uberragend gut und wir kdnnen sie
jedem nur empfehlen!

Hittenschmaus mit Rosti

Zutaten

8 Backofen-Rostinchen (Art. Nr. 3014) « 300 g Champignons (Art. Nr. 2132)
2 EL Zwiebelwirfel (Art. Nr. 2141) « 12 Scheiben Bacon « 8 Eier

8 Gewlrzgurken « Petersilie

Zubereitung

1. Champignons auftauen lassen und Wasser abgielRen.

2. Backofen vorheizen und die Backofen-Rostinchen ca. 15 Minuten bei 180 Grad kross backen.

3. Pfanne erhitzen und den Bacon darin kross ausbacken, danach rausnehmen und zur Seite stellen.
Champignons in das Bratfett geben und ca. 5 Minuten scharf anbraten. Anschlief3end die Zwiebel-
wdurfel dazugeben und mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken. Zum Schluss die Spiegeleier braten.

4. Alles zusammen anrichten, mit Petersilie bestreuen und mit Gewllrzgurken dekorieren und

.Besser - zuhause geniefden”.
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=

3232 hupfnudeln

Schwabische Spezialitdt. Schupfnudeln in Speck anbraten und
mit geriebenem Kése {iberbacken.

1000 g €5,95

L

ca. 8 Min.

3208 Kartoffel-KloRe
Aus rohen und gekochten Kartoffeln. 20 Stiick. (1000 g € 4,17)

1500 g €6,25

ca. 20 Min.

3215 Echte Thiiringer SonntagskloBe
Eine kostliche Spezialitdt aus Thiiringen: Kl63e aus rohen, frisch

geriebenen und gekochten Kartoffeln, verfeinert mit gerdsteten
Semmelwiirfeln. 8 Stiick.

2x500g €6,95

"N

3014 Backofen-Rostinchen

Aus geraspelten Kartoffeln. Mild abgeschmeckt. Als Beilage zu
Fleisch und Wild. (1000 g € 4,97)

3028 Semmelknddel

Herzhafte Knddel aus frischen Semmeln, Eiern und pikanten
Gewiirzen. Die ideale Beilage zu vielen Fleischgerichten.
10 Stiick. (1000 g € 6,60)

1500 g €7,45 ‘éﬁ"

ca. 20 Min.

JC XN

ca. 15 Min. bei 180-190 Grad

750 g €495

ca.

3204 Reibekuchen
Wie von Muttern gemacht. Goldgelb‘
gebackene Reibekuchen aus geriebenen
Kartoffeln. Das spart jede Menge Zeit.

25 Stiick. (1000 g € 4,30)

== 1500 g €6,45
I

ca. 20 Min. bei | ca. 8 Min.
180-190 Grad

3038 Stampfkartoffeln

Hergestellt aus gekochten Kartoffeln, mild gewiirzt und mit Butter
verfeinert. Schmecken wie selbst gemacht. Schnelle Zubereitung.
Bedarfsgerecht portionierbar!

1200 g €4,95 m

ca. 8 Min. | ca. 7 Min.

3247 Bratkartoffeln

Lust auf knusprige Bratkartoffeln? Das geht ganz schnell.
Nur noch anbraten. (1000 g € 4,13)

1000 g €6,25

ca. 10 Min. | ca.
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3488 Eierspatzle

Eine schwabische Spezialitdt. Feine Spatzle aus einem Eier-Mehl-
Teig. Schon vorgegart.

ca. 1 Min.

ca. 6 Min.

3039 Wedges-Pfeffer-Meersalz
Pikante Kartoffelspalten aus Qualitdtskartoffeln mit Schale,

pikant gewiirzt mit Meersalz und Pfeffer. In Rapsdl vorgebacken.
(1000 g €5,38)

1200 g €6,45

ca. 25 Min. bei 180-190 Grad | ca. 4 Min.

v y h ’ ‘
5 " -'i}u.
3223 Kartoffel-Frischkase-Taschen

Knusprige Taschen aus frisch geraspelten Kartoffeln. Gefiillt mit
Frischkdse und Krautern. Schon vorgebacken. 15 Stiick.
(1000 g €8,28)

900g €745

ca. 20 Min. bei 180-190 Grad

3210 Gourmet-Kartoffel-Gratin
Kleine sahnige Mini-Gratins aus Kartoffelscheiben in einer
cremigen Kdse-Sahnesauce. Mit herzhaftem Kése gratiniert.

Einzeln entnehmbar. Die ideale Beilage zu allen festlichen Meniis.
10 Stiick. (1000 g € 8,29)

3211 Mini-Reibekuchen

Extra kleine Kartoffelpuffer aus grob geriebenen Kartoffeln und
Zwiebeln. Schon vorgebraten. So knusprig wie hausgemacht!
36 Stiick. Ideal mit Apfelkompott. 1080 g. (1000 g € 4,86)

2x540 g €5,25

1200 g €9,95

4-5 Min. | ca. 20 Min. bei 180 Grad

i 3239 Gemiise Frikadellen

Crin N, 'y -

3042 SiiBkartoffel Gemiise-Burger
Voll im Trend: Burger aus Siikartoffelwiirfeln und Grillgemiise, herzhaft gewiirzt mit einer
glutenfreien Panade aus Erbsen und Tomatenflakes ummantelt. Ideal fiir einen vegeta-

rischen Burger oder in einer knusprigen Pita Tasche, mit einem knackigen Salat. 6 Stiick.
(1000 g €12,87)

[\

Q ! 5409 €6,95

17-19 Min. bei 200 Grad | 9-11 Min.

3041 Gratinis Mediterran
Davon bekommt man nie genug. Kleine portionierte Gratins
mit der mediterranen Note: hergestellt aus Kartoffelscheiben,

Vegetarische Frikadellen aus Méhren, Pastinaken, Erbsen,
Romanesco, Mais und Kartoffeln. Schon fix und fertig gewiirzt

und vorgebacken. Gemiise auf die raffinierte Art. 10 Stiick. einer cremigen Sauce aus Schmand, Emmentaler und feinen
(1000 g €9,93) Gewiirzen sowie Tomaten, Mozzarella und frischem Basilikum.

= @ 7509 €745 Bestreut mit wiirzigem Gouda. 11 Stiick. (1000 g € 13,22)

é&g/ = 7159 €945 '
ca. 18 Min. bei |ca. 10 Min. | 2-3 Min. | ca. 5 Min.
180-190 Grad 18-20 Min. bei 200 Grad

P
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_ 3248 Backofen-Frites, Extra-Qualitét
3660 Backofen-Kringel-Frites Vorgebackene Pommes-Frites — extra lecker! Sie sind schnell

\ T
Nur aus den besten Kartoffelsorten werden unsere Backofen- im Backofen zubereitet! (1000 g €3.29)
Kringel-Frites hergestellt. (1000 g € 3,54)

== 1200 g €4,25

ca. 20 Min. bei 200 Grad

| -

1200 g €3,95

ca. 20 Min. bei 200 Grad | ca. 4 Min.

ca. 4 Min.

3661 Backofen-Feinschnitt-Frites
3 Bes_onders diinn und schon frittiert. Einfach kurz im Backofen
3655 Spirelli-Frites fertig backen. (1000 g € 3,54)

Pommes spiralférmig geschnitten und pikant gewdirzt. Immer ein =
knuspriger Genuss. (1000 g € 4,97)

1200 g €4,25

ca. 20 Min. | ca.

1500 g € 7,45

ca. 25 Min. bei 200 Grad | ca. 4 Min.

3213 SiiBkartoffel-Pommes

—  Aromatische SiiBkartoffel-Pommes geschnitten aus frischen
Knollen mit feiner siiBlicher Note und knuspriger Kruste. Sie
passen hervorragend zu Burgern, vielen Dips und Saucen. Eine
tolle Abwechslung zu herkémmlichen Pommes.

1200 g €345

20-25 Min. bei 200 Grad

3657 Pommes-Frites
Frisch geschnitten aus Kartoffeln bester Qualitat! AuBen schon
knusprig, innen zart. (1000 g € 2,88)

1000 g € 8,45

ca. 3 Min. bei 180 Grad

3036 Mini-Rosti-Sticks
Knusprige Mini-Rosti-Sticks aus frisch
geraspelten Kartoffeln mit Gewiirzen
verfeinert. In hochwertigem Rapsol
vorgebacken. Sie sind perfekt als

Beilage, zum Snacken oder Dippen.
(1000 g €7,81)

ca. 15 Min. |ca. 4 Min.
bei 180 Grad

800g €625

3662 Kartoffel ABC Lt Al

Der Spal fiir GroB und Klein — Kartoffelbuchstaben aus frischem 3007 Backofen-Kroketten-Zapfen
Kartoffelpiiree und feinen Gewiirzen. In hochwertigem Rapsdl Aus feinem Kartoffelteig mit Ei. Vorgebacken. Die ideale Beilage
vorgebacken. Ideal als Snack oder Beilage. (1000 g €5,79) zum Sonntagsbraten. (1000 g € 4,97)

1500 g € 7,45

1200 g €6,95

ca. 15 Min. bei 180-190 Grad

ca. 12 Min. bei 180 Grad | ca.

ca. 5 Min.
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7523 Veggie Mix Indisch
Vegetarisches Linsengericht mit Spinat, Blumenkohlreis, [
Butternut-Kiirbis und Kichererbsen. Verfeinert mit typisch }
indischen Gewiirzen und einer wiirzigen Curry-Kokossauce.

ca. 10 Min.

IS

3100 Broccoli-Nuss-Ecke
1000 g €895 Gemiisebratling aus Broccoli, Haselniissen und feinen Gewiir-
zen. Natiirlich vegetarischer Genuss aus erlesenen Zutaten.
Der gesunde Snack fiir die ganze Familie. 8 Stiick. (1000 g € 13,25)

%S% 6009 €179 1' I |

c;. 5 Min.

{E

5-6 Min. bei 180 Grad

M

| - o i q‘
| ' ( : | ! 3103 Walnuss-Cheddar-Burger
il - i ! g  Eine herzhafte vegetarische Kreation aus wiirzigem Cheddar und Walniissen. Mit Zwiebeln, Sellerie und Kréutern abgerundet.
sl “ﬂ:;_; ' . ldeal als Veggie Burger oder als Snack fiir zwischendurch. 5 Stiick. (1000 g € 15,92) |
i ﬂ 6259 €995
4 1 |
[.‘ Fiti] I‘” .LI
| } il LS J
i A |
|
# = x ~ U
| 3042 SiiBkartoffel Gemiise-Burger | B SN h"
| Voll im Trend: Burger aus SiiBkartoffelwiirfeln und Grillgemiise, | 3237 Blumenkohl-Kase-Medaillons 1
~ herzhaft gewiirzt mit einer glutenfreien Panade aus Erbsen Zarte Blumenkohl-Réschen mit Kartoffelflocken und zart
 und Tomatenflakes ummantelt. Ideal fiir einen vegetarischen schmelzendem Kése. Mild gewiirzt und paniert. Als Beilage L'
o ;J Burger oder in einer knusprigen Pita Tasche, mit einem kna- oder vegetarischer Snack zu genielRen. Einfach in der Zube-
‘' ckigen Salat. 6 Stiick. (1000 g € 12,87) | reitung. 16 Stiick. (1000 g €8,29) ]

5409 €695 1200 g £9,95

|

| ca. 12 Min. bei 180 Grad

&

9-11 Min.

-

ca. 6 Min.

1_! [F11%

- _}.z 17-19 Min. bei 200 Grad

|
. [ ' e :
| | B bR
! Ly i b
S . B L
e’ e ; i | _ .. |l | _
- i x,f"-«;. Jﬁ"}"%ﬂr [ It i 3102 Griinkohl-Hanf-Burge ’L ' i FIAT = )
| ' 5 : e T A ] | U Veganer Burger aus knackigem Griinkohl, Hanfniissen und . 3101 Spinat-Karotten-Rosti
505 Spring-Burger-Brotchen : 9503 Burger-Britchen m Pastinaken. Abgerundet mit Zwiebeln und erlesenen Gewiir- | Saftige Rostis aus fein geraspelten Karotten und Spinat. Ver-
Bei unserem Spring-Burger-Brétchen aus Weizenmehl ist der l Ob als Snack oder als Burgermenii, dieses Brotchen punktet E zen. Einzigartiger veganer Genuss aus besten Rohstoffen. i feinert mit knackigen Sonnenblumenkernen. Mit einer feinen
~ Clou die knackige, gesprungene Oberflache. Passtideal zu me- mit seinem besonders aromatischen Geschmack und seiner 11 : Dazu passen hervorragend unsere Burger-Brotchen. 8 Stiick. [ Wiirzung und Panade. Schon vorgebacken. 8 Stiick.
I' diterranen Burgern mit getrockneten Tomaten, Mozzarella und ll . langen Frische. Diese erhélt es durch den Natursauerteig i | (1000 g €15,55) (1000 g €13,98) |

' unseren Crunchy-Chicken-Burger-Patties. 600 g. (1000 g € 12,08) . sowie 100% natiirliche Zutaten. 600 g. (1000 g € 10,42)

| RS Sx100p €6 i Jﬁ # 10-12 Min. | 4-5 Min. | 3-5 Min.

- I
| = 12-14 Min. bei | 4-5 Min. | 5-6 Min. |
ca. 60 Min. ! 2-4 Min. bei 200 Grad | ca. 60 Min. | 180-190 Grad bei 180 Grad ' bei 180 Grad bei 180 Grad

L AR L R LEblEERE -W-JJ-J.E!J."J'-LJ' |, G R 1 "WMH‘“ MU AR A8 S

640 g €995 640 g £8,95

L

gl
4

I_#‘. 2-4 Min. bei 180 Grad

e
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Besser
zuhause genielden

Eckhard Reuber lebt im
schonen Waldhessen und
ist Vater von zwei erwach-
senen Kindern.

Liefergebiete:

Kreis Hersfeld-Rotenburg,
Eschwege-Hessisch Lichte-
nau, Werra-MeiRner-Kreis,
Schwalm-Eder-Kreis,
Schwalmstadt Neustadt und Alsfeld.

Tiefkihlfachberater seit: 21 Jahren

Was lieben Sie an Ilhrem Beruf?:

Als selbststandiger Tiefklhlfachberater trage ich zu
100% die Verantwortung fir mein Geschaft, das
gefallt mir sehr, denn ich mag die Eigenstandig-
keit. Meine langjahrige und treue Kundschaft mit
guten Lebensmitteln zu beliefern und im standigen
Kontakt mit Menschen zu sein, ist ein weiterer
wichtiger Punkt, warum ich meinen Beruf liebe.

Welchen besonderen Service bieten Sie lhren
Kunden?:
Meine Kunden kdnnen sich auf mich verlassen.

Dazu gehort unter ande-
rem, dass sie ihre Ware
punktlich nach Verein-
barung von mir bekom-
men. NatUrlich stehe
ich auch bei der Verpfle-
gung fur Feierlichkeiten
zur Verflgung, und fur
individuelle Winsche
finde ich gerne die pas-
sende Losung.

Warum ist lhr Lieferservice auch

fir jiingere Menschen interessant?:

FUr junge Menschen und Familien ist eine zeitspa-
rende und einfache Zubereitung wichtig. Genau
das bieten unsere abwechslungsreichen Lebens-
mittel. Mit wenig Handgriffen konnen kdstliche
Gerichte gezaubert werden.

Warum stehen Sie hinter der Marke
~Besser - zuhause genielRen”?:

Weil ich weil3, dass unsere Lebensmittel zu
100% von erstklassiger Qualitat sind.

Franzosischer Burger mit Ziegenkase, Birnen und Rucola

Zutaten

4 Irischer-Angus-Burger (Art. Nr. 5077) « 4 Spring-Burger-Brotchen (Art. Nr. 9505)
150 g Ziegenkaserolle « 1 grofRe Birne «4 EL Truffelbutter « 4 EL Mayonnaise « 1 Packung Rucola

Fiir das Chutney

4-6 frische Feigen 2 EL Natives Olivendl Extra (Art. Nr. 8600) « 1 grolRe rote Zwiebel
4 EL Apfelsaft « 3 EL Balsamico (Art. Nr. 8599) «4 EL Honig « 100 ml Rotwein « Msp. Zimt

Zubereitung Chutney

1. Die Zwiebeln schalen, halbieren und in diinne Scheiben schneiden. Die Feigen vierteln.

2. 2 EL Olivendl in der Pfanne erhitzen und die Zwiebeln und Feigen ca. 5 Minuten anschwitzen.
Mit Apfelsaft, Balsamico, Honig und Rotwein abléschen. Das Chutney unter standigem
Rihren auf kleiner Flamme kdcheln lassen, bis es die gewlinschte Konsistenz erreicht hat.

Mit Pfeffer und etwas Zimt abschmecken.

Zubereitung Burger

1. Angus Burger auf dem Grill oder in der Pfanne zubereiten. Danach salzen, pfeffern, mit den

Ziegenkasescheiben belegen und warm stellen.

. In der Zwischenzeit die Spring-Burger-Brotchen kurz im Backofen erwarmen.

. Truffelbutter in der Pfanne erhitzen und die Brotchenhalften mit der Schnittflache

nach unten kurz anrosten und zur Seite stellen.

. Birnen in dinne Spalten schneiden und in Butterschmalz von beiden Seiten

ca. 2 Minuten braten. Danach mit grobem Pfeffer wirzen.

. Spring-Burger-Brotchen mit Mayonnaise bestreichen. Auf die Unterseite eine Portion

Rucola und 1 EL von dem Feigen Chutney geben.

. Danach die Birnen darauf verteilen. Zum Schluss den K&se draufstreuen, die Brotchen

Oberseite auflegen und ,Besser - zuhause genielen”.
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5076 Mini-Haxe BBQ-Style
Herzhafte Mini-Haxen am kleinen Knochen, in einer typischen
BBQ-Marinade gegart. Ideal fiir die Grillsaison. Im Beutel gegart.

5102 Kalbsleber

Kalbsleber gehdrt zu den qualitativ besten und teuersten Leber-
arten, da sie besonders mild und zart ist. Sie bleibt beim Garen
am saftigsten, daher ist sie sogar ideal zum Grillen geeignet.
Kalbsleber erkennt man an der hellbraunen Farbe und am glatten
Anschnitt. 480 g. (1000 g € 23,85)

720 €13,95

4 Stiick. (1000 g €19,38)

18-20 Min.

18-20 Min. bei 180 Grad

4377 Mini-Frikadellen
Kleine, fertig gebratene Hackfleischbéllchen aus Schweine- und
Rindfleisch. Nur auftauen! Ideal als Party-Snack. Ca. 32 Stiick.

m 4x120g €11,45

5-6 Min.

1. i
1‘.1?-,)1.

= ' 2 i*’i" < .
'.I '.jL i {Lt:{r’*ﬁw
5088 Mini Leberkase

Kleine, herzhafte Fleischkdseballchen aus Schweinefleisch und
Zwiebeln. Fertig gebraten. 40 Stiick. (1000 g € 12,44)

800 g €995

(1000 g €12,44)
| i
ca. 5 Min. | 3-4 Min.

ca. 10 Min.

NN A
5111 Kalbs-Frikadellen
Herrlich lockere Frikadellen aus reinem Kalbfleisch. Fix und fertig
gewiirzt und schon gebraten. 13 Stiick. (1000 g € 21,06)

&/ @ 800g €9,95

ca. 4 Min. | ca. 3 Min.

4| -.l'-.-'-.'u !

4384 Grillhaxen

Deftige Mahlzeit ohne Speck und Schwarte. Im Backofen erwar-
men und traditionell mit KI6Ren und Rotkohl servieren. 2 Stiick.

& - 520 g €10,95

ca. 12 Min. | ca. 7 Min. | ca. 3 Min.

1000 g €11,95

L

ca. 20 Min.

ca. 40 Min. bei 180 Grad

.

Yikdo Uen wie
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4368 Premium-Frikadellen

Die beliebte Frikadelle, hergestellt aus
Schweine- und Rindfleisch. Ohne Fett fertig
gebraten. 7 Stiick. (1000 g € 12,07)

QQLS;/ @ 700g €8,45

ca.12Min. | ca.12 | ca.b
bei 180 Grad | Min. Min.

4296 Kohlrouladen

Bratfertige Rouladen. Blanchierte Weil3-
kohlblatter gefiillt mit gewiirztem Schwei-
nemett. Besonders hoher Fleischanteil.

4 Stiick. (1000 g €11,81)

5065 Cevapcici

Hackfleischrdllchen aus reinem Rinder-
hack, sehr locker und saftig. Schmecken
kalt und warm. Bereits gebraten.

Ca. 25 Stiick. (1000 g € 13,93)

5075 Hac
Herzhafte Spezialitat aus pikant gewiirztem
Schweinefleisch mit einer cremigen Frisch-
késefiillung, nach griechischer Art mit
Knoblauch verfeinert. 12 Stiick.

(1000 g €14,51)

S% ! 800g €9,45

ca. 45 Min. | ca. 40 Min.
bei 180 Grad

Q%/ - 750 g €10,45

ca. 10 Min. | ca.8 |ca.3
bei 160 Grad | Min. | Min.

@ 720 g €10,45

ca. 10 Min. bei |4-5 Min.
180-190 Grad
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4651 WeiBwurst mit Senf
Spezialitat aus Schweine- und Kalbfleisch. 10 Stiick. Und dazu der

TE R \TY echte ,HandIlmaier’s siiBer Hausmachersenf” (5 x 15 ml).
4359 Wiener-Wiirstchen (1000 g € 13,06)
Feine Wiirstchen aus Schweinefleisch in zartem Saitling. 14 Stiick.
(1000 g € 14,21) % 800 g €10,45
Y 700g €995 ca. 10 Min.
ca. 6 Min.

5094 Cordon bleu vom Schwein

Herrlich zartes Schweineschnitzel, gewiirzt und umhiillt von
einer locker knusprigen Panade. Gefiillt mit herzhaftem
Kochschinken und zart schmelzendem Gouda Kase. 5 Stiick.
(1000 g €20,64)

\% % 700 g €14,45

ca. 12 Min. | ca. 20 Min.

S 4609 Rostbhratwurst
: Pikante Bratwurst aus Schweinefleisch. Schnell fertig in der
4295 Mettenden . e
Die passende Einlage fiir alle Eintopfe. Mettenden aus Schweine- Pfanne oder auf dem Grill. 8 Stiick. (1000 g €1244)

fleisch, mild gerduchert und pikant im Geschmack. 10 Stiick.
(1000 g € 12,44) Q@, %
.8M ca. 8 Min.

800 g €995

800g €995  ca 8Min.

4363 Schweine-Lachsschnitzel
Zarte Schnitzel aus dem Schweineriicken geschnitten.
Fertig gewiirzt und paniert. 5 Stiick. (1000 g € 13,27)

ca. 14 Min.

4468 Bockwurst
Mild gerducherte Wurst aus Schweinefleisch. 9 Stiick.
(1000 g €13,01)

4614 Original Thiiringer-Rostbratwurst
Herzhafte Wiirstchen nach Original-Rezeptur hergestellt. 8 Stiick.
(1000 g € 12,43)

|

ca. 8 Min. | ca. 8 Min.

800g €995 Wy 765 g €995

ca. 6 Min.

5064 Backofen-Meisterschnitzel

Der beliebte Klassiker auch fiir den Backofen. Saftige
Schweine-Schnitzel, lecker gewiirzt und paniert. Die
Schnitzel sind schon fertig gebraten und gelingen daher
garantiert. 5 Stiick. (1000 g € 17,07)

700g €11,95

A4S | [

ca. 20 Min. ca. 12 Min. | ca. 6 Min.
bei 180-190 Grad

5006 Mini-Backofen-Schnitzel
Zarte Schweineschnitzel aus dem Lachs geschnitten. Fertig

gewiirzt, umhiillt von einer Panade. Schon gebraten.
(1000 g €14,94)

& | mmE | e

ca. 12 Min. bei 180 Grad | ca. 6 Min. | ca. 4 Min.
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f

5093 Lamm Hacksteak
Zartes Lamm Hacksteak aus reinem Lammfleisch,
verfeinert mit einer Gewiirzkrautermischung. Schon
fix und fertig gebraten. Ideal, wenn es mal schnell
g gehen muss! 10 Stiick. (1000 g € 18,60)

= 750 g €13,95
W :

.6 Min.| ca. 10 Min. bei 180 Grad

7511 Rindfleisch in Meerrettich g T -
Zartes Rindfleisch aus der Brust in erlesener Meerrettich-Sahne- =y )

Sauce. Zubereitung im Kochbeutel. 600 g. (1000 g € 23,25)
2x300g €13,95

T
ca. 25 Min.

ca. 8 Min.

7501 Rinderrouladen in Sauce

Zwei wiirzige Rouladen aus zartem Rindfleisch, nach Hausfrauen-
art gefiillt, in einer klassischen dunklen Sauce. Zubereitung im
Kochbeutel. 600 g. (1000 g € 23,25)

-

ca. 25 Min.

2x300g €13,95

L

ca. 8 Min.

7510 Sauerbraten

Nach frankischer Rezeptur eingelegt. Saftiger Sauerbraten ver-
feinert mit einer delikaten Bratensauce. Zubereitung im Koch-
beutel. 600 g. (1000 g € 21,58)

LI

ca. 8 Min.

2x300g €12,95
L

ca. 25 Min.

42997 Kohlroulade mit Sauce, Fix & Fertig

5077 Irischer-Angus-Burger 7
7462 Konigsberger Klopse Zarte frische Kohlblatter mit einer klassischen Fiillung aus

Dieser Burger ist Legende. Ein Premium Produkt aus 100% .
zertifiziertem Angus-Rindfleisch. Ideal fiir den Grill oder die 5049 Lammsteaks mariniert Lockere KloRchen aus Schweinefleisch in einer delikaten Schweine- und Rinderhackfleisch. Fix & fertig zubereitet mit
Pfanne. Die erste Wabhl fiir anspruchsvolle Feinschmecker. Sauber parierte Neuseeland Lammsteaks, portioniert in einer Kapernsauce. Hergestellt nach klassischer Rezeptur. Schnelle einer herrlichen braunen Sauce. Einfache Zubereitung im Koch-
720 g. (1000 g € 18,68) leichten Knoblauchmarinade. Ca. 8 Stiick. (1000 g € 34,90) und einfache Zubereitung im Kochbeutel. 500 g. (1000 g € 12,90) beutel. 700 g. (1000 g € 14,21)
4x180g €13,45 5009 €17,45 2x2509g €645 X 2x350g €995
& | 3 ’ A ’ | (e ’ Cr | e ’
10-12 Min. | 10-12 Min. ca. 6 Min. | ca. 6 Min. ca. 25 Min. | ca. 8 Min. ca. 25 Min. | ca. 8 Min.
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4338 Chicken-Wings
Gewiirzte Hahnchenfliigel: auBen knusprig, innen zart.
Ein schneller, leckerer Snack fiir den Abend.

1000 g £10,45

B

ca. 15 Min.

ca. 25 Min. bei 190-200 Grad

4082 Puten-Brustfilet, unpaniert
Zarte Schnitzel aus der Putenbrust. Mild gewiirzt.
Leicht bekdmmlich. Ca. 8 Stiick. (1000 g € 15,50)

4654 Gefliigel-Dinos

Lustige Dinos aus zartem, fein zerkleinertem und gewiirztem
Gefliigelfleisch. Ein Kinder-Leibgericht und ein ,Muss” fiir jeden
Kindergeburtstag! Einzeln entnehmbar. 14 Stiick.

900 g €13,95

-

ca. 15 Min.

4337 Hahnchenfilet-Hawaii

Zarte Hahnchen-Brustfilets belegt mit einer Ananasscheibe
und mit Schmelzkéase iiberbacken. Bereits fertig gebacken und
daher schnell im Backofen oder in der Mikrowelle zubereitet.

6 Stiick. (1000 g € 14,93)

EM 1000 g €9,95

ca. 10 Min.

ca. 6 Min.

4085 Chicken-Crossies
Panierte Brustfiletstiicke aus gewachsenem Hahnchenfleisch.
Saftig und zart. (1000 g € 14,31)

800g €11,45

ca. 12 Min. | ca. 6 Min.

Die wiinsche ich
mir Tur meinen
Kindergelurtstog

4092 Chicken-Nuggets

Das schmeckt nicht nur den Kindern! Zerkleinertes Hahnchen-
Brustfleisch, gewiirzt und paniert. Schon vorgegart. Der perfekte
Snack zum Dippen. 36 Stiick. (1000 g € 13,06)

[ >\

ca. 20 Min. bei 180 Grad

700 g €10,45

-

ca. 3 Min.

800g €1045

i

8-10 Min. | 3-

18-20 Min.

e

T

4117 Hahnchen-Brustfilet-Honig-Senf
Diese saftigen Hahnchen-Brustfilets sind bereits gewiirzt und eignen sich perfekt zum Grillen oder Braten.
Die kdstliche Honig-Senf-Marinade rundet den Geschmack ab. Ideal mit einem frischen Salat und Baguette.
6 Stiick. (1000 g € 16,60)

Q| R

ca. 16 Min. | ca. 16 Min.

L4, sqﬁ«ﬁ
wnof M&M«ﬁ ‘

4080 Hahnchen-Brustfilet, unpaniert
Hochwertiges, eiweilRreiches und fettarmes Fleisch, mild im Geschmack. Zum Braten, Diinsten oder Grillen.
Ca. 8 Stiick. (1000 g € 16,06)

m _
ca. 15 Min.

oo R e | | AR ] ST 2 S DR

900 g €14,45
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4037 Hahnchen-Brustfilet-Streifen
Hahnchen-Brustfilet gegart, in Streifen geschnitten. Einfach kurz
anbraten und zum gemischten Salat servieren. (1000 g € 15,56)

é&p m; 800 g €12,45

ca. 8 Min. bei 180 Grad | ca. 8 Min. | ca. 6 Min.

—

4041 Hahnchen-Innenfilet-Krautergarten

Zarte Hadhnchen-Innenfilets in einer herzhaften Krdutermarinade.
Ideal fiir Geschnetzeltes, als Salatbeilage oder Sandwichauflage.
Eine vielseitige Kdstlichkeit. Schnell zubereitet. (1000 g € 17,27)

750 g €12,95

i

.

T —
4110 Hahnchen-Kebab

Saftiges Hahnchenkeulenfleisch nach Kebab-Art gewiirzt. In

diinne Streifen geschnitten und gebraten. Einfach ein késtliches "
und beliebtes Gericht. Wir empfehlen dazu Fladenbrot und Tzatziki. 4111 Putendénerpfanne
(1000 g € 15,56) Hauchdiinnes Putenfleisch, wie frisch vom Spiel3 geschnitten.

-

10-15 Min.

Gemischt mit Paprikastreifen, WeiSkohl und Friihlingszwiebeln.
8009 €1245 4041 2y Fladenbrot und Tzatziki. (1000 g € 13,06)

-

ca. 15 Min.

800g €1045

4119 Hiihnerfrikassee

7504 Hahnchen Geschnetzeltes in Curryrahmsauce

Zartes gegartes Hiihnerfleisch und Spargel in einer sahnigen Eine kostliche Kombination aus zarten Hahnchenstreifen
Sauce. Einfache und schnelle Zubereitung im Kochbeutel. 900 g. in pikant fruchtiger Curryrahmsauce. Einfache Zubereitung
(1000 g €9,39) im Kochbeutel. 600 g. (1000 g € 15,75)
1Y 2 x 450 €8,45 44 2x300g €945
Ty | Ll
ca. 25 Min. | ca. 8 Min. ca. 25 Min. | ca. 8 Min.

@Wﬁ@y&m@{ 7;%71

4336 HahnchenspieBe

Zarte Hahnchen-Brustfiletstiicke am
Spiel. Mild gewiirzt und fertig gebraten.
Der ideale Snack fiir zwischendurch.
Ca. 14 Stiick. (1000 g € 17,79)

A5 || el

ca.12Min. | 8-10 2-3
bei 180 Grad | Min. | Min.

4395 Vorratspackung Hahnchenkeulen
9-11 Stiick. (1000 g £€5,78)

| 25009 €14,45

4069 Hahnchen-Innenfilets-Mediterran
Zarte Hahnchen-Innenfilets in einer mediterranen Krauter-
Saftige Keulen zum Braten, Grillen und Schmoren. Beste Qualitét. marinade. Diinn geschnitten und bereits gebraten. Ideal auch

4394 Hahnchenkeulen

EiweiBreich und fettarm. 5-6 Stiick. (1000 g €6,17) fiir Salate. (1000 g € 16,58)

600g €995

L

2-3 Min.

U

ca. 8 Min.

== 1500 g €9,25 =)
’

ca. 45 Min bei 200 Grad. 10-11 Min. bei 180 Grad
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4114 Hahnchen-Brustfilet mit Kiirbiskernen
Diese saftig zarten Hahnchen-Brustfilets sind bereits gewdirzt und
von einer auBergewdhnlichen Kiirbiskern-Panade umhiillt.
Einfach kdstlich! Schnell und einfach in der Pfanne zubereitet.

5 Stiick. (1000 g € 13,93)

4081 Hahnchen-Brustfilet, paniert
Diese Hahnchen-Brustfilets sind sagenhaft zart. Die Filets bleiben
in der feinen Panade schdn saftig. Mit Salz und Pfeffer gewiirzt.
Ca. 7 Stiick. (1000 g €12,72)

7509 €10,45

I

ca. 15 Min.

4086 Hahnchen-Brustfilet Piccata

Zartes Hahnchen-Brustfilet schon fertig gewiirzt in einer krossen
Backteigpanade mit echtem Grana Padano Parmesan. Ein Klassi-
ker der italienischen Kiiche. 5 Stiick. (1000 g € 17,27)

900g €11,45

ca. 16 Min. ca.1Min.

4115 Crunchy-Chicken-Burger

Burger Patties aus zartem, saftigem Hahnchen-Brustfleisch, ge-
wiirzt, gegart und mit einer krossen Cornflakespanade umhiillt.
Dazu passen hervorragend unsere Burger-Brotchen. Schnelle
und einfache Zubereitung im Backofen. 5 Stiick. (1000 g € 14,54)

750 g €12,95

10-12 Min. | ca. 8 Min. bei 180 Grad

4089 Mini-Hahnchen-Knusperschnitzel
Zartes Hahnchen-Innenfilet gewiirzt mit einer krossen Cornflakes

Panade. Der lecker-knusprige Gefliigelgenuss ist schon fertig ge-
braten und daher schnell und einfach zuzubereiten. (1000 g €13,27)

Q % 650 g € 9,45

ca. 23 Min. bei 200 Grad | ca. 12 Min.

ca. 6 Min.

4038 Hahnchen-Brustfilet mit Waldpilzen
Paniertes Hihnchen-Brustfilet gefiillt mit einer Créme aus Wald-
pilzen und Krautern. 5-7 Stiick. (1000 g € 13,83)

o4y 7509 €995

ca. 14 Min. bei 180 Grad | 12-14 Min.

JC X

ca. 27 Min. bei 200 Grad

900 g €1245

ca. 18 Min. | ca. 10 Min.

4083 Hahnchen-Brustfilet ,Wiener Art”
Ausgesprochen zarte, hochwertige Hihnchen-Brustfilets in einer knusprigen, fein wiirzigen
Panade. Ca. 6 Stiick. (1000 g € 14,39)

900 g €12,95

ca. 16 Min. ca.

W
}- 4120 Hahnchen-Filettasche Tomate Mozzarella '- 4084 Hahnchen-Brustfilet-Cordon-bleu ‘*x
1 Zartes, saftiges Hdhnchen-Brustfilet mit einer mediterranen "-*‘| Zartes Hahnchen-Brustfilet gefiillt mit gegartem Putenform-
FuIIung aus marinierten, getrockneten Tomaten und Mozzarella. | fleischschinken und Gouda. Umhiillt von einer krossen Panade.
- Umhiillt von einer feinen Panade. 5 Stiick. (1000 g € 15,93) | Ca. 6 Stiick. (1000 g € 14,94) b
7509 €11,95 | | 900g €1345 ‘
v ik fa
ca. 20 Min )
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Rajko Haak lebt mit seiner
kleinen Familie an der
schonen Sudlichen Wein-
stralde, am Rande des
Pfalzer Waldes.

Liefergebiete:

Raum Speyer, Germers-
heim und entlang der
sudlichen Weinstral3e.

e

Fyedd Tiefkuhlfachberater seit:

25 Jahren

Was lieben Sie an lhrem Beruf?:

An meinem Beruf schéatze ich vor allem, meinen
Arbeitstag frei und selbststandig gestalten zu kon-
nen. Hinzu kommt natlrlich auch der personliche
Umgang mit meinen langjahrigen Kunden, die ich
zum Teil auch in der zweiten Generation betreue.
Interessante und abwechslungsreiche Gesprache
sind wunderbare Begleiterscheinungen meiner
Tatigkeit.

Welchen besonderen Service bieten Sie lhren
Kunden?:
Meine Kunden konnen sich auf plnktliche und

et - T

Lachs mit Honigglasur und Avocado Salsa
an Gratinis Mediterran mit Broccoli

Zutaten

Besser
zuhause genielden

W Teeftiadlfachberdter ajo tHaak

zuverlassige Lieferungen
verlassen. Ich bin stets
personlich zu erreichen,
wodurch auch spontane
Bestellungen und Lie-
ferungen madglich sind.
Freundliche und ehrliche
Beratung ist mir ebenfalls
sehr wichtig.

Warum ist |hr Lieferservice auch fiir jiingere
Menschen interessant?:

Gerade in der heutigen Zeit sind auch junge Fa-
milien einem gewissen Alltagsstress ausgesetzt.
Mein privater Lieferservice spart viel Zeit und ich
biete abwechslungsreiche und ausgewogene
Gerichte.

Warum stehen Sie hinter der Marke

~Besser - zuhause genieRen”?:

Ich arbeite schon seit Uber 20 Jahren mit der
Besser eG zusammen. Sowohl meine langjahrigen
Kunden als auch meine Neukunden bestatigen mir
stets die hohe Qualitat der Produkte, welche Uber
wiegend in kleineren Manufakturen handwerklich
hergestellt werden.

4 Lachsfilet-Portionen ,,Salmo Salar” (Art. Nr. 6656) - 1 Beutel Gratinis Mediterran (Art. Nr. 3041)
Zwiebeln, rot « 2 reife Avocados ¢ 3 EL Mango (Art. Nr. 2110) ¢ 150 g Kirschtomaten ¢ 125 g Mozzarella
4 EL Limettensaft « 2 EL Natives Olivendl Extra (Art. Nr. 8600) » 2 EL Orangensaft » Salz ¢ Pfeffer

Chilipulver « 1 EL flUssiger Honig * 1 EL Butter

Zubereitung

1. Zwiebeln schalen und Tomaten waschen. Avocados halbieren und das Fruchtfleisch aus der Schale
|l6sen. Mangos auftauen lassen und in noch kleinere Stlicke schneiden. Alle vorbereiteten Zutaten
und Mozzarella wiirfeln und mischen. Mit 2 EL Limettensaft, Salz und Pfeffer abschmecken. Rucola
verlesen, waschen, trocken schitteln und unter die Salsa heben.

2. Die Gratinis Mediterran fur 15-20 Minuten bei 200 Grad im Backofen backen.

3. 3 EL Honig, 1 Msp. Chilipulver und 2 TL Salz verrtihren. Lachs waschen, trocken tupfen und mit

der Honigmischung bestreichen.

4. Butter in einer Pfanne erhitzen, den Lachs darin von jeder Seite 5-6 Minuten braten
und mit dem restlichen Limettensaft betraufeln.

5. Den Lachs mit der Avocado-Mango-Salsa und den Gratinis anrichten und
.Besser - zuhause genielRen”.
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6248 Seelachs-Loins
Ein Erlebnis fiir den Gaumen. Loins sind die feinsten Portionen f A e

vom Seelachsriickenfilet. Die saftigen Filets sind naturbelassen 6040 Kap-Seehecht
und ideal zum Braten und Diinsten. Praktisch gratenfrei. Schmackhaftes Kap-Seehechtfilet mit Haut. Praktisch graten-
(1000 g Netto-Fischgewicht = € 20,76) frei. Ein Genuss, egal ob gebraten oder gediinstet.

g % 720 g (800 g glasiert) € 14,95 (1000 g Netto-Fischgewicht = € 19,39)

' 644 f Q | 900 g (1000 g glasiert) € 17,45 6258 Kabeljau-Filet
ca. 14 Min | ca. 12 Min Die saftigen Filets sind naturbelassen und
ca. 14 Min. | ca. 12 Min. praktisch gratenfrei. Fest im Biss und aro-

matisch im Geschmack. Die schonende
und sorgsame Verarbeitung garantieren
einen einzigartigen Fischgenuss.
(1000 g Netto-Fischgewicht = € 22,85)

@§ j 120 g
(800 g glasiert)
15-20 Min. | ca. 15 Min. €16,45

6652 Wildlachs-Portionen 5
Naturbelassene Wildlachs-Portionsstiicke aus edlen Lachs- ‘;____-‘._;-:}ﬁfﬂ] 7
Seiten geschnitten. Ohne Haut. Praktisch grétenfrei. 6651 Kabeljau-Riickenstiicke

IGLD il TSRt 2 Fangfrisch verarbeitet, ohne Haut. Praktisch gratenfrei.

% ! 810 g (900 g glasiert) € 18,95 (1000 g Netto-Fischgewicht = € 27,69)

ca. 12 Min. gﬁ;’/

ca. 12 Min.

049
ca. 14 Min.

540 g (600 g glasiert) € 14,95

6001 Pangasius-Filet

= e 6056 Zanderfile

Diese Wels Art wird wegen seines feinen Geschmacks und des 6656 Lachsfilet-Portionen ,,.Salmo Salar” Das zarte Zanderfleisch gehort sicher
zarten, hellen Fleisches gerne mit der Seezunge verglichen. Die- - Edle ,Salmo Salar”-Filetportionen vom zum Besten was das SiiBwasser zu 6257 Nordsee-Schollen-Filet, natur
ser Zuchtfisch ist praktisch gratenfrei und ideal zum braten. Aus 6259 Rotbarsch atlantischen Lachs, ohne Haut. Natur- bieten hat. Herrlich weil3e Filets mit Hochwertiges Fischfilet, kréftig im
zertifizierter und verantwortungsvoller Fischzucht ohne Zusatz- Rotbarsch-Filets, ein wiirziges, festes Fleisch. Praktisch gréten- belassen. Ideal zum Braten und Diinsten. Haut, geschuppt und praktisch gréten- Geschmack. Praktisch grétenfrei.
stoffe. (1000 g Netto-Fischgewicht = € 16,61) frei. (1000 g Netto-Fischgewicht = € 22,15) 4 Stiick. (1000 g € 33,25) frei. (1000 g Netto-Fischgewicht = € 27,70) (1000 g Netto-Fischgewicht = € 22,85)

§ 900 g (1000 g glasiert) € 14,95 720 g (800 g glasiert) € 15,95 600g €19,95 630 g (700 g glasiert) € 17,45 149 120 g

% ) éﬁj/ (W] ﬁ/ QL%;/ ol (800 g glasiert)

ca. 14 Min. | ca. 12 Min. ca. 14 Min. | ca. 12 Min. ca. 16 Min. | ca. 12 Min ca. 8 Min. ca. 14 Min. | ca. 12 Min. €16,45
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6288 Seehecht ,Miillerin”

e ——
6008 Eismeer-Filetten

Filetten aus feinem Alaska-Seelachs mit Panade. Auf See gefrostet.
Praktisch gratenfrei. 7 Stiick. (1000 g € 13,29)

Erlesenes Kap-Seehecht-Filet, fein mehliert und dezent
gewiirzt. Mit Zitronen-Aroma und Petersilie. Vorgebacken.

Praktisch gratenfrei. Ca. 5 Stiick. (1000 g € 21,19) ca. 12 Min

[(® =\

800 g
£16,95

ca. 25 Min. bei 180-190 Grad | ca. 12 Min. | ca. 8 Min.

1050 g €13,95

- 6649 Scholle, paniert
6071 Schlemmerfilet ,Francaise” Fertig zubereitete zarte Filets, umhiillt von knuspriger Panade.
Zartes, saftiges Alaska Seelachsfilet, mit einer raffinierten Auf- Vorgebacken. Praktisch gratenfrei. 6 Stiick. (1000 g € 17,44)

lage aus frischen Krautern und Gewiirzen, knusprig iiberbacken.
Einzeln entnehmbar. 780 g. (1000 g € 12,76)

[® =\

20 Min. bei 190 Grad

6264 Alaska-Seelachs, paniert 7 6055 Alaska-Seelachs ,Landmann Art”
Saftige Filet-Portionen in knuspriger Panade. Nur kurz braten. Zartes Alaska-Seelachs-Portionsfilet in schmackhafter Kartoffel-
Praktisch grétenfrei. 5 Stiick. (1000 g € 12,43) panade. Schon vorgebraten. 5 Stiick. (1000 g € 14,60)

8009 €13,95

6x130g €995 ca. 25 Min. bei 180-190 Grad

800g €995

ca. 8 Min. | ca. 12 Min.

750 g €10,95

20-25 Min. bei 200 Grad

6077 Alaska-Seelachs im Tempurateig
Davon bekommt man nie genug: Saftiges Alaska-Seelachs-
filetin einer knusprigen Tempurateighiille. Ein kdstlicher
Knusperfisch wie frisch vom Jahrmarkt. Schmeckt am
besten aus der Pfanne oder der Fritteuse. 5-7 Stiick.

(1000 g € 21,36)

L

ca. 12 Min.

6260 Wildlachs in Knusperteig
Saftiges Wildlachsfilet, umhiillt von einem wiirzigen Backteig.
Schon vorgebraten. Praktisch gratenfrei. 8 Stiick.

(1000 g €23,25)

L

ca.20 Min. |ca.8Min.| 5-6 Min.
bei 220 Grad bei 175 Grad

600g €1395

700 g €14,95

ca. 8 Min.

6044 Limanda-Aspera
Saftiges Fischfilet in einer feinen Krauter-Zitronenpanade.

Ein Fisch, der mit seinem weil3en Fleisch und mit késtlichem
Geschmack iiberzeugt. Vorgebacken und praktisch graten-

frei. 6-8 Stiick. (1000 g € 19,94)
i

ca. 10 Min.

6279 Backfisch ,Gourmet”
Alaska-Seelachs-Filet umhiillt von einem Backteig. Praktisch
gratenfrei. 6 Stiick. (1000 g € 15,57)

L

ca. 12 Min.

/(o> =\

1 ca. 25 Min. bei 200 Grad

800g €1595

ca. 20 Min. bei 180-190 Grad

ca.
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6295 Riesen-Garnelen
Ausgesuchte, groBe Garnelen, roh, ohne Kopf und Schale. Ob zu
einem frischen Salat oder einer gebackenen Kartoffel, immer ein
Genuss. (1000 g Netto-Fischgewicht = € 35,90)

6252 Alaska-Seelachs, natur

500 g (625 g glasiert) € 17,95
Aus den Gewdssern des Nord-Pazifiks. Einfach braten, diinsten é&/
oder mit Gemiise in Folie backen. Praktisch gratenfrei. ca. 6 Min

(1000 g Netto-Fischgewicht =€ 15,90)

U

5-7 Min.

720 g (800 g glasiert) € 11,45

-

.“- D ;ff’

6022 Fischstéibchen
Fischstdbchen aus zartem Seefisch. Schnell zubereitet.
Nicht nur fiir die Kleinen! Praktisch grétenfrei. 34 Stiick.

1000 g €10,45

A\

6057 Calamaris
AulRen krosser Backteig, innen saftiger, zarter Tintenfisch.
HeiR mit Remoulade servieren. Ein toller Genuss! (1000 g € 12,44) 3§

800g €9,95 ca. 10 Min.

ca. 5 Min.

ca. 6 Min.

ca. 20 Min. bei 180-190 Grad

6071 Schlemmerfilet , Francaise”

27 Nordostatlantik 6077 Alaska-Seelachs im
6248 Seelachs Loins Tempurateig

6257 Nordsee Schollenfilet, natur 6252 Alaska-Seelachs, natur
//tl’ 7:56% /L&r 6258 Kabeljau-Filst 6260 Wildlachs in Knusperteig

6259 Rotbarsch 6264 Alaska-Seelachs, paniert

6651 Kabeljau-Rickenstlicke 6279 Backfisch ,Gourmet”
6649 Scholle, paniert

6652 Wildlachs-Portionen

67 Nordostpazifik

6008 Eismeer-Filetten

6022 Fischstabchen

6044 Limanda Aspera

6071 Schlemmerfilet ,Francaise”
6260 Wildlachs in Knusperteig
6279 Backfisch ,,Gourmet”
6649 Scholle, paniert

41 Siudwestatlantik
6040 Kap Seehecht

6057 Calamaris

04 Asien 6288 Seehecht ,Miillerin”
6001 Pangasius-Filet
6295 Riesen-Garnelen

03 Siidamerika
6016 Regenbogen-Forellen

61 Nordwestpazifik
6008 Eismeer-Filetten
6022 Fischstabchen
6044 Limanda Aspera
6055 Alaska-Seelachs
»,Landmann Art"

05 Europa

6016 Regenbogen-Forellen

6656 Lachsfilet Portionen
»Salmo Salar”

@W% von falf Japumedd

Forelle X-treme Blau mit
Kartoffelstampf-Pfirsich-Melba

Zutaten

4 Kugeln Eiskremliebe Pfirsich Melba (Art. Nr. 1861) « 100 ml Anislikor (Rocking Chefs Edition
KoS Pimpinella Anisum) « 1 Zweig Thymian « Saucenbinder (Xanthan) « 100 ml Wermut (Noilly Prat)
4 Regenbogen-Forellen (Art. Nr. 6016) « 400 g Stampfkartoffeln (Art. Nr. 3038) « 1 Zweig Zitronen-
verbene « 1 TL gerosteter Knoblauch « 1 TL fermentierter Pfeffer « 1 Thai Chili « 400 g Julienne-Mix
(Art. Nr. 2180) « 10 g Blaue Klitorie Bltten « 200 ml WeiRwein, trocken « 1 L Wasser 1 Zweig Ros-
marin « 1 Knoblauchzehe

Showkoch Ralf Jakumeit und

., Besser“-Tiefklihlfachberater
Christian Hain haben das Rezept
gemeinsam gekocht.

Zubereitung Forelle X-treme Blau
1. Regenbogen-Forellen im Kihlschrank Uber Nacht auftauen lassen.

2. Wasser in einem breiten Topf aufkochen und Wermut (Noilly Prat), Weil3wein und Anislikor
(Rocking Chefs Edition Pimpinella Anisum) dazugeben. Krauter, Knoblauchzehe und Chili ebenfalls
dazugeben und kurz aufwallen lassen. Die Blaue Klitorie Bliten mit in den heiRen Sud geben.

3. Regenbogen-Forellen in den Sud geben und bei geschlossenem Deckel 15 Minuten leicht
zimmern lassen. Danach vorsichtig aus dem Sud nehmen und kurz warm stellen.

4. Den Sud abpassieren. Nochmals aufkochen und mit Saucenbinder (Xanthan) leicht abbinden.
5. Julienne-Mix in einer Pfanne mit etwas Butter anschwitzen und mit etwas Blauen Fond angielRen.

6. Glasiertes Gemuse auf Tellern anrichten, die pochierte Forelle daraufsetzen und mit dem restlichen
Blauen Fond Uberziehen.

Zubereitung Kartoffelstampf-Pfirsich-Melba
1. Kartoffelstampf in einem Topf bei mittlerer Hitze heiRmachen und gelegentlich umrihren, damit
er nicht anbrennt.

2. Gerosteter Knoblauch marsern und unter den Stampf rihren.

3. Die Halfte der Blatter des Zitronenzweigs fein schneiden und ebenfalls unter den Kartoffelstampf
mengen.

4. Den fertigen Kartoffelstampf auf Tellern anrichten und leicht plattdricken.

5. Auf dem plattgedriickten Stampf je eine Kugel Pfirsich-Melba-Eiskrem anrichten, mit
fermentiertem Pfeffer bestreuen, mit den restlichen Zitronenzweigblattern garnieren und
.Besser - zuhause geniefsen”.

Y @

ca.55Min. 4 Pers.

Das fertige Mendi

6016 Regenbogen-Forellen
Nur noch wiirzen, in Alufolie wickeln und ab in den Backofen.
4 Stiick. (1000 g Netto-Fischgewicht = € 17,22)

XN A
§ 810 g (900 g glasiert)
% M £1395
ca. 25 Min. bei | ca. 20 Min | ca. 20 Min
180-190 Grad
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Besser
zuhause geniefden

Josef Hackl lebt in tagen spontan etwas
Frauenau, im Herzen braucht, darf er ger
des Bayerischen Waldes. ne vorbeikommen
und sich seine Ware
abholen. Ich bin der
gute Tante-Emma-
Laden auf Radern,
das mogen die Leute.

Liefergebiete:
Mittlerer Bayerischer \Wald

Tiefkihlfachberater seit:
21 Jahren

Was lieben Sie an lhrem
Beruf?:

Wenn man seinen Beruf schon Uber 20 Jahre
ausUbt, dann ist auch immer Leidenschaft fir die
Tatigkeit im Spiel. Ich bin stolz auf meine treue
Kundschaft und freue mich, die Menschen taglich
mit guten Lebensmitteln versorgen zu durfen. Und
wenn die Gesundheit es zulasst, werde ich meine
Kunden noch bis 70 beliefern.

Warum ist |hr Lieferservice auch fiir jiingere
Menschen interessant?:

Ganz einfach, weil ich ihnen den Einkaufsstress
abnehme und meine Produkte zu einer ausgewo-
genen Erndhrung beitragen.

Warum stehen Sie hinter der Marke

~Besser - zuhause genieRen”?:

Es ist natlrlich die ausgezeichnete Qualitat der
Produkte, die mich und meine Kunden Uberzeugt.
Aber auch die Zusammenarbeit mit der Besser eG,
die als mein Lieferant fUr all die leckeren Lebens-
mittel hinter der Marke "Besser- zuhause genie-
Ren" steht, ist tolll Obwohl ich selbststandig bin,
kann ich mich bei Fragen immer an das Team der
Genossenschaft wenden. Es ist Teamwork auf
Augenhohe und das gefallt mir.

Welchen besonderen Service bieten Sie lhren
Kunden?:

Ich biete meinen Kunden ein Rundum-Sorglos-
paket: eine grofde Auswahl an hochwertigen Le-
bensmitteln, einen zuverlassigen Lieferservice bis
an die Haustlr und auf Wunsch eine individuelle
Beratung. Und wenn jemand an Sonn- oder Feier

Asia-Nudelpfanne Bowl
Zutaten

1 Beutel Asia-Nudelpfanne (Art. Nr. 7639) « 16 Riesen-Garnelen (Art. Nr. 6294) « Edamame
(Art. Nr. 2137) 350 g Mango (Art. Nr. 2110) « 1 Frahlingszwiebel « 1 Chili « 100 g Mohren « V4 Gurke
2 frische Knoblauchzehen « Ol zum Anbraten

. Die aufgetauten Riesen-Garnelen abtropfen lassen. Danach in einer Pfanne mit Ol und
Knoblauch je Seite ca. 2 Minuten scharf anbraten, bis sie eine schone orangene Farbung
annehmen. Dadurch entsteht ein feines Aroma.

Fir das Dressing

1 EL Sojasauce, hell « 1 Limette, davon der Saft « 1 EL KokosblUtenzucker « Ingwer, frisch gerieben o . - _ - . - -
5 BL Seserndl o5 EL Somrenbluinendl o Sele o Bt . Frihlingszwiebel und Chili fein hacken. Die Gurke in feine Scheiben, die Mdhren in feine

Stifte und die aufgetauten Mangostlcke noch etwas kleiner schneiden.
Zum Anrichten

frischer Koriander » Sesam, schwarz » gerostete Erdniisse, fein gehackt . Die gekochten und noch lauwarmen Asia Nudeln in eine schone Schale geben, mit dem

Dressing betraufeln und die frischen Salat-Zutaten und die aufgetauten Mangowdrfel

Zubereitung darauf verteilen. Pro Portion 4 gebratene Garnelen oben drauf legen.

1. Die Mangos und die Riesen-Garnelen auftauen lassen. Die Asia-Nudelpfanne nach

Packungsanweisung zubereiten und lauwarm auskihlen lassen. . Mit dem restlichen Dressing betraufeln, mit frischem Koriander sowie den gehackten

) _ o ) _ Erdnlssen und dem schwarzen Sesam servieren und ,Besser - zuhause genieflsen”.
2. Alle Zutaten fur das Dressing grundlich verrihren und zur Seite stellen. S _ : ,
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. . A
7641 Penne-Tomate-Mozzarella
Italien lasst griiRen; Penne-Nudeln al dente mit fruchtiger Tomaten-

sauce und Mozzarella. Lasst sich nach Bedarf portionieren und
schmeckt GroB und Klein!

iy 1000 g £7,95

ca. 12 Min.

]
§
L ]

e
o5
554

A,
T -- KN
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7639 Asia-Nudelpfanne
Ferndstliche Spezialitdt aus gegarten, original chinesischen
Nudeln und einer Gemiisepilzmischung. Pikant gewiirzt mit
Sojasauce und Sesamal.

L

8-10 Min.

sy . -".-G‘ -

1000 g £€7,45

7616 Schupfnudelpfanne
Das Schwabenlandle |asst griiRen: Schmale Schupfnudeln mit

Gemiise in einer feinen Sauce mit Petersilie. Ideal als Haupt-
gericht oder késtliche Beilage.

b - A
7012 Kase-Spatzle
Eierspatzle mit herzhaftem Kdase und Zwiebeln nach traditioneller

Rezeptur. Mit etwas Butter in der Pfanne anbraten und genieRen
wie die Schwaben.

fM 10009 €7,95

ca. 12 Min.

7093 Bauernpfanne

Rustikale Gemiise-Kartoffelpfanne fiir die ganze Familie aus
Kartoffeln, Broccoli, Blumenkohl, Brechbohnen, Karotten und
Zwiebeln. Herzhaft gewiirzt. Ideal als Hauptgericht oder
kdstliche Beilage.

SM 1000g €7,25

ca. 10 Min.

7089 Nudel-Frikadellen-Pfanne
Herzhafte Nudelpfanne mit wiirzigen, gegarten Mini-Frikadellen
aus Schweine- und Rindfleisch, mit Erbsen und Mdhren in einer
ausgewogenen Sahnesauce. Fix und fertig gewiirzt.

i1y 1000 g €8,45

ca. 10 Min.

N 1000 g €7,45

ca. 12 Min.

7524 Hahnchen-Knopfle-Pfanne

Griine Spinatspétzle mit zarten Hiihnerbrustinnenfiletstiicken und Karotten in einer
feinwiirzigen Rahmsauce. Ideal auch als Auflauf.

L

ca. 10 Min.

7092 Penne-Rialto | —

Penne al dente mit zartem Hahnchen-Brustfilet, frittierten
Paprika-Stiickchen, Broccoli und Zwiebeln in einer aroma-
tischen Tomatensauce.

%Eg 10009 €945 '

ca. 12 Min.

1000 g €7,95

7522 Hahnchen-Schupfnudelpfanne
Herzhafte Kombination aus original schwébischen Schupf- _
nudeln, saftigen Hahnchenbruststiicken, Pfifferlingen, E
Broccoli und Karotten. In einer fein abgestimmten Rahm-
sauce. 'L

qg 5 10009 €945

ca. 12 Min. !
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7521 Schinken-Spétzlepfanne

Lecker schwébische Spatzle mit Lauchstreifen und herzhaften
Schinkenwiirfel. Fertig gewiirzt in einer sahnigen Sauce. Ideal
auch als Auflauf.

1000 g €7,45

i

ca. 12 Min.

7620 Gyros-Reispfanne

Herzhafte Reispfanne mit gegarten Schweinefleischblattchen,
gebraunten Zwiebeln, roten und gelben Paprikawiirfeln.

Nach Gyros Art gewiirzt.

m 1000 g £€9,45

ca. 12 Min.

7647 Premium Paella

Knackige Garnelen, zarter Tintenfisch, aromatische Miesmu-
scheln mit Reis und frisches Gemiise: Unsere Paella kombiniert
die schmackhaftesten Meeresfriichte. Verfeinert mit Safran ist
dieser mediterrane Klassiker ein besonderer Genuss. (1000 g € 12,60)

L762 Bandnudelpfanne mit Hahnchen

Ausgewogenes Pfannengericht aus breiten Bandnudeln im Wel-
lenschnitt mit zarten Hahnchenbruststiicken in einer herzhaften
Kéasesauce. Verfeinert mit Erbsen, Zuckerschoten, Romanesco
und Broccoli. Schmeckt superfrisch und ist auch farblich ein
Hingucker!

QM 1000 g €9,45

ca. 12 Min.

7064 Bandnudelpfanne mit Lachs

Ein edles Pastagericht aus Bandnudeln
mit Lachs, Broccoli und Tomate in einer
cremigen Sahnesauce. Einfach, raffiniert
und so lecker. Nach Bedarf portionierbar.

§< q 1000 g €9.45

ca. 12 Min.

7090 Hahnchen-Wildreis-Pfanne

Ein mediterranes Pfannengericht. Saftige Hahnchen-Brustfilet-
Stiickchen kombiniert mit Broccoli, Paprika, Zucchini und
Wildreis.

m 1000 g €9,45

ca. 15 Min.

7648 Spaghetti mit Garnelen
Unsere Spaghetti mit Garnelen kombinieren knackig-zarte Gar-
nelen mit Pasta in einer mediterranen Krautersauce. Verfeinert
durch etwas Knoblauch wird dieses Gericht zu einem mediterranen
Genuss. Einfach tiefgekiihlt in die Pfanne geben, kurz garen und
direkt geniefRen. Dazu passt ein frischer Salat. (1000 g € 13,27)

7617 Nudel-Pfanne Toscaner Art
Schmetterlingsnudeln, frische Paprikastrei-
fen, milder Blattspinat und saftiges Hahn-
chenfleisch. Verfeinert mit geriebenem
Kase und Gewiirzen.

SE % 750 g € 9,45

ca. 12 Min.

7627 Nudelpfanne siiB-sauer
Pfannengericht nach asiatischer Art, mit
Bandnudeln, zarten Hahnchen-Brustfilet-
Stiicken, gelber Paprika und Mu-Err Pilzen.
Harmonisch abgerundet mit einer fruch-
tigen Siiss-Sauer-Sauce.

7635 Italienische Nudel-Pfanne

Ein leichtes Gericht — Nudeln al dente,
frische Erbsen, Tomaten, Mais, Zwiebeln,
Champignons, Paprika und Hackfleisch.

il 750 g €9,95 1000 g €7,95

10-12 Min.

-

ca. 12 Min.

-

10-12 Min.

1000 g €9,45 1000 g € 8,45
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7400 Elsdsser Flammkuchen
Diinner, knuspriger Teig mit saftigem Créme fraiche-Kase-Belag
und herzhaften Schinkenstreifen. 4 Stiick. (1000 g € 12,06)

= 1240 g €14,95

ca. 12 Min. bei 180 Grad

7385 Luigi's Pizza Salami
GenielRen Sie die knusperdiinne Pizza aus dem Steinofen.
Belegt mit Edelsalami auf einer fruchtigen Tomatensauce aus
sonnengereiften Tomaten. Abgerundet mit mildem Edamer
Kése. Durchmesser 25 cm. 2 Stiick. (1000 g € 13,76)

7338 Luigi's Pizza Hawaii
Belegt mit saftigem Kochschinken, fruchtiger Ananas, sonnen-
gereiften Tomaten und mildem Edamer. Schmeckt herrlich
fruchtig. Gebacken im Steinofen. Durchmesser 25 cm. 2 Stiick.
(1000 g €11,47)

[ >\

11-13 Min. bei 200 Grad

650 g €895

11-13 Min. bei 200 Grad 780 g €8,95

7380 Di Gusti Doner
Hier vereinen sich zwei der beliebtesten Gerichte zu einem me-
diterranen Doppelgenuss. Die im Holzofen gebackene Doner Pizza

ist belegt mit Hahnchen Donerfleisch, Zwiebeln, sonnengereiften o y letige (i) 0

Tomaten und einer leckeren Dénersauce. Probieren Sie einfach 7015 Flammkuchen-Sortiment ‘l{l/l;u/}p’ug’ l/ZZBI’I/ auy dem Stemge”v
mal! Durchmesser 26 cm. 2 Stiick. (1000 g €11,19) Die schmecken jedem! 2 Flammkuchen Elsésser Art (310 g) und
800g €8,95 2 Kése-Flammkuchen (310 g). 4 Stiick. (1000 g € 12,46)

= 1240 g €15,45

ca. 12 Min. bei 180 Grad

8-12 Min. bei 220 Grad

7387 Luigi's Pizza Thunfisch

Unsere Pizza Tonno ist belegt mit
saftigem Thunfisch, sonnengereiften
Tomaten, Edamer, Friihlingszwiebeln
und erlesenen Krédutern. Die reichhal-
tige Auflage und die ausgewahlten
Zutaten machen diese Pizza unwider-

7386 Luigi's Pizza Speciale
Die beliebte Pizza mit mildem Edamer,
Edelsalami, echtem Kochschinken, wiir-
ziger Peperoniwurst und Champignons.
Knusperdiinn und herzhaft saftig. Eine
Sauce aus sonnengereiften Tomaten

7389 Luigi's Pizza Mozzarella
Vegetarische Pizza mit feinem Mozzarella
und aromatisch siien Kirschtomaten.
Verfeinert mit Basilikum, Knoblauch
und einer fruchtigen Tomatensauce.
Schmeckt so gut wie beim Italiener!

7010 Piccolini-Sortiment 7033 Piccolini Salami

: n & fm 7R n w 2 : . n . Durchmesser 25 cm. 2 Stiick. rundet diese Pizza ab. Durchmesser stehlich. Durchmesser 25 cm. 2 Stiick.
3 Sorten Pizza-Snacks. Je 6 Piccolinis K&se, Schinken und Elsdsser Der kleine Snack mit Tomaten, K&se und Salami. 18 Stiick. A
Art. Da ist fiir jeden etwas dabei. 18 Stiick. (1000 g € 19,35) (1000 g € 18,43) (10009 €1243) 25 cm. 2 Stiick. (1000 g €1243) (1000 g € 12,09)
= 720g €8,95 720g €895 740g €895

540 g €10,45 540 g €9,95

ca. 10 Min. bei 180-190 Grad 11-13 Min. bei 200 Grad

11-13 Min. bei 200 Grad 11-13 Min. bei 200 Grad

ca. 10 Min. bei 180-190 Grad
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7041 Winzer-Baguette
Vorgebackenes Baguette mit Edamer, Schinkenstreifen, Champi-
gnons, Schmand und Mayonnaise. Abgerundet mit Curry.

4 Stiick. (1000 g €15,37)

ca. 18 Min. bei 180-190 Grad

7042 Hawaii-Baguette
Vorgebacken mit einer Sauerrahm-Mischung. Verfeinert mit
Ananas-Saft, wiirzigen Schinkenstreifen, Ananas und Emmentaler.
680 g €10,45 4 Stiick. (1000 g € 15,37)

680 g €1045

ca. 18 Min. bei 180-190 Grad

S

8422 Holzofen Pinsa Tomate Rucola
Luftiger Hefeteigfladen aus dem Holzofen: Belegt mit reich-
lich Mozzarella, sonnengereiften Tomaten und Rucola.
Abgerundet mit Tomatensauce und Parmesan. Schmeckt
auch den kleinen GenieBern! 4 Stiick. (1000 g € 14,32)

8421 Holzofen Pinsa Kebab
| Luftiger Hefeteigfladen aus dem Holzofen: Belegt mit herz-
haftem Hahnchenddnerfleisch und gegrilltem Paprika. Ab-
gerundet mit einer aromatischen Dénersauce. Mit feinstem
' Mozzarella vorgebacken. Die Pinsa ist eine Art italienische
= Focaccia mit einem superfluffigen und knusprigen Boden! '

)

4 Stiick. (1000 g € 14,77) 660 g €945
6409 €945 ca. 10 Min. bei 200 Grad
ca. 10 Min. bei 200 Grad |
PR IIE R e —— ——— .

= - &,
8628 Blatterteig-Nester Schinken-Kase 7336 Frithlingsrollen

Lockerer Blatterteig gefiillt mit herzhaftem Schinken und Emmen- Backofen-Friihlingsrollen aus diinnem Teig gefiillt mit zartem
taler. 8 Stiick. (1000 g € 14,15) Hahnchen-Brustfilet, Mungokeimlingen und knackfrisch blan-
880 g €125 chiertem Gemiise. Ein raffinierter asiatischer Snack. 8 Stiick.
; (1000 g €9,96)

ca. 25 Min. bei 180-190 Grad

12009 €11,95

L

ca. 20 Min. bei | ca. 20 Min. | ca. 10 Min.
180-190 Grad

- 5Ty % |
il} - r ' 8420 Salami Eck
. 8631 Blatterteig Minis Al S, .

7365 Back-Camembert b o [ Knusprig kleine Blatterteigtaschen mit zwei leckeren Fiil- | E'ﬁs%{;tl’(;lzﬁzzlzr:latzlﬁIéznrgirr:l%r;ﬁﬂlmaa?lusac:g:nlli:in(éﬁ:rsnen

Fertig panierter und vorgebackener Back-Camembert. Ein toller 8394 Mini Friihlingsrollen lungen aus Tomate Mozzarella und Spinat Kése. Je Sorte B piatei rgichlich beleat mit fruS:hti SérTomateSnsauce

schneller Snack oder mit Baguette und Salat eine ausgewogene Leckere Friihlingsrollen, gefiillt mit reichlich Gemiise, pikant ab- 15 Stiick. Ganz einfach im Backofen zuzubereiten. Als !| d wii 9. Salami ig ib M'tfg' tem Goud

Hauptmahlzeit. Dazu empfehlen wir Preiselbeeren. 600 g. geschmeckt. Kostlich als Fingerfood oder als Vorspeise. 40 Stiick. Snack oder zum Salat genieBen. 30 Stiick. (1000 g € 15,75) gy n WI;HZII?T 56135-@'?(;“360%% 16'586;'"3 em Louda |
(1000 g € 20,75) (1000g €11,81) = . vorgebacken. iick. g | |

600g €945

600g €995

8x759 €12,45 = 2x400g €9,45
:EM)/ 16-18 Min. bei 180 Grad
8-10 Min. bei 180 Grad 6-7 Min. | ca. 10 Min. bei 200 Grad Y’ q i f;,’_',' % W
STRVERE LA

r- /> =\
1
H \ ca. 10 Min. bei 200 Grad

N PSRN . W ee= = i




88/89 Schnelle Mahlzeiten

7468 Lasagne Bolognese

Holen Sie sich Italiens Kiiche auf Ihren Teller. Herzhafte Tomaten-
Hackfleisch-Fiillung, verfeinert mit cremiger Béchamel-Sauce
zwischen Nudelblattern. Mit Kase iiberbacken. 900 g. (1000 g € 8,28)

7467 Makkaroni-Auflauf
Makkaroni und herzhafter Vorderschinken in einer Kdse-Sahne-
Sauce mit knuspriger Semmelbrdselkruste. Einfach unwiderstehlich
gut! 800 g. (1000 g £€9,31)

[® =\

ca. 40 Min. bei 180-190 Grad

2x450 g €7,45

L

ca. 10 Min.

7396 Lachs-Lasagne

Unsere Lachs-Lasagne kombiniert zartes Wildlachsfilet mit saf-
tigem Spinat und einer cremigen Sauce. Durch den zart schmel-
zenden Mozzarella und Emmentaler sowie einem Hauch Muskat
wird sie zu einem besonderen Genuss. 760 g. (1000 g € 17,04)

2x400g €745

-

ca. 10 Min.

ca. 40 Min. bei 180-190 Grad

7588 Spinat-Auflauf

Ein Auflauf voller guter Zutaten: herzhafte Kartoffelscheiben mit
zartem Blattspinat in einer mild-wiirzigen Sahnesauce, mit Kése
tiberbacken. Ideal fiir Vegetarier. 900 g. (1000 g € 6,61)

7367 Schlemmermenii Quattro
4 Portionen, je 400 g

@ 2x450g €5,95

ca. 40 Min. bei 180 Grad | ca. 12 Min.

7674 Kartoffel-Gemiise-Auflauf

Kartoffelscheiben und zartes Gemiise in einer cremigen Kase-
Sahne-Sauce, verfeinert mit Creme fraiche und mit einer Auflage
aus mildem Kése. 800 g. (1000 g € 8,44)

@ 1600 g € 18,45

ca.40 Min. | ca. 12 Min.
bei 180 Grad

Backfoseh Currguasl i Pornmes

Lecker kann auch schnell gehen

Einfach ab in die Mikrowelle oder den Backofen, und die abwechslungsreichen
Schlemmermends sind fertig zum Geniefden. Unsere Gerichte fur eine Person lassen
wir mit guten Zutaten und ohne Geschmacksverstarker zubereiten. Mit nur 4,61 Euro
pro Gericht bekommen Sie eine vollwertige Mahlzeit.

2y 56&%%‘2&5_%:/&/’»&# Af’f
E'!l/{lril!rm;nu Duo / o

2x380g €12,95

-

ca. 10 Min.

ca. 40 Min. bei 180-190 Grad

2x400g €6,75

-

ca. 12 Min.

ca. 40 Min. bei 180 Grad

4 Portionen, je 400 g
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Lutz Heinrich lebt mit
seiner Frau in der schonen
Kleinstadt Lichtenstein am
Rande des Erzgebirges.

Liefergebiete:
Zwickauer Land und
Reichenbach.

Tiefkiihlfachberater seit:
25 Jahren

Was lieben Sie an Ihrem Beruf?:

Zum einen liebe ich meine Selbststandigkeit, die
es mir ermaglicht, mich eigenstandig und individuell
zu entfalten. Zum anderen macht mir der personli-
che Kontakt zu meinen Kunden sehr viel Spal, zu
denen ich im Laufe der Jahre ein richtiges Vertrau-
ensverhaltnis aufgebaut habe. AuRerdem mag ich
es taglich an der frischen Luft zu sein.

Welchen besonderen Service bieten Sie lhren
Kunden?:

FUr meine Kunden bin ich immer erreichbar. Egal
ob spontan jemand etwas braucht oder ob Ter
mine verschoben werden missen, mit meinem

ezl - T

Pancake-Turm mit Beeren

Zutaten

Besser
zuhause genielden

Mt Teefidilbfachboerdter (ailz teinrich

Lieferservice bin ich so schnell und so flexibel wie
moglich zur Stelle. Viele nutzen auch meine \Website
Uber die man mir rund
um die Uhr Vorbestellun-
gen schicken kann.

Warum ist lhr Liefer-
service auch fiir jlinge-
re Menschen interes-
sant?:

Einfache Zubereitung
bei geringem Zeitauf-
wand und maximaler
Genuss — das ist unser Erfolgskonzept! Auf3er
dem bietet unser Sortiment fir jede Ernahrungs-
form die passenden Produkte. Gerade Vegetarier
kommen bei uns voll auf |hre Kosten.

Warum stehen Sie hinter der Marke

~Besser - zuhause genieRen”?:

Weil unsere ,,Besser - zuhause genielRen” Produkte
eine unglaublich grof3e Vielfalt an hochwertigen
Lebensmitteln bieten. Wo ,,Besser” draufsteht,

ist auch ,, Besser” drin!

1 Beutel Pancakes (Art. Nr. 9126) « 500 Erdbeeren (Art. Nr. 2105) » etwas Rohrzucker

Fiir die Creme

350 g Magerquark « 200 g Mascarpone (oder Frischkéase) « 400 ml Schlagsahne <4 EL Puderzucker
1 Packchen Vanillezucker <5 g geriebene Orangenschale in Bio Qualitat (oder Bio Zitrone)

Dekoration (nach Belieben und Verfligbarkeit)

Wald-Heidelbeeren (Art. Nr. 2108) « Himbeeren « Brombeeren « frische Minze oder Zitronenmelisse

Zubereitung

1. Pancakes auftauen lassen, ca. 5 Minuten im Backofen zubereiten und danach kaltstellen.

2. Erdbeeren auftauen lassen, plrieren und evtl. mit Rohrzucker nachsif3en.

3. Fur die Creme wird zuerst die Schlagsahne aufgeschlagen. In einer zweiten Schissel die
restlichen Zutaten verriihren (auRer der Friichte), bis eine glatte Masse entsteht, und danach

die Schlagsahne unterheben.
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4. Die kalten Pancakes auf einer schonen Kuchenplatte Ubereinan-
derstapeln. Zwischen zwei Pancakes kommt eine Schicht von
der Creme und etwas Erdbeersauce. Zum Schluss einen Klecks
Creme obendrauf geben, mit den frischen Friichten und der
Minze dekorieren und , Besser - zuhause geniefsen”.
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9124 Zimtschnecken
Davon bekommt man nie genug. Leckere Zimtschnecken zum
Selberbacken, aus buttrigem Plunderteig mit einer Fiillung aus
Zimt und Zucker. Am besten frisch aus dem Ofen und noch
etwas warm genieRen. 7 Stiick. (1000 g €12,79)

9067 GroBmutters Buttergeback
Eine tolle Gebdckmischung, die zum Naschen einlddt. Butter-
Herzen, Butter-Mandel-Taler, Butter-Streusel-Platzchen, Butter-

= 700g €895
g

18-20 Min. bei 160-180 Grad

9005 Marmorkuchen
Durch leckeren Speisequark erhalt er seine Frische und Saftig-
keit. Gekront wird das Ganze durch einen Uberzug aus kakaohal-

tiger Fettglasur. (1000 g € 11,21)

——

Vollnuss- und Butter-Mandelsplitter-Taler. (1000 g € 18,25) =

Nicht tiefgekiihlt | 600g €10,95 L“
==
B
W

Lockerer Hefeteig mit Schokoiiberzug fiir die Schoko Fans oder
mit Kristallzucker. Da kann keiner widerstehen. 2 x 4 Stiick.

s 1200 g €13,45

ca. b Std.

9123 Mini Spritzringe

Der Klassiker aus der Backstube im Miniformat. Feines saftiges
Siedegeback aus Brandteig mit einer hellen Glasur. Fix und fertig
gebacken. Einfach auftauen und genieBen. 20 Stiick.

(1000 g €27,79)

(1000 g € 14,90)

5009 €745

9122 Mini Plunder Sortiment

Eine tolle Mischung aus lockeren, blattrigen Plunderstiicken mit
viel guter Butter gebacken. 3 Mini-Plunder-Kirsch, 3 Mini-Plun-
der-Creme, 4 Mini-Buttercroissants, 4 Mini-Schoko-Brétchen
und 4 Mini-Butter-Rosinenschnecken. 18 Stiick. (1000 g € 14,57)

340g €945

30 Min.

[(® >\

14-16 Min. bei 170 Grad

580 g €845

9590 Frankfurter Kranz
Riihrkuchen gefiillt mit einer Butter-Creme und einer Frucht-
fiillung. Garniert mit gerdstetem Haselnuss-Krokant. Durch-

| messer 18 cm. (1000 g € 17,93)

750 g €1345
g

9115 Butter-Rosinen-Schnecke

Besonders saftige Rosinenschnecken mit viel guter Butter
aus der Bretagne. Gefiillt mit reichlich Rosinen und herrlicher
Konditorcreme. Einfach schnell aufbacken und geniel3en.

5 Stiick. (1000 g € 14,08)

600g €8,45
23-25 Min. bei 160 Grad

!
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9030 GroBmutters Butterkuchen
Saftiger Butterkuchen aus lockerem Hefeteig mit einer
siiBen Auflage aus Butterflockchen, gehobelten Mandeln
und Kristallzucker. (1000 g € 17,79)

ca. 8 Min bei 150 Grad | ca. 2 Std. | In 12 Stiicke
geschnitten
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9102 Quarkballchen

Die haben es in sich; Lockere Quarkbéallchen mit Zucker
abgestreut. Einfach nur auftauen und genief3en. Ideal
wenn pldtzlich Besuch kommt! 20 Stiick. (1000 g € 15,90)

%?ﬁ; 500g €795
O
ca. 1 Std.
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9087 Apfelstrudel
Original aus Osterreich. Strudelteig mit vielen Apfelspalten und
Rosinen. Fertig geschnitten und gebacken. Nur erwédrmen und
mit Eis servieren. 6 Stiick. (1000 g € 11,27)

-i:

ca. 14 Min. bei 180-190 Grad | ca. 4 Min.

750 g €845

9002 Donauwelle
Dunkler und heller Riihrteig duchzogen mit fruchtigen Kirschen
und einer lockeren Creme-Schicht. Mit kakaohaltiger Fettglasur
liberzogen. (1000 g € 14,94)

9558 Mandarinen-Quark-Schnitten
Leckere Quarksahne mit Mandarinen-Stiickchen zwischen
lockerem Biskuit. Garniert mit Mandelblattchen. (1000 g € 15,44)

2 ] 4509 €6,95
8 9

ca. 2 Std. | In 6 Stiicke geschnitten

B O
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9559 Erdbeer-Sahne-Schnitten
Aromatische Erdbeeren in feiner Sahnefiillung zwischen Biskuit
und Miirbeteig. Bedeckt mit feiner Sahne und mit Mandeln ab-
gestreut. (1000 g € 15,44)

9523 Gemischte Sahnetorte
Soviel Auswabhl! GenieRen Sie
je 3x Erdbeer-Sahne, Schwarz- ‘
walderkirsch, Nuss-Sahne und »
Schoko-Sahne Tortenstiicke. Ein
Glanzlicht auf jeder Kaffeetafel.
Durchmesser 24 cm. (1000 g €12,04)

[ | 4509 €6,95

ca. 2,5 Std.

In 6 Stiicke geschnitten

9561 Original Italienisches Tiramisu

Die italienische Dessertspezialitdt aus zartem Biskuit, einer
Créme aus Mascarpone-Frischkdse und abgestreut mit Kakao-
pulver. Jetzt im attraktiven 500 g Riegel. Mit aromatischer

%5 800g €11,95

ca. 4 Std. | In 8 Stiicke geschnitten

Kaffeesauce verfeinert. Enthéalt Alkohol. (1000 g € 17,90)
i 500g €8,95

YO
ca.b Std.

;*%i 2 1200 g

o) €14,45

ca.5 Std. | In 12 Stiicke
geschnitten

o i
9107 Kaffeehaus-Schnitten
Die schmecken wie selbst gemacht. Geniel3en Sie ein Quartett aus
je 2 Schoko-Kokos-Kuchen, Russischer Zupfkuchen, Rhabarber-
Erdbeer-Blechkuchen und Kirsch-Sand-Blechkuchen. Fix und
Fertig gebacken und einzeln entnehmbar. (1000 g € 14,84)

9566 Erdbeerkuchen
Herrlich fruchtige Kdstlichkeiten aus leckerem Riihrteigboden.
Mit saftigen Erdbeeren belegt und {iberzogen von einer Vanille-
creme. Schon vorgeschnitten. (1000 g € 15,56)

n 940 g €13,95
g

ca. 3 Std.

In 8 Stiicke geschnitten

|| 800g €1245
e
3-4 Std. | In 8 Stiicke geschnitten
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9880 Mini-Windbeutel

Kleine Brandteigballchen gefiillt mit leicht gesiiter Sahne. Nur
auftauen und mit Dekorzucker bestduben. Ca. 40 Stiick.

(1000 g € 15,90)

9040 Zitronen-Biskuitrolle
Verbliiffen Sie Ihre Nachbarin mit der frischen Zitronen-Sahne-
Rolle. Sie ist schnell aufgetaut und schmeckt wie selbstgemacht.
(1000 g €13,13)

ca. 30 Min.

9521 Gemischte Obst-Sahne-Torte
Je 3 Stiick Himbeer-Kése-Sahne, Waldfrucht-Sahne, Pfirsich-
Sahne und Tropic-Sahne. Durchmesser 24 cm. (1000 g € 9,63)

1500 g €14,45

@

ca.5 Std. | In 12 Stiicke geschnitten

9537 Mini-Berliner
Lockere Hefeteig-Ballchen mit Himbeer-Johannisbeerfiillung.
Einfach gut! 12 Stiick. (1000 g € 14,38)

5009 €7,95

400g €525

ca. 2 Std.

7602 Heidelbeer Pfannkuchen

Die schmecken wie selbst gemacht. Eierpfannkuchen mit Blau-
beerfiillung. Einfache Zubereitung im Backofen oder in der
Mikrowelle. Mit einer Kugel Vanille-Eiskrem auch ein toller
Nachtisch. 8 Stiick. (1000 g € 11,69)

680g €7,95

-

ca. 10 Min. bei 150 Grad | 1-2 Min.

Kase-Sahne zwischen hellen Biskuitbdden auf krossem Miirbeteig.
Uppig belegt mit ausgesuchten Himbeeren. Durchmesser 24 cm.

ca. 40 Min.

(1000 g € 10,30)
400g €575 -

2 » 1500 g € 15,45
)
ca. 6 Std.

In 12 Stiicke geschnitten

e/ ///\\

4444

mun
9498 Premium-Rahm-Kisetorte '

Miirbeteig mit Rahm-K&semasse. Egal ob aufgetaut oder ofenwarm serviert.
Einfach ein Genuss! Durchmesser 28 cm. (1000 g € 9,05)

)< 2150g €19,45
)
ca. 10 Std.

In 12 Stiicke geschnitten

9065 Erdbeer-Tarte
Krosser Butter-Miirbeteig mit aromatischen Erdbeeren auf einer hellen Créme. Durchmesser 29 cm. (1000 g € 11,88)

1 1300 g €15,45

4-5 Std.

In 12 Stiicke geschnitten
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A

9534 Butter-Croissants
Lockere Plunderteig-Hérnchen nach franzésischer Rezeptur mit
viel Butter. 10 Stiick. (1000 g € 14,45)

9126 Pancakes

550g €7,95 Goldbraun gebackene Pancakes nach original amerikanischer
Art. Diese fluffig luftigen Pfannkuchen sind blitzschnell in der
Mikrowelle zubereitet. Am besten noch warm mit Eiskrem,
Friichten oder Ahornsirup geniefRen. 16 Stiick. (1000 g € 11,68)

JC XN

ca. 20 Min. bei 180-190 Grad

595 g € 6,95

L

L

ca. 5 Min.

ca. 9 Min. | ca. 1 Min.

9080 Brot-Sortiment, geschnitten
Aus Natursauerteig. Herzhaftes Sonnenblumenbrot aus Roggen-
und Weizenmehl und kraftiges Mehrkornbrot mit Haferflocken, =
Sesam, Leinsaat und Sonnenblumenkernen. 2 Stiick. (1000 g € 5,63) 9057 Schinken- Kase Buttercrmssants . )
2x 7509 €845 Buttercroissants gefiillt mit gekochtem Schinken und Kése-Sahne-
O

9125 Briotchenmischung
Die diirfen auf keinem Friihstiickstisch i
fehlen. Mit unserer Brotchenvielfalt aus
Weizen- und Roggenmehl treffen Sie jeden
Geschmack. Je 3 Brotchen mit Mohn, Wei-
zenrundstiicke und Weizenmischbrdtchen.
Einfach kurz aufbacken und noch leicht
warm genieBen. 9 Stiick. (1000 g £5,72)

Creme. 8 Stiick. (1000 g € 13,69)
ca. 30 Min

ca. 22 Min. bei 180-190 Grad

In je 22 Scheiben geschnitten 800g €10,95

8632 Laugen-Knusperstangen

9501 Laugenbrétchen mit gesalzener Butter

Kdstlich gedrehtes Laugengebéck mit einer cremigen Frischkése- Laugenbrotchen in FuRball-Optik, bestrichen mit gesalzener
fiillung. Verfeinert mit wiirzigem Gouda. Ideal als Snack oder mit Butter. Ideal als Pausenbrotchen, zum Friihstiick oder einfach
einem Salat auch eine tolle Hauptspeise. Schnelle und einfache als Snack fiir zwischendurch. Einfach auftauen und genieBen.

Zubereitung im Backofen. 6 Stiick. (1000 g € 15,75)

9200 Laugenstangen

fertig gebacken. 9 Stiick. (1000 g € 11,83) (10009 €£7,17)

== 690g €395
9 -

5-7 Min. bei 200 Grad

9106 Brotchen-Sortiment
Herrliche Mischung aus je 3 Kernbeis-

Diese Laugenstangen sind schon fix und 9036 Baguette-Brotchen serbrotchen, Fitnessbrdtchen, Dinkel-

fertig gebacken. Nur noch auftauen! Die Weizen-Baguette-Brotchen nach franzé- Vollkornbrétchen und Miisli-Brétchen mit
Teigmasse ist feinporig — dhnlich einem

sischer Rezeptur. Nur kurz aufwérmen. Cranberry. Eine ausgewogene Mischung
Schon fertig gebacken. 15 Stiick. fiir einen guten Start in den Tag. Schon
fertig gebacken. 12 Stiick. (1000 g € 13,43)

Milchbrétchen. Mit Salz gratis. Schon

8 Stiick. (1000 g € 19,45)
600 g €9,45 :

s 640g €12,45
O
18-20 Min. bei 160-180 Grad 1-2 Std.

630g €745 900g €6,45 5409 €7,25

ca.3Min. |ca.30 Min. ca. 8 Min. |ca. 30 Min. 4-5Min. | ca. 45 Min.
bei 150 Grad bei 150 Grad bei 180 Grad
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1525 Spaghetti-Becher
Wie beim Italiener um die Ecke. Sahnige Vanille-Eiskrem
auf Sahne-Eiskrem mit fruchtiger Erdbeersauce, veredelt
mit geraspelter weiler Schokolade. Sahnig, cremig, unwi- =
derstehlich! 800 ml. (1000 ml € 12,44)
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Mit frischer Sahne 4 Stiick €9,95

Stuckprels 249€
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Preise sind unverbindliche Preisempfehlungen und inklusive der gesetzlichen Mehrwert-
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