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6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch M

Serrano Schinken in Scheiben ¢ Fresh Food Services 2
1/500 g Pg
473543
T
. RLZ: 20T
6.1 Aufschnitt Wurst .
. ca.30x17¢g
& Schinken e
Friihstiicksschinken ¢ Eggelbusch »s Gerducherter Friihstiicksschinken < Hein 23
1/500 g Pg TN 1/500 g Pg
318870 qb—d- 163817
CTERRRL NI
RLZ:15T RLZ: 147
gerduchert w m
30 Scheiben ca. 39 Scheiben
Luftgetrockneter Borkumer Edelschinkenbarren * Hein »3 Lachsschinken ¢ Eggelbusch 23

LR T 1] ] 1/500 g Pg 1/500 g Pg
— 120621 700796

LT AN
RLZ: 18T RLZ:7T
roon gerduchert m
ca. 66 Scheiben 50 Scheiben
Crispy Sliced Bacon * Hein Friihstiicksschinken « Fresh Food Services 23,8
1/250 g Pg 175/17 g St 00000
631163 522743
(N (TRERHA
RLZ: 12T RLZ:60 T
oo} TKK

Standzeit: gekiihlt max. 2 Std.
In der Kiihlung bei 4-6 °C auftauen

einzeln entnehmbar

180 °C
ca.5 Min.

N 600 Watt
50 Sek.

Foodservice P Lekkerland
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Hinterkochschinken « Eggelbusch

Bratkasseler ¢ Hein

r F!lFlT‘FT'T ITI.
ey

1/500 g Pg
318767

30 Scheiben

1/500 g Pg
167317

geschnitten

ca. 32 Scheiben

Kochschinken ¢ Fresh Food Services

Lyoner » Eggelbusch

? Lekkerland

150/20 g St
116785

Standzeit: gekiihlt max. 2 Std.

6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

238 Rollsaftschinken ¢ Hein

23 Kasseler » Eggelbusch

RLZ:9T

E FTREpRTTEY

I

1/500 g Pg
323595

gerduchert

ca. 24 Scheiben

1/500 g Pg
485787

34 Scheiben

» Fleischwurst, dicke Scheibe  Hein

[ AU ]

Tl rrn Emmiw
RLZ:30 T \

LL{S

In der Kiihlung bei 4-6 °C auftauen

ca. 150 Scheiben

1/500 g Pg
318894

34 Scheiben

258 Lyoner mit Paprika » Eggelbusch

RLZ: 7T

i

Foodservice

1/500 g Pg
120878

geschnitten

6 Scheiben

1/500 g Pg
473118

34 Scheiben

2,3

RLZ:6 T

2,3,8

RLZ: 7T

2,3

RLZ:9T

2,3,8

RLZ: 7T



Gefliigellyoner « Eggelbusch

Jagdwurst * Eggelbusch

1/500 g Pg
318421

34 Scheiben

1/500 g Pg
536747

34 Scheiben

Schinkenwurst * Fresh Food Services

150/20 g St
115451

Standzeit: gekiihlt max. 2 Std.
In der Kiihlung bei 4-6 °C auftauen

ca. 150 Scheiben

Putenbrust geréuchert  Eggelbusch

1/500 g Pg
318685

30 Scheiben

6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

1238 Bierschinken  Eggelbusch

1/500 g Pg
318414

RLZ:7T

!
I 34 Scheiben
i
t'lr

»3s Mortadella » Eggelbusch

1/500 g Pg
536569

RLZ:7T |

@ \_\ - A Mit Pistazien
L L a
4] -/') 34 Scheiben
L™ . Ll

.38 Schinkenkrustenbraten » Wulff-Fleischwaren

00000 1/500 g Pg

687187

RLZ:30 T
geschnitten

A
TKK ﬁ—-fz 5 Scheiben x 100 g
—

238 Putenbrust < Eggelbusch

1/500 g Pg
583999
I
RLZ: 7T
w - geraspelt

2,3,8

RLZ:7T

2,3,8

RLZ: 7T

2,3,8

RLZ: 16T

2,3,8

RLZ: 7T

Foodservice ? Lekkerland



6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

Gegrillte Edeltruthahnbrust ¢ Hein 23 Gegrillte Edeltruthahnbrust « Hein
AL [ 1] 1/500 g Pg b kb ki ek 1111 ] 1/500 g Pg
q-;--l_d—- 167348 qw-'!:___[l— 120861
Bt TR ..EE.. IR
RLZ: 8T d
geschnitten 1= J geraspelt
ca. 20 Scheiben .
Delikate Truthahngrillbrust « Fresh Food Services 2345 Original bayerischer Leberkése fein « Gugel H.
185/16 g St 00000 1/500 g Pg
115437 584021
- ; IR (RIEETEEY
- \ RLZ: 30T L
| ,
% 4 Standzeit: gekiihlt max. 2 Std. Nur regional erhaltlich
S In der Kiihlung bei 4-6 °C auftauen geschnitten 20 Scheiben
ca. 185 Scheiben
Cervelatwurst « Eggelbusch 125 Salami ¢ Eggelbusch
1/500 g Pg 1/500 g Pg
473132 318623
IR (TTERER
RLZ:15T
mittelfein
34 Scheiben 34 Scheiben
- -
Truthahn-Salami < Eggelbusch 12,3 Delikate Salami 1a » Hein
1/500 g Pg 1/500 g Pg
318438 352636
I LR

RLZ:15T

34 Scheiben

P Lekkerland Foodservice

ca. 50 Scheiben

2,3

RLZ:9T

RLZ10T

RLZ: 15T

FOOD

2,3

RLZA7T



6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch 45

Salami Siidlander Art » Eggelbusch Spianata Romana ¢ Fresh Food Services
1/500 g Pg 1/300 g Pg
687194 687132
LA AT
RLZ: 15T ! RLZ: 21T
70 Scheiben 50 Scheiben x 6 g
- . =S
Westfélische Salami « Fresh Food Services 23 Blutwurst mit Speck  GS Schmitz 2
175/17 g St 00000 = 1/125 g Pg
115444 704847
NN f I
RLZ: 60 T RLZ:9T
o)
Standzeit: gekiihlt max. 2 Std. 5 Stiickx 25 g
In der Kiihlung bei 4-6 °C auftauen
’ ca. 175 Scheiben
Leberwurst fein < GS Schmitz 23 Zwiebelmettwurst « GS Schmitz
= 1/125gPg 1/500 g St
704854 714930
e I
RLZ:9T RLZ:7T
5 Stiickx 25 ¢ 20 Stiickx 25 ¢
ey
Mettwurst-Paddy’s aus Schweinefleisch * Hein 23
90/40 g St 00000
181428
- ANV

W ™ RLZ: 120 T
\- : h"ﬂ" Standzeit: gekihit max. 2 Std. = 6 ‘ 2 B O C kW U rSt )

A Bratwurst

Foodservice P Lekkerland



6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

Miihlen Wiirstchen * Riigenwalder

-F-_‘_ - 5/222 g Be
589588

Meister Bockwurst « Konecke Redlefsen

1/1 kg Pg
330830

Standzeit im Wiirstchendampfer
max. 4 Std. bei 72 °C
10 Stiick x ca. 100 g

Meister Bockwurst ¢ Kinecke Redlefsen
4/1 kg Pg 00000

931395
v
RLZ:60 T
TKK
Standzeit im Wiirstchendampfer
max. 4 Std. bei 72 °C
40 Stiick x ca. 100 g

Hot Dog Bockwurst « Fresh Food Services
1/2 kg Pg

473550

T
Im Eigendarm M
40 Stiick x50 g

? Lekkerland Foodservice

RLZ:16 T

Miihlen Wiirstchen Gefliigel < Riigenwalder

5/222 g Be
589595

2345 Meister Bockwurst « Konecke Redlefsen

1/2 kg Pg
895067

Standzeit im Wiirstchendampfer
max. 4 Std. bei 72 °C
20 Stiick x ca. 100 ¢

2345 Bockwurst, Altmarker Art = Schmalkalden

1/1 kg Pg
121140

Nur regional erhaltlich
10 Stiick x 100 g

238 Dicke Bockwurst « Konecke Redlefsen

1/960 g Pg
676551

Im Schweinedarm

6 Stiick x ca. 160 g

RLZ:16 T

2,3,4,8

RLZ: 9T

2,3,4,8

RLZ:7T

FOOD

2,3,4,8

RLZ: 9T



Dicke Bockwurst ¢ Konecke Redlefsen

Gorlitzer Riesen Trucker Bockwurst ¢ Hein

Dampfbratwurst < Konecke Redlefsen

Schinkenmettwurst ¢« GS Schmitz

6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

2345 Dicke Bockwurst « Wulff-Fleischwaren

1/2,4 kg Pg
116836

RLZ:9T

Im Schweinedarm

Standzeit im Wirstchendémpfer
max. 4 Std. bei 72 °C
15 Stiick x ca. 160 ¢

1/2 kg Pg
304941

Nur regional erhaltlich
20 Stiick x 100 g

»s Bratwurst geschnitten « Kénecke Redlefsen

1/3000 g Pg 1/1 kg Pg
120361 145319
TR IR
RLZ: 16 T e
w Em— * In Casserole erhitzen
Im Dampfer max. 4-5 Std. mit Zugabe 2‘=‘__. 'f_ 3 ! a

von 1 TI. Salz
20 Stiick x ca. 150 g

148 Frankische Minibratwurst « Schmalkalden

1/1 kg Pg
891909

4/40 St
461710

1 Portion ca. 3 Stiick

RLZ:9T

Standzeit im Wiirstchendampfer einzeln entnehmbar
max. 4 Std. bei 72 °C

10 Stiick x ca. 100 ¢

160 °C
ca.4 Min.

® 900 Watt
2 Min.

Breslauer Knacker nach Mettwurst Art < Hein

1/240 g Pg
492217

Tipp: Die Schinkenmettwurst kann
auch im Wiirstchendampfer zubereitet
werden!

1/1080 g Pg
163848

RLZ:9T

von 1 TI. Salz

4 Stiickx 60 g 12 Stiickx ca. 90 g

Foodservice

2,3

RLZ:45T

RLZ: 9T

00000

RLZ: 8 W
TKK

2,3

RLZ: 13T

Im Démpfer max. 4-5 Std. mit Zugabe

P Lekkerland
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6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

Schinkenknacker ¢ Fresh Food Services 2ss Schwibische Landjdger « Rehm Eugen 23
1/1 kg Pg 1/750 g Pg
660893 155762
IFLAART L AT
RLZ: 8 T RLZ: 40T
000 000
Nur regional erhéltlich 2x5xca.75¢

10 Stiick x 100 g

Schinken Pfifferlinge  Wulff-Fleischwaren

1/500 g Pg
614653
(NN
RLZ: 19T
000
10x50¢

Knackwurst, Curry ¢ Schmalkalden 248 Rindswurst ¢ Hein

1/1600 g Pg
121164

RLZ:7T

10 Stiick x ca. 160 ¢

5 ca. 7 Min.

W 180 °C
6 Min.

Mecklenburger Knacker Bauernknacker  Wulff-Fleischwaren 23

10/100 g Pg
305819

RLZ21T

Nur regional erhltlich
Aromapack

2,3

1/1000 g Pg
246259

IERTIR
RLZ: 40T

Fur Wirstchendé@mpfer m

Im Démpfer max. 4-5 Std. mit Zugabe
von 1 Tl. Salz
10x100¢g

Ofengebackene Traditionsfrikadelle « Hein

6.3 Fleischwaren

== 180 °C
6 Min.

f) Lekkerland Foodservice

1/1400 g Pg
374127

RLZ: 14T

Standzeit: 4-5 Std.
14 Stiick x ca. 100 g



Pfannchenfrikadelle « Hardy Remagen

120°C

30 Min.
von beiden
Seiten braten

W 120°C
20-30 Min.

Frikadelle < Fresh Food Services

=== 160 °C
4-6 Min.

30/125 g St
668184

RLZ:50 T

Nach Opa Jupp's Hausrezept; Rohe, TKK
rundliche bis ovale Frikadelle mit

frischen Zwiebeln. Lockere Konsistenz

mit arttypisch frischem Geschmack.

Standzeit: 1 Std. bei 80 °C

Kdfta Minifrikadellen  FVZ Westfood Convenience

.y

N 750 Watt
6 Min.

M 160 °C
1620 vin

American Rip-Hacksteak  Hein

30/100 g St .....
056997
(T

RLZ: 20 W

TKK
Standzeit: 4 Std.
Auftauzeit: 1 Std.
1/1440 g Pg 00000
704830
L
RLZ: 8 W

IVI_editerrane Mini-Frikadelle aus reinem TKK
Rindfleisch

Standzeit: 1,5 Std.
24 Stiick x 60 g

» Oberkrainer « HACK Back-Bistro

1/1200 g Pg
120272

RLZ:16 T

Standzeit: 4-5 Std.
10 Stiick xca. 120 g

6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

Frikadelle ,,Premium® ¢ Fleisch-Krone

64/125 g St 00000
187459
I
RLZ: 10 W
TKK
Standzeit: 2 Std.
Auftauzeit: 8-12 Std.
Alternativ nur auftauen lassen.
20:24 in.
Back-Bistro-Frikadelle « HACK Back-Bistro
64/125 g St ..‘..
115348
LR
RLZ:60 T
TKK
Standzeit: 4 Std.
Auftauzeit: 1 Std.
ANin
Ofengebackene Gefliigelfrikadelle < Hein
1/1400 g Pg
120816
IR
RLZ:16 T

=== 180 °C
6 Min.

m— 160 °C
4-6 Min.

Foodservice

Standzeit: 4-5 Std.
14 Stiick x ca. 100 g

4

25/125 g St 00000
115564
I,
RLZ:60 T
LLGS

Standzeit: 4 Std.
Auftauzeit: 1 Std.
Alternativ nur auftauen lassen.

P Lekkerland
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6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

Hacksteak, griechische Art < Salomon FoodWorld

1/5 kg Kt
586538

ca. 28 Stiickx 180 ¢

N 175°C
12 Min.

HIT Burger Plus  Salomon FoodWorld

1/5kg Pg
533002

190 °C
ca.13 Min.

. oV B
Gebratenes Schnitzel ,Wiener Art“ < Hein

1/1200 g Pg
579635

Standzeit: 4-5 Std.
ca. 8 Stickx 150 g

180 °C

6 Min.

Schweinelachsschnitzel « HACK Back-Bistro
20/125 g St
117975

fertig gebraten

Standzeit: 4 Std.
Auftauzeit: 1 Std.

m— 160 °C
4-6 Min.

? Lekkerland

Rustikales Hacksteak aus Rindfleisch, TKK
appetitlich verfeinert mit sichtbaren,

knackigen Paprika-Stiickchen, Kéase

nach mediterraner Art gereift und

wiirziger Zwiebelnote.

Hacksteak Croatia « FVZ Westfood Convenience

1/1500 g Pg
704823

@000

RLZ: 7W

Standzeit: 1,5 Std.
12 Stiick x 125 g

N 750 Watt
6 Min.

N 160 °C
1820 i

Champion Burger » Salomon FoodWorld
12/171 g Pg

| {0000
639358
AL
RLZ: 4 W E
Durch seine unvergleichbare Wiirznote TKK v 12 gegarte und gewiirzte Hamburger + TKK
ist der Burger herzhaft und pikant. 12 geschnittene Hamburgerbrétchen
ca. 50 Stiick x 100 g

m— 190 °C
12 Min,

™ 900 Watt N 150 °C
1:45 Min. 7 Min.

Gebratenes Schweineschnitzel « Hein

1/1000 g Pg
120823

RLZ:16 T

FOOD

paniert und gebraten

Standzeit: 4-5 Std.
10 Stiick x ca. 100 g

180 °C
6 Min.

Schnitzelet gebraten « HACK Back-Bistro

30/100 g St
115379

RLZ:60 T ‘

Foodservice

Mit Kréuterfrischkdse-Fiillung

RLZ: 8 W
TKK

RLZ: 45 W

RLZ:16 T

FOOD

1,4

RLZ: 84T
LLGS



6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch
Schweinesteak ¢ FVZ Westfood Convenience Knusperschnitzel « Salomon FoodWorld
1/1440 g Pg 00000 40/180 g St 00000
704816 715586
(TR TR
RLZ: 8 W RLZ: 12 W
Standzeit: 1,5 Std. Schweinelachs-Schnitzel mit einer
18 Stiick x 80 g leckeren gold-braunen Knusperpanade
Standzeit: gekiihlt 6-8 Std. m
M T Ool(\:lliln. L8 o
il _ R =
Gebratene Hahnchenbrustfilet < Hein Héhnchen Cordon Bleu (Formfleisch) ¢ Hein 23
1/550 g Pg 1/1600 g Pg
546967 167615
I AT TH
RLZ: 14T RLZ: 14T

Standzeit: 4-5 Std.
5 Stiickxca. 110 g

Standzeit: 4-5 Std.
10 Stiick x ca. 160 g

S ER
Gebratenes Hahnchenschnitzel (Formfleisch) ¢ Hein Héahnchenbrustschnitte in Knusperpanade < HACK Back-Bistro 4
1/1500 g Pg 20/135 g St 00000
167684 115893
I AN
RLZ: 16 T RLZ:60 T
oo} TKK
Standzeit: 4-5 Std. Standzeit: 4 Std.
10 Stiick x ca. 150 g Auftauzeit: 1 Std.
Alternativ nur auftauen lassen.
S Ep
Crunchy Chik’'n Burger « Salomon FoodWorld Gebackener Leberkase ,,Bayrische Art“ « Hein 23
1/1,5 kg Bt 00000 1/400 g Pg
703708 | 120652
HTTHTE IR
RLZ: 8 W RLZ: 16 T
umhiltn kusprger Fakos-Panade. B roo0

mit pikant-wiirzigem Geschmack

Standzeit: kalt 24, warm 4 Std.
ca. 15 Stiickx 94 g

ﬁ 175°C
3,5 Min.

W 200°C
9-10 Min.

Standzeit: max. 3 Std.
4 Stiick x ca. 100 g

Foodservice ? Lekkerland
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6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

Original bayrischer Leberkése fein ¢ Gugel H.

t?;

1/2000 g Pg
473214

und Brot servieren.

schneiden.

Kalt: aufgeschnitten als Brotbelag;
Warm: Im Backofen erhitzen oder
Scheibe beidseitig in der Pfanne
anbraten. Z.B traditionell mit Spiegelei

Standzeit: gekiihlt 2 Tage
Empfehlung: Scheiben ca. 1 cm dick

ca. 120 °C
10-12 Min.

N 1-2 Min. ! ca. 1 Min.

gla

Fleischkase Chili gegrillt « Edwin Grasmehr

&

16/100 g Pg

687810

RLZ: 14T

Fertig gegrillt mit Grillstreifen fiir die
Mikrowelle w

Inkl. 16 Tiiten
\ NEU
500 Wat 145 565
Original bayrischer Leberkése fein < Ponnath 238
1/1000 g Sc.
616228
(RN
RLZ:7T
10 Scheiben in einer Alu-Schale @

Standzeit: 3 Std.
vorgeschnitten

6.4 Fisch

P Lekkerland

M 400 Watt/90 Sec.,
800 Watt/45 Sec.

Fleischkése Pizza gegrillt « Edwin Grasmehr

W 400 Watt/90 Sec.,
800 Watt/45 Sec.

Delikater Kasseler ¢ Ponnath

Thunfisch in Ol » Schrder

Foodservice

-

Fleischkése gegrillt < Edwin Grasmehr

}

16/100 g Pg
580090

I
RLZ: 14T

Fertig gegrillt mit Grillstreifen fir die
Mikrowelle @

Inkl. 16 Tuten

16/100 g Pg
687827

RLZ: 14T

Fertig gegrillt mit Grillstreifen fir die
Mikrowelle M

Inkl. 16 Tiiten

2,3,8

1/1000 g Sc
616146

(I
RLZ:7T

20 Scheiben in einer Alu-Schale m

Standzeit: 3 Std.
vorgeschnitten

6/185 g Ds
329019

RLZ: 26 W



6. Wurstwaren/Fleischwaren/Fisch

Thunfischstiicke in 01 < Delina Thunfisch Stiicke Natur  Schrioder
10/145 g Bt 6/185 g Ds
660437 756885
L —— __—
(LRRTA A LA I
RLZ: 26 W a RLZ: 26 W
= =
ATG 135 ¢ ot M-—
.: - o—
Réucherlachs * Hein Alaska Seelachs ° Pickenpack-Husmann
1/200 g Pg 35/170 g St 00000
375040 121811
LT IR
RLZ:9T RLZ: 60 T
w Portionsfilet in Backteig TKK

Standzeit: 180 Min.

220°C
ca. 25 Min.
! 10-12 Min.

Alaska-Seelachs ¢ Pickenpack-Husmann

42/120 g St ....O
688264
(N0
RLZ: 12 W
Portionsfilet paniert TKK

Backofen und Kombid@mpfer vorheizen

220°C
ca. 15-20 Min.
5 ca. 10 Min.

ﬁ 175°C
5-6 Min.

m 200°C
ca. 15-20 Min.

Foodservice

Backofen und Kombidampfer vorheizen

.é’nﬁ
Bz

ca. 25 Min.

f) Lekkerland



