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und Churros mit unterschiedlichen Top-
pings kombinieren lassen. Zum ,,Crun-
chy Shapes“-Sortiment gehoéren unter
anderem Dipper-Pommes, Kartoffel-
scheiben und Kartoffelspalten im Wel-
lenschnitt. Ein Knusper-Coating sorgt
dafiir, dass die Produkte auch mit safti-
gen Toppings linger kross und warm
bleiben.

Neben herzhaften Rezeptideen wie ,,Ca-
prese” oder einem Kidsemix mit BBQ-
Akzent umfasst das Konzept auch siif3e
Varianten. So werden die XXL- oder
Ofen-Churros mit einer aus frischen Erd-
beeren, Zucker und Zitrone zubereiteten
Sauce sowie weilen Schokoladenras-
peln serviert.

Miesbacher Gastroservice:
Convenience neu gedacht

Seit mehr als 50 Jahren begleitet der
Miesbacher Gastroservice Gastronomie-
betriebe bei den taglichen Herausforde-
rungen in der Kiiche. Heute gehoéren
dazu vor allem Fachkréiftemangel, stei-
gender Kostendruck und der Wunsch
nach gleichbleibend hoher Qualitit. Mo-
derne Convenience-Losungen konnen
dabei ein wichtiger Baustein sein — vor-
ausgesetzt, sie werden gezielt eingesetzt.
Genau hier setzt der GroBhéndler an. Mit
personlicher Beratung, hoher Sorti-
mentskompetenz und einem starken
Netzwerk regionaler Erzeuger entwi-
ckelt Miesbacher gemeinsam mit den
Betrieben passende Konzepte.

Im Mittelpunkt steht
nicht die Frage, ob Con-
venience eingesetzt wer-
den sollte, sondern wo sie
den groften Nutzen
bringt. Die Fachberater
betrachten  Arbeitsab-
laufe, Personalsituation
und Speisenangebot und
empfehlen darauf abge-
stimmte Losungen — von
kiichenfertigen Zutaten
iber vorbereitete Kom-
ponenten bis hin zu High-
Convenience-Produkten.
Weniger Vorbereitungs-
aufwand kann Zeit und
Personal sparen, stan-
dardisierte Portionen er-
leichtern die Kalkulation.
Gleichzeitig lassen sich
Lebensmittelverluste re-
duzieren und Abldufe
besser planen.

Eine wichtige Rolle spielt
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dabei der passende Convenience-Grad.
Denn Convenience beginnt nicht erst
beim Fertiggericht. Bereits kiichenferti-
ges Gemiise, portioniertes Fleisch oder
vorbereitete Komponenten zdhlen dazu.
Welche der fiinf Fertigungsstufen sinn-
voll ist, hdngt von den Anforderungen
des jeweiligen Betriebs ab.
Insbesondere im High-Convenience-Be-
reich baut Miesbacher sein Sortiment
kontinuierlich aus. Ein Beispiel dafiir
sind die Produkte von Block Menii. Der
Hersteller bietet vorbereitete Gerichte
und Komponenten, die aufwendige Ar-
beitsschritte in der Kiiche reduzieren.
Moderne Produktionsverfahren und
ausgewdhlte Zutaten erhalten dabei Ge-
schmack, Konsistenz und Néhrstoffe.
Zum aktuellen Miesbacher-Sortiment
gehoren beispielsweise Osso Buco in
Merlot, Boeuf Bourguignon, Coq au Vin
und mediterrane Kalbfleischrollchen.
Hinzukommen Komponenten wie Kalbs-
jus- und Vitello-Tonnato-Wiirzsauce so-
wie Carpaccio von Lachs und Heilbutt.
Damit reicht die Auswahl vom vorberei-
teten Hauptgericht bis zu Produkten, die
sich in der Kiiche weiterverarbeiten und
individuell anrichten lassen.

Hellmann’s: Dreierlei fiir die
Profikiiche

Unilever Food Solutions ergidnzt das
Hellmann’s-Sortiment um drei neue Va-
riety-Saucen. Mit Aioli, Tartar und Cock-
tail konnen Gastronomen Gerichte un-

Fiir mehr Vielfalt auf dem Teller: Die ge-
brauchsfertigen Hellmann’s Variety-Sau-
cen sind als Dip, Topping oder Kochzutat
fiir unterschiedliche Gerichte einsetzbar.
Im Bild: die neue Cocktail-Sauce. Foto:
Unilever Food Solutions | www.unilever-
foodsolutions.de

kompliziert erginzen und gleichzeitig
den Vorbereitungsaufwand in der Kiiche
reduzieren. Die gebrauchsfertigen Sau-
cen sind jeweils im 3-Liter-Eimer erhélt-
lich und eignen sich als Dip, Topping oder
Kochzutat.

Die cremige Aioli erhédlt durch Knob-
lauchpiiree ihre charakteristische Wiirze
und kann dank ihrer Hitzestabilitidt so-
wohl fiir kalte als auch warme Speisen
eingesetzt werden. Die Tartar-Sauce

Klassiker mit weniger Vorbereitungsaufwand: Zum Block-Menii-Sortiment beim Miesbacher Gastro-
service gehoren unter anderem Osso Buco in Merlot und Lachscarpaccio. Fotos: Miesbacher Gastro-
service | miesbacher-gastroservice.de
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