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�   
Philly Steak
Mariniertes Fleisch, zusammen gepresst. 
Auf dem Grill wird das Fleisch wieder
locker.
Art.-Nr. 103147 24 x 100 g

Zubereitungsvorschlag

Die Zutaten:
Deli Roll White (102139)
Philly Steak (103147)
Zwiebeln gewürfelt 
Paprika Streifen gelb, grün, rot 2,5 kg
(102301)
Pepper Jack Scheibletten (102978)

Das gefrorene Fleisch auf der Grill-
platte zusammen mit den Zwiebeln
und der Paprika braten. Beim Wenden
das Fleisch zerteilen und solange
garen, bis es durch ist. Kurz vor dem
Anrichten den Käse darauf schmelzen
lassen. Auf das Brötchen legen, zu-
klappen und genießen – Fertig ist ein
leckerer Snack.
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Philly Steak & Pulled Meat

�    
Pastrami
In Pfefferlake eingelegtes Rindfleisch, 
tiefgefroren.
Art.-Nr. 104168 Beutel, 500 g

�  
Pulled Chick’n Burger
Pulled in Bestform. Handgeformter Burger
aus schonend gegarter Hähnchenbrust, 
gezupft und mit einer leicht süßlichen 
BBQ-Sauce verfeinert. Schnell und vielseitig
verwendbar, einzeln entnehmbar. 
72 x 100 g
Art.-Nr. 104044 Karton 3 x 2,4 kg

�
Pulled Jackfruit 

Als Frucht gegart und gezupft in würziger
BBQ-Marinade mit der typischen Rauch-
note ähnelt es sehr dem Pulled Pork sehr
ähnelt.
Art.-Nr. 105123 Karton 5 x 1 kg

Deli Roll White
Softes Weissbrot mit Weizengries bestreut,
19 cm lang.
Art.-Nr. 102139 48 x 95 g

White Sub Roll
Softes Weissbrot, 30 cm lang
Art.-Nr. 102973 20 x 140 g

Pepper Jack Scheiben
Monterray Jack Scheibletten mit Jalapeño
Peppers.
Art.-Nr. 102978 1,082 kg, 88 Stück

Zubereitungsvorschlag

Die Zutaten:
1 x Pulled Chicken Burger (104044)
1 Scheibe Bauern Brot
30 g Tex Mex (100056)
20 g Sliced Jalapeños (100123)
10 g Rote Zwiebeln
10 g Frühlingszwiebeln

Das fertige Patty auf der Grillplatte braten, beim Wenden
typisch zupfen. Die Zwiebeln kurz anbraten, die Jalapeños
und den Käse dazu geben und kurz mischen. Auf getoas-
tetem Brot anrichten.
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Philly Steak & Pulled Meat

Pulled Pork
Dieses Gericht verwendet Schweinefleisch
charakteristisch mariniert mit schwarzem
Pfeffer, Thymian und Knoblauch.
Art.-Nr. 154056 Karton 12 x 500 g

Pulled Beef Barbacoa
Diese Pulled Beef bringt Geschmack auf
Ihren Tisch – gewürzt mit einem milden 
Mix aus Chilli, Oregano, Knoblauch und 
karamelisiertem Zucker entsteht so ein
charakterischer Geschmack!
Art.-Nr. 154057 Karton 12 x 500 g

Pulled Chicken Tinga
Diese Rezeptur verwendet die besten 
Schnitte aus dem Huhn in einer Würz -
mischung aus Kumin, Knoblauch und 
Chilli  – das Ergenis ist der authentische 
Geschmack Südamerikas.
Art.-Nr. 194646 Karton 12 x 500 g
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Yummy Tender Jackfruit Cuts 
Fruchtfilets der Jackfruit sind der ideale
Fleischersatz: saftig und fest im Biss. 
Geeignet für nahezu jedes Fleischgericht –
mariniert, frittiert, püriert, gegrillt und slow
cooked. 
Art.-Nr. 194853 Karton 6 x 1 kg

Beyond Meat Mince BYM
Veganes pflanzenbasierte Hackfleisch, dass
dieselbe Vielseitigkeit, fleischige Textur und
Saftigkeit von gehacktem Rindfleisch liefert.
Art.-Nr. 105016 Karton 4 x 1 kg

Beef Flank  Vorbestellung
Bei der Redefine Rinder Flank handelt es sich um ein
saftiges Flankensteak, das aus pflanzlichen Zutaten
besteht und von Fleischliebhabern geschätzt wird, da es
so aromatisch und extrem bissfest ist. Obwohl diese Art
von Fleisch relativ mager ist, verfügt es über eine Fülle
köstlicher Aromen, die ihm einen Ehrenplatz unter re-
nommierten Spitzenköchen der Welt eingebracht haben.
Die Redefine Rinder Flank wird mithilfe von Innovation
auf den Punkt zubereitet. Dieses zarte Stück new-meat
Flankensteak eignet sich hervorragend zum Grillen oder
Kochen und ist der Star in fast jedem Gericht. So können
sowohl Veganer als auch Fleischliebhaber ein großarti-
ges Genusserlebnis haben, ohne dabei Kompromisse bei
Geschmack oder Nachhaltigkeit eingehen zu müssen.
Art.-Nr. 194836 Karton 8 x 300 g

Pulled Pork

Art.-Nr. 194851 Karton 4 x 1 kg

ZUBEREITUNG
1.  Die Guacamole zubereiten. Die Avocado schälen, in 
     eine Schüssel geben und zu einer geschmeidigen 
     Masse zerdrücken. Die gehackte weiße Zwiebel und 
     den Saft einer halben Zitrone hinzugeben. Umrühren 
     und alles gut vermengen. Mit einer Frischhaltefolie 
     bedecken und bis zum Gebrauch in den Kühlschrank 
     stellen.
2.  Olivenöl in einer Pfanne erhitzen und die rote Zwiebel 
     andünsten bis sie weich und glasig ist..
3.  Paprikapulver, Kreuzkümmel, Salz, Pfeffer und 
     gehackten Knoblauch dazugeben. Durch Umrühren 
     alles gut vermengen und ca. 1 Minute weiterbraten.
4.  Das Redefine Pulled Pork unterrühren und 2-3 Minuten 
     braten bis das Pulled Pork durchgegart und gleich-
     mäßig mit den Gewürzen überzogen ist. 
     Vom Herd nehmen und warm halten.
5.  Die Tortilla- oder Nacho-Chips auf einen Servierteller 
     geben und mit dem gewürzten Pulled pork belegen. 
     Die geviertelten Kirschtomaten und die Jalapeño-
     Scheiben darauf verteilen. Mit Korianderblättern 
     betreuen und mit Limettenstücken und scharfer 
     Soße anrichten.
6.  Guten Appetit!

ZUTATEN

1 Beutel Tortilla- oder Nacho-Chips

2 EL gehackte Korianderblätter

100 g geviertelte Kirschtomaten

1 rote Zwiebel in Scheiben

1 entkernte Jalapeño in Scheiben

1 mittelgroße Avocado

1 gehackte weiße Zwiebel

250 g Redefine Pulled Pork

1 Zitrone

250 g Redefine Pulled Pork

3 EL Olivenöl

1 gehackte Knoblauchzehe

1/2 TL edelsüßes Paprikapulver

1/2 TL Salz, Pfeffer und 
Kreuzkümmel

Limetten

REDEFINE PULLED PORK NACHOS
Rezept für 4 Personen, Zubereitung 60 Minuten
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Philly Steak & Pulled Meat

Lamb Kabab Mix
Bei dem Redefine Lamm Kabab handelt es
sich um eine typisch mediterrane Delika-
tesse, das aus köstlichem new-meat besteht,
welches Ihre Geschmacksknospen verwöhnt.
Das vollmundige Lammaroma, das mit Pi-
nienkernen und feingehackter Petersilie ver-
feinert worden ist, verleiht jedem gegrillten
Schaschlik-Gericht eine kulturelle Kompo-
nente. Der Redefine Kabab besteht aus
pflanzlichen Zutaten und ermöglicht es so-
wohl Veganern als auch Fleischliebhabern,
ein großartiges Fleischerlebnis zu genießen,
ohne Kompromisse bei Geschmack, Gesund-
heit und Nachhaltigkeit eingehen zu müssen.
Art.-Nr. 194848 Karton 4 x 1 kg

Minced Beef
Unser Redefine Beef ist nicht nur ein vielseitiges
und köstliches new-meat, sondern macht auch das
Kochen zu einem wahren Vergnügen. Dank seiner
besonders saftigen und fleischigen Konsistenz bil-
det es die ideale Grundlage für jedes Hackfleisch-
gericht. Das Redefine Beef besteht aus
pflanzlichen Zutaten und ermöglicht es sowohl Ve-
ganern als auch Fleischliebhabern, ein großartiges
Fleischerlebnis zu genießen, ohne Kompromisse bei
Geschmack, Gesundheit und Nachhaltigkeit einge-
hen zu müssen.
Art.-Nr. 194805 Karton 4 x 1 kg

Pulled Beef

Art.-Nr. 194852 Karton 4 x 1 kg

ZUBEREITUNG
1.    2 EL Olivenöl in einer Pfanne bei mittlerer Hitze erhitzen. 
      Die Zwiebelscheiben dazugeben und braten bis sie weich 
      und glasig sind.
2.    Hitze reduzieren, den gehackten Knoblauch und die 
      nachfolgenden 8 Zutaten zugeben und 1-2 Minuten unter 
      Rühren weiterbraten.
3.    Redefine Pulled Beef zugeben und unterrühren, 
      5 Minuten braten und dann von der Herdplatte nehmen 
      und abkühlen lassen.
4.    Die Quesadillas anrichten. Eine Tortilla auf eine Arbeits-
      fläche legen und 3 gehäufte EL der abgekühlten Füllung 
      in der Mitte der Tortilla plazieren.
5.    Zwei Scheiben Cheddar auf die Füllung legen.
6.    Den linken und rechten Rand der Tortilla zur Mitte ein-
      schlagen. Nun noch den unteren und oberen Rand über 
      die Tortilla ziehen, sodass Füllung und Käse fest um-
      schlossen sind.
7.    Diesen Ablauf wiederholen bis 4 gefüllte Tortilla-Taschen 
      entstanden sind.
8.    Die Sour Cream mit dem gehackten Schnittlauch mischen
      und mit Salz würzen. In eine kleine Auflaufform geben 
      und beiseite stellen.
9.    Eine Pfanne mit ein wenig Olivenöl einfetten und erhitzen 
      bis das Öl heiß ist ohne anzubrennen
10.  Jeden Quesadilla vorsichtig pro Seite 2-3 Minuten 
      anbraten bis der Käse schmilzt und die Tortillas knusprig 
      und schön gebräunt sind. Dabei die Tortilla-Taschen 
      immer wieder sanft nach unten drücken.
11.  Jede Quesadilla diagonal durchschneiden sodass sich 
      zwei Dreiecke ergeben.
12.  Die Quesadillas und die Sour Cream mit dem Schnitt-
      lauch daneben anrichten und sofort servieren.

ZUTATEN

4 Tortillas (Durchmesser 20-25 cm)

100 g Cheddar in Scheiben

2 EL Olivenöl, noch etwas zum späte-
ren Anbräunen

1 große Zwiebel in Scheiben

2 gehackte Knoblauchzehen

3 Lorbeerblätter

jeweils ein 1/2 TL Salz, gemahlener
Pfeffer, Paprikapulver und brauner
Zucker

1 EL Tomatenmark

1/2 EL Sojasauce

2 EL Wasser

250 g Redefine Pulled Beef

1/2 Tasse Sour Cream

3 EL gehacktes Schnittlauch

QUESADILLAS MIT REDEFINE PULLED BEEF
Rezept für 4 Personen, Zubereitung 30 Minuten
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Vorbestellung Vorbestellung



Fleisch- und Wurstspezialitäten

�  
Taco Beef
Fruchtig-scharf mit Lemon und Chili 
abgeschmecktes Rinderhack; ideal 
für Füllungen, gegart.
Karton 4 x 2,5 kg
Art.-Nr. 105074 2,5 kg

� 
Gewürfeltes Dörrfleisch
Frischware
Art.-Nr. 102185 750 g 

�   
American Style Bacon
Bacon roh, geschnitten. Individuell 
einsetzbare feinste Baconscheiben.
Karton 12 x 800 g
Art.-Nr. 100091 800 g

�
Premium Geflügel Bacon 500 g
Frisches Oberkeulenfleisch wird pikant 
gewürzt, in Lagen gegart, geräuchert und
geschnitten.
Karton, 4 x 500 g
Art.-Nr. 105014 500 g

�   
Irish Bacon Rineless Back Rashers
Original irischer Speck aus dem 
Schweine rücken.  
Art.-Nr. 101012 2 x 2,27 kg

�  
Beef Bacon Streifen 
Karton, 20 x 500 g
Art.-Nr. 105077 500 g

�  
Premium Rinderhackfleisch
Rindfleisch, gewolft, gesalzen, tiefgefroren
Rindfleischabschnitte, auf 4,5mm gewolft,
gesalzen, vakuumverpackt, tiefgefroren
Ursprung: Südamerika, Europa
Karton, 10 x 1 kg
Art.-Nr. 200906 1 kg

� 
Bacon 
Veganer Bacon aus Erbsenprotein
Art.-Nr. 194919 Karton 14 x 120 g

�  
Chili con Carne
Verzehrfertig, tiefgefroren.
Art.-Nr. 100400 5 kg Eimer
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�  
Wiener Würstchen
Frischware, 1 kg
Art.-Nr. 102189 20 x 50 g

�  
Bockwurst
Frischware, 1 kg
Art.-Nr. 102187 10 x 100 g 

�  
Rindswurst
Frischware, 1 kg
Art.-Nr. 102188 10 x 100 g

�   
Irish Sausages 8’s (Bangers)
Irische Frühstückswürstchen nach 
traditionellem Rezept, 80 Stück
Art.-Nr. 101417 Karton 4,54 kg 

Irish Cumberland Sausages 8's 
Art.-Nr. 154064 Karton 4,54 kg

Irish Sausages 16’s (Breakfast)
160 Stück
Art.-Nr. 101416 Karton 4,54 kg 

White Pudding sliced 
Irische Leberwurst, portioniert 
Art.-Nr. 101418 4,54 kg

Black Pudding sliced 
Irische Blutwurst, portioniert 
Art.-Nr. 101419 4,54 kg

�  
Rinder Geschnetzeltes
Südamerikanisches Steakfleisch (Roastbeef,
Rib Eye, Filet und Hüfte), gefrorene Streifen. 
Art.-Nr. 104625 Karton 4,5 kg 

� 
Beyond Steak Pieces 
Beyond Steak® sind gebratene Steakspitzen
auf pflanzlicher Basis, die genauso ausse-
hen und schmecken wie echte Steaks. Diese
gebratenen Steakspitzen werden aus einfa-
chen pflanzlichen Zutaten hergestellt und
sind nicht nur köstlich, sondern auch in nur
5 Minuten gar. Köstliche Fajitas, Pfannenge-
richte, Salate und mehr werden mit Beyond
Steak® jetzt noch einfacher.
Art.-Nr. 194930 Karton 2 x 2,7 kg
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�   
Schweinekotelett Rippen
Loin Ribs, roh, 9+ cm
Art.-Nr. 14130208 Karton 10 kg

�   
Premium BBQ Ribs 
Fall of theBone
Gekochte, marinierte Spare Ribs aus
Schweinefleisch gemischt in einer Kräuter-
marinade und sous vide gekocht in einer 
Vakuum Verpackung.  Stück ca. 500 g
Art.-Nr. 105041 ca. 8 - 11 kg

Spare Ribs Gewürz 
Würzmischung aus Paprika, Zwiebeln, 
Chilies, Cumin und Piment
Art.-Nr. 100178 1000 g
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Wings & Ribs

�
Beef Short Ribs
Loin Ribs, roh, 9+ cmLangsam gegarte, ma-
rinierte Rinderrippchen aus Rindfleisch, ge-
wendet in einer Kräutermarinade und im
Sous-Vide-Verfahren in einer Vakuumverpa-
ckung gegart.
Art.-Nr. 105043 ca. 11 - 15 kg

�  
Hühnchenbrust 
Rohes IQF Hähnchenbrustfilet, 150 -170 g.
Art.-Nr. 194816 Karton 10 kg

Hühnchenbrust
IQF 90/110 g 
Art.-Nr. 154071 Karton 10 kg

�  
Hühnchenbrust Innenfilet, Halal
Rohes IQF Hähnchenbrustfilet.
6 x 2 kg
Art.-Nr. 102823 Karton 12 kg

�  
Hähnchenflügel, zweigliedrig
Rohe Hähnchenflügel, ohne Spitze
Art.-Nr. 104535 Karton 10 kg

�  
Hähnchenbrustfilet 180 g
Roh, gesalzen, IQF Sprehe
Art.-Nr. 104614 Karton 3 kg

�  
Hähnchenflügel, eingliedrig
Rohe Hähnchenflügel, geteilt
Art.-Nr. 104536 Karton 10 kg
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Big Buckets 
11,5 cm x 16 cm x 21 cm
Unsere Buckets sind Einwegverpackungen,
die sich vor allem zum Servieren von größe-
ren Mengen (24 – 30 Stück) an „Chicken 
Stripes“ und „Chicken Wings“ eignen.
Art.-Nr. 194768 25 Stück

Small Buckets 
10 cm x 14 cm x 17 cm
Im kleinen Bucket ist für 12 – 18 Stück 
Hühnerbruststreifen oder Hühnerflügel Platz.
Art.-Nr. 194769 25 Stück

Big Box 
20,5 cm x 12,5 cm x 8,5 cm
Besonders geeignet für größere Portionen an
Chicken Stripes und Chicken Wings. Servie-
ren Sie auch Pommes und Beigerichte dazu.
Art.-Nr. 194770 25 Stück

Small Box 
16 cm x 10 cm x 6 cm
Geeignet für kleinere Portionen an Chicken
Stripes und Chicken Wings (2 – 3 Stück).
Art.-Nr. 194771 25 Stück

Deckel Big Buckets
15,4 cm x 15,4 cm
Art.-Nr. 194772 25 Stück

Deckel Small Buckets
13,4 cm x 13,4 cm
Art.-Nr. 194773 25 Stück

�
Cole Slaw
Weißkrautsalat nach amerikanischer Art.
Frisch, ohne Konservierungsstoffe oder 
Geschmacksverstärker
Art.-Nr. 194995 2 kg

�
Maiskolben
Tiefgefroren, ca. 250 g pro Stück
Art.-Nr. 100059 48 Stück

Dixie Chicken Konzept
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Zutaten für Fried Chicken

Holly Powder Paniermehl 
Perfekte Panade für Crispy Fried Chicken.
Mit unserem Paniermehl/Semmelbrösel be-
reiten Sie panierte, knusprige Hähnchen-
bruststreifen und Hühnerflügel zu.
Unser fertiges Paniermehl hält auf natürli-
che Weise sowohl am Hähnchenfleisch sowie
am Fisch fest – es ist kein Bindemittel erfor-
derlich. Nach dem Frittieren ist das Ausse-
hen der Knusperpanade wellenförmig und
unregelmäßig, sowie knusprig und golden
leuchtend – und alles ohne Cornflakes. Dies
ist das gewünschte Ergebnis für den appeti-
tanregenden Crunchy Effekt.
Holly Powder Hähnchen Knusperpanade hat
eine sehr feine Konsistenz und ist in 7 kg
Beuteln verpackt. Mit 1 Beutel panieren Sie
zwischen 15 – 20 kg Fleisch. 
Art.-Nr. 194765 7 kg Beutel

Louisiana Hot Sauce
Cayenne Pfeffersauce, ideal für zum 
Würzen und Marinieren von Gerichten 
aller Art. Karton 4 x 3,75 l
Art.-Nr. 101917 3,75 l

Louisiana Chicken Wing Sauce
Pikante Wing Sauce aus roten Jalapeño
Chilis. Ideal zu Chicken Wings und zum 
marinieren von Gerichten aller Art. 
Karton 6 x 1,9 l
Art.-Nr. 101918 1,9 l

Frank’s Buffalo Red Hot Sauce
Americas Speciality Wing Sauce zum 
Würzen von Hähnchenteilen mit Chilies 
und Cayenne-Peffer. Karton 4 x 3,78 l
Art.-Nr. 101982 Galone 3,78 l

Holly Powder Marinade pikant 
Verwenden Sie zum Marinieren unsere 
pikante Holly Powder Marinade. Benutzen Sie
in weiterer Folge unsere Holly Powder Panade,
um köstliche und knusprige Hähnchen -
gerichte zu kreieren.
Unsere pikante Marinade ist eine ideale 
Zusammensetzung verschiedener Gewürze.
Für das Marinieren benötigen Sie ausschließ-
lich kaltes Wasser, Holly Powder Marinade 
pikant, sowie frisches Hühnerbrustfilet oder
Hühnerflügel.
Mit einer 170 g – Packung marinieren Sie bis
zu 5 kg Fleisch
Art.-Nr. 194767 Beutel 170 g

Holly Powder Marinade mild 130g 
Unsere milde Marinade ist eine ideale 
Zusammensetzung verschiedener Gewürze.
Für das Marinieren benötigen Sie ausschließ-
lich kaltes Wasser, Holly Powder Marinade
mild, sowie frisches Hühnerbrustfilet oder
Hühnerflügel. Mit einer 130 g Packung mari-
nieren Sie bis zu 5 kg Fleisch.
Die Marinade wird vom Fleisch zur Gänze
aufgenommen. Alle Hähnchengerichte 
werden dadurch sehr zart und saftig!
Art.-Nr. 194766 Beutel 130 g

Anleitung zur
Anwendung von
Holly Powder
Produkten als
Video oder pdf
Datei

Calle Ocho Winger Cayenne 
Marinade Sauce 
Die perfekte Marinade für die Tex-Mex Küche
Art.-Nr. 104593 1 l

Ranch Dressing
Würzsauce aus Buttermilch, Klassiker 
aus den USA
Art.-Nr. 101692 2,2 l

Ranch Dressing Mix 
Art.-Nr. 100172 100 g

Blue Cheese Dressing
Weißes Dressing mit Buttermilch und 
Blauschimmelkäse
Art.-Nr. 101503 2,2 l

Blue Cheese Dressing Mix 
Art.-Nr. 100173 100 g
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�  
Knusper Schnitzel
Saftiges Schweinelachs-Schnitzel, 
unglaublich knusprig und riesig im 
Geschmack. Handmade-Optik, roh.

Art.-Nr. 14130212  40 x 200 g

Art.-Nr. 101081  21 x 300 g

�  
Green Heroes Knusper Schnitzel
Schnitzel auf Basis von Weizenprotein, 
paniert, gebraten, tiefgefroren.
100 g
Art-Nr. 105588 30 x 100 g

�  
Wiener Schweine Schnitzel 
Das erste Wienerschnitzel nach "Altwiener-
Tradition", nur mit Mehl, Vollei und Semmel-
bröseln – ohne Zusatzstoffe und
Geschmacks verstärker, hat den Markt neu
aufgerollt. Große Mengen in bester Qualität
wie hausgemacht zu produzieren, ist das
Prinzip unserer Leitprodukte geworden.
Roh.
Art.-Nr. 151117 36 x 180 g

�
Wiener Hähnchen Schnitzel
gegart

Art.-Nr. 104600 30 x 100 g

Art.-Nr. 104601 18/20 x 160 g



� �
HIT „Unsere Beste“ Frikadelle
Vorbestellung
Saftige, pikant gewürzte Frikadelle aus
Schweinefleisch, nach Hausfrauenart. 
Fix und fertig gebraten.

Art.-Nr. 151001 90 x 100 g

Art.-Nr. 103907 75 x 125 g

Moving Mountains NoMeat Balls 
ca. 115 à 17 g  
Menge pro VPE: 2 x 1 kg 
Art.-Nr. 194655 115 x 17 g

�  
Green Heroes Plant Frikadelle
Vorbestellung
Das pflanzliche Äquivalent: verblüffend ähn-
lich im Geschmack auf Basis von Weizenpro-
tein. So macht sie der süddeutschen
Bezeichnung „Pflanzerl“ alle Ehre und über-
zeugt mit lockerer Struktur und authenti-
scher Würzung.
100% Weizenprotein, 100% vegan, authen-
tischer Geschmack, vielseitig einsetzbar
Karton 3 kg
Art-Nr. 200963 24 x 125 g

�  
Green Heroes Plant Hackrolle 
Tomate
Vorbestellung
Für die Veggie-Karte: die Plant based Hack-
rolle aus Weizenprotein mit einer fruchtigen
Tomatenfüllung bietet Ihren Gästen ein be-
sonderes Genusserlebnis und ist als Teller-
mitte sowie für Snackideen hervorragend
geeignet.
Karton, 3 kg 
Art-Nr. 200964 25 x 120 g

�  
Green Heroes Plant Mini Meatballs
Vorbestellung
Kleine Allrounder: mit lockerer Struktur,
rundum gebräunt und typisch gewürzt 
beeindrucken sie mit vollem Geschmack,
handwerklicher Form und kulinarischem 
Facettenreichtum. Rundum vielfältig 
einsatzbereit auf dem Teller, zu Pasta oder
Currys.
100% Weizenprotein, 100% vegan
lange Standzeit, ideal auch für Snackideen
Art-Nr. 200965 1 Karton, 3 kg

�   
Hit Balls 
Saftig-pikante Hackfleischbällchen aus
Rindfleisch. Für Salate, Tomatensauce, 
Grillspieß oder in der Pita-Tasche, roh.
Karton 10 x 1 kg
Art.-Nr. 100096 1 kg

57

Fleisch- und Wurstspezialitäten




