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Knusper Hahnchenschnitzel gebraten, tiefgefroren HomeStyle Kitchen Gefliigelfrikadelle tiefgefroren

- Kartons Lagen Kartons . : A Kartons Lagen Kartons . :
Art.-Nlr. Einheit pro Palette pro Palette proLlage  hestlaufzeit  Zubereitung @/ ‘ Art-Nr.  Einheit pro Palette pro Palette prolage  hestlaufzeit  Zubereitung d ‘
mit Knusperpanade, ca. 80 g gnagfﬁﬁtaut zuberei:]en. Ilr_l der F\’/f\;mnde: Bgi mittltlere‘; Hitze aus Gefliigelfleisch, 60 g In der Pfanne: Die Frikadellen aus der Verpackung
- — 8 Min. unter mehrmaligem Wenden braten. In der _ in ei i 6
67868 ca. 75 x ca. 80 g= 6,0 kg/Ktn. 54 9 6 240 Fritteuse: Bei 175 °.C 3 - 4 |\/(|)|(r:1 frittieren_. Im Kombidampfer 61365 100 x 60 g= 6,0 kg/Ktn. 80 10 8 180 ]neengen:andﬁ"llﬂf:':f:ﬁ;:ffzf:tf:g E’:g;trg;og:f:g;gﬁ
mit Knusperpanade, mit trockener Hitze: Bei 210 °C 7- 10 Min. garen. aus Gefliigelfleisch, 100 g im Backofen bei 140°C je nach Gewicht 12 Minuten
ca. 125¢ 61364 60 x 100 g= 6,0 kg/Ktn. 80 10 8 180 erwarmen.
61545  ca.60xca. 125 g= 7,5 kg/Ktn. 54 9 6 240
mit Knusperpanade,
ca. 160 g
61544  ca. 40 x ca. 160 g= 6,4 kg/Ktn. 54 9 6 240
s Kartons Lagen Kartons q . )
Art.-Nr.  Einheit pro Palette '"3 Palette pro Lage Restlaufzeit Zubereitung @/ ;
- = . . i i i In der Pf - In heiBem Ol je Seite ca. 2 Min.
Hahnchenschnitzel nit goldgelber Panade, gebraten, tiefgefroren Chicken Nuggets in Bafkte'g’ gebraten gnoldegrelbal;]rr;?enn. erbem Te sefle ca. T
K 7 = 67015 12x1000g = 12,0 kg 48 6 8 210 In der Fritteuse: Bei 170 °C ca. 2 — 3 Min. goldgelb
A artons agen artons . ; ; ii frittieren. Kombidadmpfer mit trockener Hitze:
Art.-Nr.  Einheit pro Palette pro Palette pro Lage Restlaufzeit Chicken Wings gewirzt, gegart Bei 210 °C ca. 7 — 10 Min. erhitzen.
- - 67887 3x2000g = 6,0kg 80 10 8 210
Hahnchenschnitzel, gebraten, 125 g Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei mittlerer Hitze
_ 6 — 8 Min. unter mehrmaligem Wenden braten. In der
67810 3x ca. 2000 ¢/ Bt.=6,0 kg 80 10 8 240 Fritteuse: Bei 175 °C 3 — 4 Min. frittieren. Im Kombidémpfer
Hahnchenschnitzel, gebraten, 160 g mit trockener Hitze: Bei 210 °C 7 — 10 Min. garen. = . .
67016 30 160 g—4.8 ky/kin. 80 10 g 240 Crunchy Chicken Burger paniert, gebraten, tiefgefroren

Art.-Nr.  Einheit ateks Lagen Kartons Restlaufzeit  Zubereitung @/

pro Palette pro Palette pro Lage

gebraten, 100 g In reichlich heiBem 0l je Seite 3 — 4 Minuten
67552  3x 1,5 kg/Beutel = 4,5 kg 80 10 8 210 goldbraun braten.

At Einheit woPalette praplette o Lage  Restaufrei gebraten, 135 g

Héhnchenschnitte, nach Art Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei mittlerer Hitze 61546 3x2.025 kg/Beutel = 6.075kg 80 10 8 210

.Cordon Bleu”, vorgegart, ca. 120 g 6 — 8 Min. unter mehrmaligem Wenden braten. In der

69366 ca. 60 x ca. 120 g= 7,2 kg/Ktn. 54 9 6 240 Fritteuse: Bei 175 °C 3 — 4 Min. frittieren. Im Kombidémpfer

mit trockener Hitze: Bei 210 °C 7 — 10 Min. garen.
Hahnchenschnitte, gebraten, ca. 250 g

67908  ca. 28 x ca. 250 g= 7,0 kg/Ktn. 54 9 6 180

Gefliigelschnitte, gebraten, ca. 140 g
69720  ca. 50 x ca. 140 g= 7,0 kg/Ktn. 54 9 6 150

Hahnchenschnitzel frisch, paniert, gebraten

K ] ) .
At Einheit o balette i palette o Lage  Restiauzet  Zubereitung f

gebraten, ca. 125 g In reichlich heiBem 0l je Seite 3 — 4 Minuten
61131 12 (4x 125 g MAP)= 6,0 kg/Ktn. 28 E2 7E2 4F2 19 goldbraun braten.

Kartons Lagen Kartons

Art.-Nr.  Einheit pro Palette pro Palette pro Lage  hestlaufzeit .
Austria, ca. 160 g Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei mittlerer Hitze

6 — 8 Min. unter mehrmaligem Wenden braten. In der
69687  ca.40xca. 160 g= 6.4 kg/Ktn. 54 9 6 150 Fritteuse: Bei 175 °C 3 — 4 Min. frittieren. Im Kombid&mpfer

Austria, ca. 180 g mit trockener Hitze: Bei 210 °C 7 — 10 Min. garen.

69686 ca. 36 xca. 180 g= 6,48 kg/Ktn. 54 9 6 150

Austria, ca. 200 g
69723  ca. 30 x ca. 200 g= 6,0 kg/Ktn. 54 9 6 150

Austria, ca. 250 g
69722  ca. 25xca. 250 g= 6,25 kg/Ktn. 54 9 6 150




