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Schweinelachs Gold

SChnitzel roh

Kartons Lagen Kartons

Unser Artland Schweinelachs-Schnitzel, roh aus frischem
Schweinelachs mit goldgelber Panade, ist besonders zart und saftig.

67819 ca. 80 g x ca.100 Stiick = 8,0 kg Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei
67820 ca. 100 g x ca. 80 Stiick = 8,0 kg 9 6 240 mittlerer Hitze ca. 10 Min. unter mehrmaligem
67823 ca. 120 g x ca. 60 Stiick = 7.2 kg 54 9 6 240 Wenden braten. In der Fritteuse: Bei 175 °C
67824  ca 140gxca 50 Stick=7.0kg 54 9 6 240 3 — 4 Min. frittieren.

67815 ca. 160 g x ca. 40 Stiick = 6,4 kg 54 9 6 240

67814 ca. 180 g x ca. 40 Stiick = 7,2 kg 54 9 6 240

67817 ca. 200 g x ca. 40 Stiick = 8,0 kg 54 9 6 240

67816 ca. 220 g x ca. 40 Stiick = 8,8 kg 54 9 6 240

67818 ca. 250 g x ca. 36 Stiick = 9,0 kg 54 9 6 240

67675 3xca. 20009 =6kg 80 10 8 240

Schweinelachs Gold Unser Artland Schweinelachs-Schnitzel, aus frischem Schweinelachs
mit goldgelber Panade, ist besonders zart und saftig.

SChnitzeI gebraten Die Schnitzel sind gebraten und praktisch in der Zubereitung!

Kartons Lagen Kartons

67764 Minischnitzel 25 g, 3x 2.000 g = 6,0kg

Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei

67715 ca. 80 g x ca.100 Stiick = 8,0 kg 9 6 240 mittlerer Hitze 6 — 8 Min. unter mehrmaligem
67742 ca. 100 g x ca. 80 Stiick = 8,0 kg 54 ) 6 240 V\_/enden _braten. Im Kombidémpfer mit trockener
67743  ca.120gxca. 60Stick=72ky 54 9 6 240 Hitze: Bei 210 °C 7 — 10 Min. garen. In der
67523 ca 140gxca 50Stick =70k 54 g 6 240 Fritteuse: Bei 175 °C 3 4 Min. fittieren.
67219 ca. 160 g x ca. 40 Stiick = 6,4 kg 54 9 6 240
67741 ca. 180 g x ca. 40 Stiick = 7,2 kg 54 9 6 240

Kn USper Unser Artland Knusper-Schnitzel, roh aus dem Schweinelachs,

bietet leckeren Schnitzel-Genuss und liberzeugt mit einer
extra-knusprigen goldbraunen Panade.

Schnitzel -

Kartons Lagen Kartons . y

67757 ca. 120 g x ca. 60 Stiick = 7,2 kg 180 Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei
67758 ca. 160 g x ca. 40 Stiick = 6,4 kg 54 9 6 180 mittlerer Hitze ca. 10 Min. unter mehrmaligem
67754 ca. 180 g x ca. 40 Stiick = 7,2 kg 54 9 6 180 Wenden braten. In der Fritteuse: Bei 175 °C
67749  ca.200gxca 40Stick=80ky 54 9 6 180 3~ 4 Min. (XXL 4 -5 Min.) frittieren.
67752 ca. 230 g x ca. 33 Stiick = 7,59 kg 54 9 6 180
67753EX@ ca. 300 g x ca. 21 Stiick = 6,3 kg 54 9 6 180
Kn USpeI’ Unser Artland Knusper-Schnitzel aus dem Schweinelachs, bietet
- leckeren Schnitzel-Genuss und Uberzeugt mit einer extra-knusprigen
SCh n |tze| gebraten Panade. Die Schnitzel sind gebraten und praktisch in der Zubereitung!
Kartons Lagen Kartons . P
67746 ca. 100 g x ca. 80 Stiick = 8,0 kg 240 Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei mittlerer
67747 ca. 120 g x ca. 60 Stiick = 7,2 kg 9 240 Hitze 6 — 8 Min. unter mehrmaligem Wenden braten.
67748 ca. 180 g x ca. 40 Stiick = 7,2 kg 54 9 5 240 Im Kombidampfer mit trockener Hitze: Bei 210 °C 710
67745 ca. 200 g x ca. 40 Stiick = 8,0 kg 54 9 6 240 Min. garen. In der Fritteuse: Bei 175 °C 3 — 4 Min. frittieren.
67716 ca. 80 gx ca. 75 Stiick = 6,0 kg 54 9 6 240

Unser Bio-Artland Goldschnitzel, roh, aus frischem Schweine-

BIO GO'dSChﬂItZEl roh lachs mit goldgelber Panade ist sehr zart und saftig.

Kartons Lagen Kartons .
9 6 240

69477 ca. 220 g x ca. 40 Stiick = 8,8 kg 54

Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei
mittlerer Hitze 6 — 8 Min. unter mehrmaligem
Wenden braten. Im Kombidampfer mit trockener
Hitze: Bei 210 °C 7 — 10 Min. garen. In der
Fritteuse: Bei 175 °C 3 — 4 Min. frittieren.

SChweinelaChS'SChnitzel frisch, paniert, durchgebraten in der MAP-Schale

Kartons Lagen Kartons : /

67774 ca. 12x (3x 150 g MAP)= 28 E2 7E2 4E2 In reichlich heiBem Ol je Seite 3 — 4 Minuten
5,4 kg/Ktn. — Vorbestellung goldbraun braten.

HomeStyle Kitchen

Wl rtSha us- Unser Artland Schweine-Wirtshaus-Schnitzel, roh aus der Oberschale,
= bietet leckeren Schnitzelgenuss und tGberzeugt mit der original Wiener

SChnltzeI tiefgekthlt Semmelbrosel-Panade.

Kartons Lagen Kartons
9 6

69706 ca. 160 g x ca. 40 Stiick = 6,4 kg 180 Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei
69707 ca. 180 g x ca. 40 Stiick = 7,2 kg 180 mittlerer Hitze ca. 10 Min. unter mehrmaligem
69708 ca. 200 g x ca. 40 Stiick = 8,0 kg 54 9 6 180 Wenden_ brat_er_]. In der Fritteuse: Bei 175 °C
69705  ca.250gxca 6 Stick=90kg 54 9 6 180 3~ 4 Min. frittieren.

HomeStyle Kitchen
Ka rree- Unser Artland Schweinskarree-Schnitzel, roh aus dem Schweine-

lachs, ist zart und saftig und Gberzeugt mit der original Wiener

SChnitzeI tiefgekhlt Semmelbrosel-Panade.

Kartons Lagen Kartons

69715 ca. 180 g x ca. 36 Stiick = 6,4 kg 54 180 Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei

69691 ca. 200 g x ca. 30 Stiick = 7,2 kg 54 180 mittlerer Hitze ca. 10 Min. unter mehrmaligem
69690 ca. 250 g x ca. 25 Stiick = 8,0 kg 54 9 6 180 Wenden braten. In der Fritteuse: Bei 175 °C

3 — 4 Min. frittieren.

Schweine Gold
= Unser Artland Goldschnitzel aus der Oberschale bietet leckeren Schnitzel-
SChl‘lltzel gebraten genuss. Es ist praktisch in der Zubereitung, da es bereits gebraten ist.

Kartons Lagen Kartons .
o4 9 6 240

67343 ca. 160 g x ca. 40 Stiick = 6,4 kg

Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei
mittlerer Hitze 6 — 8 Min. unter mehrmaligem
Wenden braten. Im Kombida@mpfer mit trockener
Hitze: Bei 210 °C 7 — 10 Min. garen. In der
Fritteuse: Bei 175 °C 3 — 4 Min. frittieren.

Unser Artland Cordon Bleu, roh, vom Schwein, mit goldgelber Panade, ist

cordon besonders zart und saftig. Die leckere Flillung aus herzhaftem Gouda und
BI saftigem Schinken, macht das Cordon Bleu zu einem besonderem Geschmack-
eu roh serlebnis.
Kartons Lagen Kartons .
67432 ca. 160 g x ca. 40 Stiick = 6,4 kg 240 Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne:
67641 ca. 180 g x ca. 40 Stiick = 7,2 kg 54 6 240 Bei mittlerer Hitze ca. 12 Min. unter mehrmaligem
67430 ca. 200 g x ca. 40 Stiick = 8,0 kg 54 9 6 240 Wenden braten. In der Fritteuse: Bei 175 °C

ca. 6 Min. frittieren.

Unser Artland Cordon Bleu, vorgebraten, vom Schwein, mit goldgelber Panade,
COrdon ist besonders zart und saftig. Die leckere Fillung aus herzhaftem Gouda und
BI saftigem Schinken, macht das Cordon Bleu zu einem besonderem Geschmack-
eu vorgebraten serlebnis.
Kartons Lagen Kartons - - C
67453 ca. 140 g x ca. 50 Stiick = 7,0 kg 54 g 6 240 Unaufgetaut zubereiten. In der Pfanne: Bei mittlerer Hitze
67441 ca. 160 g x ca. 40 Stiick = 6,4 kg 54 9 6 240 ca. 7 -8 Min. unter mehrmaligem Wenden braten. In der
67001 ca.90g xca. 80 Stiick = 7,2 kg 54 9 6 240 Fritteuse: Bei 175 °C ca. 6 Min. frittieren. Im Kombidampfer
67473 ca. 120 g x ca. 60 Stiick = 7.2 kg 54 9 6 240 mit trockener Hitze: Bei 210 °C 7 - 10 Min. garen.

Stiel kotelett vom Schwein, paniert, vorgebraten (Combi), tiefgefroren

Kartons Lagen Kartons - .

67018 150 g x ca. 50 Stiick = 7,5 kg 54 Das Stielkotelett mit wenig Fett oder Ol in einer heiRen Pfanne

67562 a. 130 gx ca. 40 Stiick = 7,2 kg 54 9 6 240 von beiden Seiten ca. 3 - 4 Minuten goldbraun braten. In der
Fritteuse: Bei 175 °C 3 — 4 Min. frittieren. Im Kombidampfer mit
trockener Hitze: Bei 210 °C 7 - 10 Min. garen.




