
[fruchtig

Ausgabe 8

Eine Information von Steinhaus Fruchtkonserven
für Gastronomie, Hotellerie und die Gemeinschaftsverpfl egung

Kürbis süß-sauer

Pudding und bekommt so einen 
weihnachtlichen, aber dennoch er-
frischenden Nachtisch.

Nicht nur im Herbst ein Genuss:

Wenn ab Spätsommer die großen 
orangefarbenen Kürbisse auf den 
Feldern leuchten, weiß man, dass 
der Herbst nicht mehr weit ist … 
Mit den fein eingelegten Kürbis-
stücken von Steinhaus verfügen 
Sie das ganze Jahr über eine 
ideale Basis für erfrischende 
Nachtische oder die herzhafte 
Küche. 

Der Kürbis wird bei Steinhaus süß-
sauer eingelegt. Er schmeckt damit 
besonders gut in Salaten und als 
Beilage zu gegrilltem Fleisch oder 
Braten vom Schwein oder Rind. 
Auch mit Beilagen, wie Bratkartoffeln 
oder Reis, harmoniert er perfekt. 
Friedhelm Steinhaus, Geschäfts-
führer der Steinhaus & Co. Konser-
ven GmbH: „Unseren Kürbis kann 
man auch sehr gut als Alternative 
zu Gewürzgurken verwenden! Er ist 
optisch interessanter und besonders 
lecker.“ 

Auch als herzhafte Nachspeise, 
zum Beispiel zu kräftigem Käse 
und einem Glas Wein, eignet 
sich der Kürbis süß-sauer 
exzellent. Wer mag, ver-
feinert den Kürbis mit
etwas Zimt und Gewürz-
nelken und serviert ihn 
mit Sahne oder zu 

Roastbeef mit Bratkartoffeln 
und Kürbis

Kürbis-Bruscetta

Kürbis süß-sauer und Light-Kürbis süß-sauer gibt es 
bei Steinhaus in der praktischen 4250-ml-Dose.

Verehrte Leserinnen und Leser,
liebe Kunden, 

was ist im Herbst wieder in aller 
Munde? Richtig, der Kürbis! 
Entdecken Sie jetzt den Kürbis 
süß-sauer und Light-Kürbis 
süß-sauer von Steinhaus. Ihre 
Gäste werden begeistert sein. 

Lesen Sie über unsere Erfolgs-
produkte Marillen- und Zwetsch-
genröster. Damit machen Sie 
jede Aktion zum Highlight. Und 
bei Desserts sind Ihrer Kreati-
vität mit Steinhaus-Produkten 
keine Grenzen gesetzt. Feine 
Früchte nur von Steinhaus! 
Beste Qualität, immer verfügbar, 
leicht zu lagern und zu verar-
beiten. Vollmundiger Fruchtge-
schmack inklusive. 

Ihr 

Friedhelm Steinhaus



Der volle Fruchtgeschmack:

Erst seit 2015 auf dem Markt, 
haben sich der Steinhaus- 

Marillen- und Zwetschgenröster 
bereits zum absoluten Renner 

entwickelt. Die fruchtigen Dessert-
zubereitungen sind ideale Begleiter 
zu Pfannkuchen, Kaiserschmarrn, 
Germknödeln oder Ofennudeln. 

Mit den Marillen- und Zwetschgen-
röstern lassen sich alle bayerischen 
und österreichischen Süßspeisen Gerade im Herbst und Winter, 

wenn die Küche etwas schwerer 
und gehaltvoller wird, ist es 
wichtig, leckere, aber dennoch 
leichte Desserts anzubieten. 
Mit Steinhaus sind der Krea-
tivität keine Grenzen gesetzt. 
Schnell und einfach lassen sich 
fruchtig-frische Desserts zau-
bern, die dem Tischgast gerne 
und gut in Erinnerung bleiben.

Ein feines Zimtparfait lässt sich 
perfekt mit Steinhaus-Pflaumen 
aus der Dose ergänzen. Oder 
servieren Sie eine Schwarzwäl-
der Kirschtorte „im Glas“! Ganz 
einfach Stücke von dunklem 
Bisquit und „Heiße“ Kirschen 
von Steinhaus schichten und mit 
einer Sahnehaube abschließen. 

Marillen- und Zwetschgenröster

Marillen-und Zwetschgenröster  
 von Steinhaus gibt es in 850- und 
  2650-ml-Dosen.

und Desserts auf einfache 
und schnelle Art zubereiten. 
Die leicht stückigen Saucen sind 
mit feinen Gewürzen abgeschmeckt 
und leicht angedickt. Sie sind ser-
vierfertig und können direkt aus der 
Dose portioniert werden – einfacher 
geht es nicht! 

Damit haben Küchenchefs ein 
leichtes Spiel und die Tischgäste 
vollen Geschmack. Wer also eine 
„bayerische Woche“, einen echten 
„Hüttenzauber“ oder eine „kulinari-
sche Reise durch Österreich“ auf 
die Speisekarte bringen möchte, 

sollte die neuen Steinhaus-Pro-
dukte Marillen- und Zwetsch-

genröster bei der Speise-
planung unbedingt berück- 
 sichtigen. 
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Feine Desserts:

Das Beste zum 
Schluss

Pancakes mit Marillen- und Zwetschgenröster

Palatschinken mit Marillenröster

Reibekuchen mit Apfelkompott



Die Deutschen 
essen gerne Obst 

und Gemüse. Bei 
Obst kommen sie 

auf einen Pro-Kopf-
Verbrauch von 60 Kilo-

gramm. Wie „statista“ berich-
tet, liegen Äpfel mit einem jähr - 
lichen Verbrauch von 23,5 Kilo-
gramm im Erntejahr 2013/14 in der 
Gunst der Deutschen ganz vorn. 
Nun kann man Äpfel in verschie-
denen Formen genießen, roh oder 
gekocht, als Apfelkuchen, Apfel-

saft, Apfelmus oder als 
Ergänzung zu herz-

haften Gerichten. 
Die Vielfalt 

der Rezepte 
mit Apfel 
ist gren-
zenlos!
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Man muss nicht alles selbst kochen!

Steinhaus-Apfelkompott

Damit Profi-Anwender jederzeit ein 
fruchtiges Apfelrezept umsetzen 
können, bietet Steinhaus eine große 
Auswahl an Äpfeln und Apfelpro-
dukten in der Dose. Bei den quali-
tativ sehr hochwertigen Conveni-
ence-Produkten haben Sie die Wahl 
zwischen dem feinen Apfelmus/Ap-
felmark, den 12 x 12 mm großen 
Apfelwürfeln und den Apfelstücken.

Besonders beliebt ist das stückige 
Apfelkompott, etwa als Beilage zu 
Kartoffelpuffern oder Kaiserschmarrn. 
Auch als fruchtig-frische Note zu Wild 
eignet es sich ganz hervorragend. 
Küchenleiter haben beim Einsatz der 
Steinhaus-Apfel-Produkte die Vortei-
le gleichbleibend hoher Qualität und 
schneller Verfügbarkeit. Zudem ent-
steht kein Abfall wie beim selbst zu-
bereiteten Kompott.

Feine Desserts:

Zimtparfait mit Pflaumen

„Schwarzwälder“ im Glas

Kaiserschmarrn mit Apfelkompott

Wild mit 
   Apfelkompott und 
    Preiselbeeren




