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Eine Information von Steinhaus Fruchtkonserven

fur Gastronomie, Hotellerie und die Gemeinschaftsverpflegung

,Das ist ja toll, was man mit
Friichten von Steinhaus alles
machen kann“, erzahlt ein zu-
friedener Anwender am Telefon.
»Das entspricht ganz unserer

Devise: schnell, unkompliziert

und gelingsicher”, antworte ich.
So ist die Idee mit den Rezepten
entstanden, wie zum Beispiel
die geschmorte Entenkeule auf
Frucht-Wucht Orange. In der
nachsten Ausgabe der EXTRA-
fruchtig starten wir den groBen
Steinhaus-Rezeptwettbewerb.
Sie kénnen ab sofort mitma-
chen und zu den ersten Teil-
nehmern gehdren. Senden Sie
Ihre Rezeptidee einfach an:
info@fruchtkonserven.de,

die spater von einer fach-
kundigen Jury bewertet

wird. Ich freue mich, wenn

Sie gleich mitmachen!

Herzlichst, |hr

ertyrf

Benjamin Zentgraf
Geschaftsfiihrer

Gesunde Vitaminbomben:

Heidelbeeren

Je nach Region wird die Heidel-
beere auch Blaubeere, Schwarz-
beere, Mollbeere, Wild-, Wald-

oder Bickbeere genannt.

In Siiddeutschland und der
Schweiz auch Heubeere. Man
unterscheidet zwischen Wild-
heidelbeeren (sie sind klein und
innen dunkelblau) und Kultur-
heidelbeeren (gréBer und innen
hell). Egal welche Sorte man er-
wischt: Heidelbeeren schmecken
lecker, sind kalorienarm und stecken
voll wertvoller Inhaltsstoffe, wie An-
thocyane, Mineralstoffe und spezieller
Gerbstoffe, viel Vitamin C und E.
Beide Vitamine z&hlen zu den Anti-
oxidantien, sie helfen, freie Radikale
abzufangen, und starken das Immun-
system.

Die Heidelbeeren, die bei Steinhaus
in die Dose

[fruchtig

kommen, werden besonders
schonend verarbeitet und sind
vielféltig einsetzbar. Fir Desserts,
zum Backen oder flr herzhafte
Gerichte. Auch sind die
,HeiBen“ Heidelbeeren
in einer fein abge-
schmeckten, leicht
by angedickten
’ \ Sauce ein be-
X sonderer
Genuss!

Zwiebelmarmelade mit
Steinhaus Heidelbeeren
zum Dusseldorfer Senf-
Rostbraten vom Rinderfilet.

Das Rezept finden Sie auf
Seite 2.
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Eine besonders schmackhafte Kombination:

Geschmorte Entenkeule auf Frucht-Wucht Orange

... mit Heidelbeersauce

Zutaten fur 10 Portionen:

Entenkeule 10 Stlick

Steinhaus Frucht-Wucht Orange 400 g

\ Zwiebeln 192 g

~ 2 Rotwein 1259

- Huhnerjus 7109

' « Sellerie 85¢g
L #o  Karotte 167 g

! Steinhaus ,HeiBe*“ Heidelbeeren 1000 g

Zubereitung im Konvektomaten:
Gemdise, Rotwein, Hihnerjus im tiefen
Blech mischen.

Entenkeulen mit der Hautseite nach oben auf den

Sud legen, bei 100 °C - nur Stufe Dampf — 40 Min. garen.

Weitere 60 Minuten bei 160 °C, 70 % Dampf und 30 % Hitze garen und
brdaunen. Entenkeulen herausnehmen, Steinhaus ,,HeiBe“ Heidelbeeren zur
Sauce geben und passieren. Entenkeulen mit Sauce auf feinen Nudeln und
Frucht-Wucht Orange anrichten.

Zum Diisseldorfer Senf-Rostbraten: Fein und fruchtig:

Zwiebelmarmelade Gebratener Lachs unter Orangenk\uste

‘ Zutaten furr 10 Portionen (je 60 g):
(5 Koriander-Meerrettich-Orangen-

Butter 40 g Kruste auf gebratenem Lachs
Rote Zwiebeln 273 ¢
Rohrzucker 18 . .
\ g Rotwein/Portwein je 3503 Zutaten fur Kruste (10 Portionen):
= Himbeeressig 40 ml
"~ Steinhaus Heidelbeeren, Butter i 3759
DL gesiiBt 900 g AufbackTBaguet_te, gerieben 2509
, Thymianzweig Meerrettlch, gerieben 389
: Eigelb (Tetrapack) 509
Salz 12g
Sojasauce, salzig 13¢g
Zubereitung: Korianderblatter 39
Rote Zwiebeln in Wiirfel Steinhaus Frucht-Wucht Orange 375¢g
schneiden und anbraten. Rohrzucker
hinzugeben und glacieren lassen. Zubereitung:
Mit Portwein und Rotwein abléschen, Koriander klein schneiden und mit
reduzieren. Himbeeressig hinzugeben, den restlichen Zutaten mischen.
dann Butter und Thymianzweig. Weiter Lachs von beiden Seiten anbraten.
einkochen/reduzieren lassen. Heidel- Frucht-Wucht Orange aufstreichen.
beeren mit Saft zugeben und weiter Im Kombidampfer bei 160 °C bis
einkochen. Mit Salz und Pfeffer wiirzen, zu einer Kerntemperatur von 50 °C
weiter reduzieren lassen. garen. Temperatur im Kombidampfer
Die Flussigkeit muss komplett reduziert auf 230 °C erhdhen und den Lachs
sein und die Zwiebeln sollen eine mar- braunen. Auf leichter Meerrettich-

meladenartige Konsistenz aufweisen. velouté und Gemuise anrichten.




Quarkknddel mit : '
,HeiBen“ Himbeeren
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Rund ums Jahr, alles was das Herz begehrt:

Feine Fruchte zum Dessert

Mit den Fruchtkonserven von Stein-
haus sind Sie immer auf der sicheren
Seite! Wahlen Sie aus Uber 30 ver-
schiedenen Fruchtsorten und bereiten
Sie daraus fantasievolle Desserts,
fruchtige Speisen oder Kuchen zu.
Keine arbeitsintensiven Vorarbeiten —
einfach die Spitzenqualitat und
den unverfalschten
Geschmack genieBen!

-Wucht

s

Pfirsich-
Milchshake e

mit Frucht-#uc
[

/

Pfannkuchen mit
Frucht-Wucht

Filoteig-Tortchen mit
Frucht-Wucht Sauel

N d " -
Panzerotti mit Bime - 2 P Sauerrahmplinsen
" mit Rhabarber
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Ob Hiittenzauber oder Aprés-Ski — so schmeckt’s am besten:

Marillen- und Zwetschgenroster

Sie wollen eine ,,bayerische Woche*, einen ,,Hiittenzauber“ oder eine
skulinarische Reise durch Osterreich“ auf die Speisekarte bringen?

Da durfen die beriihmten und beliebten dsterreichischen SiiBspei-
sen wie Kaiserschmarrn, Ofennudeln, Quarkauflauf oder stiBe
Knédel nicht fehlen — verfeinert und ergénzt durch die belieb-

ten Steinhaus-Produkte Marillen- und Zwetschgenroster! h 2
Die leicht stiickigen Saucen sind mit feinen Gewurzen ab-

geschmeckt und leicht angedick. ' g L%
Sie sind servierfertig und kdnnen direkt aus der Dose ;

portioniert werden. Damit haben Kiichenchefs ein leich-
tes Spiel und die Tischgaste vollen Geschmack.

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

www.best-page.de



