TIEFGEFROREN

glo / Erntefrisch

Iglo Broccoli -

der beste Broccoli Osterreichs
mit der Erntefrisch Garantie!*

Es gibt viele gute Grinde, um sich fiir Broccoli
von Iglo zu entscheiden:

+ zum optimalen Zeitpunkt geerntet:
junge geschlossene Rosen, feine Struktur

+ gleichmiRig grofe Roschen, kurzer Stingel
schone Optik, Aufwertung jedes Gerichtes

+ kraftige, griine Farbe:
frisch im Aussehen und Geschmack

+ geringer Abrieb, keine Glasur:
mehr Broccoli for lhr Geld

Spitzenqualitdt zu jeder Jahreszeit!

Bei Iglo kaufen Sie 100% Gemuse - ohne Wasserglasur, d.h.
jedes Gemiise von Iglo wird ohne Wasserzugabe tiefgefroren.
Durch die besonders schone Optik und den frischen Geschmack
eignet sich der Iglo Broccoli hervorragend nicht nur als Beilage,
sondern auch als Vor- oder Hauptspeise, in Suppen oder Terrinen.
Probieren Sie doch einmal die Rezepte auf der Riickseite!

Tipp: Damit die kraftig griine Farbe nach dem Kochen bewahrt bleibt,
schrecken Sie die Broccolirosen fur Sekunden in Eiswasser ab.

“Die Erntefrisch Garantie: Ab dem Zeitpunkt, wo Gemiise geerntet
wird, verliert es an Frische und Vitaminen. Zum Beispiel frischer
Broccoli: Laut einer Studie verliert er pro Tag bei einer Lagertemperatur

von 20°C rund 8% seines Vitamin C-Gehalts. Damit die wertvollen
Nahrstoffe bestmdglich erhalten bleiben, garantiert Iglo, dass die-
ses erntefrische Gemise innerhalb von Stunden tiefgekiihlt wird.




Zutaten fiir
8 bis 10 Portionen

Zubereitung
ca. 40 Minuten

+ 500g Iglo Broccoli

+ 60¢g Butter

+ 2 Zwiebeln

+ 1500 ml Fond (Huhn
oder Gemiise)

+ 500ml Schlagobers

+ 708 Mehl

+ Salz, schwarzer Pfeffer

+ Muskatnuss

+ Chili fein geschnitten

Broccoli-Tempura:

+ ca. 250¢ Iglo Broccoli
(10Stiick)

+ 60g Kartoffelstarke

+ 60g Mehl glatt

+ 2 Eidotter

+ 200ml kaltes Wasser

+ 20g Zucker

+ Salz

Tipp:
Suppe mit Chilifiden
garnieren.

Zutaten fiir
8 bis 10 Portionen

Zubereitung
ca. 30 Minuten

+ ca. 200g Iglo Broccoli
(8 Stiick)

+ 250¢g Shrimps

+ 1Zwiebel

+ sooml Fond (Gemise
oder Fisch)

+ 7 Blatt Gelatine gold

+ Salz, Pfeffer

1 Terrine 30x5X5 cm

Tipp:

Mit Blattsalaten und
etwas Vinaigrette
servieren.

BroccoLI-CHILI-SUPPCHEN
MIT BROCCOLI-TEMPURA

Suppe:

1. Broccoli auftauen lassen.

2. Zwiebel grob schneiden, in heifler Butter ohne Farbe
anschwitzen. Fond und Schlagobers dazu geben, mit Salz,
Pfeffer, Muskat wiirzen.

3. Ca. 10 Min. schwach kdcheln lassen, mit Stabmixer gut
purieren

4. Mehl mit etwas Wasser glatt rithren, Suppe eindicken.
5. Aufgetauten Broccoli zugeben und aufkochen lassen.
Suppe mit Stabmixer fein piirieren.

6. Vor dem Anrichten entkernte, fein geschnittene Chili
zugeben.

Tempura:

1. Alle Zutaten bis auf Broccoli zu einem glatten Teig riihren.
2. Broccoli in etwas Mehl und Teig eintauchen, in heifSem
Fett knusprig backen.

BROCCOLI-SHRIMPS-
TERRINE

1. Gelatine in kaltem Wasser einweichen.
2. Fond wiirzen, erhitzen, Gelatine darin auflosen.

3. Terrine mit 250 ml Fond auffiillen. Aufgetaute und
tiberbriihte Broccolirdschen einsetzen. Terrine kalt-
stellen bis Fond stockt.

4. Zwiebel fein wiirfeln, mit Shrimps und etwas Fond
gut vermischen; in die Terrine geben.

5. Die Terrine mit dem restlichen Fond auffiillen und
fiir einige Stunden kaltstellen.

inmann/IGLO

Zutaten fiir
ca. 10 Portionen

Zubereitung
ca. 30 Minuten

+ ca. 1000g Iglo Broccoli
(40 Stiick)

+ 10 Tomaten

+ 3 Zwiebeln

+ Salz, Pfeffer

Backteig:

+ 210g Mehl

+ 3 Eier

+ 240ml Milch
+ 85g Sesam
* Salz, Pfeffer

Tipp:
Mit etwas Essig und Ol
verfeinern.

Zutaten fiir
8 Portionen

Zubereitung
ca. 35 Minuten

+ 1200g Iglo Broccoli

+ 60 g Margarine

+ 1 mittlere Zwiebel

+ 4 EL Mehl, glatt

+ 750 ml Milch

+ 2 EL Schlagobers

+ 2 Lorbeerblatter

+ 160 g Kdse, gerieben

+ 4 Eidotter

+ 240 g Toastschinken
im Block

+ Salz, weiBer Pfeffer,

Cayenne Pfeffer

Tipp:

Pinienkerne in der
Sauce fiir eine extra-
vagante Note.

In Auflaufformen oder
in der Gastro-Wanne
zuzubereiten.

Erntefrisch

TIEFGEFROREN

TOMATENCARPACCIO MIT
SESAMBROCCOLI

1. Broccoli auftauen lassen.

2. Backteig: Mehl, Milch, Sesam, Salz, Pfeffer und Dotter
zu einem cremigen Teig rithren. Eischnee steif schlagen
und unter den Teig heben.

3. Broccolirgschen in Backteig tauchen und in heiflem Fett
goldbraun backen.

4. Tomaten in feine diinne Scheiben schneiden, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und auf Teller anrichten. Den
knusprig gebackenen Broccoli und die fein gewdirfelten
Zwiebel dazulegen.

GRATINIERTER BROCCOLI

1. Broccoli nach Anleitung auf der Packung kochen.

2. Die geschnittenen Zwiebeln in Margarine leicht
anschwitzen, mit Mehl stauben und mit Milch unter
standigem Rihren aufgieBen und einkochen. Mit Salz
und Pfeffer wiirzen, Lorbeerbldtter beigeben und mit
Schlagobers verfeinern. Béchamel beiseite stellen und
abkiihlen lassen.

3. Kése, in Streifen geschnittenen Schinken und Eidot-
ter einriihren.

4. Broccoli in eine groRe (oder 8 kleinere) Auflauf-
form(en) geben, Sauce dariiber gieBen und im vorge-
heizten Backrohr bei 200°C (mittlere Schiene) ca. 15
Minuten goldbraun backen.
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