Gastronomie

Klein, griin und knackig

Als Grundnahrungsmittel ist die ndhrstoffreiche griine Sojabohne seit etwa 5.000 Jahren in Asien nicht mehr weg zu
denken. Dicht gedrangt warten zahlreiche Vitamine, Mineralstoffe und bioaktive Substanzen in der kleinen Bohne
darauf, dem menschlichen Korper Gutes zu tun. Plant man Sojaprodukte regelmaRig in sein Essportfolio ein, klettert
die Wohlftihlaktie steil nach oben. Aber nicht nur fir lhre Gaste, sondern auch fir Sie als Gastronom bietet die Iglo
Sojabohne viele Vorteile.

Gesund fiir lhre Gaste!

D13 1glo Sojuoing
... weist eine besonders hohe Nahrstoffdichte auf
... enth3lt hochwertiges, pflanzliches Eiweil und wertvolle Ballast-
stoffe
... tragt im Rahmen einer ballaststoffreichen Erndhrung bei, das
Risiko fur Herz-Kreislauf-Erkrankungen zu verringern
.. hat einen geringen Gehalt an geséttigten Fettsduren
... sorgt durch Folsdure und Magnesium firr aktiven Herzschutz
.. ist die gesunde und schmackhafte Gemiiseabwechslung

Gesund fir lhre Umsatze!

DICHEI0IS0JabONNE

.. ist das Trendgemiise Soja in seiner natiirlichsten Form

.. bringt frischen Schwung in Ihr Rohgemuse-Sortiment

.. ist bereits geschalt und daher schnell zuzubereiten

.. ist einfach und vielseitig verwendbar - genau wie die Iglo Erbse
... ist geeignet fir pikante Gerichte, aber auch fiir SiRspeisen
... eignet sich als Bar-Snack oder einfach fir zwischendurch

Die Kraft von Soja plus die Stirke der Marke Iglo versprechen
natiirlich frische Umsdtze!



Zutaten fiir
10 Portionen

Zubereitung
ca. 90 Minuten

* 2 magere Enten zu 2 kg

+ 750 g Iglo Zarte Soja-
bohnen

+ 315 g Toastbrot

¢ 1-2 Zwiebeln

+ 40 g Knoblauch

+ 300 ml Olivendl

+ 125 g getrocknete
Steinpilze

+ 150 ml Milch

* 5 Eier

+ 2—3 ganze Orange
(geschalt & filetiert)

¢ 125 g Honig

+ 7-8 EL Balsamico-Essig

+ 700 ml Rotwein

* 50 g Maisstarke

*+ 10 Eidotter

+ etwa 250 g weifse
Brotbrosel

+ 7-8 EL gehackte Pe-
tersilie

¢ Meersalz, Orangen-
pfeffer

Tipp: Bei Iglo gibt es die
Sojabohnenlaibchen
auch schon fix & fertig!

Zutaten fiir

10 Portionen

Zubereitung

ca. 25 Minuten

¢ 20 Stk. Iglo Zander
Naturfilets

Fiir die Kruste:

* 750 g Iglo Zarte
Sojabohnen

250 g gemischte
Kréuter (Kerbel,
Petersilie, Koriander,
Basilikum, Dille)
125 g fein gehackte
Schalotten

75 g fein gehackter
Knoblauch

75 g fein gehackter
oder geriebener
Ingwer

100 g gehackte
Erdniisse

10 ganze Eier
Meersalz, gehackter
griiner Pfeffer

125 g zerlassene
Butter
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GEBRATENE ENTE

MIT SOJABOHNENLAIBCHEN

1 Am Vortag Toastbrot wiirfeln und fiir ca. 24 Stunden antrock-
nen lassen.

2 Enten waschen und ausnehmen. Zwiebeln und Knoblauch
langsam in etwas Ol schwenken. Gewaschene und geschnitte-
ne Steinpilze hinzufiigen und fiir einige Minuten sautieren.

3 Toastbrot mit der Masse vermengen. Milch erwarmen, 5 ver-
quirlte Eier und Orangenfilets beimengen und mit Toastbrot
mischen. Etwas anpressen und kalt stellen.

4 Die Ente mit Brotmasse fiillen und in der Pfanne goldbraun
anrosten, mit Honig- Balsamico-Mixtur einstreichen und im Ofen
mit dem Rotwein 1-1,5h bei 150 °C dunkelbraun schmoren.

5 Ente herausnehmen und rasten lassen. Den entstandenen
Bratensaft kurz aufkochen, mit etwas Maisstarke binden
und in einer Sauciere bereit stellen.

6 In der Zwischenzeit Sojabohnen laut Anleitung auf der
Packung zubereiten und gemeinsam mit etwas Suppe mit
dem Mixer oder einem Pirierstab pirieren. Mit Eidotter,

weiflen Brotbroseln

binden und mit Salz,
Pfeffer und Petersi- ' ‘ Y
lie abschmecken.

7 Kleine Laibchen for- -
men und mit Mais-
starke bestauben.
Im Olivendl gold-
braun braten und

mit der ganzen Ente |
servieren.

/ANDER

IN DER SOJABOHNENKRUSTE

1 Zanderfilets auftauen. Sojabohnen laut Anleitung auf der
Packung zubereiten und fein hacken.

2 Alle Zutaten fiir die Kruste vermengen und kaltstellen.

3 Zander mit der Krustenmasse bestreichen, mit zerlas-
sener Butter bestreichen und im vorgeheizten Backrohr
bei 150°C 15 Minuten langsam backen. Im Ganzen rasch
servieren.
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Gastronomie

Zutaten fiir
10 Portionen

Zubereitung

ca. 35 Minuten

+ 250 g Iglo Zarte Soja-
bohnen

+ 250 g Morcheln

+ 100 g Schalotten

+ 50 g Knoblauch

+ 75 g Petersilie

+ 2—3 EL scharfes
Paprikapulver

*ca.10EL
WeiBweinessig

+ 40 Wan-Tan Blatter

+ 5 Eidotter

* 50 g Maisstarke

+ Meersalz, Pfeffer aus
der Muhle, Butter

Fiir die Sauce:

+ 700 ml Hiihnerbriihe

+ 300 ml Obers

+ 2—3 Pkg. Safran
(0,358)

+ 15 EL Balsamico-Essig

+ 1,5 EL Maisstarke

+ Salz, Pfeffer, frisch
gehackter Koriander

Zutaten fiir

10 Portionen

Zubereitung

ca. 30 Minuten

Fiir die Taschen:

+ 500 g Iglo Strudelteig

* 200 g ungesalzene
Butter

+ 250 g Iglo Zarte
Sojabohnen

+ Bindfaden

Fiir die Fiillung:

+ 100 g Iglo Zarte
Sojabohnen

* 250 g Zwetschken

* 100 g Passions-
fruchtpiiree
(nicht flissig)

+ 200 g Staubzucker

¢ Zimt

+ Zitronenzeste

+ Butter

Fiir die Zimt-

Schokoladen-Sauce:

+ 0,5 | Vanillesauce

¢ 2,5 EL Zimt

+ 5 EL fliissige
Bitterschokolade

SOJABOHNEN-
RAvVIOLI

IN SAFRANSAUCE

1 Sojabohnen laut Anleitung auf der Packung zubereiten,
einige Bohnen beiseite legen und den Rest mit einem
Mixer piirieren.

2 Morcheln, Schalotten, Knoblauch und Petersilie waschen
und fein hacken, in Butter anschwitzen, Sojabohnenpii-
ree beimengen und mit Paprikapulver, Weinessig, Meer-
salz und Pfeffer abschmecken.

3 Mit einem Eidotter und etwas Maisstarke binden und
kalt stellen.

4 Die Wan-Tan Blatter mit Eidotter bestreichen, mit der
Masse befiillen, gut zudriicken und im Salzwasser fiir 2
Minuten leicht kocheln.

5 Alle Zutaten fiir die Sauce aufkochen und anschliefend
einreduzieren lassen. Abschmecken, mit etwas Maisstar-
ke binden und mit Koriander verfeinern.

6 pie Ravioli in
der Sauce durch-
schwenken, mit
ganzen Sojaboh-
nen garnieren und
rasch servieren.

/WETSCHKEN-SOJA-
BOHNENTASCHEN

MIT ZIMT-SCHOKOLADENSAUCE

1 Fur die Fiilllung Sojabohnen laut Anleitung auf der
Packung zubereiten und 150 g mit einem Mixer (ev. mit
etwas Fliissigkeit) pirieren. Die restlichen 100g fein
hacken.

2 Zwetschken waschen, entkernen, in kleine Wiirfel schnei-
den und in Butter weich diinsten. Mit Passionsfrucht- und
Sojabohnenpiiree vermengen und mit Zucker, Zimt und
Zitronenzeste abschmecken.

3 Strudelbltter in Vierecke schneiden und mit Butter
bepinseln, je 4 aufeinander kleben.

4 strudelblatter mit gehackten Sojabohnen bestreuen. Die
Fiillung in der Mitte platzieren und mit dem Teig nach
oben schlieRen.

5 Mit Bindfaden zusammenbinden und im Ofen fir 10-12
Minuten bei 180 °C goldbraun backen.

6 Fur die Zimt-Scho-
koladen-Saucealle
Zutaten gemeinsam
aufkochen und
abschmecken.

7 Zwetschken-Soja-
bohnentaschen mit
Zimt-Schokoladen-
Sauce anrichten
und mit Staubzu-
cker bestreut ser-
vieren.




