Gastronomie

Wlnterzelt ist Knodelzeit

Nutzen Sie die Iglo
Knodelwochen-Aktion.




. -hnete Qualitat
Auggezelch halten:

Osterreicher lieben Knodel. Egal ob g’schmackig & wiirzig oder siiB & fruchtig als | Unsere Produkte ent

«d e Hautspeise oder Dessert - Iglo Knddel sind immer beliebt! Bei Iglo gibt es klassische Keing aneslchen Arome?
ﬁ— e W ﬁ' C l/" . Hausmannskostknddel sowie siRe Mehlspeisknddel in Spitzenqualitdt. Probieren L@ Ke-mekunstuche:Fv:::kef
Sie unsere Knddel und Giberzeugen Sie sich selbst von der perfekten Optik und dem Keine Geochma®

Tiefkihlen ist eine natirliche

ausgezeichneten Geschmack. Iglo Knddel - einfach wie hausgemacht! | Miethode der Haltvarmactind

ohne Zusatz von
ungsmitteln
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Iglo Marillenknddel

mit Johannisbeersauce

Iglo Leberknddel <) : Herzhafte Sauerkrautsuppe mit

; " Iglo Topfenknddel
auf selbstgemachtem Gabelkraut e Iglo Hausmannskostknddel

auf Beeren-Ragout

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung SRS S Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung Zutaten fisr 10 Portionen Zubereitung

# 40 Iglo Leberknodel 1. Zwiebeln und = ,_ ; o W % ¢ 10 Iglo Grammel- oder 1. Zwiebeln 4 20 Iglo Marillenknddel mit 1. Johannisbeeren 4 20 Iglo Topfenknodel 1. Iglo Bunte
# 1,5 kg Sauerkraut Speck in kleine - S Selchfleischknddel wirfelig schneiden Brosel-Zucker-Gemisch  waschen und von m To ] mit Brosel-Zucker- Beerenmischung
& 250 g Speck Wiirfel  schneiden. - ' o - + 380g Zwiebeln und anschwitzen. # 750g rote und schwarze  den Stielen zupfen. * Bef; 8anze i g Gemisch auftauen lassen.
* 2-3 Erdipfel Ol erhitzen und den # 3 | Gemiisefond Mit Gemiise- Johannisbeeren Beeren mit Was- H Pispejse oder p ’ S Igl9 punte
10 dI Rindssuppe Speck darin anrds- S # 1 kg Sauerkraut fond aufgieBen 4 250 ml Wasser ser, Wein und den w Beerenmischung 2. Den Zucker lang- T
. ; ) P . . e = - # 50 g Kristallzucker i i ; ode!
*12-13 EL Ol ten. Zwiebeln dazu \elo \_eberknod'e\ Geschma K & 2,5 TL Kimmel und zum Kochen Iglo HaUSmannsk N 250 ml Weiwein Pfefferkérnern rund 15 Minu . | : sam in einer Pfan |g|o Topfenkp
® Salz EEbama ez Typisch 6sterre'\ch\scher 0 o 750g Erdspfel bringen. * Flaumiger Erdsipy | ostknodel ¢ 6-8 EL Honig ten kochen. In der Zwischen- 150 ml Rotwein ne karamellisieren Flaumig und leicht
i i - Typ! i emacht 5 fddpfeltei - i i ey 1 EL Stirke zum Bind i ) il
N N S und anschl.l.efﬂend mit ) SChYT\eCken wie Y?aUS%_ und Schwe\ne\ebef # 300g Creme fraiche ) : WUrzige Fillle aus besztg i # 10 EL Johannisbeergelee  zeitden frischen Ingwer fein ha ELS arke zum Binden Iassenl und .r'nlt dem « 40% Topfenaf?te‘ . Luberetet
Suppe auffillen. teil an Rinder 2.Erdapfelngrob . gy ) en, osterr. Zutaten | # 10 ganze, schwarze cken. # Zimtrinde Rotwein abléschen. hnell und einfac
# Wacholderbeeren i .. « Hoher At @ etwas Butter chnell und einfach i 2 . + Schn
Erdédpfel schdlen und . raspeln. m Dampfgarer Pfefferkdrner ¢ Nelken Zimtrinde und
# Lorbeerblitter . # Salz, weiler Pfeffer ) o ) . )
raspeln, dann gemein- o Schnittlauch Sauerkraut klein ¢ 2-3 EL Ingwer 2. Zwei Drittel der Beeren durch 3. Iglo Marillenknddel laut Pa- Nelken beigeben
¢ 4-5 Zwiebel sam mit dem Sauer- chnitiaue schneiden und mit dem Kimmel sowie * Minze ein Sieb streichen und noch-  ckungsanleitung zubereiten und und einige Minuten kocheln lassen.
kraut zur Suppe hinzufigen, mit 3. Zwiebel schélen, in Ringe den Erdépfeln in die Suppe geben und ca. 15 Minuten leicht mals aufkochen lassen. Mit Ing-  im Brosel-Zucker-Gemisch wal- AnschlieBend die Gewiirze wieder aus dem Sud heben.
Lorbeer sowie Wacholder und  schneiden und knusprig anros- kécheln lassen und anschliefend pirieren. Creme fraiche wer und Honig abschme-  zen. Mit der Johannisbeersauce
Pfeffer wiirzen, zudecken und  ten. Gemeinsam mit den Leber- unterrihren. Abschmecken. — cken. AbschlieRend die  und frischer Minze garnieren. 3. Starke einriihren und die aufgetauten Beeren zugeben.
45-50 Minuten weich diinsten.  knddeln auf dem Sauerkraut Sauce mit Johannisbeer-
Mit Salz abschmecken. servieren. 3. Iglo Grammel- oder Selchfleischknddel nach Packungsan- (_/75/1 o gelee binden. Das rest- 4. 1glo Topfenknddel It. Packungsanleitung zubereiten, im
n, , e
leitung zubereiten und als Einlage fir die Sauerkrautsuppe Probieren Gre thir die 224 liche Drittel der ganzen Brosel-Zucker-Gemisch waélzen und mit dem Beeren-Ragout
2. Iglo Leberknddel It. Packungs- verwenden. Mit Schnittlauch servieren. %w/gmen oder Beeren beigeben. servieren.
ﬂué/\ %/0

anleitung zubereiten.
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Wir freuen uns auf lhre Bestellung!

Nutzen Sie die

Gastronomie

Iglo Knédelwochen-Aktion im Januar—Februar 2010!

Nahere Informationen zur Aktion bei Ihrem betreuenden Iglo Vertriebspartner.

Leberknodel

Artikel Nr.: Y91300
EAN: 9008695913002

(o > —

Topfenknodel
Artikel Nr.: Y82730
EAN: 8000920827307

mit Brosel-Zucker Gemisch

(2 Beutel a ca. 30 Stk.) 3,8 kgj

Selchfleischknodel

Artikel Nr.: Y91330
EAN: 9008695913309
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Germknodel
Artikel Nr.: Y7050
EAN: 9000143070558

mit Mohn-Zucker Gemisch

(1 Karton a ca. 28 Stk.) 3,9 ng

Grammelknodel
Artikel Nr.: Y91310
EAN: 9008695913101
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EAN: 9000143070657

EAN: 9008695902808
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mit Brosel-Zucker Gemisch
Marillenknodel (ohne kern)
Artikel Nr.: Y90280

mit Mohn-Zucker Gemisch
Riesengermknddel
Artikel Nr.: Y7060

(1 Karton a ca. 20 Stk.) 3,8 ng

(2 Beutel a ca. 30 Stk.) 4,18 ng

Iglo Austria GmbH, Wienerbergstralle 3, 1109 Wien, Tel.: 01-608 66-0
Fax: 01-608 66-644, Mail: iglo.gastronomie@iglo.com, www.iglo-gastronomie.at
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