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ERNTEFRISCH
GARANTIE

iglo Gemiise hat die Erntefrisch
Garantie, denn bei Qualitit zdhlt
auch Schnelligkeit!

Frische und Vitamine gehen nach der Ernte rasch
verloren. iglo garantiert daher, dass das Gemiise
innerhalb von Stunden vom Feld in die Packung
kommt. Je nach Sorte sind das bei den Erbsen zum
Beispiel 90 Minuten, beim Spinat 6 —8 Stunden bis
hin zu 24 Stunden beim Rotkraut.

' GEMUSE AUS DEM
GEMUSEGARTEN OSTERREICHS

Das Hauptanbaugebiet fiir 'iglo

Gemiise ist das Marchfeld, der
Gemiisegarten  Osterreichs. = Nur

dieses erntefrische Gemiise aus dem
Marchfeld trigt das bekannte Symbol.

Als zusatzlichen Garant fur Qualitdt, Herkunft und
strenge unabhangige Kontrollen tragen diese Pro-
dukte das AMAjlp_ijtesiegeL ]

* Fruchtbare Schwarzerde'- Grundlage fiir
hervorragenden Geschmack

* Kalk- und magnesiumreiche Boden — L1eferant
vieler Nahrstoffe ! |

* Ideales Klima = fur besten Mnnbralstoff— unq
Vitamingehalt" *

* Ausgesuchte Quéliféifsbauern — fiir sorgfal!ﬂgg

Ernten F el i '

* Integrierter kandbau — Schonuhg der Boden!|
z. B. 7-jdhrige Fruchtfolge

* Kurze Transportwege — Schonung der Umwelt

* Genaue Kontrollen, rasche und schonende
Verarbeitung — Erhalt von Frische, Aussehen
und Geschmack
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IGLO IST FAIR
AUCH ZUM MEER

iglo bezieht Rohwaren nur aus nach-
haltigen Quellen, so auch Fische und
Meeresfriichte.

Die derzeit strengste Fischerei-Zertifizierung
erfolgt nach dem Marine Stewardship Council
Standard (MSC). iglo ist der grofdte Anwender des
MSC Standards in Europa. 100 % fair zum Meer —
iglo Osterreich und alle iglo Meeresfische tragen
das MSC Siegel, Fische aus Aquakultur sind ASC
zertifiziert.

Freitags gibt es Fisch! Was urspriing-
lich einen religiosen. Hintergrund hat-
te, ist bis heute eine beliebte Tradition.

Fisch enthalt wichtige Nahrstoffe wie Protein,
Omega-3-Fettsauren, Jod, Vitamin D, Vitamin B12
und Selen. Ob iglo Fischstabchen oder andere iglo
Fische - iglo bietet viele kostliche Moglichkeiten,
wie Sie am Freitag Fisch fiir Ihre Gaste auf den
Tisch bringen konnen. Daist fiir jeden etwas dabei,
ob GroR oder Klein!
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Sache und
| Meeresphiichte
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“ Seit August 2015 ist auch der iglo }"
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Standort in Wien MSC zertifiziert.

.. NACHHALTIGE FISCHZUCHT
| FISCHEREI asc

ZERTIFIZIERT
ASC-AQUA.ORG

ZERTIFIZIERTE ZEm *

www.msc.org/at

......O. 0000 oo - I

KAPT'N IGLOS
FISCH FREITAG

.’I 4

* ' Fisch ist gesund. 1-2x pro Woche sollte
Fisch-Genuss auf dem Speiseplan stehen

* Fisch ist ein fixer BestandtelljedI
Speisekarte und freitags klassisc aufJedem
Meniiplan '

* Giitesiegel geben Sicherheit - nachhalt1g
Fisch genieRRen |



FUR IGLO GASTRONOMIE

Erfahrung schafft Vertrauen

Sortimentsvielfalt und
osterreichische Rezepturen

Kompetenz und
Produktinformation

Verlasslichkeit in S1cherhe1t ¥ i
und Qualitat &

Regionalitdat mit dem
AMA-Giitesiegel

MSC & ASC

Das Nachhalt1gke1tsprogramm
von iglo
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Erfahrung
schafft Vertrauen

% Seit {iber 55 Jahren der
Spezialist fiir Tiefkiihlkost. i

- % Die Tiefkiihl Nr. 1in Osterreich. |
* Langjahrige Partnerschaften I |
und Geschaftsbeziehungen mit i
 Lieferanten. '
| % Fachwissen und Expertenteams |
in allen Bereichen.

Viele Vorteile
fiir jede Kiiche

| % Top-Qualitit mit einfacher 1
Handhabung. !
* Gelingsicher und immer £
griffbereit.
* Einfache Portionierung ohne
Schwund und Kosten. .
. % Weniger Abfall. ¥
* Rasche Zubereitung, b
mehr Zeit zum Abschmecken

| 8
und Verfeinern.

Sortimentsvielfalt
und osterreichische
Rezepturen

«: % Sortiment speziell fiir

. die Bediirfnisse der

| Osterreichischen Gastronomie

| zusammengestellt.

1 * Lgsungen fiir jeden Anlass.

. % Natiirlich und unverfilscht,
auf den dsterreichischen
Geschmack abgestimmt.

Kompetenz und
Produktinformation

L% Know-how durch langjahriges

i

. % Symbole auf Verpackungen
und Werbemitteln zur leichten

| Produktorientierung.

| % Beriicksichtigung von

. speziellen Bediirfnissen wie

*t; Laktosefreiheit.
‘14 K Zahlreiche Rezept-Vorschldge
und Tipps vom iglo Kiichenchef.

Fachwissen und Expertenteams.




Verlasslichkeit
in Sicherheit
und Qualitat

| % Laufend strenge
Qualitatskontrollen.

. K Zuverlassige Partner, wie
etwa Qualitdtsbauern aus
dem Marchfeld.

ZERTIFIZIERTE
NACHHALTIGE
FISCHEREI

VERANTWORTUNGSVOLLE
FISCHZUCHT

asc

www.msc.org/at ASC-AQUA.ORG

| X Alle iglo Fische stammen
aus beispielhafter und

- % MSC zertifizierbare Fische

* Nachhaltiger Genuss auf

| fangfrischen ASC Garnelen und
. ASClachs.

verantwortungsvoller Fischerei. §:
tragen das bekannte Giitesiegel. |

hochstem Niveau auch beiiglo’s :

EF. d * Hauptanbaugebiet von iglo

{ Gemiise ist das Marchfeld.

' % Produkte mit dem AMA-

1|" | Glitesiegel ausgezeichnet.
. % Kurze Transportwege,

\ | rasche Verarbeitung.

| |
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ZERTIFIZIERT |0

L % iglo iibernimmt Verantwortung
fiir die Umwelt, jetzt und auch
in Zukunft.
| *iglo unterstiitzt bei einer
ausgewogenen Erndhrung.
i1 Kiglo hilft Lebensmittelver-
; schwendung zu reduzieren.
* iglo sorgt fiir
verantwortungsvolle
Beschaffung und Zubereitung.

]
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Natiirlichkeit
und Frische

* % iglo Gemiise mit der
Erntefrisch Garantie.

| % Ernte zum besten Zeitpunkt,

. rasche Verarbeitung.

| % Nihrstoffe, Optik und

~ Geschmack bleiben erhalten.

. % Ohne Zusatz von Geschmacks-
verstarkern, kiinstlichen Farb-
und Aromastoffen.

t
I ik L

Service und
Beratung

Ei * Spezialisten in Entwicklung
4 und Qualitatssicherung.

"1l * Beratung durch professionellen

. Verkauf.
- | * Unterstiitzung durch iglo
Kundenservice.
| % Rezeptideen und
" Kalkulationsvorschldge.




(iglo7

Geformte
gaumenweiche
Kostlichkeiten

Timbales

Mit steigendem Alter, bei Krankheiten oder etwa
bei Kau- und Schluckproblemen (Dysphagie) stellt
Breikost die ideale Losung dar, um den N&hrstoff-
bedarf zu decken. Gerade wenn der Appetit fehlt,
ist ein schon angerichteter Teller ein wichtiger
Faktor. iglo Breikost-Produkte mit einheitlicher
Konsistenz und attraktiver Form bieten eine si-
chere und ansprechende Lésung fir genussvolles
Essen. Mit unseren iglo Timbales lassen sich kost-
liche Gerichte zaubern.

Mehr auf www.iglo-gastronomie.at




€ Beeindruckend im fachlichen Einsatz

e Attraktivitat - optisch ansprechend geformt
e Finger Food - formstabile weiche Kost

* Gaumenweich - mit der Zunge am Gaumen zerdriickbar iglo Special Foods
® Zubereitung - Schopf- oder Tablettsystem, Kombidampfer oder Mikrowelle Produkte gelingen
* Kosteneffizient - Arbeitserleichterung und portionsgenaue Zubereitung immer!

Timbale Kernsortiment
Unsere Empfehlungen

Griine Bohne Brot
Timbale Timbale
ca. 1405tk.a15¢g ca. 635tk.a40g
Art. Nr. 68708 - 2,1 kg/VE Art. Nr. 68767 - 2,52 kg/VE

e

Reis Rind Lachs ASC & Pazif. Polar-Dorsch
Timbale Timbale MSC, Timbale
ca.70Stk.a40g ca.63Stk.a40g ca.315tk.a80g
Art. Nr. 68641 - 2,8 kg/VE Art. Nr. 68581 - 2,52 kg/VE Art. Nr. 68646 - 2,52 kg/VE

Weitere Timbale Produkte
Zur Erganzung

Karotte Broccoli
Timbale Timbale
ca. 126 Stk.a20 g ca. 126 Stk.a20 g
Art. Nr. 68515 - 2,52 kg/VE Art. Nr. 68603 - 2,52 kg/VE

Huhn Wiirstchen Mini-Fleischbdllchen Schinken & Fleisch
Timbale Timbale Timbale Timbale
ca.63Stk.a40g ca. 100 Stk.a25g ca.252Stk.a10g ca.63Stk.a40g

Art. Nr. 68495 - 2,52 kg/VE Art. Nr. 68470 - 2,5 kg/VE Art. Nr. 68623 - 2,52 kg/VE Art. Nr. 68568 - 2,52 kg/VE
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4 iglJJ ))’#éisenﬁert Ihnen adqs aktuelle Sortiment fur d1e Gastronomre. Zu all unseren
Ik ten fmde.h Sie hier die Zutaten, Zubereltungsmoglichkelten, Auszelchnun-
geﬁ sqw?é Venwendungsmdglichkeiten.
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y -. - Zahlremhe Rezept—T1pps geben Ihnen Anregungen fiir Thre Speisekarte. Unser Sortiment reicht
~von GemugE iber Erdépfel-, F1sch und Huhnerprodukten bis hin zu Hausmannskost Mehlspeisen

und Friicht :
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AUSZEICHNUNGEN ZUR LEICHTEN

: IM KATALOG
PRODUKT-ORIENTIERUNG VERWENDETE SYMBOLE

| Al

iglo Prqqukte aus dem Gemiise- ! I 'l Zubereitung @ ZDL;;er?igﬁgf];?er :

garten Osterreichs, dem Marchfeld. . ! im Kochtopf = R -

b Kombidampfer i
] J - L 1

._ ‘ Zubereitung E| Zubereitung im Back- t

Das AMA-Giitesiegel garantiert die ' l’j in der Pfanne —I rohr bzw. Heil’luftofen

Einhaltung von strengen Qualitits- i -

kriterien und die Gsterreichische e Zubereitung Auftauen i

Herkunft der Rohstoffe. ‘ Eﬂ in der Fritteuse = lassen

:| Zubereitung '
in der Mikrowelle j

ZERTIFIZIERTE J
NACHHALTIGE
FISCHEREI

Aus einer MSC-zertifizierten [
nachhaltigen Fischerei. J
www.msc.org/at

www.msc.org/at

geeignet bei Laktoseunvertraglichkeit

(Laktosegehalt <0,1g/10049) 5
FISCHZUCHT Nach den Richtlinien des ASC J 1
gﬁgT (Aquaculture Stewardship h "'
FESREREE Council) fiir verantwortungs- Vegan i

volle Aquakultur zertifiziert.
WWW.asc-aqua.org
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Gemiisespezialitditen Hiihnerprodukte

Blattspindty irliPellets § 50 | i LEe 12 Backhendlstreifen . L4 e a1 L F
Spinat gehackt, in Pellets................... @8 . Hiihndr-Nudgets .. ] DA b 32
Spinat passiert, in Pellets................... 12
Cremespinat, in Pellets...................... 12 1
Brechbohnen .......... [ 2 1 ke SO 13
Eﬂ:rzeeisl‘alz)%:nein """"""""""""""""" g Gemitise-Schnifzels. NLLE .. ol t 36
ZgrtSSo'abohnéﬁ """"""""""""""""" 13 Kartoffeltaschen Frischkdse-Broccoli....36
Karotteri """""""""""""""" 3 I Brogcoh’ & Karﬁol Bailtthe |/} Ly 11 Wi 36
Babyktotanth s 1 |18 AR 1hd Panidrter Kan@Ul- 4 1. 1 L1 fo gl | 36
Zuckenmdis L L r AT s S BRR AR B | 14
Erbsen R IR TR B SR 14
BrocgolitRoschen:” S L iRl 1 1 f s 15
Romanesgo-Rasehenif. . S il 1.l 34 157 ' Veganefibchiskabchien & &) Ttk 40
KarfigliRaschen S R0t L G A T 1okl 15 Vegane Burger Laibchen..............0l. . 41
Kohlsptossehstid: o v, LIUHES L) R 154" Vegane Bratigtestel 1 £ 410 [ Sh e 41
Schwdrzwiirzeln i Ll ARSI REEFHE 16
e
emijsemischyngen Paerknadeld £ 0 W)LY T
Schonkadt@emusa =, .44 LR S Bonss R AR L R A 44
Rustikaler Gemiise-Mix ...................... 16 FE G R L DL DL L RS baldig
Gemiise-Mischung Europa................... 16 Karfoffelnudeln ! /... .. 0.1 Al 0y
Sommergemiise Tricolore.................. 17 Ghamitelknodel # o0 L Ll T 45
ZarteMisctimg o | A5 1 o IRUEDRES I Selbhleischknadel ! | L 1R T L 45
Mischgemtisedsfach. Y. ... .. e 4 (V{8 1 Flaischbalichen 800 Loy L ibin bl 45
Gemiise-Mischung Julienne................ 17 Rindsgpilasehy ¢ £10L 41T ) B0 Gk 45
WolksGemiise, fal-tamad’ L GBIk A 18
Letsche, finPellets ¥ /... ... fEd s 18+
Rotkraut, in Pellets.............le. e (N Siif3e Fertiggerichte und Friichte
| Sermicnodel. FELLIE L | Gl PROR T X 50
Riesengermknbdel ............................ 50
Marillenkngdelf i LY. ... L Bl bt D b 50
PommesiFrites’, |11, 1 L b b TR deikaTopranknodelf Jir.) ... LoD |...50
PommeslAllumettes ....... 3L BEREy 52 B 8choko-Gugeltidpf L. ... & .l {61
RommiasTWEN e | .. £ o 1o 2B Lt 2R Bawldltaschertn .. o L L A 51
MIERSET] 13 . - L LA AP A BT R 22 Rarforfelnuslaln LS 1 ol R S L 51
ErdgpFelkroKesiien.| B8 ALIAY. | {LH1I9. 414 23 . Milchrahmstrudel mit Vanillesauce ....... 51
Zapfenlkrb_kettin ........ TR R TRl 23 | Strudelteigblatter...............0.......... 52
| ] Blafkertefhd 8 Tl 1 5 W 8 M Aoy 52
EMaronipiinee L1 oLl 52
e 'Himbeeren.........A.........I ................... 52
Lachs Naturfilet-Portionen ASC...........2q,  Erdbeeren............i..... T 23
Pazif. Scholle Naturfilet MSC...... .1....... ! 1 Bunte Beerenmischung. ... 23
Neu-Ei fuhrung 20280015 I ATU RS A RSN 26, ! |
Kdpt'n Iglo Fischstabchen MSC ... .1 1. 27 ny
Kapt'n Iglo Fischn'Rosti MSC,.............. 27 Ak
Kapt'nIglo Knusper-Garnelen ASC......... 27

REZEPTE

iy
oloo_.oooo..C..OO-o- -------
Spinat-Bolognese-Lasagne ................. 19
Blatterteig-Quiche mit Garnelen und
Gempsety:, . &gy L e LR Ry 19
Fleischbéllchen in Champignon-
Rahmsauce mit Zapfenkroketten ......... 23
Schollenfilets mit Pesto Rasso und
Gemiise-Coustaus ¥ & & Lyl L.l 28
Lachsfiletsaus der,Tasse .................... 28
Lachs mit Wasab1 Sojabohnencreme .....29
Knusper-Garnelen mit Wok-Gemiise
undAsiasNudelnk. g L Ll Rl 29
Knuspriger Hihner-Wrap ... J ... 32
Tahini Sesam Chicken
aufiknackigemibalat. . tlas LR L 33
Kiirbis-Quinoa-Bowl mit
Hilner-NagaatsXa L Ly RLL YL 33
Rita gefullt mit Broccoli & Karfiol Ballchen,
Hummus und buntem Paprika............... 37
V_egg1e Burger mit Guacamole
UNd:Potimestaiag. S50 b4 b H LRSS, . 37
Cl)untry Bowl mit Fleischballchen und
Rosmarin-Wedges . ... L1 lov . 46
Gebackene Blunze mit Kartoffelnudeln
auf warmen Krautsalat......... 1 ELE | ) 46
Rindsgulasch mit Nockerl........... L1 47
Selchfleischknodel mit Weinkraut. ... 47
Topfenstrudel aus der Tasse ;... 1.......... 53
Nussnudeln v L e ds Tl © B ARAsIg | 54
Gratinierte Erdbeeren im Glas .//.......... 54
Maroni-Schoko-Tiramisu..................... b5
Marillenknodel mit Orangen-Zabaione.....55

Auszug aus dem
iglo Einzelhandelssortiment

GREEN CUISINE

Karfiol-Kdse-Laibchen.............. 56
Vegetarische Nuggets............... 56
Vegane Ballchen...................... 5
Veganes Faschiertes................ 5/
Knusprige Falafel.....l.l........... 57

Alle Angaben wurden sorgfltig gepriift, Jedoch ibernehmenwir fiir die R1cht1g|<elt Vollstandig-

keit und Aktualitat der Angaben, insbesondere der Zutaten, l??e).ne Gewahr und,,fur eventuelle
Fehler keine Haftung. Stand der Informatmnen November 2022 |

auf https://www.iglo-gastronomie. at/unterlagen/produktmformatlonen eine Liiste (iglo Produkt-

. Fiir ndhere Informationen betreffend Allergene und dem igloGastronomie Sorbment konnen Sie

informationen zu Allergenen) herunterladen. Nur Angabe‘n auf den Verpackungen liefern aktuelle

| und vollstdndige Produktmformatwnen

i L
1
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iglo Gemiise zeichnet sich durch d1e ‘hohe Qualitat
der Rohwaren aus. Vonﬂr Aﬂswahl dﬁi Bodens und
des Saatguts, tiber cli%—‘ gﬁgfal- e Eérhte_zum idealen
Zeitpunkt bis zur zmtﬁhen Un§c| sa'ronenden We1-
terverarbe1tung ub?.'ﬂaﬁst iglo . mchts ;@em Zuﬁall
Auch die Reg“ln des. mﬁe&nerten{andbaus und eine

7-jahrige Fru@tfolge qur Tglo n der Landwwt—

schaft einen wﬁb%gen&efﬁnwert

—

B ﬁ".ﬁf}- _-i_
Seit den 1940eriJahren_1ﬁa!e%Reg1on Manchfeldflas

Hauptanbaugebiet fiir iglo- qhuse Mit sémem sor-
tentypischen Geschmack"ﬁ iner hohen Nahﬁstoff-
dichte ist das MarchfelderéGemuse ein besonderer
Hochgenuss. Erntefrisch konmté vol:-ler\’htamme
mit bester Frische, op@alem&iﬁ%chmack und scho-
ner Optik — innerhalb ‘@:nger"snmden me Feld in
die Packung. =
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Blanchiert und lose gefros’fet k@nﬂ. das. ﬁemuse
ohne Glasur aus, denn bei 1g[&bek’§mn@1 STe 100 %
reines Gemiise. Fertig geputzt“und in Fo'm%ebracht
sowie nach Belieben zu entnehmem— SO sg?ﬁen N[
Zeit, Geld und Abfall.

;ﬂl.‘r‘.:hl L
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GEMUSE

SPEZIALITATEN UND MISCHUNGEN

Gemiise bringt nicht nur Farbe und Abwechslung auf
den Teller, sondern trigt auch wesentlich zu einer
ausgewogenen Erndihrung bei. iglo bietet Ihnen fiir
jedes Gericht das passende Gemiise — sortenrein oder

als attraktive und abwechslungsreiche Mischung.

* Das ganze Jahr erntefrisch tiefgekiihlt verfiigbar
* 100 % reines Gemiise — ohne Glasur

* Fertig geputzt und in Form gebracht

* Vorblanchiert und lose gefrostet

i - b
'f' . r o




BLATTSPINAT

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

in Pellets

. -

Art. Nr. 82626 | EAN VE: 8000920826263
5 kg (2 Beutela 2,5 kg), Pellets a ca. 50 g

MERKMALE

* junge, frische Bldtter von bester Qualitat

* in der praktischen Pelletform fiir eine einfache Portionierung
und Zubereitung

* vielseitig einsetzbar und Basis fiir verschiedene Spinat-
variationen

* als gesunde Beilage zu vielen Fleisch- und Fischgerichten

* als Fiillung von Crépes, Strudeln

* als vegetarischer Belag fiir Pizza und Flammkuchen

ZUTATEN
Blattspinat

REZEPT-TIPP
siehe Seite 28

SPINAT
PASSIERT

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

in Pellets

Art. Nr. 82627 | EAN VE: 8000920826270
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg), Pellets a ca. 15 g

< B

MERKMALE

* junger Spinat, frisch geerntet, passiert

* in der praktischen Pelletform fiir eine einfache Portionierung
und Zubereitung

* vielseitig einsetzbar und ganz nach Belieben zu wiirzen

* die schnelle und gelingsichere Spinat-Basis

* als Basis fiir den klassischen Cremespinat

ZUTATEN
Spinat

SPINAT
GEHACKT

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

in Pellets

Art. Nr. 98270 | EAN VE: 9008695982701
10 kg (4 Beutel a 2,5 kg), Pelletsa ca. 15 g

MERKMALE

* junge, frische Blatter von bester Qualitat

* Spinat aus nachhaltigem Anbau - direkt von unseren Bauern

* in der praktischen Pelletform, fiir eine einfache und portions-
genaue Zubereitung

* die ideale Spinat-Basis zur Weiterverarbeitung zB: Spinatknddel
oder -strudel

ZUTATEN
Spinat

REZEPT-TIPP
siehe Seite 19, 46

Art. Nr. 93990 | EAN VE: 9008695939903
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg), Pellets a ca. 15 g

MERKMALE

* junger Spinat, passiert, mit Rahm und Gewiirzen verfeinert
* nach typisch dsterreichischer Rezeptur zubereitet
* in Pelletform fiir eine einfache Portionierung und Zubereitung

ZUTATEN

Passierter Spinat 81%, entrahmte Milch, Rapsol, Wiirzmittel
[Weizenmehl, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodat), Gewiirze,
Milchzucker, natiirliche Aromen (mit Sellerie), Sojasauce
getrocknet (Sojabohnen, Weizen, Salz, Maltodextrin)], Mager-
milchpulver, Sauerrahm 1%, Maisstérke, Speisesalz jodiert (Salz,
Kaliumjodid)




BRECHBOHNEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

Art. Nr. 82632 | EAN VE: 8000920826324
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* geschnittene, junge Fisolen

* ca. 25 mm lang

* zart und fein im Geschmack

* intensiv griine Farbe

* fiir Rahmfisolen, Gemiiseplatten, Salate und vieles mehr

ZUTATEN

Brechbohnen, jung

= SPARGEL-
~— BOHNEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

ganz (Wachsbohnen)

Art. Nr. 82636 | EAN VE: 8000920826362
4 kg (2 Beutel a 2 kg)

MERKMALE

* die ausgefallene Bohnenvariante — auch Spargelfisole genannt
* besonders zart und mild

* Durchmesser ca. 5 — 11 mm

* als Beilage oder fiir Salate

* gemischt mit Prinzesshohnen als farbliche Bohnenpracht

ZUTATEN
Spargelbohnen

PRINZESS-
BOHNEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

zart und fein

Zite Qug

< AMA *

\ GUTESIEGEL
AusTRI

< B =

Art. Nr. 82610 | EAN VE: 8000920826102 |
4 kg (2 Beutel a 2 kg)

MERKMALE

* extra feine Bohnen

* Durchmesser ca. 6 - 8 mm

* tiefgriin und zart im Geschmack

* z. B. mit Speck umwickelt fiir Grillgerichte
* in Bukettform fiir Lammgerichte

ZUTATEN

Prinzessbohnen

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

geschilt

\ GUTESIEGEL

AusTRVM

< B

Art. Nr. 90420 | EAN VE: 9008695904208
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* beste Qualitdt aus dem Marchfeld

* Soja in seiner urspriinglichsten Form

* geschalt — schnell in der Zubereitung

* reich an Eiweild und Ballaststoffen

* fiir ausgefallene Suppen, Piirees oder Salate

ZUTATEN

Zarte Sojabohnen

REZEPT-TIPP
siehe Seite 29




KAROTTEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

- =

in Scheiben

2T Qg

< AMA *

\ GUTESIEGEL
AusTRIM

< B =

Art. Nr. 82611 | EAN VE: 8000920826119
4 kg (2 Beutel a 2 kg)

MERKMALE

* sortentypisch siiBer und zarter Geschmack

* gewellter Scheibenschnitt

* vielseitig einsetzbar und der Klassiker unter den iglo Karotten
* als Beilage zu vielen Fleisch- und Fischgerichten

* als Zutat in Salaten und Suppen oder als Beilage

ZUTATEN

Karotten

ZUCKERMAIS

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

naturlich sufl

Art. Nr. 82654 | EAN VE: 8000920826546 .
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

< B =

MERKMALE

* ganze Maiskdrner (mit Keimling)

* von gleichmaRiger Kérnung

* natdirlich im Geschmack

* als Beilage oder Strudelfiillung mit anderen Gemiisesorten
gemischt

* fiir Chili con Carne oder Pizza-Belag

ZUTATEN

Zuckermais

BABYKAROTTEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

zart und suf}

Art. Nr. 82628 | EAN VE: 8000920826287
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* sortentypisch stiBer und zarter Geschmack
* besonders attraktiv in der Form

* leicht mit der Gabel aufzuspieRen

* beliebt bei Jung und Alt

* als exquisite Beilage zu vielen Gerichten

Lok

ZUTATEN
Babykarotten

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

zart und suf}

Art. Nr. 82630 | EAN VE: 8000920826300
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* innerhalb von nur 90 Minuten vom Feld in die Packung

* junge Erbsen, unter strenger Kontrolle geerntet

* sortentypisch feiner und siiRer Geschmack

* schones sattes Griin

* besonders nahrstoff- und vitaminreich

* als beliebte Beilage zu Fisch und Fleisch; mit Reis als Risi-Bisi
oder mit Pasta

ZUTATEN

Erbsen jung



s e —e = =

BROCCOLI-
ROSCHEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

== ROMANESCO-
== ROSCHEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

il

feine ganze Roschen lindgriine Tannenbaum-

chen-Form

L

i

1 L

-

8 &l [=F Art. Nr. 82742 | EAN VE: 8000920827420
= 5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

Art. Nr. 92440 | EAN VE: 9008695924404

10 kg (4 Beutel a 2,5 kg)

b

@ @ [=F Art. Nr. 82743 | EAN VE: 8000920827437
= 5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* die feine Variante des Karfiols

* typische Tannenbdaumchen-Form in lindgriin

* besonders zarter Geschmack

* geringer Abrieb, keine Glasur

* als auRergewdhnliche Beilage zu vielen Gerichten

* zum Mischen mit Karfiol- und Broccoli-Réschen zu einer
3-Rdschen Mischung

MERKMALE

* schone Optik, toller Geschmack — junge, geschlossene Roschen
mit gleichmaRiger Kalibrierung

* kurzer Stangel, viel Rose

* geringer Abrieb, keine Glasur

* erhdltlich in zwei Kartoneinheiten

* aufgrund der schonen Optik ideal als Garnierung fiir Suppen,
Hauptgerichte oder Beilagen - beliebt in der 6sterreichischen

Kiiche
ZUTATEN

Broccoli-Rdschen

REZEPT-TIPP
siehe Seite 19, ?i

ZUTATEN

Romanesco-Réschen

(LA s A R R BT AN LR L

ﬂ

.Il I‘H
|

KARFIOL-
— ROSCHEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

KOHLSPROSSEN

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

zarte kleine Sprossen, mild-

herb im Geschmack

feine ganze Roschen

~ Art. Nr. 82625 | EAN VE: 8000920826256 |
8 @ El | 5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)
MERKMALE

* jung geerntet — schone kleine Kohlsprossen

* gleichmaRige Kalibrierung

* kleinstmdglicher Strunkanteil

* wichtiger Vitamin- und Mineralstofflieferant in der kalten
Jahreszeit

* als Beilage oder Hauptgericht wie Eintopfe oder mit Kdse
gratiniert

— Art. Nr. 82653 | EAN VE: 8000920826539 ==
& @l @ | 5 kg (2 Beutela 2,5 kg) o
MERKMALE

* cremefarbene, schone Réschen
* typisch milder Geschmack

* schone Roschen fiir Suppen, Hauptgerichte oder als Beilage

* ob ganze Roschen, zerkleinert oder piiriert — immer ein Genuss

ZUTATEN

Karfiol-Roschen

ZUTATEN

Kohlsprossen

REZEPT-TIPP
siehe Seite 19




SCHWARZ- = SCHONKOST-
WURZELN = GEMUSE

ERNTEFRISCH

feines Wurzelgemtuse 2
g vom Feld tiefgefroren

geschilt und geschnitten

&

TR TRT |

leichte Vollkost

r
]

=)
KAROTTEN /S L O
S DEM 2

MARCHFELD

i

T TR N TS i

‘ il
~ Art. Nr. 82631 | EAN VE: 8000920826317 —: Art. Nr. 92960 | EAN VE: 9008695929607
8 l@l El 5 kg (2 Beutela 2,5 kg) === @ @ El | 5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)
MERKMALE = MERKMALE

* feines Wurzel.gemijse i ot - . % mit fiihrenden DidtologInnen entwickelt

* sauber geschlt und gleichmaBig geschnitten B - * auf die speziellen Erndhrungsbediirfnisse der leichten Vollkost
* zarter, leicht herber Geschmack = abgestimmt — leicht bekommlich

* besonders ballaststoffreich, fiir die leichte Vollkost geeignet == * farblich besonders attraktiv

* im klfxssischen Schwarzwurze.Lsalat. - * geschmacklich abwechslungsreich und vielseitig

* als Fiillung von Strudeln — mit Schinken oder vegetarisch = * hochwertige Beilage fiir den gesundheitsbewussten Feinschmecker

ZUTATEN

Schwarzwurzeln

ZUTATEN

Gemiisemischung (orange und gelbe Karotten, Pastinaken,
griiner Spargel; in verdnderlichen Gewichtsanteilen)

ot vl el g

—= —

\ \ S GEMUSE-
RUSTIKALER . "4, MISCHUNG
GEMUSE-MIX = EUROPA

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

=T Art. Nr. 97970 | EAN VE: 9008695979701 ~ Art. Nr. 90770 | EAN VE: 9008695907704 &5
@ I@I ‘gl | 5 kg (2 Beutela 2,5 kg) = @ @ El | 5 kg (2 Beutela 2,5 kg)
MERKMALE = MERKMALE

* hochwertige und optisch attraktive Mischung * abwechslungsreiche Mischung mit Romanobohnen
* rustikaler Schnitt . * fiir eine schone Farbgebung am Teller
* individuell und sehr vielseitig einsetzbar i * durch Broccoli-Réschen und Romanobohnen eine Mischung mit
* Gemiise-GroRe rasch und einfach fiir die jeweiligen Gerichte — etwas groRerem Schnitt
zuschneiden : * zum optischen Aufputz vieler Gerichte
¢ ideal auch fiir Wok-Spezialitdten

ZUTATEN _
Schwarzwurzel, Karfiol, Romanesco, orange und gelbe Karotten; & . ZUTATEN

naverdnderichengGewichtsagteilen Karotten, Romanobohnen, Broccoli, gelbe Karotten;

in veranderlichen Gewichtsanteilen

REZEPT-TIPP
siehe Seite 28




SOMMER-
GEMUSE
TRICOLORE

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

Art. Nr. 82612 | EAN VE: 8000920826126 §
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

< B =

MERKMALE

* besonders dekorative Mischung

* hochwertig in Optik und Geschmack

* beliebte R6schen mit Karotten kombiniert

* als ansprechende Beilage zu vielen Gerichten
* fiir Aufldufe oder Strudel

ZUTATEN

Karotten in Scheiben, Karfiol, Broccoli;
in veranderlichen Gewichtsanteilen

- MISCHGEMUSE
4-FACH

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

[}

1|

. g =

E " E

Art. Nr. 82617 | EAN VE: 8000920826171 ==
5kg (2 Beutela 2,5kg) ==

MERKMALE

* traditionelle Gemiisemischung

* aus beliebten, dsterreichischen Gemiisesorten
* als Beilage — natur oder gebunden

* als Basis fiir Gemiisesuppen oder -strudeln

* fiir Gemiiselaibchen oder vegetarischen Burger

ZUTATEN

Karotten, Speiseriiben, Erbsen und griine Brechbohnen;
in verdnderlichen Gewichtsanteilen

ZARTE
MISCHUNG

ERNTEFRISCH

vom Feld tiefgefroren

7S Qug
< AMA =
\ GUTESIEGEL

AusTRVM

< B =

Art. Nr. 92940 | EAN VE: 9008695929409
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* ein farbliches Highlight auf jedem Teller

* aufgrund der siiBen Gemiisesorten sehr beliebt bei Kindern

* der Klassiker in jeder Kiiche

* fiir Kinderteller, z. B. mit Kapt'n Iglo Fischstabchen oder iglo
Fleischballchen und Erdapfelpiiree

* fiir Mayonnaise-Salate

ZUTATEN

Babykarotten, Erbsen, Mais;
in veranderlichen Gewichtsanteilen

REZEPT-TIPP
siehe Seite 33

— e m— e

MISCHUNG
JULIENNE

grober Julienne-Schnitt
iy

- W
P |

Art. Nr. 91490 | EAN VE: 9008695914900
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

< B =

MERKMALE

* feiner Gemiiseschnitt (ca. 5 x 6 mm)

* optimaler Schnitt fiir perfekte Zubereitung und Optik

* ein zeitloser Klassiker

* kein Putzen oder aufwendiges Schneiden notwendig

* als attraktive Einlage fiir Suppen, z. B. mit iglo GrieRnockerl
oder iglo Leberknodel

* als Beilage zu gekochtem Rindfleisch oder als Wurzelgemiise

ZUTATEN

Karottenstreifen, gelbe Karottenstreifen, Selleriestreifen,
Pastinakenstreifen; in veranderlichen Gewichtsanteilen




WOK-GEMUSE

asiatische Mischung

< [E] [=] s> Art. Nr. 82655 | EAN VE: 8000920826553

5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* eine Vielzahl typisch asiatischer Zutaten

* authentisch im Geschmack

* erstklassig in der Qualitat

* ohne Wiirzung zur individuellen Weiterverarbeitung
* die Gemiisemischung fiir alle Wok-Gerichte

ZUTATEN

Bohnenkeimlinge, gelbe Karottenstreifen, Karotten,
Bambusstreifen, Porree, roter Paprika,
Zuckererbsenschoten, Chinapilze;
in verdnderlichen Gewichtsanteilen

REZEPT-TIPP
siehe Seite 29

ROTKRAUT

fix und fertig, in Pellets

@ AUS o B
"z\’\AMAa/l’"” D [0S

_ W—_DEM L
e’ MARCHFELD

,@ = Art. Nr. 94470 | EAN VE: 9008695944709 |

5 kg (2 Beutela 2,5 kg), Pellets a ca. 50 g

MERKMALE

* erntefrisches Rotkraut, geschnitten und sofort weiterverarbeitet
* nach typisch dsterreichischer Rezeptur zubereitet

* mit Apfelmark geschmacklich fein abgestimmt

* in Pellets fiir leichte Portionierbarkeit und schnelle Zubereitung
* der perfekte Begleiter zu Wildgerichten

* als Fiillung von Strudeln - vegetarisch/vegan oder mit Fleisch

ZUTATEN

Rotkraut 75%, Wasser, Apfelmark 4,7%, Zucker, Rapsol, Weizen-
mehl, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Weingeist-
essig, natiirliche Aromen, Zitronensaftkonzentrat

fix und fertig, in Pellets
nach traditionellem Rezept

@ g Art. Nr. 94440 | EAN VE: 9008695944402
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg), Pellets a ca. 50 g

MERKMALE

* aus erntefrischem Paprika der Saison

* mit Tomatenmark und Gewiirzen fein abgestimmt

* nach dsterreichischem Geschmack gekocht

* in Pellets fiir leichte Portionierbarkeit und schnelle Zubereitung
* als Beilage zu gegrilltem Fleisch oder Fisch, z. B. iglo Schollenfilets

ZUTATEN

Griiner und roter Paprika 37%, Wasser, Tomatenmark 10%, Son-

nenblumendl, Zwiebel, Starke, Zucker, Speisesalz jodiert (Salz,

Kaliumjodid), Wiirzmittel (Speisesalz, Maltodextrin, Gewiirze),
Knoblauchpulver, Paprikapulver




SPINAT-BOLOGNESE-LASAGNE

ZUBEREITUNG
(CA. 70 MIN.)

: iglo Spinat gehackt in Pellets

auftauen lassen und iiberschiis-
siges Wasser abseihen. Zwiebeln
in Olivenol anbraten, das Fleisch
dazu geben und ca. 3 Minuten
mit braten. Tomatensauce
hinzufiigen und kurz einkochen
lassen, danach mit Gewdirzen fein
abschmecken.

AnschlieRend abwechselnd mit
den Lasagne-Bldttern und dem
Mozzarella in eine Auflaufform
fiillen. Insgesamt 3 Schichten
mit jeweils: Spinat-Fleischmasse,
Mozzarella, Lasagne-Blatter.
Zum Abschluss {iber die letzten
Lasagne-Blatter noch Mozzarella
streuen.

Im vorgeheizten Backrohr die
Lasagne bei ca. 185 °C, mittlerer
Einschub, ca. 30 — 35 Minuten
goldgelb backen.

ZUTATEN

(CA. 10 PORTIONEN)

1,2 kg iglo Spinat gehackt
in Pellets

1 kg Rindfleisch faschiert
250 g Lasagne-Blatter

400 g Mozzarella gerieben

1 [ Tomatensauce passiert
200 g Zwiebel fein gewiirfelt
Salz, Pfeffer, Knoblauch
Olivenol

—— TIPP ——

Verfeinern Sie die Lasagne mit etwas Béchamel Sauce.

i —
—

S =

— BLATTERTEIG-QUICHE MIT GARNELEN UND GEMUSE

ZUBEREITUNG
(CA. 45 MIN.)

Den Backofen auf 225 °C vorhei-
zen. iglo Blatterteig auftauen
lassen. iglo Broccoli-Réschen
und iglo Karfiol-Rdschen in
kochendem Salzwasser bissfest
kochen und anschlieRend gut
abtropfen lassen.

Die Garnelen in einer heiRen
Pfanne anbraten und bei
mittlerer Hitze 3 — 4 Minuten
braten. Die dabei austretende
Feuchtigkeit verdampfen lassen

und mit Gewiirzen abschmecken.

iglo Blatterteig ausrollen, auf
ein Blech legen und den Teig
rundherum ein wenig einrollen,
damit ein Rand entsteht.

Die Semmelbrésel auf den Teig
streuen. Das Gemiise und die
Garnelen darauf verteilen und
den Mozzarella dariiber streuen.
Die Quiche, auf der zweiten
Schiene von unten, im heiRen
Ofen ca. 20 Minuten backen.

gt

ZUTATEN

(CA. 10 PORTIONEN)

750 g iglo Broccoli-Rdschen
750 g iglo Karfiol-Roschen

1 kg Garnelen

1 Packung iglo Blatterteig
8-10 EL Semmelbrosel

250 g Mozzarella (gerieben)
Knoblauch, Salz, Pfeffer

—— TIPP ———

Die Quiche ohne Garnelen eignet sich auch perfekt als
vegetarisches Hauptgericht.
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ERDAPFEL

POMMES, ROSTI, KROKETTEN

Kartoffeln — oder Erddpfel, wie sie bei iglo lieber ge-
nannt werden — schmecken einfach immer gut, ob als

| Beilage, Snack oder Hauptgericht.
‘ * Aus kontrolliertem Anbau

* Mit 100 % hochwertigem Pflanzenol
vorfrittiert

* Pommes Frites und Erdapfelspezialitaten

hochster Qualitat



POMMES
ALLUMETTES

POMMES FRITES

Normalschnitt 9,5 x 9,5 mm Feinschnitt 8 x 8 mm

natiirlich goldgelbe Farbe, natiirlich goldgelbe Farbe,

ohne Glasur
vorfrittiert
Backrohr Zubereitung

ohne Glasur

a . L L

Art. Nr. 90610 | EAN VE: 9008695906103
12,5 kg (5 Beutel a 2,5 kg)

Art. Nr. 90630 | EAN VE: 9008695906301 ﬂ
12,5 kg (5 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* der Klassiker unter den Pommes Frites
* aus besten Erdapfeln aus kontrolliertem Anbau
* mit 100 % hochwertigen Pflanzenélen 2
* in wenigen Minuten in der Fritteuse zubereitet * in wenigen Minuten in der Fritteuse zubereitet ]
* als Beilage zu Wiirstel und Fleischgerichten * gelingt auch im Backrohr oder Kombidampfer ﬁ
=
"

MERKMALE

* die feinere Variante unter den Pommes Frites
* aus besten Erdapfeln aus kontrolliertem Anbau
* mit 100 % hochwertigen Pflanzenédlen

* fiir Snack-Gerichte, z. B. mit iglo Fischstdbchen, Hiihner- © x fiir Snack-Gerichte, z. B. mit iglo Backhendlstreifen oder
Nuggets oder Backhendlstreifen % Fleischbéllchen

ZUTATEN

Erdapfel 96%, pflanzliche Ole (Sonnenblume, Raps;
in verdnderlichen Gewichtsanteilen)

=
=
==
=
=

ZUTATEN

Erdipfel 93%, pflanzliche Ole (Sonnenblume, Raps;
in verdnderlichen Gewichtsanteilen)

REZEPT-TIPP
siehe Seite 37

Wellenschnitt 9,5 x 9,5 mm

naturlich goldgelbe Farbe,
ohne Glasur

nicht vorgebacken

<D Art. Nr. 90620 | EAN VE: 9008695906202

i Art. Nr. 91290 | EAN VE: 9008695912906
b 12,5 kg (5 Beutel 2,5 kg) @~

5kg (2 Beutel a 2,5 kg), ca. 132 Stk. aca. 38 g

MERKMALE

* die abwechslungsreiche Variante unter den Pommes Frites
* aus besten Erddpfeln aus kontrolliertem Anbau

* mit 100 % hochwertigen Pflanzendlen

* in wenigen Minuten in der Fritteuse zubereitet

* als Beilage zu vielen Fleisch- und Hiihnergerichten

* als optischer Aufputz von Kindertellern

MERKMALE

* Osterreichische Qualitdt aus dem Marchfeld

* aus besten Erddpfeln aus kontrolliertem Anbau
* fein gewiirzt und lose gefrostet

* Durchmesser ca. 6 cm, Hohe ca. 2 cm

* als Beilage oder Vorspeise

ZUTATEN

Erddpfel 98%, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid),
Wiirzmittel (Speisesalz, Maisstdrke, Zucker, Gewiirze),
Traubenzucker, natiirliches Aroma

[FITOE RATTON TR B

!
F

ZUTATEN

Erdapfel 95%, pflanzliche Ole (Sonnenblume, Raps;
in verdnderlichen Gewichtsanteilen)

anipeall



ZAPFEN-
KROKETTEN

== ERDAPFEL-
~= KROKETTEN

paniert, leicht vorgebacken vorgebacken

e

1-1$! i RTils

Art. Nr. 91170 | EAN VE: 9008695911701 ae s ==
5 kg (2 Beutela 2,5 kg), ca. 276 Stk. aca. 189 ——

i
L

ﬁ:e Tl P «; Art. Nr. 91200 | EAN VE: 9008695912005 &
;-_ @ 5 kg (2 Beutel a 2,5 kg), ca. 234 Stk.aca. 21g =
==

= il
Sl L -
: MERKMALE = MERKMALE Sy
=3 - i
==f % Osterreichische Qualitdt aus dem Marchfeld '.Eﬂ-'h * Osterreichische Qualitdt aus dem Marchfeld e
===  * aus besten Erddpfeln aus kontrolliertem Anbau == * ausbesten Erddpfeln aus kontrolliertem Anbau g
——  * mit feinen Brdseln paniert und lose gefrostet i * mit hochwertigen Pflanzendlen vorgebacken o e
e * gelingt auch im Kombidampfer -g * lose gefrostet fiir leichte Portionierung _"-3"’&!.-
: * als Beilage zu Ragouts und Braten, besonders passend * gelingt immer, ob in der Fritteuse oder im Backrohr Lz T
i zu Wildgerichten .& * die dekorative Beilage fiir viele Fleischgerichte .
- o T
-5 ZUTATEN Y ZUTATEN e o~
= Erddpfel 83%, pflanzliche Ole (Sonnenblume, Raps; in verdnder- Erddpfel 88%, pflanzliche Ole (Sonnenblume, Raps; in verdnder-
ol lichen Gewichtsanteilen), Weizenmehl, Kartoffelstarke, Salz, Sz lichen Gewichtsanteilen), Kartoffelstarke, Salz, Dextrose, =
— Hefe, Zucker, Dextrose, Vollmilchpulver, Maisstarke, Gewiirze o Gewiirze, Vollmilchpulver o o
L - - L
- — REZEPT-TIPP S
::-!é . ?_- siehe Seite 23 . __ e
. : - - i ]
= — B L e T

- -1 e L T 2 T L

FLEISCHBALLCHEN IN CHAMPIGNON-RAHMSAUCE MIT ZAPFENKROKETTEN

ZUBEREITUNG : ZUTATEN = i
(CA. 45 MIN.) . (CA. 10 PORTIONEN) o
: . <

iglo Zapfenkroketten und iglo ® 1,5 kg iglo Fleischballchen " 2 :
Fleischballchen im Backrohr oder e 1,5 kg iglo Zapfenkroketten L
in der Fritteuse laut Packungsan- e 2 EL Butter - .'--.-_—'ﬁ
leitung zubereiten. e 2Zwiebeln i
Zwiebeln schdlen und in Wiirfel e 300 g Champignons i
schneiden. Die Champignons : ® 2ELMehl oy -
putzen und in Scheiben schneiden. : ® 50 ml trockener Weilwein - —._'."éii
In einer Pfanne die Butter erhitzen : ® 400 ml Schlagobers it e
und die Zwiebeln darin ca. eine 300 ml Gemiisefond e
Minute anbraten. Die Champignons : e Salz, Pfeffer = e
hinzufiigen und weitere drei . e 1 Bund frische Petersilie S
Minuten braten. Mit Mehl stauben : -E.:__:-_'_K_ ¥ =t
und mit WeiBwein abléschen. Das : p—
Schlagobers und den Gemiisefond : [ iy

hinzufiigen und ca. 10 Minuten
kocheln lassen und im Anschluss
salzen.

iglo Fleischbdllchen in die Sauce

legen und mit frisch gemahlenem : 1
Pfeffer und der Petersilie wiirzen. : = +
Die Fleischbéllchen in der Cham-  : Sl

pignon-Rahmsauce gemeinsam

mit den knusprigen Kroketten : e e Ry
servieren. :
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Mit iglo angeln Sie den richtigen Fisch! dglo F
werden vorwiegend aus dem offenen Meer ge
schnell weiterverarbeitet und entsprec _
Qualitatsstandards. Sie stammen au%c __
bestandserhaltender Fischerei und tr
Giitesiegel. Das iglo Lachsfilet und die L
Garnelen stammen aus verantwortung%
kultur und sind ASC zertifiziert. ’
Nur 100 % Filet kommt bei iglo auf den Tisch. O
fischer Polar-Dorsch unpaniert, paniert, in Erdapfel- _
panier oder als beliebtes Original Kapt'n Iglo Fisch-
stabchen — purer Genuss mit feinem Fisch-Filet und
Abwechslung sind garantiert.

Schnell und vielseitig in der Zubereitung, das trifft
auch auf das iglo ASC Lachs Naturfilet zu. Enthdutet,
entgratet und einzeln vakuumverpackt, so ist das
zarte und saftige Filet ideal zu portionieren.

Beste, ausgeloste ASC Garnelen in knuspriger Brosel-
panier — das sind die Kapt'n Iglo Knusper-Garnelen.
Nach strengen Richtlinien geziichtet, kontrolliert
und fangfrisch weiterverarbeitet, fiir beste Qualitat
und Frische.



(iglo7_

FISCH

UND MEERESFRUCHTE

Fisch gehért zu den Lebensmitteln mit besonders ho-
her erndhrungsphysiologischer Qualitdit. Er enthdilt
wertvolle Vitamine und Mineralstoffe, hochwertiges
Fett und Eiweif3 und ist daher wichtiger Bestandteil
fiir eine gesunde Erndhrung. Erleichtern Sie Ihren
Gdisten den Fisch-Genuss und bieten Sie tdglich ver-
schiedene kostliche Fischgerichte auf Ihrer Speise-
karte an.

* 100 % feinstes Fisch-Filet

* MSC-Giitesiegel - alle Fische aus dem offenen
Meer sind MSC zertifiziert

* ASC - Lachs und Garnelen aus
verantwortungsvoller und zertifizierter
Aquakultur

* Freitag ist Fisch-Tag
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LACHS
NATURFILET-
PORTIONEN ASC

ohne Haut
einzeln vakuum-
verpackt

Art. Nr. 91770 | EAN VE: 9008695917703
5 kg (1 Karton a 5 kg) ca. 34 Stk. a ca. 150 g

O <=

MERKMALE

* besonders zarter und saftiger Zuchtlachs hochster Qualitat

* enthdutet und entgratet, einzeln vakuumverpackt

* Fangmethode: aus Aquakultur

* aus verantwortungsvoller und zertifizierter Aquakultur — ASC
zertifiziert

* gebraten oder gegrillt mit hochwertigem Gemiise, z. B. iglo Schon-
kost-Mischung

ZUTATEN

Atlantischer Lachs (Salmo salar)

REZEPT-TIPP
siehe Seite 28, 29

PAZIF. SCHOLLE
NATURFILET
MSC

A ZERTIFIZIERTE
g|a5|ert NACHHALTIGE
FISCHEREI

praktisch gratenfrei

www.msc.org/at

Art. Nr. 91720 | EAN VE: 9008695917208
5 kg (1 Karton a 5 kg)

MERKMALE

* ohne Haut, ohne Bauchlappen

* praktisch grdtenfrei, einzeln gefrostet

* zarte und saftige Naturfilets

* aus nachhaltiger, bestandserhaltender Fischerei
(MSC zertifiziert)

* fiir gefiillte Schollenrdllchen mit iglo Blattspinat

* paniert oder gediinstet mit Petersilerddpfel

ZUTATEN

Pazifisches Schollenfilet (Lepidopsetta polyxystra) 80%,
Wasser 20%

REZEPT-TIPP

siehe Seite 28

23 KOMMT ETWAS NEUES.

LASSEN SIE SICH UBERRASCHEN!



KAPT’'N IGLO
FISCHSTABCHEN
MSC

100 % Filet

praktisch gratenfrei ﬁf;%‘&géé_ﬁ'}éﬁ
paniert ohne Ei

www.msc.org/at

Art. Nr. 93190 | EAN VE: 9008695931907

5 kg (1 Karton a 5 kg) ca. 166 Stk.aca.30g

MERKMALE

* das Original nur von Kapt'n Iglo
* 100 % Filet in knuspriger Broselpanier
* aus nachhaltiger, bestandserhaltender Fischerei
(MSC zertifiziert)
* ein Muss auf jeder Kinderkarte
* zart und knusprig aus der Fritteuse und dem Backrohr

ZUTATEN

Pazifischer Polar-Dorsch (Theragra chalcogramma) 65%, Brosel
(Weizenmehl, Wasser, Gewiirze, Hefe), Rapsdl, Weizenmehl,
Starke, Wasser, Speisesalz

KAPT'N IGLO
KNUSPER-
GARNELEN ASC \

geschalt
ohne Schwanzstiick
in Broselpanier

B b

empfohlen

MERKMALE

* Garnelen hochster Qualitét in knuspriger Broselpanier

* aus verantwortungsvoller und zertifizierter Aquakultur - ASC zertifiziert
* beliebt bei Erwachsenen aber auch bei Kindern

* fettarme Zubereitung auch mit Hei3luft moglich

* fiir Salate und viele sommerliche Gerichte

ZUTATEN

Garnelen (Litopenaeus vannamei) 53%, Paniermehl (Weizenmehl, Gerst-
enmalzmehl, Sonnenblumendl, Salz, Hefe, Backtriebmittel; Natriumcar-
bonate), Sonnenblumendl, Wasser, Weizenmehl, Zwieback (Weizenmehl,

Wasser, Salz), Reisgriel3, Glucosesirup, Reisstarke, EiweilRpulver, Backpulver
(Backtriebmittel: Diphosphate, Natriumcarbonate, Weizenstarke), Salz.
Kann Spuren von Fisch, Weichtieren, Sellerie, Soja und Senf enthalten

REZEPT-TIPP
siehe Seite 29

Art. Nr. 93610 | EAN VE: 9008695936100
8kg (8 Beutel a 1 kg)

KAPT'N IGLO
FISCH'N’'ROSTI
MSC

100 % Filet

in Erdapfelpanier AR TE

FISCHEREI

praktisch gratenfrei

www.msc.org/at

Art. Nr. 94920 | EAN VE: 9008695949209
6 kg (6 Beutel a 1 kg) ca. 20 Stk.aca. 50 g

B~ [

empfohlen

MERKMALE

* der populirste Fisch Osterreichs in neuem Gewand — auRen
knusprig, innen saftig
* aus 100 % pazifischem Polar-Dorsch Filet in knuspriger Erdapfelpanier
* aus nachhaltiger, bestandserhaltender Fischerei
(MSC zertifiziert)
* ein Muss auf jeder Karte — als Vorspeise, Hauptspeise, zum Snacken

oder am Buffet
ZUTATEN

Pazifischer Polar-Dorsch (Theragra chalcogramma) 50%, getrocknete

Kartoffeln 16%, Rapsol, Wasser, Weizenmehl, Zwieback (Weizenmehl,

Wasser, Salz, Backtriebmittel: Ammoniumcarbonat), ReisgrieR, Stérke,
Salz, Senf (Wasser, Senfsaat, Branntweinessig, Salz, Gewiirze)




SCHOLLENFILETS MIT PESTO ROSSO UND GEMUSE-COUSCOUS

ZUBEREITUNG
(CA. 30 MIN.)

iglo Schollenfilets auftauen las-
sen. iglo Gemiise in gesalzenem
Wasser bissfest kochen.

Zwiebel in feine Wiirfel schneiden
und in Olivendl anschwitzen.

Den Couscous zugeben und mit
kochend heiRem Wasser auffiillen.
AnschlieRend ca. 10 Minuten
zugedeckt quellen lassen. Das ge-
kochte Gemiise mit dem Couscous
vermengen und nach Belieben
wiirzen (Salz, Pfeffer schwarz,
Knoblauch). Die aufgetauten
Schollenfilets in Butter diinsten.

Fiir das Pesto Rosso alle Zutaten
in ein hohes GefaR geben und
mit einem Mixer fein mixen. Die
Schollenfilets mit Pesto einstrei-
chen und auf dem Gemiise-Cous-
cous anrichten.

— TIPP

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

1,5 kg iglo Pazif. Scholle
Naturfilets MSC

400 g iglo Gemiise (z. B. iglo
Gemiise-Mischung Europa)
300 g Couscous

1 Zwiebel (ca. 100 g)

80 ml Olivenol

500 ml Wasser

Salz, Pfeffer schwarz,
Knoblauch, Butter

FUR DAS PESTO ROSSO:

80 g getrocknete Tomaten
20 g Pinienkerne gerdstet
10 g Parmesan gerieben
100 ml Olivendl

5 g Knoblauch

Salz, Pfeffer schwarz

Couscous mit Zitronensaft oder Krautern verfeinern.

LACHSFILETS AUS DER TASSE

i VT | S
n f —

——

»

ZUBEREITUNG
(CA. 40 MIN.)

. iglo Lachsfilets, iglo Blattspinat und

iglo Strudelteig auftauen lassen. Die

Erdapfel weich kochen, mit der Gabel
zerdriicken und wiirzen. Aufgetauten :

iglo Blattspinat gut ausdriicken und
mit den Zwiebelwiirfeln sowie Salz
und Pfeffer vermengen. Aufgetaute
Lachsfilets in diinne Scheiben
schneiden. 10 Kaffeetassen innen
mit Butter bestreichen und salzen.
Aufgetaute Strudelteigblatter aus-

breiten und auf jeder Seite mit Butter :

bestreichen. In 10 gleich groRe
Stiicke schneiden und die Kaffee-
tassen damit auslegen. Eine Schicht
zerdriickte Erdapfel in die Tasse

fiillen, Lachs-Scheiben dariiber geben :

und mit Blattspinat auffiillen. Zum
Schluss mit dem liberstehenden Teig

verschlieRen (zuklappen). Mit Butter

bestreichen und salzen. Im Backrohr
bei ca. 220 °C HeiRluft auf mittlerer
Schiene ca. 14—16 Minuten goldgelb
backen. Die Kaffeetassen 1 Minute
rasten lassen, stiirzen, aufschneiden
und servieren.

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

4-5iglo Lachs

Naturfilets ASC

500 g iglo Blattspinat

(ca. 10 Pellets)

500 g iglo Strudelteigblatter
500 g Erdapfel

1-2 Zwiebeln fein gewiirfelt
Salz, Pfeffer

Butter zum Bestreichen

Mit Brosel-Gemiise oder Salat servieren.




LACHS MIT WASABI-SOJABOHNENCREME

ZUBEREITUNG ZUTATEN
(CA. 40 MIN.) ~ (CA. 10 PORTIONEN)

iglo Zarte Sojabohnen laut Anleitung : 10 Stiick iglo Lachs

auf der Packung zubereiten. Einige Naturfilets ASC (ca. 1,5 kg)
Sojabohnen zum Garnieren zur Seite  : 10 EL Olivenol

geben, den Rest im Mixer oder mit 375 g iglo Zarte Sojabohnen
dem Piirierstab piirieren. 300 ml Kokosmilch

300 ml Fischbriihe

5 EL Sojasauce

5 EL Weillweinessig

5 g Wasabi

2 -3 EL brauner Zucker

5 EL Maisstarke

2 -3 Limetten

Meersalz

Kokosmilch mit Fischbriihe

aufkochen. Sojasauce, Weillweines-
sig, Wasabi, Zucker und Sojabohnen- :
piiree dazugeben und kurz aufkochen :
lassen. Maisstarke in kaltem :
Wasser anriihren und die Masse damit :
binden. Mit Meersalz nach Belieben
abschmecken.

Die iglo Lachs Naturfilets in Olivendl
beidseitig knusprig anbraten.

Sojabohnencreme mit jeweils einem
Lachsfilet auf einem Teller anricht-
en und nach Belieben mit ganzen
Sojabohnen und Limettenscheiben
garnieren.

: - TIPP :

Statt iglo Zarte Sojabohnen eignen sich auch iglo Erbsen oder
iglo Schwarzwurzeln.

KNUSPER-GARNELEN MIT WOK-GEMUSE UND ASIA-NUDELN

ZUBEREITUNG ZUTATEN
(CA. 30 MIN.) ~ (CA. 10 PORTIONEN)

Asia-Nudeln nach Anleitung : 1 kg Kapt'n Iglo Knusper-
kochen. Kapt'n Iglo Knusper- : Garnelen ASC

Garnelen in der Fritteuse oder 1 kg iglo Wok-Gemiise

im Backrohr goldgelb backen. 1 kg Asia-Nudeln gekocht
Gehackten Knoblauch mit Rote Curry-Paste

roter Curry-Paste in heiflem Curry-Pulver

Erdnuss-Ol anbraten. iglo Wok- Salz N

Gemiise tiefgekiihlt dazugeben, Erdnuss-0l

gut anbraten, mit Curry-Pulver Knoblauch gehackt

und Salz wiirzen. Cashewniisse gehackt

Asia-Nudeln zugeben und
vermengen. Nudeln mit Wok-
Gemiise auf Tellern anrichten.
Je ca. 7 Knusper-Garnelen
dazugeben, mit Cashewniissen
garnieren.

—— TIPP ———

Mit iglo Zarte Sojabohnen das Gericht garnieren.




Puren Genuss versprechen die Hiihnerprodukte von
iglo. Wie alle iglo Produkte kommen auch sie ohne Zu-
satz von Geschmacksverstarkern, kiinstlichen Farb-,
Aroma- und Konservierungsstoffen aus.

Kosten Sie die iglo Backhendlstreifen, Sie werden
begeistert sein! Verwohnen Sie Ihre Gaste mit saf-
tigem und zu 100 % osterreichischem Hiihnerbrust-
filet in knuspriger Broselpanier nach klassischer Re-
zeptur.

Die iglo Hiihner-Nuggets lassen Kinderherzen ho-
her schlagen. Sie bestehen aus 100 % Hiihner-
brustfleisch in knuspriger Broselpanier. Sie sind im-
mer griffbereit und schnell zubereitet — egal ob in der
Pfanne, in der Fritteuse oder im Backrohr.




HUHNERPRODUKTE

Hiihnerfleisch liegt in Zusammenhang mit einer be- \
wussten Erndhrung im Trend. Schnell, einfach und
mit purem Geschmack und hoher Qualitdt kann die- :
ser Trend mit iglo Produkten erfiillt werden. Bieten
Sie Kindern und Erwachsenen beliebte Kostlichkeiten
in bester Qualitdit und sorgen Sie fiir Hochgenuss!
-
a

* Hochwertiges Hiihnerfleisch bester Qualitat
* Vielseitig und schnell in der Zubereitung
* Beliebt bei Kindern und Erwachsenen

31
* Nach klassischer, osterreichischer Rezeptur



BACKHENDL-
STREIFEN

= 1_(_)0 % Huhnerbrustfilet
aus Osterreich

vorgegart
in Broselpanier

& «; Art. Nr. 90830 | EAN VE: 9008695908305
4 kg (2 Beutel a 2 kg)

MERKMALE

* aus 100 % Hiihnerbrustfilet

* 100 % Huhn aus Osterreich

* klassische Bréselpanier mit Eiern aus Bodenhaltung

* besonders hochwertig, zart und saftig

* fiir die fettarme Zubereitung mit HeiRluft

* fiir den klassischen Backhendlsalat mit Kiirbiskernol verfeinert

ZUTATEN

Hiihnerbrustfilet 59%, Brosel (Weizenmehl, Hefe, Salz), Hiihnervollei,
pflanzliche Ole (Raps, Sonnenblume; in veranderlichen Gewichtsan-
teilen), Wasser, Weizenmehl, Stérke, Salz, Gewiirze, Dextrose.
Kann Spuren von Milch, Senf und Sesam enthalten

REZEPT-TIPP
siehe Seite 33

HUHNER-

NUGGETS

100 % Huhnerbrustfilet

vorgegart
in Broselpanier

b [ Art. Nr. 90840 | EAN VE: 9008695908404 :
\\% lé’ @l 5 kg (2 Beutel a 2,5 kg), Nuggetsa 15 - 25 g
MERKMALE
* aus 100 % Hihnerbrustfilet

* in knuspriger Broselpanier
* auch aus dem Backrohr ein Genuss

* ungleichmaRige Form - wie selbst gemacht

* als Wrap mit Salat und Salsa

ZUTATEN

Hiihnerbrustfilet 60%, Panade 28% (Weizenmehl, Wasser, Hefe,
Speisesalz, Gewiirze), Wasser, Rapsol, Stdrke (enthdlt Weizen),
Dextrose, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid).

Kann Spuren von Milch, Sellerie, Ei, Soja, Sesam und Senf enthalten

REZEPT-TIPP
siehe Seite 32,33

KNUSPRIGER HUHNER-WRAP

ZUBEREITUNG
(CA. 15 MIN.)

iglo Hiihner-Nuggets in der
Fritteuse zubereiten und an-

schlieRend in Streifen schneiden.

Paprika waschen, entkernen und
in Streifen schneiden.

Die Tortillas im Backrohr oder in
der Mikrowelle aufwarmen.

Fiir die Guacamole die Avocados
halbieren, den Stein entfernen,

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

10 Tortilla Wraps (Big Size)

® 50 - 60iglo Hiihner-Nuggets

(ca. 1,2 kg, 5-6 Nuggets pro
Wrap)

1 kg Paprika tricolore

3 rote Zwiebeln, geschnitten
5 Avocados

5 kleine Tomaten

2 -3 Chilischoten

2 zerdriickte Knoblauchzehen

Zitronensaft
gehackter Koriander, Pfeffer

mit einem Loffel das Fruchtfleisch
herausnehmen und fein zerdriick-
en. Die Chilischoten fein hacken,
Zwiebel, Knoblauch, Zitronensaft
und Koriander zur Avocado geben
und alles vermengen. Die Tomaten
wiirfelig schneiden und mit Pfeffer
wiirzen.

Die Wraps nun mit Paprika,
Hiihner-Nugget-Streifen, der Gua-
camole und den Tomatenstiicken
fiillen und einrollen. In der Mitte
schrdg auseinander schneiden.

— — TIPP ———

Servieren Sie dazu eine Tomaten-Salsa oder einen frischen
Joghurt-Dip.




ZUBEREITUNG
(CA. 40 MIN.)

Die iglo Backhendlstreifen
laut Packungsanleitung in der
Fritteuse oder im Backrohr zube-
reiten. Fiir das Tahini-Dressing
das Joghurt mit Tahini, Olivendl,
Knoblauch, Zitronensaft und Salz
in einem Mixer zu einer homoge-
nen Masse mixen.
Fiir die knusprigen Kichererbsen
etwas Ol in einer Pfanne erhitzen
und die Kichererbsen ca. 5
Minuten knusprig braten. Das
Baguette in kleine Stiicke reilRen
und fiir die letzten 3 Minuten
mitrosten. Mit Kreuzkiimmel und
Salz wiirzen. Die Salatherzen
waschen, langs vierteln und mit
dem Dressing marinieren. Die
iglo Backhendlfilets in Streifen
schneiden und gemeinsam mit
dem Salat und den Kichererbsen
auf einem Teller anrichten. Die
Croutons darauf verteilen und
mit Sesam garnieren.

TAHINI SESAM CHICKEN AUF KNACKIGEM SALAT |

ZUTATEN

(CA. 10 PORTIONEN)

2 kg iglo Backhendlstreifen
1 kg Salatherzen

500 g Kichererbsen

5 EL Olivendl

1 TL Kreuzkiimmel

1 Baguette oder Brot fiir
Croutons

Salz

3 EL Sesamkdrner, gerdstet
zum Garnieren

FUR DAS TAHINI-DRESSING:

400 g Joghurt

8 EL Tahini

100 ml Olivendl

4 Knoblauchzehen
1 Zitrone

Salz

—TIPP ——

Der Salat kann warm oder kalt serviert werden.

KURBIS-QUINOA-BOWL MIT HUHNER-NUGGETS

=0

-

ZUBEREITUNG
(CA. 30 MIN.)

Quinoa in ein engmaschiges Sieb
geben und unter flieRendem,
kaltem Wasser waschen, bis das
Wasser klar ist. Quinoa in kochen-
dem Salzwasser oder Briihe ca.

15 Minuten bei schwacher Hitze
kdcheln. AnschlieRend abseihen
und einige Minuten ruhen lassen.
iglo Zarte Mischung und iglo
Broccoli-Rdschen in Salzwasser laut
Packungsanleitung kochen und im
Anschluss in einem Sieb abtropfen
lassen. Die gewiirfelten Kiirbis-
stiicke je nach Sorte ca. 10 Minuten
in Salzwasser bissfest kochen.

iglo Hiihner-Nuggets im Backrohr
oderin der Fritteuse laut Packungs-
anleitung zubereiten.

Fiir den Dip, den Sauerrahm mit
Olivendl und Krdutern abschmeck-
en. Das Gemiise in eine Pfanne
geben, wiirzen und kurz erhitzen.
Gemeinsam mit dem Quinoa und
den Nuggets in einer Bowl anricht-
en und mit dem Dip servieren.

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

1 kg iglo Hiihner-Nuggets
600 g iglo Zarte Mischung
400 g iglo Broccoli-Roschen
600 g Kiirbis gewiirfelt

500 g Quinoa

1,2 | Wasser oder Gemiise-
briihe

FUR DEN DIP:
5 EL Olivenol

500 g Sauerrahm
ca. 10 EL Krauter



e e =

iglo Produkte schmecken ganz ohne Zusatze. Daher
kommen alle iglo Produkte, und so auch die vegeta-
rischen Schmankerln, ohne Zusatz von Geschmacks-
verstdrkern, kiinstlichen Aroma- und Konservierungs-
stoffen aus.

Die iglo Gemiise-Schnitzel sind ausgesuchte Gemiise-
sorten, mit Gewiirzen fein abgestimmt, in attraktiver
und praktischer Laibchenform. Ob als Hauptspeise,
als Teil einer vegetarischen Platte oder als Herzstiick
in einem Burger, sie versprechen Gemiise-Genuss.

Herzhafte Rostimasse mit zartem Broccoli und Frisch-
kdse gefiillt, so iberzeugen die iglo Kartoffeltaschen
Frischkase-Broccoli jeden Gast. Zu Salaten, als Snack
fiir Zwischendurch oder am Buffet machen sie eine
gute Figur.

Auch fiir vegane Gaste hat iglo das perfekte Ange-
bot - iglo panierter Karfiol und iglo Broccoli & Karfiol
Ballchen. Ob als Hauptgericht mit Salat und Sauce : S
Tartare, im trendigen Pita-Brotchen oder mit Piiree —
serviert, da greifen auch Fleischliebhaber gerne zu. -
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VITAL

VEGETARISCHE SCHMANKERL

Vegetarische Schmankerl, denn Gemiise kann so
kostlich sein! iglo bietet eine feine Auswahl an vege-
tarischen und veganen Gerichten - fiir Hauptspeisen,
Beilagen oder Snacks. Da kommen auch Fleischlieb-
haber ins Schwérmen.

* Vegetarische Kostlichkeiten mit beliebten
Gemiisesorten

* Fiir eine vielseitige und schnelle Kiiche

* Als Beilage, Snack oder Hauptgericht

* Vegan: Karfiol paniert, Broccoli & Karfiol
Badllchen

35



F GEMUSE-
SCHNITZEL

VITAL

vorgebacken

< @ =

5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)
33 Stk. a ca. 75 g pro Beutel

MERKMALE

* ausgesuchte Gemiisesorten in beliebter Laibchenform

* fiir die fettarme Zubereitung mit HeilRluft

* mit Petersilerddpfeln und Spiegelei als fleischlose Hauptspeise
* mit frischem Salat oder als trendigen Burger

ZUTATEN

Gemiise 26% (Karotten, Sellerie, Lauch; in verdnderlichen
Gewichtsanteilen), Reis gekocht (Wasser, Reis), Paniermehl (mit
Weizen), Sonnenblumendl, Schmelzkase (Kdse, Wasser, Butter,

Milcheiweil3, Molkepulver, Salz), Zwiebel, Wasser, Kartoffelflocken,
WeizengrieR, Weizenmehl, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid),
Volleipulver, Schnittlauch, Knoblauchpulver

REZEPT-TIPP
siehe Seite 37

BROCCOLI
& KARFIOL
BALLCHEN

VITAL

vorgebacken

Art. Nr. 97980 | EAN VE: 9008695979800
6 kg (6 Beutela 1 kg)

<5 @ =

MERKMALE

* Karfiol oder Broccoli gemeinsam mit Erddpfeln und Gewiirzen zu
einem Gemiise-Highlight perfekt abgestimmt

* fiir eine vegane Erndhrung geeignet

* zum Snacken oder als Hauptgericht

* rasch und einfach zuzubereiten, ob Fritteuse, Pfanne oder Backrohr

ZUTATEN

Karfiol 30%, Broccoli 30%, Erdapfel, pflanzliche Ole (Sonnen-
blume, Raps; in verdnderlichen Gewichtsanteilen), Stérke, Kar-
toffelflocken, Erbsenmehl, Wasser, Gemiisebriihe (Salz, Zwiebel,

Tomate, Knoblauch), Zwiebel

REZEPT-TIPP
siehe Seite 37

Art. Nr. 90090 | EAN VE: 9008695900903 -

KARTOFFEL-
TASCHEN_
FRISCHKASE-
BROCCOLI

VITAL

leicht vorgebacken

Art. Nr. 91280 | EAN VE: 9008695912807 -
& @ 5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)
ca. 41 Stk. a ca. 60 g pro Beutel

MERKMALE

* zarte Broccolistiicke in Frischkase

* umhiillt von knuspriger Rostimasse

* als abwechslungsreiche Beilage zu Gegrilltem
* als Snack oder vegetarische Hauptspeise

ZUTATEN

Kartoffeln 74%, Broccoli 12%, Frischkadse 7%, Sonnenblumenol
5%, Kartoffelstédrke, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), modifi-
zierte Maisstarke, Molkeneiweil3, Traubenzucker, Zucker, Gewiirze

PANIERTER
KARFIOL

VITAL

nicht vorgebacken

Art. Nr. 90060 | EAN VE: 9008695900606
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

& \% T Yy

MERKMALE

* fiir eine vegane Erndhrung geeignet

* schone Karfiol-Réschen in Broselpanier

* Gemiise einmal anders, in beliebter Panier

* als Beilage zu vielen Fleisch- und Fischgerichten
* mit Salat als sommerliches Gericht

ZUTATEN

Karfiol 62%, Panade (Weizenmehl, Wasser, Kartoffelstérke,
Wiirzmittel (Salz, Maisstdrke, Zucker, Gewiirze), Speisesalz jodiert
(Salz, Kaliumjodid)), WeizengrieR, Paniermehl (Weizenmehl,
Hefe, Salz)




PITA GEFULLT MIT BROCCOLI & KARFIOL BALLCHEN, :

( Hummus und buntem Paprika

ZUBEREITUNG ZUTATEN
(CA. 30 MIN.) - (CA. 10 PORTIONEN)

Fiir den Hummus die Kichererb- 1 kg iglo Broccoli & Karfiol
sen abtropfen lassen und in : Ballchen

einer Kiichenmaschine mit Kno- : 10 Pitabrote

blauch, Zitronensaft, Olivenol : Petersilie zum Garnieren

und Tahini mixen. Bei Bedarf 2 B

etwas Wasser hinzufiigen, bis 3 FUR DEN HUMMUS:

die gewiinschte Konsistenz :

erreicht ist. Mit Kreuzkiimmel : e 500 g Kichererbsen, vorgegart
und Salz abschmecken. E 4 Knoblauchzehen,

Fir die Paprika-Antipasti g grob gehackt

etwas Olivenol in einer Pfanne : 1 Zitrone

erhitzen und Knoblauch darin : 100 ml Olivenol i

anbraten. Die Paprika hinzufii- 4 EL Tahini

gen und 15 Minuten langsam : 1 TL Kreuzkiimmel
schmoren. Mit Salz abschmeck- Salz

en. :

: FUR DIE PAPRIKA-
Die iglo Broccoli & Karfiol Ball-  : ANTIPASTI:

chen laut Packungsanleitung im :

Backrohr oder in der Fritteuse : 100 ml Olivenol

zubereiten. 2 4 Knoblauchzehen, gehackt
Die Pitabrote mit Hummus, 2 500 g Paprika
Paprika-Antipasti und 6 Stiick 3 Salz

iglo Broccoli & Karfiol Ballchen  :

fiillen und nach Belieben mit

Petersilie garnieren.

- VEGGIE BURGER MIT GUACAMOLE UND POMMES

ZUBEREITUNG ZUTATEN
(CA. 30 MIN.) . (CA. 10 PORTIONEN)

iglo Gemiise-Schnitzel sowie : 10 Burger Brotchen
die iglo Pommes nach Anleitung : 10 iglo Gemiise-Schnitzel
zubereiten. : 1 kg iglo Pommes Frites
: Salat, Zwiebel und Tomaten
In der Zwischenzeit fiir die Gua-  : Scheiben zum Garnieren
camole die Avocados schilen, 3 g
entkernen und anschlieRend mit : FUR DIE GUACAMOLE:
einer Gabel zerdriicken. Zwiebel- :
und Tomatenwiirfel sowie die E 2 — 3 Avocados
Gewdirze und Saft von einer g 100 g Zwiebel gewiirfelt
Zitrone dazu geben und ab- ° 180 g Tomaten gewiirfelt
schmecken. : 10 g Knoblauch gewiirfelt
: 1 Zitrone
Burger Brotchen in einer Pfanne Salz, Pfeffer schwarz,
oder am Grill kurz toasten. Mit : Cayenne Pfeffer
Salat, den iglo Gemiise-Schnit-
zeln belegen und die Pommes
und Guacamole dazu reichen.







..ist die einfache und unkomplizierte
Art, sich fleischlos zu ernahren.

Der Weg zu einer zukunftsbewussten Erndhrung ist immer mehr
Menschen wichtig. Folge auch du dem wachsenden Trend und
biete deinen Gasten kostliche pflanzliche Alternativen mit iglo
Green Cuisine — jetzt auch in Form von GroBpackungen fir die
Gastronomie. Das Green Cuisine Sortiment bietet viele kostliche,
pflanzliche Gerichte, die einfach und schnell zuzubereiten sind
und einfach jedem schmecken.

1,27 57 807/ /

2 ., Haushalte Haushalte Haushalte Haushalte
y ¥ . Vegan Vegetarisch haben Fleischalternativen  Fleischalternativen von
- gekauft Nicht-Veganern gegessen

Quelle: CSI Rainmakers - 2019 U&A Study.




Reich an

PROTEIN

Powerep:s PLANLS

VEGANE

“FiSCHSTABCHEN"

aus R€iS & WEiZENPROTEIN

Ohne Haken, garantiert ein guter Fang! Unsere neuen
iglo Green Cuisine veganen ,Fischstdbchen” mit goldener,
knuspriger Panade sind 100 % pflanzlich und eine Quelle
von Omega-3 Fettsduren. Klingt gut? Das finden wir auch.

4 Quelle von
OMEGA3

Fettsiuren

VEGaNE

BURGER

ca. 178 Stick a ca. 28¢g
Artikel-Nr. 98430
EAN 9008695984309

5 [E



ca. 20 Stick a ca. 100g
Artikel-Nr. 98320
EAN 9008695983203

= Bl &

LAIBCHEN

aus ERBSENPROTEIN

Kombiniert mit feinen Krdutern und
Gewdrzen versprechen unsere saftigen
veganen Burger Laibchen auf Basis von
Erbsenprotein einzigartigen Genuss.
Auch ideal fur den Grill geeignet. Turn
me don’t burn me. Bitte achte darauf,
dass das Produkt vor dem Genuss voll-
sténdig durcherhitzt wird.

VEGANE

BRATWURSTEL

avs ERBSENPROTEIN

Unsere wirzigen BratwUrstel auf Basis von Erbsen-
protein verschaffen dem 6sterreichischen Grill-Klassiker
eine fleischlose Buhne. Mit ausgewdhlten Krdutern und
Gewdrzen verfeinert, ist die kdstliche Abwechslung auf
dem Teller garantiert.

Reich an

PROTEIN

V€ 2 k6

ca. 40 Stick @ ca. 509
Artikel-Nr. 98330
EAN 9008695983302
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Eine schmackhafte Suppe gehort zu jedem Menii
dazu. Von iglo gibt es die klassischen Suppeneinla-
gen: pikante Leberknodel, herzhafte Grief3nockerl
und beliebte Frittaten. Optisch und geschmacklich
wie selbstgemacht, so erleichtern sie die Arbeit des
Kiichenchefs.

Die Kartoffelnudeln oder Erdapfelnudeln sind wie

selbst ,gewuzelt” und vielseitig verwendbar. Perfekt .

zu portionieren -und schnell in dqr.Zu_bereit_Ll_rig_, 50

sind sie als klassische Beilage, als Hauptgericht oder’ | \
als stiRe Versuchung ein Highlight auf.jedlérxSpei:sé_- e
karte. . AT

Die OsterreicherInnen lieben deftige Knodel. iglo biex .

tet die osterreichischen Klassiker Selchfleisch=" und

Grammelknodel in hdchster Qualitit an.. Klein, ‘aber

oho sind die iglo Fleischbdllchen mit 100 % Fleisch aus
Osterreich. Sie iiberzeugen Kinder und Erwachsene

durch ihren wiirzigen Geschmack und" die typ‘isch‘e'_ Ak

osterreichische Rezeptur.

iglo Rindsqulasch im praktischen 250 g Einportio-
nen-Kochbeutel bietet die Mdglichkeit, in wenigen

Minuten eine kostliche Hauptspeise zu servieren. Der

Klassiker mit 100 % Rindfleisch aus Osterreich nach
Rezeptur wie aus Omas Kiiche schmeckt von der ers-
ten bis zur letzten Portion einfach himmlisch.




iglo/_

HAUSMANNSKOST

PIKANTE FERTIGGERICHTE

Osterreichische Klassiker nach typischen Rezepten
zubereitet — wie aus Omas Kiiche — da freuen sich
Ihre Gdiste. Die pikanten Schmankerln von iglo
diirfen in keiner Kiiche fehlen.

* Osterreichische Klassiker nach heimischen
Rezepturen

* Optik und Geschmack wie hausgemacht

* Fiir jeden Bedarf und jeden Anlass

* 100 % Fleisch aus Osterreich



LEBERKNODEL

HAUSMANNSKOST

roh ;
2100 % Leber aus Osterreich

8 Art. Nr. 91300 | EAN VE: 9008695913002
5,28 kg (4 Beutela 1,32 kg) &k
ca. 40 Stiick a ca. 33 g pro Beutel ¥

MERKMALE

* 100 % Leber aus Osterreich

* nach typisch dsterreichischer Rezeptur zubereitet

* schmecken und sehen aus wie hausgemacht

* der sterreichische Klassiker fiir jede klare Suppe, mit iglo Julienne-
Gemiise verfeinert

* paniert in Kombination mit Sauerkraut und Erddpfel

ZUTATEN

Rinder- und Schweineleber 41,8%, Semmelwiirfel (Weizenmehl,
Wasser, Dextrose, Hefe, Salz), Wasser, Schweinespeck, Zwiebeln,
Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Majoran, Knoblauch, Pfeffer,
Volleipulver

FRITTATEN

HAUSMANNSKOST

klassische osterreichische

Suppeneinlage

Art. Nr. 90130 | EAN VE: 9008695901306
4,5 kg (3 Beutel a 1,5 kg)

MERKMALE

x flaumige, fein geschnittene Frittaten
* schnell und einfach zubereitet
* eine beliebte Einlage fiir jede klare Suppe

ZUTATEN

Wasser, Ei, Hartweizengrief3, Rapsol, Weizenmehl, Vollmilch-
pulver, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Schnittlauch
Kann Spuren von Schalenfriichten und Soja enthalten

GRIESSNOCKERL =
v iy

HAUSMANNSKOST -

vorgekocht
besonders flaumig

Art. Nr. 82619 | EAN VE: 8000920826195
4,95 kg (3 Beutel a 1,65 kg)
ca. 50 Stk. a 30-36 g pro Beutel

MERKMALE

< &

* besonders flaumig im Geschmack

* kompakt in der Konsistenz

* schmecken wie frisch zubereitet

* die vegetarische Einlage fiir jede klare Suppe, mit iglo Julienne-
Gemiise verfeinert

ZUTATEN

Wasser, WeizengrieB 32%, Vollei, Margarine (Palmfett*,
Kokosnussfett, Rapsol, Sonnenblumendl, Salz), HiihnereieiweiR,
Weizenkleber, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid).

Kann Spuren von Sellerie, Schalenfriichten (Niissen) sowie Milch
enthalten
*Dieses Produkt enthalt zertifiziert nachhaltiges Palmfett.

S8 KARTOFFEL:
& NUDELN

vorgekocht
fir siBe und pikante
Kreationen

Art. Nr. 91260 | EAN VE: 9008695912609

& % 5

MERKMALE

* in nur 1-2 Minuten im Kochtopf zubereitet

* aus feinstem, hochwertigem Kartoffelteig

* besonders schon in der Form — wie hausgemacht

* lose gefrostet, schnell zubereitet

* duBerst vielseitig in der Verwendung

* fiir die beliebten Mohnnudeln oder Nussnudeln

* als pikante Beilage oder vegetarisches Hauptgericht

ZUTATEN

Kartoffeln 67%, Weizenmehl, WeizengrieR, Ei, Speisesalz jodiert
(Salz, Kaliumjodid), Gewiirzextrakte

REZEPT-TIPP
siehe Seite 46, 54

4kg (2 Beutela2 kg) SR



GRAMMEL-
KNODEL

HAUSMANNSKOST

—
~ Grammeln aus

100 % osterreichischem Speck

5 kg (2 Beutel a 2,5 kg) TERS
25 Stiick a ca. 100 g pro Beutel 85

MERKMALE

* Grammeln aus 100 % Osterreichischem Speck

* flaumiger Kartoffelteig mit wiirziger Grammelfiille

* wie hausgemacht

* beliebt zu jeder Jahreszeit

* als traditionelle Hauptspeise, z. B. mit warmem Krautsalat

ZUTATEN

Erddpfel, Grammeln 21,6%, Weizenmehl, Weizengrie, Zwiebeln,
Ei, Petersilie, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Knoblauch,
Gewiirze, Gewiirzextrakt

 FLEISCH-
BALLCHEN

HAUSMANNSKOST

vorfrittiert
22100 % Fleisch aus Osterreich

Art. Nr. 94000 | EAN VE: 9008695940008

5 kg (5 Beutel a 1 kg), 50 Stiick a 20 g pro Beutel

MERKMALE

* saftiges Faschiertes mit Gewiirzen fein abgestimmt
* fiir Cocktail-Héppchen, Vor- oder Hauptspeisen

ZUTATEN

Schweine- und Rindfleisch 66%, Zwiebeln, Schweinespeck, Wasser,
Paniermehl (mit Weizen), Semmelwiirfel (Weizenmehl, Wasser, Salz,
Hefe), Eier, Rindsuppe gekornt (Speisesalz, Starke, Rindfleischextrakt,
Zucker, Sonnenblumendl, Zwiebeln, Karotten, Karamellzucker, Toma-
ten, Sellerie, Lauch, Maltodextrin, Petersilie, Knoblauch, Gewiirzex-
trakt), Senf (Wasser, Senfsaat, Weingeistessig, Zucker, Speisesalz,
Karamellzuckersirup, Gewiirze), Knoblauch, pflanzliches OL (Sonnen-
blumendl, Rapsol; in veranderlichen Gewichtsanteilen), Speise-
salzjodiert (Salz, Kaliumjodid), Petersilie, Pfeffer, Majoran

REZEPT-TIPP
siehe Seite 23, 46

SELCHFLEISCH-
KNODEL

HAUSMANNSKOST

~ 100 % Fleisch aus Osterreich

Art. Nr. 91330 | EAN VE: 9008695913309
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)
25 Stiick a ca. 100 g pro Beutel

MERKMALE

* 100 % Fleisch aus Osterreich
* flaumiger Kartoffelteig mit saftiger Selchfleischfiille
* beliebt auch bei Kindern

< B

ZUTATEN /
Erdédpfel, Schweinefleisch geselcht 16,6% (Schweinefleisch, Pokelsalz (Salz,
Konservierungsstoff: Natriumnitrit*), Rapsol, Gewiirz, Rauch), Weizenmehl, +*
WeizengrieR, Selchspeck 5,7% (Schweinespeck, Speisesalz jodiert (Salz,
Kaliumjodid), Rauch), Eier, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Rindsuppe
(Salz, Starke, Rindfleischextrakt, Zucker, Sonnenblumendl, Zwiebel, Karotte, «
Karamellzucker, Tomate, Sellerie, Lauch, Maltodextrin, Petersilie, Knob-
lauch), Gewiirzextrakte

*Natriumnitrit ist eine traditionelle Zutat, die gepokeltem Fleisch seine
typische Farbe und den charakteristischen Geschmack verleiht.

REZEPT-TIPP

siehe Seite 47

RINDSGULASCH

HAUSMANNSKOST

im 1-Portionen Kochbfutel
22100 % Fleisch aus Osterreich

Art. Nr. 07730 | EAN VE: 9000143077359
2,5 kg (10 Beutel a 250 g)

< B =

MERKMALE

* groRe, saftige Rindfleischstiicke

* in wiirzig-cremiger Gulaschsauce nach typisch dsterreichischem
Geschmack

* mitiglo Kartoffelnudeln oder mit Geback

* auch auRerhalb der Kiichenzeiten schnell serviert

ZUTATEN

Rindfleisch gegart 33%, Zwiebeln, Wasser, Schweinefett, Tomaten-
mark, Paprikapulver, Rindsuppe gekdrnt (Speisesalz, Starke, Rind-
fleischextrakt, Zucker, Sonnenblumendl, Zwiebeln, Karotten,
Karamellzucker, Tomaten, Sellerie, Lauch, Maltodextrin, Petersilie,
Knoblauch, Gewiirzextrakt), Weizenmehl, Starke, Kiimmel, Speisesalz
jodiert (Speisesalz, Kaliumjodid), Weingeistessig, Knoblauch, Majoran

REZEPT-TIPP

siehe Seite 47




ZUBEREITUNG
(CA. 40 MIN.)

iglo gehackten Spinat in Pellets
auftauen lassen.

Zwiebeln fein schneiden und

in heiRem Olivendl glasig
anschwitzen. Mit Fond/Suppe

und Schlagobers aufgieen.
AnschlieRend die verschiedenen
Kdsesorten sowie Gewdirze zugeben
und unter mehrmaligem Riihren ca.
5 Minuten kdcheln lassen. Danach
die Sauce gut mixen. Maisstarke
mit etwas kaltem Wasser anriihren
und die Sauce damit eindicken.
Aufgetauten Spinat zugeben und

ZUTATEN

(CA. 10 PORTIONEN)

1,5 kg iglo Fleischballchen

1 kg iglo Spinat gehackt

1,25 kg Erdapfel
Olivenol

200 g Zwiebeln
500 ml Fond/Suppe
500 ml Schlagobers
100 g Mozzarella
100 g Gouda

100 g Parmesan

60 g Gorgonzola

12 g Maisstarke

15 — 20 EL Olivendl
Salz, Pfeffer

einmal aufkochen lassen. Rosmarin
iglo Fleischballchen im Backrohr
oder in der Fritteuse laut Packungs-
anleitung zubereiten.

Backblech mit Backpapier belegen
und den Backofen auf 200°C Ober-/
Unterhitze oder 180 °C Umluft
vorheizen. Die Erddpfeln waschen,
in Spalten schneiden und in einer
Schiissel mit Olivendl Rosmarin ver-
mengen. Die marinierten Erddpfel
auf dem Backblech verteilen, mit
Salz und Pfeffer wiirzen und auf
mittlerer Schiene ca. 3 Minuten

e R e I % 5 o i ¥ =4, & & A - 5

GEBACKENE BLUNZE MIT KARTOFFELNUDELN AUF WARMEN KRAUTSALAT

ZUBEREITUNG
(CA. 20 MIN.)

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

Blutwurst schalen, in dicke
Scheiben schneiden, panieren und
in einer Pfanne in heiRem Fett
goldgelb backen.

1,5 kg iglo Kartoffelnudeln
750 g Blutwurst

1 kg Krautsalat

Panier: Eier, Mehl, Brosel
Salz, Pfeffer

iglo Kartoffelnudeln in einer Speckwiirfel zum Garnieren
beschichteten Pfanne goldgelb

braten und nach Belieben wiirzen.

Krautsalat erwdrmen und gege-

benenfalls mit Gewlirzen oder ein

paar Speckwiirfeln verfeinern.

Auf Tellern den Krautsalat
anrichten und die gebackene

Blunze mit den Kartoffelnudeln
I’ dazugeben.

—— TIPP ——

Mit kleinem Salat servieren.




RINDSGULASCH MIT NOCKERL

ZUBEREITUNG
(CA. 25 MIN.)

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

iglo Rindsgulasch im Kochbeutel
laut Anleitung auf der Verpackung
zubereiten.

In der Zwischenzeit alle Zutaten
fiir die Nockerl zu einem glatten
Teig verriihren.

Den Teig durch ein Spatzlesieb in
leicht wallendes, gesalzenes Was-
ser driicken und kochen, bis sie an
der Oberflache schwimmen.

iglo Rindsgulasch gemeinsam mit
den Nockerln auf einem Teller
anrichten und nach Belieben mit
ein paar Krdutern bestreuen oder
dekorieren.

10 iglo Rindsgulasch

im 1-Portionen Kochbeutel
450 g Mehl griffig

225 g Milch

6 Eier

Salz, Muskat

TIPP

Verfeinern Sie das Gulasch mit etwas Sauerrahm.

SELCHFLEISCHKNODEL MIT WEINKRAUT

g

s Ly

{Hy

ZUBEREITUNG
(CA. 40 MIN.)

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

Weilkraut vorbereiten: Krautkopf
vierteln, den Strunk entfernen
und das Kraut fein schneiden.
Die Butter in einem Topf schmel-
zen, den Zucker dazu geben und
bei mittlerer Hitze goldgelb
karamellisieren lassen. Die fein
gewiirfelten Zwiebelstiicke
unterheben, kurz mitbraten

und das Weillkraut zugeben. Mit
WeilRwein aufgieBen und gut ver-
mengen. Mit Kiimmel, Salz und
Pfeffer wiirzen und zugedeckt
unter gelegentlichem Riihren ca.
30 Minuten weich diinsten.

iglo Selchfleischknddel im
Kochtopf oder Dampfgarer laut
Anleitung auf der Packung
zubereiten.

Weinkraut mit jeweils 2 Selch-
fleischknodeln auf einem Teller
anrichten und servieren.

2 kg iglo Selchfleischknddel
FUR DAS WEINKRAUT:

1- 2 Kopfe Weillkraut fein
geschnitten (ca. 1,4 kg)
300 ml WeiRwein

300 g Zwiebel gewiirfelt
(ca. 2 Stk.)

100 g Butter

250 g Kristallzucker
Kiimmel, Salz, Pfeffer
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iglo bietet auch fiir die siil3e Karte die passenden Ge-
richte. Fiir jeden ist etwas dabei — fruchtig, nussig, mit
Powidl und vieles mehr.

iglo Germknodel-im Winter und im Sommer ein Ge-
dicht. Ohne Rumaroma und mit dem Mohn-Zucker-Ge-
misch ein vollendeter Genuss.

iglo Marillenknodel: ganze Marillen ohne Kern mit
feinstem Topfenteig umhiillt. Flaumig und locker ist der
iglo Topfenknddel. Die Brosel sind jeweils beigepackt.
Nach original bohmischem Rezept sind die iglo Powidl-
tascherln entwickelt worden. Der Schoko-Gugelhupf
(,Mohr im Hemd") zeichnet sich durch seinen einzig-
artig nussigen Geschmack aus.

Fiir die schnelle Kiiche eignet sich der Milchrahmstrudel
in Vanillesauce im 400 g Einportionen-Kochbeutel. Mit
Mohn- oder Nussmischung oder karamellisiert machen
die Kartoffelnudeln eine gute Figur. Wie selbst ,,gewu-
zelt” liberzeugen sie Gastronomen und Gast.

Mit den iglo Teigen und dem iglo Maronipiiree lassen
sich viele pikante und siiRe Schmankerln zaubern.

Wie frisch gepfliickt — iglo Friichte in Spitzenqualitat
zu jeder Jahreszeit. Sie iiberzeugen durch vollfruchti-

ges Aroma und schone Optik.

Lassen Sie sich durch die iglo Rezept-Tipps inspirieren!
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DESSERTS

SUSSE VERSUCHUNGEN

Mehlspeisen, siifse Knddel, Teige und Friichte ge-
héren in Osterreich auf jede Dessertkarte. Auch
als Hauptspeisen sind sie sehr gefragt und bringen
Abwechslung in den Meniiplan.

* SiiRe Gaumenfreuden fiir viele Anlasse

* Friichte in Spitzenqualitat zu jeder Jahreszeit

* Powidl ohne Rumaroma - auch fiir Kinder
geeignet

* Brosel beigepackt

* Knodel mit ganzer Frucht ohne Kern
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GERMKNODEL

ca. 125 g, vorgekocht,
mit Mohn-Zucker-Gemisch

Art. Nr. 07050 | EAN VE: 9000143070558
3,9 kg (1 Karton a ca. 28 Stk.), 28 Stk.a 125 g

empfohlen

MERKMALE

* flaumiger Germknddel mit Powidlfiille ohne Rumaroma
* Mohn-Zucker-Gemisch beigepackt

* besonders lange warmhaltefdhig

* besonders flaumig durch die Zubereitung im Dampfgarer
* mit zerlassener Butter oder Vanillesauce servieren

* der ideale Germknddel fiir Kinder (ohne Rumaroma)

ZUTATEN

Teig 86%: Weizenmehl, Vollmilch, Zucker, Hefe, Rapsol, Ei,
Wasser, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodat), natiirliches Aroma,
Zitronensaftkonzentrat.

Fiille 14%: Powidl (Zwetschken, Zucker, Pektin)
Mohn-Zucker-Beipack (400g): Zucker, Mohn 35%

MARILLEN-
KNODEL

mit ganzen Marillen ohne Kern
mit Brosel-Zucker-Gemisch

Art. Nr. 90280 | EAN VE: 9008695902808 &&=

4,18 kg (2 Beutel a ca. 30 Stk.)
ca. 30 Stk. a ca. 56 g pro Beutel

MERKMALE

* herzhafter Topfenteig mit ganzer Marille ohne Kern

* mit einem Stiick Wiirfelzucker gefiillt

* Brosel-Zucker-Gemisch beigepackt

* nicht nurim Sommer beliebt bei allen Mehlspeistigern

ZUTATEN

Knddel: Marillen mit Zuckerkern 39% (Marille 91%, Zucker), Top-
fen, Weizenmehl, Wasser, Semmelwiirfel (Weizenmehl, Wasser,
Hefe, Salz, Weizenmalzmehl, Weizengluten), Zucker, Eipulver,
Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodat).
Brosel-Zucker-Gemisch: Brosel [Paniermehl (Weizenmehl, Wasser,
Speisesalz, Hefe), Sonnenblumendl], Zucker
Kann Spuren von Niissen enthalten.

REZEPT-TIPP
siehe Seite 55

RIESEN-
GERMKNODEL

ca. 170 g, vorgekocht,
mit Mohn-Zucker-Gemisch

Art. Nr. 07060 | EAN VE: 9000143070657
3,8 kg (1 Karton a ca. 20 Stk.), 20 Stk. a 170 g

empfohlen

MERKMALE

* groRer, flaumiger Germknddel mit Powidlfiille ohne Rumaroma
* Mohn-Zucker-Gemisch beigepackt

* besonders lange warmhaltefdhig

* mit zerlassener Butter oder Vanillesauce servieren

* im Winter eine der beliebtesten Hauptspeisen — nicht nur auf der Hiitte

ZUTATEN

Teig 86%: Weizenmehl, Vollmilch, Zucker, Hefe, Rapsél, Ei,
Wasser, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodat), natiirliches Aroma,
Zitronensaftkonzentrat
Fiille 14%: Powidl (Zwetschken, Zucker, Pektin)
Mohn-Zucker-Beipack (400g): Zucker, Mohn 35%

TOPFENKNODEL

mit Brosel-Zucker-Gemisch
besonders flaumig

Art. Nr. 82730 | EAN VE: 8000920827307
3,8 kg (2 Beutel a ca. 30 Stk.)
ca. 30 Stk. a ca. 50 g pro Beutel

MERKMALE

= besonders flaumig-leichte Knddel aus bestem Topfenteig

* Brosel-Zucker-Gemisch beigepackt
* optisch und geschmacklich wie hausgemacht
* auf der Dessertkarte ein wahres Highlight

ZUTATEN

Knodel: Topfen (56%), Semmelwiirfel (Weizenmehl, Wasser, Hefe, Salz,

' Weizenmalzmehl, Weizengluten), Zucker, Vollei, Margarine [Pflanzliches

Fett (Kokos), Wasser, Sonnenblumendl, Zitronensaftkonzentrat], Wasser,
Eidotter, Starke, natiirliches Aroma, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodat),
Zitronensaftkonzentrat. Brosel-Zucker-Gemisch (21%): Weizenmehl,
Zucker, Sonnenblumendl, Wasser, Salz, Hefe
Kann Spuren von Niissen und Schalenfriichten enthalten.




~ SCHOKO-
GUGELHUPF

flaumig-nussig in der prak-

tischen Gugelhupf-Form

Art. Nr. 21150 | EAN VE: 9000143211524
1,76 kg (1 Karton a 16 Stiick)
16 Stk. a ca. 110 g pro Karton

MERKMALE

* der beliebte Schokonuss-Kuchen in der praktischen Gugelhupf-Form
* besonders nussig im Geschmack

 auch im aufgetauten Zustand ein Genuss

* traditionell mit Schlagobers und Schokosauce servieren

* mit einer Kugel Vanilleeis in der Mitte und iglo Friichten garnieren

ZUTATEN

Eier, Zucker, Margarine (Pflanzliches Fett (Kokos), Wasser, Sonnenblu-
menol, Zitronensaftkonzentrat), Semmelbrdsel (Weizenmehl, Wasser,
Raps6l, Backhilfsmittel (Weizenmehl, Gerstenmalzmehl, Molkenpulver,
Milchpulver, Glukosesirup), Hefe, Speisesalz, Zucker), Wasser, Haselniisse
8%, Schokolade 6,3% (Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, Kakaopulver
fettreduziert, Emulgator: Sojalecithin, natiirliches Aroma), Kakao 1%
Kann Spuren von anderen Schalenfriichten (Nuss) enthalten.
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KARTOFFEL-
NUDELN

vorgekocht
fir siBBe und pikante
Kreationen

S =

MERKMALE

* in nur 1-2 Minuten im Kochtopf zubereitet

* aus feinstem, hochwertigem Kartoffelteig

* besonders schon in der Form - wie hausgemacht

* lose gefrostet, schnell zubereitet

* duBerst vielseitig in der Verwendung

* fiir die beliebten Mohnnudeln oder Nussnudeln

* als pikante Beilage oder vegetarisches Hauptgericht

ZUTATEN

Kartoffeln 67%, Weizenmehl, WeizengrieR, Ei, Speisesalz jodiert
(Salz, Kaliumjodid), Gewiirzextrakte

REZEPT-TIPP
siehe Seite 46, 54

Art. Nr. 91260 | EAN VE: 9008695912609 4
4 kg (2 Beutela 2 kg) *

POWIDL-
TASCHERLN

zarter Erdapfelteig mit
fruchtigem Powidl-Kern

@ Art. Nr. 91220 | EAN VE: 9008695912203
4 kg (2 Beutel a 2 kg)
ca. 90 Stk. a ca. 22 g pro Beutel

MERKMALE

* nach béhmischem Originalrezept zubereitet

* angenehm fruchtige Powidlfiille ohne Rumaroma

* sehen aus wie selbstgemacht

* in einer Pfanne mit Brosel-Zucker-Gemisch schwenken und mit
iglo Friichten garnieren

* als Dessert oder auch als siiRe Hauptspeise

ZUTATEN

Erddpfel 53%, Powidl 22% (Zwetschken, Zucker), Weizenmehl,
WeizengrieB, Ei, Speisesalz jodiert
(Salz, Kaliumjodat), Gewiirz.
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MILCHRAHM-
STRUDEL MIT
VANILLESAUCE

im 1-Portionen Kochbeutel

Art. Nr. 92840 | EAN VE: 9008695928402
3,2 kg (8 Beutel a 400 g)

< B =

MERKMALE

* saftiger Milchrahmstrudel mit Rosinen

* in viel feiner Vanillesauce

* hygienisch und einfach in der Handhabung

* mitiglo Bunter Beerenmischung dekorieren und servieren
* auch auRerhalb der Kiichenzeiten schnell zubereitet

ZUTATEN

Vanillesauce 69%: Magermilch, Zucker, Obers, Starke,
natiirliche Aromen, Karottenextrakt
Milchrahmstrudel 31%: Topfen 42%, Weizenmehl, pflanzliches Fett
(Palm)*, Zucker, Wasser, Rosinen 4%, Vollei, pflanzliches OL (Raps)
jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), Speisesalz, Hefe

Kann Spuren von Schalenfriichten (Niissen), Soja- und
Sojaerzeugnissen sowie Sesam enthalten
*iglo unterstiitzt zertifiziert nachhaltiges Palmol.




STRUDELTEIG-
BLATTER

vorgeschnitten

Art. Nr. 91240 | EAN VE: 9008695912401
3 kg (3 Packungen a 1 kg)
4 x 2 Blatt a ca. 125 g pro Pkg.

MERKMALE

* fiir eine vegane Erndhrung geeignet

* feinster Strudelteig

* in einzelne Blatter vorgeschnitten

* immer griffbereit, schnell einsatzbereit

* fiir pikante und siiRe Strudel, Sackchen oder Korbchen

* mit Gemiisefiille z. B. aus iglo Rotkraut oder iglo Schwarz-
wurzeln

=

ZUTATEN

Weizenmehl, Wasser, Glucosesirup, Starke, Sonnenblumendl,
Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid)

REZEPT-TIPP
siehe Seite 28, 53

MARONIPUREE

beste Konditorqualitat
Zum Backen und Verfeinern

Art. Nr. 91250 | EAN VE: 9008695912500
4 kg (4 Packungen a 1 kg)
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MERKMALE

* Maroni, Zucker und sonst nichts

* besonders natiirlich im Geschmack

* fiir pikante und siiRe Gerichte

* fiir ausgefallene Desserts

* fiir pikante Knddel mit Maroni-Speck Fiille
* fiir Maronisuppe mit Hiihnerleber

ZUTATEN

Maroni 74%, Zucker, Traubenzucker

REZEPT-TIPP
siehe Seite 55

" BLATTERTEIG

in Blockform

Art. Nr. 91230 | EAN VE: 9008695912302

: %l 4,5 kg (3 Packungen a 1,5 kg)

MERKMALE

* fiir eine vegane Erndhrung geeignet

* praktische Blockform zum Selbst-Portionieren
* auf gewiinschte Dicke auszurollen

* fiir pikante und siiRe Kdstlichkeiten

ZUTATEN

Weizenmehl, Margarine (Palmfett*, Wasser, pflanzliche Ole (Raps, Palm*;
in veranderlichen Gewichtsanteilen), Emulgator: Mono- und Diglyceride
von Speisefettsauren, Lecithine, Speisesalz, Sauerungsmittel: Citron-
ensaure), Wasser, Rapsol, Zucker, Weizenstarke, Speisesalz jodiert (Speis-
esalz, Kaliumjodid). Kann Spuren von Schalenfriichten und Soja enthalten
*Dieses Produkt enthalt zertifiziert nachhaltiges Palmol.

REZEPT-TIPP
siehe Seite 19

Art. Nr. 91030 | EAN VE: 9008695910308
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* besonders sorgfaltig geerntet

* wie selbst gepfliickt

* siif} im Geschmack

* portionsweise Entnahme durch lose Frostung
* zur Garnierung edler Desserts

* fiir Eisbecher wie z. B. HeiRe Liebe

ZUTATEN

Himbeeren




ERDBEEREN

Art. Nr. 91010 | EAN VE: 9008695910100
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* schone rote Farbe

* gleichmaRige GrolRe

* portionsweise Entnahme durch lose Frostung
* als Garnitur fiir Eisbecher

* fiir gratinierte Erdbeeren im Glas

ZUTATEN

Erdbeeren

REZEPT-TIPP
siehe Seite 54

TOPFENSTRUDEL AUS DER TASSE

BUNTE BEEREN-
MISCHUNG

Art. Nr. 91040 | EAN VE: 9008695910407
5 kg (2 Beutel a 2,5 kg)

MERKMALE

* besonders hochwertige Mischung

* ausgewdhlte Himbeeren, Brombeeren und Ribiseln (rot und schwarz)
* sorgfaltig verarbeitet

* portionsweise Entnahme durch lose Frostung

* als Basis fiir allerlei Mehlspeisen

* als erfrischende Friichtebowle

ZUTATEN

Himbeeren, Brombeeren, rote Ribisel, schwarze Ribisel;
in veranderlichen Gewichtsanteilen

e

ZUBEREITUNG
(CA. 35 MIN.)

iglo Strudelteig auftauen lassen.
EiweiR mit Kristallzucker gut
aufschlagen. Alle restlichen Zutaten
filir die Fiille zu einer glatten Creme
verriihren. Das geschlagene Eiweild
unterheben.

Die Strudelteigblatter auseinander-
falten (je 2 Blétter iibereinander)
und in 10 gleich groRe Stiicke
aufteilen. Die Porzellantassen innen
gut mit Butter bestreichen. Den
Strudelteig ebenfalls mit Butter
bestreichen und die Tassen damit
auslegen. Die Fiille gleichmaRig
in die mit Strudelteig ausgelegten
Tassen fiillen. Den Topfenstrudel
im Backrohr bei ca. 180 °C ca.

18 — 20 Minuten goldgelb backen.

Den Tassen-Topfenstrudel etwas
abkiihlen lassen und dann direkt in
der Form servieren.

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

500 g iglo Strudelteigblatter
2 -3 EL Butter zum
Bestreichen

FOR DIE FULLE:

1% Bio Zitronen
(Schale gerieben)

625 g Topfen

5 Dotter / 2 -3 Eiweil3
1% Packungen
Vanillezucker (20 g)
200 g Kristallzucker
75 g Semmelbrosel

TIPP

Die Fiille vor dem Backen mit Rosinen verfeinern.




NUSSNUDELN
e

ZUBEREITUNG ZUTATEN
2 (CA. 10 MIN.) . (CA.10 PORTIONEN)

iglo Kartoffelnudeln laut : 1,2 kg iglo Kartoffelnudeln
Anleitung auf der Verpackung : 85 g Butter
kochen. : 80 g Staubzucker
: 150 g Haselniisse gemahlen
Butter in einer Pfanne erhitzen
und die gekochten Kartoffel-
nudeln darin schwenken. Die
gemahlenen Niisse mit dem
Staubzucker vermengen und
die Kartoffelnudeln damit
bestreuen.

Vor dem Servieren noch mit
etwas Staubzucker dekorieren.

—— TIPP ——

Servieren Sie die Nussnudeln mit Erdbeerragout, Zwetschken-
oder Marillenrdster.
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ZUBEREITUNG ZUTATEN
(CA. 15 MIN.) . (CA.10 PORTIONEN)

iglo Erdbeeren antauen lassen : 600 g iglo Erdbeeren
(halbgefroren). Dotter mit Zuck- : 3 Eier

er schaumig riihren. Eiweil mit 120 g Kristallzucker
Zucker steif schlagen. Eischnee : 10 mittelgroRe Trinkgldser
unter die Dottermasse heben. :

Glaser zu 2/3 mit Erdbeeren
fiillen und dann mit Eimasse
auffiillen. Im vorgeheizten
Backrohr bei 190 °C Ober- und
Unterhitze ca. 9 Minuten
goldgelb backen. Mit Staub-
zucker bestreuen, evtl. mit
Minze garnieren und noch heil}
servieren.

sy [IPEES

Als Alternative konnen auch iglo Himbeeren verwendet werden.




MARONI-SCHOKO-TIRAMISU

ZUBEREITUNG
(CA. 30 MIN.)

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

Schokoladenkuvertiire langsam
schmelzen lassen.

_ iglo Maronipiiree mit Schokolade,
Honig und Mascarpone glatt
riihren. Eiklar mit Zucker

steif schlagen und unter die
Schoko-Maroni-Masse riihren.

Schichtweise und abwechselnd
die Schoko-Maroni-Masse und die
Biskotten in die Form einlegen.

Einige Stunden kalt stellen.
Vor dem Servieren mit Kakao
bestreuen.

500 g iglo Maronipiiree

1 kg Mascarpone

200 g Kuvertiire

100 g Honig

4 Eiklar

150 g Kristallzucker

500 g Biskotten

Kakao

Form: 35 x 24 cm, ca. 8 cm
hoch

ZUBEREITUNG
(CA. 10 MIN.)

iglo Marillenknddel nach Anlei-
tung zubereiten.

Fiir die Orangen-Zabaione alle

Zutaten in eine Schiissel geben
und mit einen Handriihr-Mixer

ca. 4 — 5 Minuten schon schau-
mig riihren.

Jeweils 3 gebroselte Marillen-
knodel gemeinsam mit der Or-
angen-Zabaione auf einem Teller
anrichten und mit Staubzucker
bestreuen.

ZUTATEN
(CA. 10 PORTIONEN)

30 Stk. iglo Marillenknodel
6 Stk. Dotter

50 g Kristallzucker

50 g Orangensaft

——TIPP ———

Beim Anrichten mit etwas feingeriebener Orangenschale
(unbehandelte Orangen) verfeinern.




Wir wollen es fir jeden von uns

m s0 einfach wie maglich machen,
S' die Vorteile pflanzlicher

PoweReD s PLANtS eérnahrung zv genieRen. So
konnen wir alle zusammen
unseren Planeten Bissen fiir
Bissen besser machen.

Green Cuisine Green Cuisine
Karfiol-Kdse-Laibchen Vegetarische Nuggets
Art-Nr. 5030 - VE: 6 x 300 g Art-Nr. 98010 - VE: 7x2509g

EAN VE: 9000143050352 EAN VE: 9008695980103




Probiere auch weitere Green Cuisine Produkte
aus dem €inzelhandels-Sortiment:

gRreeN
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Green Cuisine
Knusprige Falafel

Art-Nr. 98000 - VE: 6x3609g
EAN VE: 9008695980004

Green Cuisine
Veganes Faschiertes
Art-Nr. 97760 - VE: 6x2309g
EAN VE: 9008695977608

Green Cuisine

Vegane Bdllchen

Art-Nr. 97780 - VE: 6x2409g
EAN VE: 9008695977806




NUR EINEN
KLICK
ENTFERNT

SORTIMENT UND NEUHEITEN

Das komplette 1glo Gastro-Sortiment mit allen
Neuheiten' und Produkt-Details sowie Informa-
tionen {iber Allergene - schnell und einfach zum
Nachlesen. i

Stets aktuell und bequem auf einen Klick finden
Sie zahlreiche Zusatzinformationen, wie etwa zu
Allergenen sowie allerlei Wissenswertes iiber iglo
Gastronomie-Produkte, Schwerpunkte und Ver-
triebsnetz auf unserer Website. Ein Blick lohnt
sich! www.iglo-gastronomie.at

INFO BLATTER UND BROSCHUREN

Allerlei Wissenswertes rund um unsere Produkte,
Schwerpunkte und Konzepte konnen Sie ganz be-
quem herunterladen.



Interessantes {iber iglo, aber auch zahlreiche spannende Details tiber A1l
Gemiise und Co finden Sie auf der Homepage. Oder gustieren Sie in N
der iglo Rezept-Datenbank und holen Sie sich Anregungen vom iglo ;
Kiichenchef. Lesen Sie gleich nach, auf www.iglq-gastronomie.ét.l :

REZEPTE UND TIPPS

Eine Vielzahl an attraktwen__Rezepten fiir zahlrei-
che Anlasse steht fiir Sie zur, Auswahl. Klicken Sie
rein und gustieren Sie nach Herzenslust!
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VERTRIEBSNETZ UND KO NTAKT

1glo arbeitet osterre1ch.we1t mit Vertriebs- |L| d Grol3-
handelspartnern zusammen. Bei diesen erhglten Sie
alle Informationen (iberSortiment, Preise und aktuelle
Aktionen. Selbstverstandlich steht Ihnen dasi(eam des
iglo AulRendienstes ebenfalls gerne zur Verfiigung.



Gasthonomie
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Ndhere Informationen (iber AngeB‘pte und |
das komplette iglo Sortiment erhalten Sie'
bei Ihrem iglo Betreuer oder Vertriebs- und

GrolRhandelspartner. Gustieren Sie auch auf

www,iglo-gastronomie.at.
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