FOODSERVICE

PANIERTER THE GREEN MOINTAIN
FLEISCHKASE/LEBERKASE IN
DER SEMMEL MIT COCKTAIL-DIP

FLEISCHIMITATE SNACKS VEGAN TRADITIONELL
il i

10 Portionen Hotel, Restaurant, Catering
ZUTATEN ZUBEREITUNG
o THE GREEN MOUNTAIN Plant-Based a Fur den Cocktail-Dip vegane Mayonnaise mit dem Ketchup und dem Meerrettich glatt
Fleischkdsealternative vorgegart, 1 kg rihren.
o) Hausgemachte vegane Mayonnaise, 200 e Fiir das Mehlwasser Mehl und Wasser verriihren.
g
Den Fleischkdse in 100 g Tranchen schneiden und panieren mit Mehlwasser und dann mit
O Tomaten-Ketchup, 90 g o Panierbrot. 9 P
Meerrettich, 10 . .
© g ° Semmel halbieren und Salatblatt einlegen.
O Wasser ab Leitung, 150 ml
O Weissmehl Typ 400, 100 g o Panierte Fleischkdsetranche in der heissen Friteuse knusprig backen.
O Paniermehl hell, 150 g ° Fl.eidschk'ése auf Kiichenpapier geben und abtupfen damit das tberschiissige Fett aufgesaugt
wird.
Fritteusen-0L (effektiver Verbrauch), 300
@) ml 0 Tranche auf den Salat legen und mit der Cocktailsauce nappieren. Semmeldeckel darauf
legen.

o Lollo griin gewaschen, geriistet ganze | . ) L . . .
Blatter, 300 g TippI Achtung! Es gibt Meerrettich-Produkte die Milch enthalten, wenn Sie keinen Meerrettich

haben der Vegan ist, reiben Sie frische Meerrettich-Wurzel in die Cocktailsauce.
O Semmel/Brétli 80 g, 10 Stiick
TIPP! Probieren Sie statt Cocktailsauce es mal mit veganem Senf oder veganem Curry-Dip.

Weitere Rezepte findest du auf foodservice hilcona.com



