Raffinierte Wiirzungen

Das Nubassa Gewiirzwerk, Viern-
heim, empfiehlt fiir das Belegen raffi-
nierter Canapés die Gewdiirzzuberei-
tung ,Italienische Leberwurst Capre-
se CLIAF“ fiir feine Paté-Kreationen.
Die Variante Tomate-Mozzarella-Paté
punktet mit aromatischen Zwiebeln,
feinem Pfeffer, leicht-scharfem Ing-
wer und wiirzigem Basilikum. Raffi-
niert zubereitet mit sonnengereiften,
getrockneten Tomaten und fein-cre-
migem Mozzarella entstehen ausge-
fallene Buffet-Hiappchen.

Kostlich und ansprechend sind un-
ter anderem die Medaillon-Spief3e,
mariniert mit Quicksoft Bloody-Mary
CL. Die raffinierte Wiirzmarinade mit
Tomaten-Wodka-Aroma,  wiirzigem
Sellerie und schwarzem Pfeffer tiber-
zeugt durch einen pikanten Ge-
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Die mediterrane Paté-Kreation mit getrockneten Tomaten und fein-cremigem Mozza-
rella macht Kanapees zu einem feinen Leckerbissen.

Die Fleischerel sondermett Catering

schmack, ganz ohne Alkohol. Die Ma-
rinadenkreation verwandelt Fleisch,
Gemiise und Fisch in pfiffige Finger-
food-Spezialitidten. Ergidnzt wird die
Marinaden-Range durch die Quicksoft
Ginbury CL/AF mit Zwiebeln, Paprika
und feiner Gin-Note, sowie der
Quicksoft Honig-Senf CL mit Honig
und pikantem Senf.

Mit dem Quinoa-Mix Rote Bete CL/
AF gestalten Caterer herzhafte Finger-
food-Variationen, bei denen nicht nur
Vegetarier auf ihren Geschmack kom-
men. Ein besonderer Leckerbissen
sind die Quinoa-Billchen und mund-
gerechten Burger-Patties. Sie iiberzeu-
gen durch ihre Kombination aus nus-
sigem Quinoa, fein-siiBlicher Rote-Be-
te und aromatischen Karotten.
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