Die Fleischerel sendertei Catering

Vielfalt und Abwechslung bieten

Im Partyservice und
Catering erwarten Kunden
immer mehr Vielfalt,
Abwechslung und
exotische Geschmacks-
welten auf ihren Tellern.
Damit sich der Aufwand
fiir Caterer im Rahmen
hélt, bieten Zulieferer
leckere Halbfertig-
produkte, exklusive
Feinkostartikel und
bewdéhrte Rezepturen an.
Die Fleischerei stellt hier
einige davon vor.

Die Fleischerei

» Wer Buffets auBer Haus anbietet weifs, dass
es auf perfekte Organisation ankommt. Jeder Hand-
griff muss sitzen, denn die Zeit ist knapp und die Er-
wartungen des Gastgebers hoch. Hochste Frische bis
auf den Tisch ist neben dem perfekten Geschmack fiir
jeden Caterer Garant fiir den Erfolg, Ein kulinarisches
Buffet, gemischt mit herzhaften und stien Happchen
ist ein Feuerwerk fiir die Augen mit anschliefender
Gaumenfreude. Buffets mit kleinen leckeren Mini-
Snacks, kostlichen Kleinigkeiten oder verfiihrerischen
Canapé haben im Aufer-Haus-Markt schon lange ei-
nen festen Stammplatz. Fingerfood bietet dem Kunden
eine grofle Vielfalt im Angebot — optisch wie ge-
schmacklich. Ein tolles Buffet 14sst geniigend Frei-
raum, damit der Caterer seine Kreativitit zeigen kann.
Fingerfood ist zwar aufwindig in der Vorbereitung,
doch beispielsweise 1sst sich mit fertigen Backwaren,
die nur noch befiillt werden miissen, der Arbeitsauf-
wand deutlich reduzieren. Exklusive Feinkostartikel
und Gewiirzmischungen tun ihr Ubriges dazu.

Die Herausforderungen bei warmen Speisen sind im
Partyservice um ein Vielfaches grofer als an jedes
Spitzenrestaurant. Denn warme Gerichte kommen
nicht direkt vom Herd auf den Tisch. Sie miissen 14n-
gere Standzeiten bei Warmtransport aushalten, gut re-
generierbar und geschmackstabil sowie gut portio-
nierbar sein und dariiber hinaus die Farbe bewahren.
Nicht zuletzt sollen sie gut zu bevorraten sein (Roh-
waren), um gegebenenfalls schnell auf gednderte Per-
sonenzahlen reagieren zu konnen. Bei alledem sollen
sie auch noch ihren natiirlichen Charakter behalten.

Gerade der Warmtransport und das Bereitstellen vor
Ort iiber einen lingeren Zeitraum ist eine bedeutende
Hiirde. Suppen und Saucen neigen dazu zu brechen,
insbesondere, wenn neben stark fetthaltigen Zutaten
(Mehlschwitze, Butterlegierung, Sahne) auch Saure
(Essig, Wein, Créme fraiche, Sauerrahm) beim Ko-
chen verwendet wurde. Da reicht die im Mehl enthal-
tene Weizenstirke oft nicht aus, die Bindung in die-
sem hohen Mafe zu stabilisieren. Da in der klassi-
schen Restaurantkiiche nach der Zugabe von Créme
fraiche die Sauce nicht mehr aufgekocht wird, ist dies
fiir den A-la-carte-Service kein Problem. Dies unter-
sagt sich jedoch im Partyservice schon aus Griinden
der Lebensmittelsicherheit. Food-Service-Spezialisten
wie Moguntia bieten hier spezielle Saucenbinder, die
diesen Mangel kompensieren,

Welche kreativen Produktideen dariiber hinaus die
Zubereitung von Speisen fiir den Partyservice erleich-
tern, stellt Die Fleischerei nachfolgend vor.
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Vielfalt ohne Zusatzstoffe

Das Nubassa Gewiirzwerk, Viernheim, hat speziell fiir
die einfache und sichere Herstellung von Buffetkrea-
tionen vielfiltige Produkte entwickelt, die alle ohne
Zusatzstoffe auskommen. Vor allem die in tiber 40 ver-
schiedenen  Geschmacksrichtungen  erhiltlichen
Quicksoft-Marinaden verwandeln Fleisch- und vegeta-
rische Gerichte in internationale, regionale sowie sai-
sonale Schlemmereien. Mit den vielseitig einsetzbaren
Quicksoft-Marinaden, wie zum Beispiel die Barbecue
American Bacon, Mexicana, Teroro und Bistro Bour-
deaux, gelingen schnell und unkompliziert landesty-
pische Gerichte ohne Zusatzstoffe. Die unterschiedlich
pikanten, siifllichen oder fruchtigen Geschmacksno-
ten der bunten Marinaden lassen optisch und ge-
schmacklich keine Wiinsche offen, so der Hersteller.
Dariiber hinaus bietet das Unternehmen exklusive Ge-
wiirzmischungen in iber 60 verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen an. Mit ldndertypischen Ge-
schmacksnoten aus aller Welt zaubern Gourmetkdche
den exotischen Geschmack Indiens, ein Hauch von
Afrika oder auch mediterrane Wiirze der Provence auf
heimische Teller. Natiirlich kommen auch die regio-
nalen Spezialitdten nicht zu kurz, denn ob Braten,
Steaks oder Spiee, ausgefallene Wiirzmischungen
verwandeln diese Gerichte in delikate Kostlichkeiten.
Innovative Convenience-Produkte ermdglichen zu-
dem eine schnelle und einfache Herstellung von kal-
ten und warmen Gerichten. Zeiteinsparung, einfaches
Handling und gleichbleibende Qualitit stehen hierbei
im Vordergrund und iiberzeugen zudem mit natiirli-
chem Geschmack, so der Hersteller. Auch fiir Beilagen,
wie zum Beispiel Semmelknédel oder Salat, stehen
hiermit den Kochen ideale Helfer zur Seite.

Neu im CL-Sortiment ist die glutenfreie Panade, eine
Komplettmischung auf Basis von feinem Reismehl ab-
gerundet mit erlesenen Gewtirzen, fiir knusprige
Schnitzel und andere panierte Spezialititen am Buf-
fet. Auch erndhrungsbewusste Feinschimecker miissen
auf diese Kostlichkeiten nicht verzichten, denn Nubas-
sa hat eine eigene CL-Linie mit Produkten ohne Zuga-
be von Gluten, Lactose, Glutamat, Milcheiweifs, kiinst-
lichen Farb- und Konservierungsstoffen.




