passt auch die krosse Bru-
schetta von Hatting ideal zu
den heute deutlich verdnder-
ten Verzehrsgewohnheiten.
Der Hersteller bietet sie eben-
falls mit verschiedenen Ge-
schmacksrichtungen. Be-
sonders lecker: mit Spinat.
Am Bedarf
»schnellen“ Segment hat sich
dariiber hinaus Hilcona orien-
tiert, als der Schweizer Markt-
fithrer im Lebensmittel-Einzel-

in diesem

handel erstmals im Dezember
2001 seine Frisch-Pizza in die
Gastronomie brachte — eigens
den Bediirfnissen der Gastro-
nomen angepasst, z. B. mit ei-
nem Boden, der auch bei 1dn-
gerer Warmhaltezeit knusprig
bleibt. Die Gastro-Pizza gibt es
als Prosciutto mit Mozzarella,
Schinken und Tomaten, als
Margherita mit
Mozzarella und Tomaten und

Kklassische

als Tre Gusti mit einer Mixtur
aus ,Margherita“, ,Prosciut-
to“ und Gemiise. Alle drei zu
1100 Gramm - mit iippigem
Belag — eignen sich gut fiir den
Thekenverkauf, sie passen in
jedes Gastronomie- oder Bi-

ckernormblech und ergeben 4
bis 6 Portionen. Die Zuberei-
tung in gdngigen Backofen
dauert 8 bis 12 Minuten, da-
bei lassen sich die Pizzas bis

zu 30 Minuten warm halten.
Ebenfalls auf das authentisch
italienische Erlebnis setzt Be-
eck Feinkost mit seinen neuen
Bruschetta-Beldgen ,Napoli“
und ,Siciliana“. Unter dem
Motto [talia - so
schmeckt Lebensfreude“ zur
Zeit und noch bis Ende Ok-
tober 2002 der Gastronomie
erstmals
sich die mediterrane Spezialitdt
fir die Selbstbedienung am
Buffet, zum Brunch oder eben
fiir das Zwischendurch. Napoli
steht dabei fiir eine Kreation

,, Viva

prasentiert, eignet

aus Tomaten, Zwiebeln und Pa-
prika, Basis fiir Siciliana sind
gelbe, rote und griine Paprika,
Tomaten und schwarze Oliven-
scheiben, jeweils verfeinert
durch Krduter, Knoblauch und
Olivendl. Den Gastronomen im
1-kg-Gebinde zur Verfiigung
gestellt, wird die Mischung
entweder klassisch auf die ge-
rosteten Brotscheiben aufge-
strichen oder als Fiillung etwa
fiir Wraps, Bldtterteigtaschen
und Gemiise wie Auberginen
und Zucchini verwendet. Auch
als Belag fiir Mini-Pizzas eighet
sich die Neuheit von Beeck.

Trendy Fingerfood
Weg vom italienischen, hin
zum American way, setzt das

kanadische Unterneh-
men Maple

Die Mixtur aus Emmentaler und Putenschinken macht Engelfrost

zu einem knusprigen ,,Crispidor”.
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Promotion

Schwedisches Spezialdl hilft Kosten reduzieren

Albaol als

preisgiinstiger

Butterersatz

Albadl
gepresstem
Rapsol (nur die 1. Pressung
findet Verwendung), ist cho-
lesterinfrei, salzlos und ent-
hilt keine Milchbestandteile.
Dennoch  schmeckt und
riecht Albadl auf Grund sei-
ner Aromatisierung wie fri-
sche Butter. Eine Rapsolzube-
reitung, die immer dann zum
Einsatz kommt, wenn eigent-
lich Butter angesagt wire,
aber aus Kosten- oder Hand-
linggriinden ausscheidet.

basiert auf
schwedischem

Ideale Fettbasis
fiir Saucen

Bei der Zubereitung emp-
findlicher Saucen a la béar-
naise oder hollandaise ent-
fallt das zeitraubende
Schmelzen und Abscheiden,
wie es z.B. bei Butter erfor-
derlich ist. Zudem besteht
keine Gerinnungsgefahr.
Auch lassen sich im Kiihl-
schrank aufbewahrte Saucen
im Wasserbad problemlos
wieder erhitzen. Und als
,ausgelassene Butter ist das
Produkt in der leichten, cho-
lesterinarmen Kiiche un-
schlagbar. Albadl ist aber
auch fiir besonders
kalorienarme
Dressings

und Sau-

% cen einsetz-

‘ Albadl lisst
- sich direkt
_ aus Flasche

verspriihen.

oder Kanister

Mit Albaol lassen sich lecke-
re Saucen zubereiten.

bar, da es sich z. B. mit Was-
ser oder Essig problemlos
emulgieren ldsst.

Sparsame
Spriihmethode
Mit Albadl sind die Zeiten des
,Unkontrolliert-aus-dem-Ka-
nister-in-die-Kipppfanne-
Schiittens“ endgiiltig passé.
Denn Albadl ldsst sich auf-
grund seiner extremen Diinn-
flissigkeit ~mittels Hand-
pumpzerstduber (aus Kanis-
ter oder Flasche) als diinner
Fettfilm auf Kipppfanne, Brat-
blech, Grillplatte oder Dampf-
gegartes aufsprithen. Zum ei-
nen vereinfacht dies das
Handling enorm. Zum ande-
ren ist Albadl extrem ergie-
big, so dass sich im Vergleich
zu herkommlichen Fetten
und Olen je nach Bratgut bis
zu 90 % Fett einsparen las-
sen. Da der Rauchpunkt bei
ca. 220 Grad liegt, sind fast

alle Garprozesse moglich.
Albadl ist in der 1-Liter-
Flasche sowie im 10-Liter-
Kanister erhdltlich. Verwen-
dungstipps, Rezepte und Be-

zugsquellen unter
www.albaoel.de
Taste of Sweden
¢/0 Lohkamp & Schmilewski
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