R
, eS C
Best of Conveni
Ienceﬁaa



Festliche Gerichte

Passiertes Essen einfach und festlich zubereiten.

Mit den Ideen fiir festliche Mentis gestalten Sie
besondere Tage fiir den Tischgast als Highlight.

Die Rezeptvorschlage basieren auf den naturbelassenen
und ungewdrzten FINDUS Pirees. Dadurch lassen sich
die Gerichte schnell individualisieren und Sie bieten
Ihrem Tischgast einen vielseitigen Speiseplan.

Fir weitere Varianten konnen Sie die FINDUS Timbalinos
nutzen. Diese basieren auf den FINDUS Ptirees und sind
bereits fix und fertig geformt und gewiirzt.

Weitere Rezeptideen finden Sie in unserem
Kochbuch ,,Rezepte fiir feine Anspriiche* fiir
NNV  Menschen mit Kau- und Schluckstdrungen.
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L : ke Genuss von frih bis spat

Mehr als 100 Rezepte fiir die passierte Kost

Den Konsistenzstufen zugeordnet

Mit vielen Tipps & Tricks

www.bestcon-food.de
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Lachsterrine 6
Kalbsbraten 7
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Mohren-Panna cotta mit Limettenzucker
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HeiBer Friichtepunsch
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Konsistenzstufen

Die meisten Rezepte lassen sich in die

Konsistenzstufe | (feinst passierte Kost) einordnen.
Diese ist weiter unterteilt in |a fiir die flissige Kost und
Ib fiir die breiige Kost. Die Konsistenzstufe 2 beinhaltet
plrierte Rezepte.

(D feinst passiert, fliissig
‘ID feinst passiert, breiig
0 fein piriert

e angereichert

Die Kennzeichnung der Konsistenzstufen finden Sie

an jedem Rezept, ebenso wie die entsprechenden

5 Nahrwerte. Alle Rezepte wurden mit dem
Nahrwertberechnungsprogramm DGExpert berechnet.

Gorpy, fiitirt mit I jbbs
dorch das Fochbuck.

Die Garnitur, wie sie auf den einzelnen Bildern zu sehen
ist, dient lediglich als Dekoration. Sie sollte der jeweiligen
Konsistenzstufe angepasst werden.
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‘ID e » 800 g FINDUS

Erbsenpiiree (3726)
Suppe 100 g FINDUS

Alle Zutaten in einen Topf geben und unter Riihren Getreidestandard (33967)
aufkochen lassen. Mit Gewiirzen abschmecken. 900 ml Vollmilch
100 ml Sahne

Eiercreme 100 g Margarine
Die hart gekochten Eier sorgfiltig passieren und mit Gemiisebriihe, Salz,
Salz und Pfeffer wiirzen. Die Konsistenz wird durch die weiBer Pfeffer, Zucker
Menge der Vollmilch bestimmt. Die Erbsensuppe mit
einem Loffel Eiercreme servieren. Eiercreme

* 200 g Hiihnerei
Tipp: Durch die Zugabe der Eiercreme reichern Sie die Suppe hart gekocht
mit Eiweil3 an. * 50 mlVollmilch

» Salz, weiBer Pfeffer
i

Pro Portion ca.200 g

34g
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Zu‘ate/%/?m 70 Sortioner

600 g FINDUS Lachs- und
Fischpiiree (58989)

600 g FINDUS
Timbalbasisptiree (3707)
3 EL Hummerfond oder
2 TL Hummerpaste

Salz, weiBBer Pfeffer

o

Pro Portion ca. 127 g

IETEETEN

Betarnterweise

st dlas quy& mt.
Formern Jie a/e&wgge/z/
aééﬁawé/‘fef RKost und
richtery diese auf einem
schiorery eller ar.
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Fiir die Lachsterrine das aufgetaute Lachs- und
Fischpiiree und das Timbalbasispiiree gut verrithren und
mit Hummerfond, Salz und Pfeffer abschmecken.

Die Lachsmasse in eine gefettete Form geben und
abgedeckt im Kombidimpfer bei etwa 100 °C stocken
lassen. Je nach GroBe der Form zwischen 15 Minuten
(KaffeetassengroBe) bis zu 60 Minuten (Brotbackform).
Schneiden Sie die Terrine in feine Scheiben.

Tipp: Kartoffelpiiree und Timbalino Erbse runden die
Lachsterrine ab. Um das Kartoffelpiiree abzuwandeln, einfach
das FINDUS Pastinakenpiiree auftauen und unterriihren.

O

Das aufgetaute Kalbfleischpliree mit dem Timbalbasis-
piiree verrihren. Mit Salz, weiBem Pfeffer; Zwiebelpulver
und Fleischbriihe abschmecken. Den Kalbsbraten in eine
gefettete Form geben und abgedeckt im Kombidampfer
bei etwa 100 °C stocken lassen. Je nach GrofBe der
Form zwischen 15 Minuten (KaffeetassengroBe) bis zu
60 Minuten (Brotbackform).

Tipp: Zu dem Kalbsbraten schmecken hervorragend Timbalino
Blumenkohl und Kartoffelschnee.

Za‘a&eﬁ( i 70 Sortioner

* 400 g FINDUS
Kalbfleischpiiree (3736)
* 400 g FINDUS
Timbalbasisptiree (3707)
 Salz, weiBBer Pfeffer,
Zwiebelpulver, Fleischbriihe

W T T

Pro Portion ca. 80 g

Eiweil
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400 g FINDUS
Hahnchenpiiree (3735)
400 g FINDUS
Timbalbasisptiree (3707)

Salz, weiBer Pfeffer,

Hiihnerbriihe, Paprika
800 ml Tomatensauce

o

Pro Portion ca. 165 g

osg [757 |

23g

38g

EiweiB

O

Das aufgetaute Hahnchenpiiree mit dem
Timbalbasisptiree verrithren. Mit Gewiirzen
abschmecken. Die Hahnchenmasse in eine gefettete
Form geben und abgedeckt im Kombidampfer bei etwa
100 °C stocken lassen. Je nach GréBe der Form zwischen
|15 Minuten (KaffeetassengroBe) bis zu 60 Minuten
(Brotbackform). Das Hahnchentimbal in Wiirfel schneiden.
Die Tomatensauce erwarmen und die Hihnchenwiirfel in
die Sauce geben.

Tipp: Servieren Sie zu dem Hdhnchen in Tomatensauce
Timbalino Broccoli und Timbalino soft Nudel.

Fur die exotische Fruchtmousse die Blattgelatine

nach Packungsbeilage einweichen. Etwas Exotisches
Fruchtpiiree erwarmen, um darin die eingeweichte
Blattgelatine aufzulosen. Nach und nach das restliche
Exotische Fruchtpiiree einriihren und mit 60 g

Zucker siiBen. Die Sahne mit dem restlichen Zucker
steif schlagen und den Schmand sowie das Exotische
Fruchtpiiree unterheben. Die Masse mit Limetten- oder
Zitronensaft abschmecken. Die exotische Fruchtmousse
in Schalen portionieren und kalt stellen.

Fur die Erdbeersauce Wasser und Erdbeerpiiree kurz
aufkochen, mit Zucker abschmecken und mit der
Speisestarke abbinden.

Servieren Sie die exotische Fruchtmousse mit der
Erdbeersauce.

Zéfd[‘f/]{ Gir- 10 Portioner

300 g FINDUS Exotisches
Fruchtpiiree (3704)
aufgetaut

80 g Zucker

200 g Schmand

400 g Schlagsahne

30 ml Limetten- oder
Zitronensaft

6,5 g Blattgelatine

Eiir die Erdbeersauce:
» 300 g FINDUS

Erdbeerpiiree (3731)

* 200 ml Wasser
* 30 g Speisestarke
* 30 g Zucker

T

Pro Portion ca. 160 g
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600 g FINDUS
Karottenpiiree (3727)
500 ml Sahne

15 g Blattgelatine

100 ml Milch

85 g Zucker

| TL Vanillezucker

Limettenzucker
* 50 g Zucker
e |-2 Limetten

o

Pro Portion ca. 136 g

EiweiB

feﬁe/z/ Jie dery

fe/‘gk'/zfe/z/ ewne

@ﬁ,ﬁe&kxxzrgmaé/
sz&zez’c/z'/yng;

O

Die Blattgelatine wie auf der Verpackung angegeben
einweichen. Die Sahne aufkochen lassen und die
Blattgelatine unter Rihren hinzufligen. Das aufgetaute
Karottenpliree, Milch und Zucker dazugeben. Mit
Vanillezucker abschmecken. Das Panna cotta in Glasern
oder Schilchen portioniert abkiihlen lassen.

Fur den Limettenzucker die geriebene Limettenschale
mit dem Zucker vermengen. Kurz vor dem Servieren den
Limettenzucker Uliber das Panna cotta geben.

Tipp: Bei starken Kau- und Schluckstérungen einfach anstatt
des Limettenzuckers etwas Limettensaft zu der Panna cotta
Masse geben.

Za‘a&w{ i 70 Sortioner

i

* Biskuitboden

* 75 ml Orangensaft

* 100 g FINDUS Mangopiiree
(3779), aufgetaut

Mangomasse
* 200 ml Schlagsahne

* 400 g Creme fraiche

* 500 g FINDUS Mangopiiree
(3779), aufgetaut
100 g Thick & Easy
50 g Zucker

To
» 200 g FINDUS Schwarzes
0 Johannisbeerpliree (3724)
* 50 g Zucker
Teig * 2 EL Thick & Easy
Den Biskuitboden auf ein Blech legen. Den Saft und das
Mangoptiree mischen und tber den Biskuitboden geben
und einweichen lassen. Pro Portion ca.200 g

o

Mangomasse
Die Sahne schlagen und mit Créme fraiche mischen

sowie mit dem Mangopliree und Thick & Easy. Die Masse
mit Zucker abschmecken und auf den Biskuitboden
geben.

Toppin

Das Schwarze Johannisbeerpiiree, Zucker und Thick &
Easy vermengen. Die Masse auf den Kuchen geben. Den
Kuchen kalt stellen und servieren.




Zutatery fm 70 Sortioner ‘D

400 g FINDUS Mangopiiree Das aufgetaute Mangopiiree auf 10 Glaser verteilen.
(3779) Die Limetten auspressen und den Saft auf das Piiree

750 ml Ginger Ale geben. Mit Ginger Ale auffiillen und mit beliebig viel Eis
Saft von 2 Limetten servieren.

Eiswiirfel

s Tipp: Ideal als alkoholfreier Drink zum AnstoBen zu Silvester

oder zum Geburtstag.
Pro Portion ca. 120 g

M fouthichiers Stlserre
wnedd PBesteck wird
das é’wmfm de :,f'
Slschgiiste zum | \'i
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* 1,4 | Apfelsaft
» 300 g FINDUS Schwarzes
j - === . Johannisbeerpiiree (3724)
. 300 g FINDUS
\\ Erdbeerpiiree (3731)
\ 60 g Zucker
: ; 30 g Honig
2-3 Zimtstangen
5-6 Sternanis

g Apfelsaft mit den Zimtstangen und den Sternanis
T . . ]
i aufkochen. Das Schwarze Johannisbeerpliree und

} | Erdbeerpliree einriihren und erneut aufkochen. Mit Pro Portion ca.213 g

Zucker und Honig nach Geschmack siiBen und heif3
servieren.

j } Tipp: Geben Sie die Zimtstangen und den Sternanis in ein
Tee-Ei oder Filterbeutel. So kénnen die Zutaten vor dem
*, Servieren einfach entnommen werden.
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Nutzen Sie eine einladende Tischdecke, um die Festlichkeit fiir die
Tischgaste hervorzuheben.

Dekorieren Sie den Tisch z. B. mit Blumen fiir ein festliches Ambiente.

Mit festlichen Glasern und festlichem Besteck wird das Essen fiir die
Tischgaste zum Highlight.

Decken Sie den Tisch wie im Restaurant mit Gabel, Messer und Loffel
ein fir eine festliche Umgebung.

Geben Sie den Tischgasten eine schon gefaltete Serviette,
um die Vorfreude am Essen positiv zu unterstiitzen.

Gestalten Sie fur die Tischgaste ein schmackhaftes Menu
mit Vorspeise, Hauptgang und Dessert.

Beriicksichtigen Sie zu besonderen Anlassen
die Lieblingsgerichte der Tischgaste.

Bereiten Sie den Tischgast auf das Essen vor,
damit er weiB was serviert wird.
Hierfiir eignen sich auch schon gestaltete Menukarten.

Geben Sie den Gerichten eine appetitanregende Bezeichnung.

Bekannterweise isst das Auge mit. Formen Sie deswegen
die passierte Kost und richten diese auf einem schonen Teller an.

Festlich gekleidete Tischgaste konnen zu einer
feierlichen Stimmung beitragen.

Anreicherung

bei Kau- und Schluckstorungen

Eine Mangelernahrung ist nicht selten, da durch den
gestorten Kau- und Schluckvorgang nicht geniigend oder
sehr einseitig gegessen wird.

Fiir eine Anreicherung der Speisen finden in den
Rezepten hochwertige Pflanzendle, fettreiche
Milchprodukte und Eier Verwendung.

Reicht dieses nicht aus, bieten sich als zusatzliche
Anreicherung mit Energie, EiweiB3, Fett, Kohlenhydraten,
Vitaminen und Mineralstoffen der FINDUS
Getreidestandard und der FINDUS Vollkorntrunk an.

Vollkorntrunk
Instant-Vollkorntrunk in Pulverform als Aufbaunahrung
zum Frihstlick oder als Zwischenmahlzeit zum Beispiel
in Form eines Muslirezeptes. Das Pulver ist leicht Ioslich
in kalten und warmen Speisen.

Artikelnummer: 81901 | Inhalt / Karton: 3,8 kg (5 x 760 g)

Getreidestandard
Der Getreidestandard besteht hauptsichlich sowohl aus
Maisstarke als auch aus Milcheiweil3 und enthalt keine
glutenhaltigen Zutaten. Durch die Zugabe verleiht es den
Gerichten eine angenehm stabilisierende Konsistenz. Es
lasst sich leicht unterriihren und I6st sich gut in warmen
oder kalten Gerichten auf.

Artikelnummer: 33967 | Inhalt / Karton: 3,3 kg (5 x 660 g)




Erfahren Sie mehr im Internet unter www.bestcon-food.de.
Neben den Produkten von FINDUS finden Sie im Sortiment der
BestCon Food GmbH Produkte der Marken:

FrONTR [l 78

Exklusivvertrieb
Die Daten in diesem Rezeptheft beziehen sich auf
derzeitige Rezepturen. Nach Redaktionsschluss B ‘I'C
eingetretene Anderungen sind nicht mehr es O n d
beriicksichtigt. Alle Angaben wurden sorgfaltig Best of Convenience 00
gepriift. Fir etwaige Druck- und Satzfehler
libernehmen wir keine Gewihr. BestCon Food GmbH
Franz-Lenz-Str: -

BC-002-10.17 anz-Lenz-StraBe |-3

D-49084 Osnabriick

Telefon +49 (0)541 181767-0
Telefax +49 (0)541 181767-21
www.bestcon-food.de



