Geflugel -
Sortiment TK

kommt von den
Chlcleen—Machern.




WIESENHOF

Die Chicken-Macher.

Der WIESENHOF Gastro-Service prasentiert die ganze Gefliigel-Vielfalt von WIESENHOF,
Deutschlands Gefligelmarke Nr.1. Zum umfangreichen TK-Angebot gehdren Klassiker
wie Grillhdhnchen, beliebte Hahnchen- und Putenspezialitaten wie etwa zarte Hahn-
chenbrustfilets, innovative und originelle Fingerfood-Produkte wie Boneless Wings®
oder Chicken Pommes® sowie hochwertige Entenspezialitaten.

h Als qualitatsbewusste Zweitmarke bietet der WIESENHOF Gastro-Service die Marke
spedlfitn .Feine Landkuche” an.

Alle Geflugel-Késtlichkeiten inspirieren zu verflhrerischen Themenmenus oder -wochen
und lassen sich fir die verschiedensten Anlasse spannend inszenieren.

Partnerschaft ' i
mit ausgewihlten 75 PN
WIESENHOF-Landwirten II

WIESENHOF

Nummer sicher

WIESENHOF setzt seit jeher besondere
MaBstabe in puncto Qualitat, Sicher-
heit und Transparenz. So etablierte
man bereits 1995 als erster Gefltigelan-
bieter die Herkunfts-Garantie.

Die 5-D-Qualitét ist ebenfalls wegwei-
send. Bei Geflugel ist WIESENHOF die
beste Wahl: sicherer Geflligel-Genuss

in deutscher Spitzen-Qualitat.

5-D-Qualitat:
Bei WIESENHOF befinden sich alle Produktionsstufen von den Elterntierherden
bis hin zur Logistikkette in eigener Hand — und komplett in Deutschland

Erische-Info
Die Chicken—Macher b

auch eine

www.wiesenhof-gastroservice.de
Der WIESENHOF Gastro-Service ist je-
derzeit online erreichbar: Die groBe
Produktdatenbank informiert Gber
alle Geflugel-Spezialitaten; weitere
Infos sowie aktuelle Salesfolder zum
Download sind jederzeit verfugbar.

mﬁm NEWSROOM ¥

Abtuelles | Veriffenilichungen Kommakt

produ

m hier vorgestellten TK-Angebot
Enten- und Puten-
gen Sie uns!

jeten neben de
hl an frischen Hahnchen-,

a :
groBe Austt und Grillsortiment. Fra

kten. Auch far das Winter-

WIESENHOF Newsroom

Noch Fragen? Im WIESENHOF Newsroom
(www.news.wiesenhof.de) kbnnen Sie ei-
nen Blick hinter die Kulissen werfen. Ob
per Video, Foto, Bericht oder Pressemittei-
lung, WIESENHOF informiert ausfihrlich -
und transparent!

Leckere Geflugel-Rezepte, intetesse‘antc_e L
Informationen, Tipps & Tricks fur die ricntig

Zubereitung und vieles mehr gibt's im:
www.wiesenhof-kochclub.de


http://www.wiesenhof-gastroservice.de/
http://www.wiesenhof-kochclub.de/
http://www.news.wiesenhof.de/

HAHNCHEN KLASSIKER -TK-

Inhalt: Rubriken: Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
brierung | Stick  Gewicht pro 100g* Zubereitung
Hahnchen Klassiker -TK- 5-7 Grillhahnchen
To pse"er (ungegart) -TK- 8-10 250880  Grillhdhnchen, grillfertig, ca.850g
H.‘:Iihndlzen Boneless Wings 250934  ungewiirzt, gesteckt ca. 9009
Klassiker

Topseller (gegart) -TK- [ ] 250842 ca. 9509
251122 ca. 10009
Hahnchenbrustfilet (Spezial) -TK- 13 asunz N
251108 ca. 11009
14 251207 ca. 12009
25130 6 ca. 13009

Boneless Wings -TK- 15 272004  Grillhihnchen, grillfertig, ca. 1000g -

272059  Ungewiirzt, ungesteckt c.1050g !15363 k;a:'t.557 K

. Einsatzempfehlung: ; OgTEL
Fingerfood (gegart) -TK- [} 2 g WIESENHOF R, 251146 ca. 1100g 20,69 Eiweif;

s 3 S5 0g Kohlenhydrate
A n ' L 250828  Grillhdhnchen, grillfertig, ca.800g
Fingerfood (ungegart) -TK- 18 250897  9ewiirzt, gesteckt .850g
25094 1 ca. 900g
Gefiillte Spezialitaten -TK- 19 E— e 250972 ca.950g
25116 0 ca. 10009
20-21 25107 8 ca. 1050g
251115 ca. 1100g
22-23 251245 ca. 12009

251320 ca. 13009

1/2 Grillhahnchen

Pfanne Fritteuse Mikrowelle Konvektomat
& Grillplatte & Backofen

Grillhdhnchen, halbiert, 133 keal; 557 kJ;
ungewiirzt, gesteckt 5,69 Fett;
20,69 Eiweil;
- 251153  Grillhdhnchen, halbiert, 0g Kohlenhydrate
WIESENHOF g A gewiirzt, gesteckt

251030  Grillhdhnchen, halbiert, 350-400g 171 keal; 714 kJ;
gewiirzt, gegart 9,99 Fett;
20,49 EiweiB;
09 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 1009 essharen Anteils: Bei Gefltigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu berticksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher

unter Vorbehalt.




Hahnchenschenkel mit Apfeldip

(fiir 8 Personen) [l Hahnchenschenkel nach Be- [BI Thymian waschen, trocken-
Zutaten: lieben wiirzen. Die Hahnchen- schiitteln und Blattchen, bis
ca. 1600g Hihnchen- schenkel auf ein mit Ol bestri- auf einige zum Garnieren, ab-
schenkel chenes Backblech legen und zupfen. Ungefdhr 5 Minuten
3 mittelgrofe Zwiebeln im vorgeheizten Backofen bei vor Ende der Kochzeit zu den
3 Apfel 175°C (Umluft: 150°C / Gas: Apfeln geben. Den Apfeldip
300ml Obstessig Stufe 2) ca. 45 Minuten bra- mit Salz, Pfeffer und Meerret-
200g brauner Zucker ten. tich abschmecken.

1/2 Tépfchen Thymian Inzwischen Zwiebeln schalen Hahnchenschenkel etwas ab-
1-2 TL ger. Meerrettich und wiirfeln. Apfel waschen, kihlen, mit dem restlichen
Salz, schwarzer Pfeffer vierteln, entkernen und in Thymian garnieren und je-
aus der Miihle Stiicke schneiden. Mit Zwie- weils am Gelenk mit etwas
Ol fiir das Blech beln, Essig und Zucker auf- Pergamentpapier und Kiichen-
Pergamentpapier kochen und 15-20 Minuten garn umwickeln. Den Apfeldip
Kiichengarn kécheln lassen. extra dazu servieren.

( HAHNCHEN KLASSIKER -TK- ( HAHNCHEN KLASSIKER -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/ EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung 400 28 23 brierung | Stiick  Gewic pro 100g* Zubereitung

Hahnchen-Schenkel

360862  Grillhdhnchen, ca. 8509 12 10,2kg 133 keal; 557 kJ 000553 Hahnchen-Schenkel, @19g .15 3,0kg
grillfertig (ohne Innereien), 900 12 108kg 09 Fett; Gelenkschnitt
36091 6 ERate ca.900g ,8Kg 20,69 Eiweib; 00 060 7 ca.210g ca. 14 3,0kg
36094 7 @.950g 10 9.5kg ~ 0g Kohlenhydrate 00 065 2 @230g .13 3,0kg
witSevhor 36099 2 ca.1000g 10 10.0kg 10264 6 @299 ca.10 3,0kg
360985 ca.1050g 10 105kg 101335 @170g .58  100kg
361104 ca. 11009 10 11,0kg 00 056 0 . 190g ca.52 10,0kg
361210 ca.1200g 10 12,0kg WIESENHOF 00 061 4 @210g ca.47 10,0kg 176 keal; 733 kJ
36150 0 ca. 15009 10 15,0kg 00 066 9 @230y cad3 10,0kg :gg ?tt; 5
g EiweiB;
. = 00 067 6 240-260g  ca. 40 10,0kg 1 g Kohlenhydrate
Fleischhahnchen 10134 2 a.270g ca.37 10,0kg
410895  Fleischhahnchen, ca.850g 12 102kg 133 keal; 57 k) 101359 a29g ca34  10,0kg
410049  bratfertig (mit Innereien), @90g 12 108kg 09 Fett 102356  Hihnchen-Schenkel @230g cad3  10,0kg
im Polybeutel 20,6 g Eiweif; mit Riickenstiick 250 40 10,0k
41095 6 ca. 9509 12 11,4kg * 0g Kohlenhydrate 10136 6 a.250g ca. ,0kg
Ay L 12 Lzl 818882  Hahnchen-Unterschenkel 80-120g ca. 120 12,0kg
41105 2 ca. 1050g 12 12,6kg
WIESENHOF 411106 @iy 0y Vst 009501 Hahnchen-Schenkel mit a.200g ca.25 5,0kg 188 keal; 784 k)
411205 ca. 12009 10 12,0kg Riickenstiick, gewiirzt, gegart 12 g Fett; 19 EiweiB;
411304 @1300g 10 13,0kg 1g Kohlenhydrate
411403 ca. 1400 10 14,0k - -
’ ! Hihnchen-Brust mit Haut und Knochen
41150 2 ca. 15009 10 15,0kg
411601 @1600g 8 128k 000225 Hahnchen-Brust @209 cads  10,0kg 144 keal; 603 kI
@ 000287 mit Haut und Knochen c.240g  ca. 41 10,0kg 6,19 Fet't; .
[ omcns | 22,2 g Eiweil;
WIESENHOF 00026 3 3009 ca.33 10,0kg 0 Kohlenhydrate
417009  Sonntagshahn, ca. 17009 8 13,6kg 133 keal; 557 kJ
418006 grillfertig (ohne Innereien), ca. 1800 8 144k 569 Fet.t; . “ -
im Polybeutel : ¥ 2069 Eiwei; Hahnchenfliigel
WIESENHOF 09 Kohlenhydrate

10266 0  Hahnchenfliigel, zweigliedrig, 4x3kg  12,0kg 133 keal; 560 kJ;
I@I ohne Spitzen, im Gelenk 5,89 Fett;
* Nahrwerte je 100 essbaren Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise WIESENHOF geschnitten, ungewiirzt, 20,3 Eiweib;
hohen Schwankungen. Es ist zu berlicksichtigen, dass die Schwankungen gréBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher unkalibriert 0g Kohlenhydrate

unter Vorbehalt.

* Nahrwerte je 1009 essbaren Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise hohen
Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher unter Vorbehalt.




TOPSELLER (UNGEGART) -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung

Hahnchenbrustfilet, wie gewachsen

016264 Hahnchenbrustfilet unpaniert ca.120g ca.25 3,0kg
01627 1 Za.rte, saft|"ge 'Hah“nchenbrusrfllets, @ 140g .21 3,0kg
mit 8 % Fliissigwiirzung
016288 ca.160g ca.18 3,0kg
005114 @100g .30 3,0kg 5193 kFca'i 394K);
ett;
005367 c.120g ca.25 3,0kg Zgg EREE
005370 ca.140g ca.21 3,0kg 19 Kohlenhydrate
00516 9 ca.150g ca.20 3,0kg
00518 3 ca.160g ca.18 3,0kg
041396 ca.180g ca.16 3,0kg
016363 Hahnchenbrustfilet paniert .120g ca.25 3,0kg
016370 Za_rte, saftluge _Hahpchenbrust_ﬁlets, @ 140g .21 3,0kg
mit 8 % Fliissigwiirzung, paniert )
. 160 .18 3,0
016387 e - 9. 137 keal; 579 KJ;
00 528 2 ca.120g ca.25 30kg 2 Fett;
005343 140y ca.21 3,0kg 1949 Eiwei;
10,3 g Kohlenhydrate
00502 2 ca.150g ca.20 3,0kg
005749 ca.160g ca.18 3,0kg
00 250 2 c.170g ca.17 3,0kg

usperschnitzel, mit Cornflakes-Panade, wie gewachsen

061288  Zarte, saftige Hahnchenbrustfilets, ca.150g ca.20 3,0kg 136 keal; 577 kJ;
mit 8 % Fliissigwiirzung, mit knusprigen 130 23 30kg /9 Fett
005091 Cornflakes paniert EEa @ Y 179 EiweiB;
00507 7 ca. 1509 ca.20 3,0kg 13,49 Kohlenhydrate
005107 . 170g ca. 17 3,0kg

061332 Zarte, saftige Hahnchenbrustfilets, ca.150g ca.20 3,0kg 128 keal; 543 kJ;
mit 8% Fliissigwiirzung, gefilllt mit 1,89 Fett;
ca. 175 ca. 17 3,0k
061448 Kase und Puten-Formfleischschinken, E : e 19g Eiweif;
005237  panjert @150g .20 3,0kg 9 Kohlenhydrate
005190 . 1759 ca.17 3,0kg

* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen gréBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.

TOPSELLER (UNGEGART) -TK-

Zarte, saftige Schnitten aus zerkleinertem
Hahnchenfleisch zusammengefiigt, mit
8% Fliissigwiirzung, umhiillt von einer
knusprigen Panade, anfrittiert

Zarte, saftige Schnitten aus zerkleinertem
Hahnchenfleisch zusammengefiigt, mit
8% Flissigwiirzung, gefilllt mit Puten-
formfleischschinken und Kase, umhiillt
von einer knusprigen Panade, anfrittiert

Aus zartem, fein zerkleinertem
Hahnchenfleisch, geformte Dinosaurier,
mit 8 % Fliissigwiirzung, umhiillt von
einer knusprigen Panade, anfrittiert

Fein gekutterte Wurstmasse,
aus reinem Gefliigelfleisch,
im Schafsaitling, vakuumiert

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte

400 28 23 brierung | Stick  Gewicht pro 100g*
Hahnchen-Schnitte ,Wiener Art”, anfrittiert
202 keal; 844 kJ;

12,3 g Fett;

13,49 EiweiB;
9,59 Kohlenhydrate

203 kcal; 849 kJ;

10g Fett;

14,2 g EiweiB;
149 Kohlenhydrate

219 keal; 916 kJ;

12,59 Fett;

14,3 g EiweiB;
12,49 Kohlenhydrate

ca.4kg 275 keal; 1155 kJ;

23,3 g Fett;

15,59 EiweiB;
<19 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher

>

Einsatzempfehlung/
Zubereitung




Hahnchenbrust

(fiir 4 Personen)
Zutaten:

800g Héiihnchenbrustfilet

500g Zuckerschoten
6-7 TL Pesto (Glas)

2 mittelgrofe Tomaten
Salz, weifer Pfeffer
1-2 EL Olivenél

250g Schlagsahne

1-2 EL heller SofSenbinder

500g Bandnudeln

TOPSELLER (UNGEGART) -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali-
400 28 23 brierung

Hahnchen-Minutensteaks ,,Natur”

00907 5

40240 1

WIESENHOF

Zartes, saftiges Hahnchenbrustfilet, ca.80g

mit 8 % Fliissigwiirzung, mild mariniert

aus der Hahnchenoberkeule
geschnitten, nach Gyros-Art gewirzt,
mit 8 % wiirzender Marinade

Kartoninhalt

Stiick

ca. 37

Gewicht

3,0kg

Nahrwerte Einsatzempfehlung/
pro 100g* Zubereitung

3,0kg 96 kcal; 405 kJ;

1,9 Fett;
19,6 EiweiB;
0,19 Kohlenhydrate

155 keal; 645 kJ;
9,2 g Fett;

17 g EiweiB;

0,59 Kohlenhydrate

TOPSELLER (GEGART) -TK-

Hahnchenbrustfilet, wie gewachsen

1 404023  Hahnchenbrustfilet, @120g .25 3,0kg 104 keal; 441 kJ;
7 unpaniert, gebraunt 1,29 Fett;
Zartes, saftiges Hahnchenbrustfilet, 22,84 Eiweil
mit 8 % Fliissigwiirzung 0,59 Kohlenhydrate
404030  Hahnchenbrustfilet, paniert .120g ca.25 3,0kg 203 kcal; 851 kJ;
Zartes, saftiges Hahnchenbrustfilet, 8,3 Fett;
mit 8 % Fliissigwiirzung 17 g EiweiB;
159 Kohlenhydrate
40409 2 ca.160g ca.18 3,0kg 204 kcal; 854 kJ;
9,3 g Fett;
154 EiweiB;
159 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein kénnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher

unter Vorbehalt.

in Pesto-Sahne

[l Zuckerschoten putzen, wa- @
schen. In wenig kochendem
Salzwasser zugedeckt 3-4 Mi-
nuten dinsten. AnschlieBend
das Wasser abgieBen.

Die Hahnchenbrustfilets wa-
schen und trockentupfen. Im
heiBen Ol pro Seite ca. 3 Mi- Bl
nuten kraftig anbraten. Filets
wiirzen und herausnehmen.
Bratensatz mit der Sahne ab-
16schen, aufkochen und leicht
binden. Pesto unterriihren.
AnschlieBend mit Salz und
Pfeffer abschmecken.

Zuckerschoten in eine ge-
fettete Auflaufform fillen.
Filets darauf legen und Pesto-
Sahne dartber gieBen. Im vor-
geheizten Backofen bei 200°C
(Umluft: 175°C) 10-15 Minu-
ten backen.

Nudeln in reichlich kochen-
dem Salzwasser 8-10 Minu-
ten garen. Tomaten waschen,
vierteln, entkernen und wur-
feln. Nudeln abgieBen.
AnschlieBend alles anrichten
und mit den Tomatenwdrfeln
bestreuen.

TOPSELLER (GEGART) -TK-

>

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt
400 28 23 brierung | Stiick  Gewic

Chicken Filetto Rustikal

Nahrwerte Einsatzempfehlung/
pro 100g* Zubereitung

£

WIESENHOF

allfein

. ‘-“’ 009372

gebraunt

00856 6  Aus gewachsenen Hahnchenbrustfilets
zusammengefiigt, mit 8 % Fliissig-
wiirzung, paniert mit einer groben,
knusprigen Panade

005213 Zarte, saftige Schnitten aus zerkleinertem
Hahnchenfleisch zusammengefiigt, mit
8% Fliissigwiirzung, gefiillt mit Puten-
formfleischschinken und Kase, umhiillt
von einer knusprigen Panade

Hahnchenbrustfilet, wie gewachsen, gefilllt = ca. 160g
mit einer herzhaften Schmelzkésezuberei-
tung und Putenformfleischschinken (aus
Putenfleischstiicken zusammengefiigt),
mit 8 % Fliissigwiirzung, paniert, anfrittiert

Zarte, saftige Schnitten aus z.T. fein
zerkleinertem Hahnchenfleisch zusam-
mengefiigt, umhillt von einer knusprigen
Panade, mit 8% Fliissigwiirzung

Zartes saftiges, geschnittenes Hahnchen-
innenfilet, mit 8 % Fliissigwiirzung,

182 keal; 766 kJ;

79 Fett;

12,6 EiweiB;

17,59 Kohlenhydrate

195 keal; 819 kJ;
8,8 Fett;

13,49 EiweiB;
15,6 g Kohlenhydrate

180 kcal; 757 kJ;
7,69 Fett;

189 EiweiB;

109 Kohlenhydrate

206 kcal; 862 kJ;
9,29 Fett;

13,2 g EiweiB;
17,59 Kohlenhydrate

101 keal; 428 k)
1,0 Fett;
21,09 EiweiB;
2,09 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 1009 essharen Anteils: Bei Gefltigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher

unter Vorbehalt.




i

( TOPSELLER (GEGART) -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung

Chicken Ribs BBQ

009358  Zartes, saftiges Hahnchenfleisch, mit ca.80g ca.37 3,0kg 123 keal; 519 kJ;
8% wiirziger Marinade, geformt, 3g Fett;
ummantelt von einer Barbeque-Glasur 22 g EiweiB;

2g Kohlenhydrate

Zartes, saftiges Hahnchenfleisch, ca.80g ca.37 3,0kg 127 keal; 536 kJ;
mit 8 % wiirziger Marinade, geformt, 3g Fett;
ummantelt von einer Krauter-Pfeffer- 23 g EiweiB;
Glasur 2g Kohlenhydrate

009600 geformt aus z.T. fein zerkleinertem c.95g ca.30 3,0kg 121 keal; 511 kJ;
Hahnchenbrustfilet, mit 8 % Fliissig- 3,2 Fett;
wiirzung, gewdirzt, mit Grillstreifen 204 EiweiB;

3,19 Kohlenhydrate

009525 Chicken Burger Patty im Backteig  ca.60g ca.50 3,0kg 222 keal; 928 kJ;
Chicken Burger Patty aus z.T. fein zerklei- 11,99 Fett;
009518 ca. 100 ca. 30 3,0k o
nertem Hahnchenfleisch zusammengefiigt, & E 11,99 EiweiB;
mit 8 % Fliissigwiirzung 16,89 Kohlenhydrate
008238 Chicken Burger Patty ca.80g ca.37 3,0kg 241 kcal; 1009 kJ;
mit rotlicher Panade 13,49 Fett;
Geformt aus zerkleinertem Hahnchen- 13,19 EiweiB;

fleisch, mit 8 % Fliissigwiirzung, paniert 17,1 g Kohlenhydrate

Gefliigel Kottbullar

009570  Gefliigel-Hackfleischbéllchen mit 8 % ca.15g ca.200 3,0kg 210 kcal; 876 kJ;
Fliissigwiirzung, gewiirzt, mit Zwiebeln, 12g Fett;
geformt 16 Eiweif;

9,49 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu berlicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.

%

( TOPSELLER (GEGART) -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitun

Gefliigel Hackfleischrélichen ,Cevapcici Art”

009396 Gefliigel-Hackfleischrolichen mit ca.30g ca. 100 3,0kg 204 kcal; 852 kJ;

allfein

8% Flissigwiirzung, mit Zwiebeln, 12 g Fett;
geformt 149 EiweiB;
109 Kohlenhydrate

008160 Gefliigelfrikadelle, mit Zwiebeln  ca.100g  ca.30 3,0kg 203 keal; 845 kJ;
Herzhaft gewiirzte Gefliigelfrikadellen, 139 Fett;
nach Hausfrauen-Art gewiirzt, mit frischen 13,49 Eiweif;
Zwiebeln hergestellt 89 Kohlenhydrate

005619 Gefliigelfrikadelle, ohne Zwiebeln ca.120g  ca. 60 7,2kg 205 kcal; 854 kJ;
Herzhaft gewiirzte Gefliigelfrikadellen 12,64 Fett;
149 EiweiB;
8,89 Kohlenhydrate

HAHNCHENBRUSTFILET (SPEZIAL) -TK-

> ohne Fliissigwiirzung > am Knochen gereiftes Filet > besonders zart

Hahnchenbrustfilet

008641 Hahnchenbrustfilet Teilstiick c.120g ca.25 3,0kg
ohne Haut
ohne Innenfilet, HKLA 95 keal; 405 kJ;
<1g Fett;
22,64 EiweiB;
008658 Hahnchenbrustfilet Teilstiick @.140g c.21 3.0kg g Kohlenhydrate
008665 |°hne Haut ca.160g ca.18 3,0kg
ohne Innenfilet, HKL A
008672 Hahnchenbrustfilet Teilstiick ca.160g ca.18 3,0kg 111 keal; 468 kJ
mit Haut 2,3 Fett;
ohne Innenfilet, Bulk gefroren 20,7 Eiweil
1,79 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 1009 essharen Anteils: Bei Gefltigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein kinnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.




WIESENHOF ,

( XXL VS. MINI -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung

Hahnchenschnitzel XXL

009464 Zarte, saftige Hahnchenbrustfilets, c.250g .10 2x1250g 159 kcal; 673 kJ;
mit 8 % Fliissigwiirzung, paniert, 1.2q Fett;
ungegart 189 Eiweil;

199 Kohlenhydrate

009228  Aus zarten, saftigen Hahnchenbrustfilets ~ 32-62g 226 keal; 946 kJ;
geschnitten, mit 8 % Flissigwiirzung, 9,99 Fett;
paniert, anfrittiert, gegart 16 EiweiB;

17,59 Kohlenhydrate

009389 Zarte, saftige Hahnchenbrustfilets, ca.100g  ca.30 3,0kg 175 keal; 735 kJ;
mit 8 % Fliissigwiirzung, gefilllt mit 7 Fett;
einer Kase-Schinken-Filllung, paniert, 16 Eiweif;

anfrittiert, gegart 11,99 Kohlenhydrate

Aus fein zerkleinertem Hahnchen- ca.85g ca.35 3,0kg 208 kcal; 868 kJ;
und Putenfleisch zusammengefiigt, 14,49 Fett;

mit 8 % Fliissigwiirzung, anfrittiert, 19,79 EiweiB;
gegart, gebraunt 09 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 100 g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu berlicksichtigen, dass die Schwankungen gréBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.

( BONELESS WINGS -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitun

Boneless Wings, ,Honey BBQ", wie gewachsen, anfrittiert

ifein 009471  Hahnchenbrustfiletstiicke mit 8 % ca.27g 1x2.5009g 3,0kg 210 keal; 883 kJ;
Fliissigwiirzung, in knuspriger Panade, HBF-Stiicke 8 Fett;
== anfrittiert, gegart, mit Honey BBQ Sauce 2x 2509 159 EiweiB;
"""""""""" Sauce 199 Kohlenhydrate

009495  Hahnchenbrustfiletstiicke mit 8 % c.27g 1x2.500g 3,0kg 220 keal; 925 kJ;
Fliissigwiirzung, in knuspriger Panade, HBF-Stiicke 10g Fett;
anfrittiert, gegart, mit Sweet Chili Sauce 2x 2509 159 EiweiB;

Sauce 199 Kohlenhydrate

* Néhrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein knnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.

4. Saftig-lecker: Die Boneless -
Wings sind bereit zum Knabbern!

3 » Die Boneless Wings in der.
beiliegenden Sauce wenden.

1 » Die tiefgekiihlten Boneless™ 2- Ca. 3,5 Minuten in
Wings aus der Packung nehmen. der Fritteuse zubereiten.

BONELESS

|‘s
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WIESENHOF

)

| ormamac |
WIESENHOF

Chiclken Pommes mit orientalischeni slatisoinat

(fiir 4 Personen)

Zutaten:

240g Chicken

Pommes

ner Koriander und
Zimt

je 1 Msp. Cayenne-
pfeffer und

30g Mandelstifte Muskat

1-2 Schalotten
1-2 Knoblauch-

zehen
10g Ingwer
1EL Ol

je 1/4 TL gemahle-

2 EL Gemiisebriihe
450g Blattspinat
40g Rosinen

2 EL Créme fraiche
Salz

schwarzer Pfeffer

FINGERFOOD (GEGART) -TK-

Kartoninhalt

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- i Nahrwerte
400 28 23 brierung | Stick  Gewicht pro 100g*

Chicken Nuggets im Backteig, anfrittiert

005459  Hahnchen Nuggets aus fein zerkleiner- ca.20g 3,0kg 222 keal; 928 kJ;

tem Hahnchenfleisch zusammengefiigt, 11,99 Fett;
.20 10,0k S
009242 mit 8% Fliissigwiirzung, paniert, B e 11,99 EiweiB;
anfrittiert 16,89 Kohlenhydrate

009532  Hahnchen-Innenfilet-Stiicke wie 3,0kg 219 keal; 921 kJ;
gewachsen, mit 8 % Fliissigwiirzung, 8,89 Fett;
paniert, anfrittiert 149 EiweiB;
21g Kohlenhydrate

008498  Saftige Hahnchenbrustfilet-Streifen, 15-35¢ 3,0kg 209 kcal; 877 kJ;
wie gewachsen, in knusprigem 10,2 g Fett;
Panademantel, mit 8 % Fliissigwiirzung, 15,99 Eiweif;
anfrittiert 13,99 Kohlenhydrate

008481  Saftige Hahnchenbrustfilet-Streifen, mit ~ 15-35¢ 3,0kg 219 keal; 913 kJ;

8% Fliissigwiirzung, in knusprigem, 10,89 Fett;
scharf-wiirzigem Panademantel 13,69 Eiweif;
16,89 Kohlenhydrate

009594  Hahnchenbrustfilet-Streifen, 15-35¢ 3,0kg 245 kcal; 1025 kJ;
mit 8 % Fliissigwiirzung, umhiillt 139 Fett;
von einer knusprigen Panade mit 144 Eiweif;
Salzstangenstiickchen 189 Kohlenhydrate

008511 Saftige Hahnchenbrustfilet-Stiickchen, 3,0kg 270 keal; 1132 kJ;

wie gewachsen, mit scharf-wiirzigem 11,59 Fett;
Aroma, in knusprigem Panademantel 13,59 Eiweif;
28 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen gréBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.

Einsatzempfehlung/
Zubereitung

Mandelstifte in einer Pfanne [B] Briihe und Spinat dazugeben.
ohne Fett goldbraun rdsten. Wenn der Spinat aufgetaut ist,
Schalotten, Knoblauch und Rosinen und Creme fraiche zu-
Ingwer schélen, fein wiirfeln fligen, mit Salz und Pfeffer
und in einem breiten Topf in wiirzen und unter Rihren
dem Ol andiinsten. Koriander, ca. 10 Minuten kocheln las-
Zimt, Cayennepfeffer und Mus- sen. Mandeln unterrihren.
kat dazugeben und kurz an- Chicken Pommes nach Eti-
résten. kettaufschrift zubereiten und
mit dem Spinat servieren.

C FINGERFOOD (GEGART) -TK- S

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung

Chicken Spare Ribs

008504 Saftige Hdhnchenoberkeulen, schmal 60-1209 3,0kg 145 kcal; 607 kJ;
entlang dem Knochen geschnitten (ohne 7,59 Fett;
Haut), mit 8% Flissigwiirzung, leicht ge- 17,99 EiweiB;
wiirzt mit einer tomatig-rauchigen Note 1,59 Kohlenhydrate

WIESENHOF

009112  Hahnchenbrustfilets mit 8 % Fliissig- ca. 10g 3,0kg 210 kcal; 880 kJ;
wiirzung, in Wiirfel geschnitten, 109 Fett;
paniert, anfrittiert 149 EiweiB;
169 Kohlenhydrate

009433  Chicken Pommes aus fein zerkleinertem ca.15g 3,0kg 223 kcal; 934 kJ;
Hahnchenfleisch in Stabchenform, mit 11 Fett;
8% Fliissigwiirzung, umhillt von einer 159 EiweiB;
knusprigen Panade 16 Kohlenhydrate

005442  Hahnchen Nuggets geformt aus 18-25¢ 3,0kg 198 kaal, 830k
. ; . . 8,69 Fett
zerkleinertem Hahnchenfleisch, mit 8 % 13.1g Eiweib
Fliissigwiirzung, paniert 17'9 Kohlenhydrate

001642 Zartes, saftiges Hahncheninnenfilet, mit ca.40g 3,0kg 209 keal: 876 kJ;
8% Fliissigwiirzung, von einer knuspri- 9,99 Fett;
gen Panade umhillt, anfrittiert 149 EiweiB;

169 Kohlenhydrate

009563  Gefliigelwiirstchen, pasteurisiert, 459  2x8 1,52kg 267 kal; 1145 kJ;
— vakuumiert 24 Fett; 14 EiweiB
uLAN“ﬁUCHEn 1g Kohlenhydrate Gefliigelwilrstchen
< Soft Hot Dog Brétchen, geschnitten S0g 16 310 keal; 1300 kJ im Topf erhitzen.

6,59 Fett; 99 EiweiB; WLl DLl R
539 Kohlenhydrate nach Bedarf toasten.

* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen gro| andene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt. ] . o




WIESENHOF; ,

( FINGERFOOD (UNGEGART) -TK- ; ( GEFULLTE SPEZIALITATEN -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/ EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung 400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung

Chicken Chips, wie gewachsen Hahnchen-Brustfilet ,Mexico-Art”, wie gewachsen, anfrittiert

e 001574  Zarte, saftige Hahnchenbrustfiletstiicke, ca.25g 3,0kg 137 keal; 579 kJ; 009303 Zarte, saftige Hahnchenbrustfilets, ca.150g ca.20 3,0kg 122 kcal; 516 kJ;
paniert mit rtlicher Panade, mit 8 % 2q Fett; mit 8 % Fliissigwiirzung, gefiillt mit 2q Fett;
eeeeeeeeee Flissigwiirzung 19,49 Eiweif; einer pikanten mexikanischen Fiillung, 259 EiweiB;
10,3 g Kohlenhydrate anfrittiert, gebraunt, gegart 19 Kohlenhydrate

001512 Zarte, saftige Hahnchenbrustfiletstiicke, ca.25g 3,0kg 124 keal; 527 kJ;

knusprig paniert, mit 8 % Flissigwiirzung 0.8gFett; Zartes, saftiges Hahnchenbrustfilet, @ 150g ca.20 3,0kg 177 keal; 742 kJ;
008199 ca.25¢ 30kg 18,19 EiweiB; liein mit 8% Fliissigwiirzung, mit einer 8,9 Fett;
11,29 Kohlenhydrate schmackhaften Frischkase-Tomaten- 16,2 g EiweiB;
Basilikum-Fiillung, in einer knusprigen 8,19 Kohlenhydrate
Panade, anfrittiert

009446  aus zerkleinertem Hahnchenfleisch ca.20g 3,0kg 217 keal; 907 kJ; Hahnchen-Schenkel Roulade ,,Broccoli-Kase”
zusammengefiigt, mit 8 % Fliissig- 11,2 g Fett;
i , paniert, anfritti 13,29 Eiweif; . . .
Urung, paniet, aniitert 1; 8g K:Jthe;Ehydrate 008146  mit 8% Fliissigwiirzung und einer .170g  ca.17 3,0kg 189 keal; 787 kJ;
' @ Broccoli-Kése-Fiillung 13 Fett;
[ onona. | 149 EiweiB;
= 5 WIESENHOF :
Hahnchen Picks 4g Kohlenhydrate
allfein 005725  aus fein zerkleinertem Hahnchen- ca.25¢g 3,0kg 154 kcal; 652 kJ;
' i 1 0 . un - - - -
Brustilt zusammengefit, mit 8% 2Fett; Gefliigel-Hackfleisch-Schnitte nach , Griechischer Art”
........... Fliissigwiirzung, paniert 169 EiweiB;
189 Kohlenhydrate
009402  mit einer pikanten griechischen Kase- ca.150g ca.20 3,0kg = 217 keal; 908 kJ;
* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterli tiirlichen, teilwei ; y .
bohen Schwankungen, Es 5 1 baricksichtigen, dess tieSchwankLngen groBercein Korinen as 2ugestantene Toleranzen. Alls Angahen daher AR ag Qs
unter Vorbehalt. 189 EIWGIB,'
7,19 Kohlenhydrate
009419  mit einer pikanten mediterranen ca.150g ca.20 3,0kg 195 keal; 813 kJ;
L Fiillung aus Oliven, Paprika, Tomaten 11 Fett;
und Mais, gegart 169 EiweiB;
7,99 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen gr6 ndene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt. )




HOF, "
7

Die Chicken-Macker:

PUTE -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung

allfein

...........

/ 001871

oA 001833

Putenschnitzel, wie gewachsen, unpaniert

Zarte, saftige Putenschnitzel aus
der Putenbrust geschnitten, mit 8 %
Flissigwiirzung

ca.150g ca.20 3,0kg 93 keal; 393 kJ;
1,2 Fett;
.170 7 3,0k
B e 209 EiweiB;
0,59 Kohlenhydrate

001857

00 955 6

005251

Zarte, saftige Putenschnitzel aus der
Putenbrust geschnitten, mit 8 %
Fliissigwiirzung, paniert

Putenschnitzel aus zartem, saftigen
Putenbrustfilet geschnitten, mit 8 %
Fliissigwiirzung, umhiillt von einer
knusprigen Panade, anfrittiert, gegart

Zarte, saftige Puten-Schnitzel aus

der Putenbrust geschnitten, mit 8%
Fliissigwiirzung, gefiillt mit Kase und
Puten-Formfleischschinken (aus Puten-
fleischstiicken zusammengefiigt), umhiillt
von einer knusprigen Panade

ca.150g ca.20 3,0kg 110 kcal; 465 kJ;
0,469 Fett;

19 EiweiB;

7,39 Kohlenhydrate

ca.160g ca.18 3,0kg 207 kcal; 869 kJ;
9,7 Fett;

18,09 Eiweif;

12,09 Kohlenhydrate

139 keal; 587 kJ;
3,29 Fett;

18,49 Eiweif;
9,2 g Kohlenhydrate

ca.150g ca.20 3,0kg

* Nahrwerte je 100g essbaren Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher

unter Vorbehalt.

( PUTE -TK-

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali- Kartoninhalt Nahrwerte Einsatzempfehlung/
400 28 23 brierung | Stiick  Gewicht pro 100g* Zubereitung

005688  Putenbrustfilet, ohne Haut, ca. 50009 ca. 10kg 105 kcal; 448 kJ;
ohne Knochen 19 Fett;

24,1 g EiweiB;

09 Kohlenhydrate

allfein

00567 1  Puten-Rollbraten ohne Haut, ohne ca. 10009 10 5x2kg 114 keal; 485 kJ;
Knochen, aus der Oberkeule 3,64 Fett;
20,59 EiweiB;
09 Kohlenhydrate

* Nahrwerte je 1009 essharen Anteils: Bei Gefltigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.




Ente mit Selleriepuree und Rg

(fiir 4 Personen) 1|
Zutaten:

1 Junge Ente (ca. 2.000g) 2 |
500g Knollensellerie

200 ml Gemiisebriihe

5 ElL siife Sahne

1 TL Butter

Salz

ger. Muskatnuss
1 Zwiebel, 1 El Ol

5008 rote Bete

2 EL WeiBweinessig

schwarzer Pfeffer

Ente wie gewohnt im Ofen zu-
bereiten.

Sellerie schalen und grob wiir-
feln. In 150ml Briihe und Sah-
ne ca. 20 Minuten weich ko-
chen. Butter dazugeben und
pirieren. Mit Salz und Mus-
katnuss abschmecken.
Zwiebel schélen und in sehr
feine Streifen schneiden. Ol in
einem Topf erhitzen, Zwiebeln
darin glasig diinsten. Rote Bete
in Scheiben schneiden und

ten sanft garen. Mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

1 Orange halbieren, eine Half-
te auspressen. Restliche Oran-
gen mit einem scharfen Mes-
ser so schalen, dass die weiBe
Haut vollstédndig entfernt wird.
Orangen in Scheiben schneiden.
Orangensaft und Honig zu der
Roten Bete geben. Orangen-
scheiben dazugeben und kurz
erhitzen. Rote Bete mit Selle-
riepliree und Ente servieren.

2-3 kleine Orangen
1 TL Honig

dazugeben. Essig und restl.
Briihe angieBen und 5 Minu-

N

ENTE -TK- ENTE -TK-

Nahrwerte
pro 100g*

Kartoninhalt
Gewicht

Einsatzempfehlung/
Zubereitung

Nahrwerte
pro 100g*

Kartoninhalt
Gewicht

EAN Nr. Artikelbezeichnung Kali-
400 28 23 brierung  Stiick

Junge Ente, grillfertig

Einsatzempfehlung/ EAN Nr.
Zubereitung 400 28 23

Halbe gegarte Ente, entbeint

Artikelbezeichnung Kali-
brierung  Stiick

ohne Innereien, im Polybeutel 2 Halften vac., 12 halbe/6 ganze

0 i 2

IGINAL

WIESENHOF

12 Halften vakuumiert

mit Innereien, im Polybeutel Gelenkschnitt, 2 Stiick vakuumiert

WIESENHOF

| “omoms |
WIESENHOF

mit Haut, ohne Knochen,
2 Stiick vakuumiert

S OO0 OO0 oo OO0 oo oo o o

* Néhrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefligel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein konnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.

ohne Innereien, im Polybeutel

* Nahrwerte je 100g essharen Anteils: Bei Gefliigel handelt es sich um ein Naturprodukt, Nahrwertangaben unterliegen natiirlichen, teilweise
hohen Schwankungen. Es ist zu beriicksichtigen, dass die Schwankungen groBer sein kénnen als zugestandene Toleranzen. Alle Angaben daher
unter Vorbehalt.




Stand: Marz 2011

ia

ORIGINAL

”

D Chicren-flacher:

STANDORTE

Allfein @ Wildeshausen @ Dannenberg

Lohne
. @ Holte

Lohne™ Rechterfeld

Neutrebbin

Méckern  Grimme

o0 o
[ ) Kénigs

Zerbst Wusterhausen

Schlachterei/
Verarbeitungsbetrieb

@ Zentrale

@ Frischgefligel

@ TK-Geflugel (Convenience)
@ TK-Geflugel

@ Enten

WIESENHOF Gastro-Service

Eine Division der Allfein Feinkost GmbH & Co.
Brageler Str. 110

49393 Lohne

Tel. 04442-807 352

Fax 04442-807 334
systemgastronomie@wiesenhof.de

WIESENHOF Gefliigel-Kontor GmbH
Paul-Wesjohann-Str. 45

49429 Visbek

Tel. 04445-891 384

Fax 04445-891 395
foodservice@wiesenhof.de

www.wiesenhof-gastroservice.de
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