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Suppen
Morgens fiir Abends oder einen Tag vorher im Kuhlschrank auftauen lassen
(hélt sich problemlos aufgetaut 3 Tage im Kihlschrank bei 4 bis 6 Grad)

Topf mit Wasser erhitzen, danach den geschl  ossenen Beutel ins Wasserbad legen
und bei kleiner Hitze 4 Minuten erwdrmen! Umful  len und anrichten!

Beutel in tiefes Plastik oder Porzell — angefal geben und den Beutel
3 bis 4 mal oben einstechen. Bej 600 Watt 90 Gr ad erhitzen.
Umfillen und anrichten!

Suppen mit Stabmixer auf mixen und As chemanns Produkte
wie Sesamkrokant, Pinienkerne oder Sonnenblumen  kerne obenauf streuen

www.aschemanns.de

Tomatensol3e & Sc. Bolognaise & Vegane Ge  miuse-Truffel Bolognaise:

Morgens fiir Abends oder einen Tag vorher im Kuhlschrank auftauen lassen
(hélt sich problemlos aufgetaut 3 Tage im Kihlschrank bei 4 bis 6 Grad)

Topf mit Wasser erhitzen, danach den geschl  ossenen Beutel ins
Wasserbad legen und bei kleiner Hitze
4 Minuten erwarmen! Umfillen und anrichten!

Beutel in tiefes Plastik oder Porzell — angefal geben und den Beutel
3 bis 4 mal oben einstechen. Bej 600 Watt 90 Gr  ad erhitzen.
Umfillen und anrichten!

Aschemanns Produkte als Beilage: Lingu ini, Mezzo Penne, Basmatireis
Als Topping Aschemanns:
Geriebener Parmesan, Sonnenblumenkern-, Kiirbisk  ern- oder Pinienkernkrokant.

www.aschemanns.de

Ragouts
Morgens fiir Abends oder einen Tag vorher im Kuhlschrank auftauen lassen
(halt sich problemlos aufgetaut 3 Tage im Kuhlschrank bei 4 bis 6 Grad)

Topf mit Wasser erhitzen, danach den geschl  ossenen Beutel ins Wasserbad legen
und bei kleiner Hitze 4 Minuten erwarmen! Umfil  len und anrichten!

Beutel in tiefes Plastik oder Porzell — angefal geben und den Beutel
3 bis 4 mal oben einstechen. Bej 600 Watt 90 Gr  ad erhitzen.
Umfullen und anrichten!

Aschemanns Produkte als Beilage: Karto ffelgratin, Petersilienwurzelpiree,
SuRkartoffelpuree, mediterraner Bulgur und Ling uini.
Als Topping Aschemanns:
SuRkartoffelchips, Rostzwiebeln, Kiirbiskern- od  er Pinienkernkrokant.

www.aschemanns.de
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Kaiserschmarrn
Morgens fiir Nachmittags oder einen Tagv  orher im Kuhlschrank auftauen lassen

(halt sich problemlos aufgetaut 3 Tage im Kuhlschrank bei 4 bis 6 Grad)

Auf den 5009 Beutel Kaiserschmarrn mindeste  ns 120g bis 150g Butter und 2 1/(2
Essloffel Zucker in der Pfanne bei mittlerer Hi  tze aufschaumen, Kaiserschmarrn
dazu geben und unter Schwenken oder vorsichtige ~ m Rihren leicht karamellisieren,
bis sich der Kaiserschmarrn weich anfuhlt. Anr ichten und auf Wunsch mit
Puderzucker bestauben.

Aschemanns Produkte als Beilage: Beere ngritze, Zwetschgenroster, VanillesolRe
oder Haselnuss-Vanillesol3e

www.aschemanns.de

Kartoffelgratin:
Morgens fiir Abends auftauen oder auch ge  froren direkt verwendbar.
(halt sich problemlos aufgetaut 2 Tage im Kuhlschrank bei 4 bis 6 Grad)

Kartoffelgratin aus der Packung nehmen und im vorgeheizten Backofen
15 Minuten bei 170 Grad garen.

Schmeckt wunderbar zu den Produkten vo n Aschemanns: Kalbsragout,
Rindergulasch oder Maishiihnchen

www.aschemanns.de



