WIESO UNSERE TOMATENSAUCEN DIE BESTE WAHL SIND:

e hohe Qualitat durch Tradition und echtes Handwerk

. Authentizitat: echter mediterraner Geschmack
Nachhaltlgkelt dank sonnengereifter Tomaten aus Europa
gro3e Produktauswahl'mwele Anwendungsmaoglichkeiten
Einfachheit der Anwendung in lhren Gerichten
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Unsere Tomatensaucen sind in der Anwendung
ganz leicht und beschleunigen den Kochvorgang
- ohne Kompromisse in der Qualitat.
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Gnocchi al pomodoro

Schwierigkeitsgrad: ‘ .O Portionen: 10 Zubereitungszeit: 45 Minuten
ZUTATEN VORBEREITUNGEN
150g  Basilikum Pesto Verde 1. Pesto auf die Auberginen streichen und mit dem Rauchermozzarella
1kg  Auberginen, in belegen und zusammenrollen.
Scheiben, gegrillt SR Ly R e o
300g Mozzarella, gersuchert, . Die Halfte des Basilikums mit Panko mischen.
Streifen 3. Auberginen-Mozzarella Rélichen mit BUITONI SUGO RUSTICO
800g  BUITONI SUGO UbergieBen und mit geriebenem Mozzarella und Basilikum-Panko Aranchini mit wirziger
RUSTICO bestreuen. Tomatensalsa & gegrillten
200g  Mozzarella, gerieben : : T A ; Zwiebeln
75g  Panko (Paniermehl) 4. 20 Minuten bei 200°C backen. | - W T CHEFKOCH TIPPS
S0.g.: - Basilikupsrisgh dn 5. Das Gericht mit dem restlichen Basilikum garnieren. ' L | . o

Streifen \ i « Verwenden Sie reguldaren Mozza-
109 Salz \ Ca— rella oder Ricotta Kase anstelle des
: s geraucherten Mozzarellas.
1g Pfeffer

Getrocknete Tomaten anstelle des
Pesto Verdes flr einen intensiveren
Tomatengeschmack verwenden.
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‘ Tomaten-Risotto
Schwierigkeitsgrad: ‘ OQ Portionen: 10 Zubereitungszeit: 30 Minuten
ZUTATEN VORBEREITUNGEN
100 ml  Olivenadl 1. Olivendl erhitzen. Zwiebel mit Thymian/Lavendel langsam braten und
500g Zwiebeln, in Scheiben karamellisieren.
15g  Thymian, gehackt : LAY, :
i 2. Den Pizzateig in 1,5-2,5 cm ausrollen und mit BUITONI SUGO
1g Lavendel-Bliten, ik : .
gehackt INTENSO, karamellisierten Zwiebeln, Sardellen, schwarzen Oliven
500g BUITONI SUGO bestreuen und mit Olivendl betraufeln. Mit Salz und Pfeffer wirzen.
|NTEN$O 3. Die Pizza bei 300°C 10 Minuten backen. Mit Basilikum-Blattern Vegetarische
1 kg P|Zzate|g, rund garnieren. (Protein_) Lasagne
(5 Stick)
100g  Sardellenfilets iy o .
150g  Oliven, schwarz : Wen . B K . , CHEFKOCH TIPPS
15g  Basilikum, Blatter e - P ' ' ' 4 « Kann als Grab & Go serviert werden.
Salz & Pfeffer T S—
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Quesadilla mit
gebratenen Bohnen

Schwierigkeitsgrad: ‘ OO Portionen: 10 Zubereitungszeit: 45 Minuten

80ml  Olivenadl 1. Olivendl erhitzen. Zwiebelwdurfel glasig anbraten.
200g Zwiebel, in Wiirfel

400g BUITONI SALSA 2. BUITONI SALSA PEPERONATA und BUITONI SALSA FRESCA

CON POLPA hinzufigen und aufkochen. Die Auberginenwdirfel

PEPERONATA . . _ 5 : :
400g  BUITONI SALSA hinzufiigen und mit Kreuzkiimmel Koriander und Paprikapulver
FRESCA CON POLPA wdurzen. 10 Minuten leicht kdcheln lassen, gelegentlich umrthren. B : o
askische Huhner-
2009~ Aubergine,-gegrillt, in 3. Die GARDEN GOURMET FALAFEL KLASSIK dazugeben. In die keule mit zerstampften
Wiirfel .geschnltten Sauce 20 Mulden driicken und in jede Mulde vorsichtig ein Ei Kartoffeln
79  Kreuzkiimmel hineinschlagen. | CHEFKOCH TIPPS
gemahlen : -
5g Koriander gemahlen 4. Abgedeckt im Kombidampfer bei 150°C 5-7 Minuten leicht Geniefen Sie die Shakshuka-Sauce
20g  Paprikapulver, edelsii kécheln lassen. Zum Schluss mit frischer Petersilie bestreuen. 'gn‘:';::; Frahsticks-Panini mit
GARDEN GOURMET '
400g FALAFEL KLASSIK _, : Mit Harissa-Paste abschmecken.
(20 Stiick) : ———— =

1,2kg  Bio-Eier (20 Stiick)
30g Blatt-Petersilie, gehackt
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Provenzalischer Calamari-
Salat mit Oliven, Kapern

und Kartoffeln
Schwierigkeitsgrad: ‘ OO Portionen: 10 Zubereitungszeit: 15 Minuten
ZUTATEN VORBEREITUNGEN
150ml  Weillwein 1. Weillwein, BUITONI SALSA FRESCA CON POLPA, Knoblauch und
600g BUITONI SALSA Zwiebel 5 Minuten aufkochen.
FRESCA CON POLPA ! :
200g  Zwiebel, kleine Wiirfel 2. g/IL:JBSEAheI-Mlsch'ung dazugeben, mit Deckel abdecken und
8g  Knoblauchzehe, -3 Minuten dunsten.
gehackt 3. Muschel-Tomatensauce mit Spaghetti mischen und nochmal fur Marokkanische
3,5kg  Vongole (Muschel- 2 Minuten aufkochen. Kichererbsensuppe mit
Mischung) .
1,8kg  Spaghetti, al dente, 4. Mit Petersilie, schwarzem Pfeffer und Salz wurzen. e e nurof
gekocht CHEFKOCH TIPPS
409 Petersilie Muscheln (z.B. Blaumuscheln)
Salz & Schwarzer oder andere Meeresfriichte ver-
Pfeffer wenden.
Gefrorene Vongole verwenden.
e Eventuell mit frischen Chili wirzen.
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CHEFKOCH TIPPS

« Halbgetrocknete Tomaten kdnnen
auch hinzugeftigt werden.

Schwierigkeitsgrad: ‘ OO Portionen: 10 Zubereitungszeit: 30 Minuten
100ml  Olivenol 1. Olivendl erhitzen und Zucchini, Auberginen sowie Zwiebel darin
400g  Zucchini, grun, gegrillt, anbraten.
in Wurfel ; :
400g  Zucchini, gelb, gegrilt, 2. BUITQNI SALSA DI POMODORO hinzugeben und bei 190°C
in Wiirfel 30 Minuten zugedeckt schmoren.
400g  Auberginen, gegrillt, in 3. Mit Kirschtomaten und Basilikum mischen. Eventuell mit Salz und
Wiirfel Pfeffer wiirzen.
200g Zwiebel, in Warfel
600g BUITONI SALSA DI
POMODORO
300g mehrfarbige
Kirschtomate,
halbiert
50g Basilikum, frisch — e
gehackt _

Salz & Pfeffer
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Spinat & Ricotta Ravioli
in Tomatensauce mit
Pecorino und Rucola

Thunfisch in scharfer
Tomatensauce
mit Fenchelsalat
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Paella mit roten Gambas,
Reis mit Tomaten

Schwierigkeitsgrad: ‘ OO Portionen: 10 Zubereitungszeit: 45 Minuten
|
ZUTATEN VORBEREITUNGEN
1,6kg  BUITONI SUGO FINO 1. BUITONI SUGO FINO mit Sahne und Pesto Rosso zum Kochen E
400ml  Sahne 30% Fett bringen und mit Salz und Pfeffer wirzen. L

100g Pesto Rosso
200g Huttenkase
100g Zwiebeln, gehackt

100g  Paprika, rot, in Wrfel 3. Ciabatta Brot grillen, mit aufgeschnittener Tomate einreiben, mit

8g  Jalapeno, fein gehackt Olivendl betraufeln und mit Salz wiirzen.
40g  Blattpetersilie, gehackt

400g Ciabatta Brotchen

(5 Stick)
200g reife Tomaten CHEFKOCH TIPPS

50ml  Olivendl ; B '. Servieren Sie die Suppe kalt in
Salz & Pfeffer R - kleiner Portion als Amuse Bouche.

2. Huttenkase, Zwiebeln, rote Paprikaschoten, Jalapeno und Petersilie
mischen. Mit Salz und Pfeffer wirzen.

Cevapcici mit Ajvar-
Reis, Tomatensauce und
Zwiebelsalat

Mit gefillter Pasta als Garnitur
servieren.
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UNSERE TOMATENSAUCEN
IM UBERBLICK

EAN KE
8445291605824
8445291605763
8445291605930
8445291605855
8445291605886
8445291605916

EAN KE
8445291600041
8445291599598
8445291600621
8445291600218
8445291600249
8445291600270

EAN VE
8445291605817
8445291605756
8445291605947
8445291605848
8445291605879
8445291605909

EAN VE
8445291600034
8445291599604
8445291600638
8445291600102
8445291600232
8445291600263

Art.Nr.
12606297
12606313
12606279
12606278
12606301

12606302

Art.Nr.
12606009
12606028
12606040
12606029
12605986
12606030

Erzeugnis
BUITONI Salsa Peperonata 12x950g Xl
BUITONI Salsa Di Pomodoro 12x950g Xl
BUITONI Salsa Fresca Con Polpa 12x950¢ XI
BUITONI Sugo Di Pomodoro Fino 12x9504g Xl
BUITONI Sugo Di Pomodoro Intenso 12x950g Xl
BUITONI Sugo Di Pomodoro Rustico 12x950¢ Xl

Erzeugnis
BUITONI Salsa Peperonata 6x3 kg Xl
BUITONI Salsa Di Pomodoro 6x3 kg Xl
BUITONI Salsa Fresca Con Polpa 6x3 kg Xl
BUITONI Sugo Di Pomodoro Fino 6x3 kg Xl
BUITONI Sugo Di Pomodoro Intenso 6x3 kg Xl
BUITONI Sugo Di Pomodoro Rustico 6x3 kg XI

12x
12x
12x
12x
12x
12x

6X
6X
6X
6X
6X
6X

VE
9509
9509
950¢g
9509
9509
9509

VE
3kg
3kg
3kg
3kg
3kg
3 kg






