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POMMES BUTTER MARINADEN




o

PROFESSIONAL

SAUCE FUR PASTA g bry,

ZUTATEN

Maggi Professional Truffador 509
Maggi Professional Gemsefond 109
Wasser 250 ml
Sahne 250 ml
Milch 500 ml
Chef Profi Binder 259
Frischkase 1009
Petersilie, gehackt, frisch 209
Pfeffer, schwarz, gemahlen g
ZUBEREITUNG

Zunachst Wasser, Sahne, Milch, Maggi Professio-
nal Gemiisefond und Maggi Professional Truf-
fador aufkochen. Danach mit dem Profi Binder
binden und die Sauce runterkihlen. Als nachstes
den Frischkadse glatt rihren und mit der abge-
kuhlten Triffelsauce vermengen. Zum Schluss die
Creme mit Petersilie und Pfeffer abschmecken.

PASTA



o

| PROFESSIONAL

BUTTER e

ZUTATEN FUR 1 KG BUTTER

Maggi Professional Truffador 509
Butter 1kg
ZUBEREITUNG

Die Butter fur etwa sechs Stunden bei Zimmer-
temperatur lagern, damit sie vollstandig tem-
periert und weich wird. AnschlieBend die ge-
schmeidige Butter in der Kichenmaschine
cremig-schaumig aufschlagen und sorgfaltig mit
Maggi Professional Truffador abschmecken.
Zum Schluss die fertige Butter entweder als de-
korative Butterrosen aufspritzen oder in Frischhal-
tefolie zu kompakten Rollen formen.
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—
BUTTER




MARINADE

ZUTATEN FUR 1 KG MARINADE

Maggi Professional Truffador 509
Thomy Combiflex 200 ml
Petersilie frisch, gehackt 10g
ZUBEREITUNG

Thomy Combiflex mit Maggi Professional Truf-
fador sowie frisch gehackter Petersilie grindlich
verrihren, bis eine gleichmallige Marinade ent-
steht. Die Mischung reicht aus, um etwa 1 kg
Fleisch, Fisch oder GemUse zu verarbeiten.
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PROFESSIONAL
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PROFESSIONAL

PIZZABROT e

ZUTATEN FUR 1 KG PIZZABROT

Maggi Professional Truffador 40 g
Pizzaboden 1kg
Olivenol 20 ml
ZUBEREITUNG

Die Pizzaboden frisch ausbacken. AnschlieBend
die noch heil3e Pizza mit etwas Olivend! betrdu-
feln und mit Maggi Professional Truffador ver-
feinern.
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PROFESSIONAL

POMMESWURZE iy ety

ZUTATEN FUR 1 KG POMMES

Maggi Professional Truffador 309
Pommes Frites 1kg
ZUBEREITUNG

Die Pommes Frites in heillem, tiefem Fett gold-
gelb ausbacken. Anschlielend gut abtropfen
lassen und direkt mit Maggi Professional Truf-
fador wirzen.
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