Verwéhnen Sie lhre Giste mit
tberraschenden und herrlichen

leinigkeiten - alles aus Kartoffi

Aviko

Mit freundlicher Unterstiitzung



ING BUFFET

Aviko prasentiert Ihnen mit diesem Flying Buffet Konzept neue Produkt-
anwendungen, die lhre VVeranstaltungen noch erfolgreicher machen werden.
Uberraschen Sie Ihre Gaste mit geschmackvollen und kreativen Gerichten,
die Ihnen dabei mehr Ertrag und Komfort bieten. Lassen Sie Sich von der
Vielseitigkeit der Kartoffel inspirieren und gonnen Sie lhren Gasten den
Genuss dieser gastronomisch hochwertigen Produkte.

.Weil jede Veranstaltung ein Erlebnis sein soll!”
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Warmer Spinat-Hahnchen-Salat mit Mini Baby
Kartoffelchen und siiB-salziger Himbeerkonfitiire

Die gesalzene Hahnchenbrust in Rapskernbratdl
zusammen mit dem gequetschten Knoblauch und dem
Rosmarinzweig braten (Alternative: Kombidampfgarer
180°C/30% Feuchte fiir etwa 15 Minuten). Die Mini Baby
Kartoffelchen in einem Wok mit dem Rapskernbratdl
goldbraun anbraten. Kiirbiskerne und den Babyspinat
zugeben und kurz durchschwenken. Das Gemiise mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Die Himbeerkonfitlire mit Salz
und Chilipulver siiR-salzig abschmecken. Zum Anrichten
das Wokgemiise irﬁGefﬁB geben. Die Hahnchenbrust in
| kleine Wiirfel schneiden und auflegen. Zum Schlus!m|t der
. Himbeerkonfittire g_‘l:nleren }

Zutaten (10 personen).

® 400g Hahnchenbrust

* Knoblauchzehe

* 1 Zweig Rosmarin

* 30 ml Rapskernbratol
T ® Salz

® 4009 Aviko SteamFresh Mini Baby Kartoffelchen
* 30ml Rapskernbratol

* 309 Kirbiskerne

5 ¢ 100g Babyspinat

 Salz, Pfeffer

* 100g Himbeerkonfitire
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COUNTRY COOKING PURE & RUSTIC FRIES
\IT ZWEIERLEI HUTTENKASE-DIPS

Die Pure & Rustic in der Fritteuse flir 3 - 4
Minuten bei 175°C backen.

Hittenkase mit Barlauch: Barlauchpesto
und Hittenkdse vermischen und mit den
Wirzzutaten abschmecken.

Hittenkdse mit Tomatenpesto: Die
Kirschtomaten waschen und vierteln. To-
matenpesto und Hittenkase vermischen,

Tomatenviertel unterheben und mit den
Wirzzutaten abschmecken.

Zutaten (10 personen).
¢ 1kg Aviko Country Cooking Pure &
Rustic Fries
Hittenkése mit Bérlauch:
® 2509 Bérlauchpesto
* 2509 Huttenkése, kérnig
® Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb

Huttenkase mit Tomatenpesto:
¢ 1009 Kirschtomaten

¢ 150g Tomatenpesto

* 2509 Huttenkéase, kérnig

® Salz, Pfeffer, Zitronenabrieb
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GEBRATENER ZANDER MIT
MINI-KARTOFFEL-GRATIN
“TOPINAMBUR & PASTINAKE"
UND BRUNNENKRESSE

Die Mini Kartoffelgratins im Backofen fiir 10 - 12 Minuten
bei 200°C backen. Das Zanderfilet in 10 Stiicke schneiden.
Diese auf der Hautseite mit Kartoffelstarke mehlieren.
Den Zander in einer Pfanne mit Rapskernbratdl goldbraun
braten. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Zum Servieren die
gebackenen Mini Kartoffelgratin mit den Zandersticken
belegen. Zur Dekoration die Brunnenkresse und die
Kapuzinerkressebliiten auflegen.

Zut‘clten (10 personen).

* 10 Stiick Aviko Mini Kartoffelgratin mit Topinambur
und Pastinake

® 200g Zanderfilet mit Haut

* 30 - 409 Kartoffelstarke

* 40ml Rapskernbratdl

* 30g Brunnenkresse

¢ 10 Kapuzinerkressebliten

* Salz, Pfeffer

TQP % GTATT DER FISCHVARIATION PASST
" % AUCH KURZ GEBRATENES FLEISCH WIE

UM BEISPIEL RINDERFILETSTUCKE.

ZUTALEn (10 personen): ROSTITALER MIT ORANGEN.
FENCHEL-SALAT

* 10 Aviko Résti-Taler Die Résti-Taler in der Fritteuse fur 3 - 3,5 Minuten bei
* 150¢g Orangenfilets/—sti]cke, suB 175°C oder im Backofen fiir 15 - 20 Minuten bei 220°C
* 1 Zweig Rosmarin backen. Die Orangenfilets/-stlicke zusammen mit dem klein
* 50ml Oliveng| geschnittenen Rosmarin und Olivendl in einer Pfanne bei
*200g Fenchel, frisch mittlerer Temperatur vorsichtig erhitzen. In der Zwischenzeit
*25ml Balsamessig, hell den Fenchel fein hobeln. Den Fenchel mit Balsamessig
C S?'Z, Roter Pfeffer und dem Pfanneninhalt vermischen. Mit den Wiirzzutaten
® Zitronenabrieb abschmecken. Zum Servieren den Orangen-Fenchel-Salat
* etwas Fenchelgrl‘Jn auf die warmen Rosti-Taler geben und mit dem Fenchelgriin
dekorieren.
 —




WRAP MIT SPITZKOHLSALAT UND
SWEET POTATO FRIES

Die Sweet Potato in der Fritteuse fiir 2 - 3 Minuten bei 175°C
backen. Tomaten klein wiirfeln, Gurken fein hobeln und den
Rucola grob schneiden. Alle Zutaten fiir den Joghurtdip
vermischen und abschmecken. Fir den Spitzkohlsalat die
Méhren grob raspeln und den Spitzkohl in feine Streifen
schneiden. Die Spitzkohlstreifen salzen und fir etwa
10 Minuten fest kneten bis er weich wird. AnschlieBend
mit den anderen Zutaten flr den Salat vermischen und
abschmecken - etwa 10 Minuten ziehen lassen und
nochmals nachschmecken. Die Wraps mit dem Joghurtdipp
gleichmaBig bestreichen. Die Wraps mit Spitzkohlsalat und
den anderen Zutaten gleichmalRig belegen. Zum Servieren
die Wraps zusammenrollen und entweder im Ganzen,
halbiert oder in Scheiben servieren.

Zutaten (10 personen).

® 4009 Aviko Sweet Potato
Fries

* 200g Tomate

* 100g Gurke

¢ 150g Rucola

Joghurtdip

® 200g Joghurt, natur
® 20ml Zitronensaft

* 159 Honig

¢ Salz, Pfeffer, Chili

Spitzkohlsalat

* 100g Mdhre

® 2009 Spitzkohl

® Salz, Pfeffer

* 40ml Balsamessig
® Salz, Pfeffer

* 40ml Rapskernél
¢ 10 Wraps

DIE VIELSEITIGKEIT DER KARTOFFEL

Zutat@n (10 personen).

¢ 10 Aviko Mini Kartoffelgratin mit Griinem Spargel
und Parmesan

Kréuterdipp

¢ 100g Magerquark

¢ 259 Kréuter, gemischt
* 100g Réucherlachs

¢ Verschiedene Kresse oder Sprossen
* Salz, Pfeffer

GEBRATENE KARTOFFEL-
TOFU-SPIESSE MIT SESAMKRUSTE
UND KOPFSALATPUREE

Kartoffel-Tofu-Spiele mit Sesamkruste: Jeweils eine
Kartoffel und einen Tofuwdirfel auf einen kleinen Spiel3
stecken. Die SpieBe zusammen mir der AusternsoBe,
Reisessig und Chilipulver etwa 1 Stunde marinieren. Den
Sesam in einer Pfanne vorsichtig anrosten. Die marinierten
SpieBe in einer Pfanne mit Rapskernbratdl von allen Seiten
goldbraun braten (Alternative: Die Spiel3e auf einer GN
im Backofen bei 185°C fiir etwa 7 - 10 Minuten backen).
Die gebratenen SpieBen nach dem Garen umgehend im
gerdsteten Sesam walzen (zum besseren Halt des Sesams
die SpieRe vorher ggf. mit etwas Ol bepinseln).

Kopfsalatplree: Den Kopfsalat putzen und waschen. Die
Blatter in kochendem Wasser 1-2 Minuten blanchieren
(Alternative: Im Dampfgarer bei 100°C). AnschlieBend in
Eiswasser abschrecken. Die Salatbldtter gut abtropfen
lassen, etwas klein schneiden und mit Gemusebriihe fein
plrieren. Mit Salz, Pfeffer und Zitronensaft abschmecken.
Die Butter in einem kleinen Topf erhitzen. Die Nussbutter mit
einem Stabmixer unter das Kopfsalatpiree rihren, nochmals
nachschmecken und sofort servieren.

Zutaten (10 stiick):

Kartoffel-Tofu-SpieBe mit Kopfsalatplree

Sesamkruste: ¢ 2 Kopfsalat

* 10 Aviko SteamFresh ® 150 - 200mI Gemdise-
Drillinge briihe

* 10 Stick Tofuwurfel ® Salz, Pfeffer
(ca.409) ® 20ml Zitronensaft

* 50ml AusternsoBe

* 20ml Reisessig

© Chili, gemahlen

¢ 100g Sesam

* 50ml Rapskernbratdl

¢ 1009 Butter

MINI-KARTOFFEL-GRATIN
“GRUNER SPARGEL & PARMESAN"
MIT RAUCHERLACHS UND
BASILIKUM

Die Mini Kartoffelgratin im Backofen fiir 10 - 12 Minuten
bei 200°C backen. Alle Zutaten fir den Dip vermischen
und abschmecken. Zum Anrichten den Dip auf die Gratin
spritzen, mit Rducherlachs belegen und mit Kresse oder
Sprossen dekorieren.

WUSSTEN SIE DAS: EIN FLYING BUFFET WIRD
AUCH WALKING DINNER GENANNT - DYNAMIK
IST DER PUNKTI

FINGERFOOD
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Salatvariation mit Philadelphia® Crispy Snacks
und Roter Bete

Die Philadelphia® Crispy Snacks in der Fritteuse fir 3
Minuten bei 175°C oder im Kombi-Dampfgarer fir 7

ROSTI-TALER MIT AUBERGINEN.-
KAVIAR UND ESTRAGON

Die Rosti-Taler in der Fritteuse fir 3 - 3,5 Minuten
bei 175°C oder im Backofen fiir 15 - 20 Minuten bei
220°C backen. Die Auberginen schalen und sehr fein
Wiirfeln. In einer Pfanne mit dem Olivendl anschwitzen
und leicht salzen. Rosmarin und Thymianzweig,
angedriickte Knoblauchzehe sowie Orangenzeste
dazugeben, alles durchschwenken und mit dem Ajvar
binden und entsduern. Die Krauter, Orangenzeste und
Knoblauch wieder entnehmen. Estragon fein schneiden
und unterheben. Mit Salz, Pfeffer und Balsamessig
abschmecken. Die saure Sahne mit Essig, Salz und
Cayennepfeffer abschmecken und glatt rihren.
Die gebackenen Rosti-Taler mit der sauren Sahne
bestreichen. Den Auberginenkaviar zu Nocken drehen
(Alternative: mit einem kleinen Eisportionierer) und auf
dem Rosti platzieren. Mit etwas Estragon dekorieren.

Minuten bei 220°C backen. Die Salate putzen, waschen
und gut abtropfen lassen. Rote Beten in kleine Wiirfel
schneiden bzw. hobeln. Fiir das Dressing den Balsamessig

Zuta‘[en (10 personen).

mit Salz, Pfeffer und Honig verriihren. AnschlieBend das * 10 Aviko Rosti-Taler * 1 Zweig Estragon,

Rapskerndl unterschlagen. Die Salate mit dem Dressing * 2 Auberginen frisch

marinieren, Rote Bete-Wiirfel unterheben und anrichten. * 50'_“' Olivendl * Salz, Pfeffe.r,

Die gebackenen Philadelphia® Crispy Snacks als Topping * Stemsglz ) Balsamessig, hell

auf den Salat legen. Mit den Rote Bete-Sprossen garnieren. * 1 Zweig Rosmarin * 1009 Saure Sahne

L * 1 Zweig Thymian ¢ 10ml Balsamessig, hell

¢ 1 Knoblauchzehe  Salz, Cayennepfeffer
¢ 10g Orangenzeste * Etwas Estragon, frisch

* 609 Ajvar, mild

Zutaten (10 personen).

¢ 4409 Aviko Philadelphia® Crispy Snacks
(40 Stuck)

¢ 759 Feldsalat

¢ 759 Rucola (Rauke)

e 759 Friséesalat

* 100g vorgegarte Rote Bete (vakuumiert)

* 25ml Balsamessig, hell

¢ 10g Orangenblitenhonig

* 50ml Rapskerndl

* 40g Rote Bete-Sprossen

* Salz, Pfeffer

WUSSTEN SIE DAS: DIESES KULINARISCHE VERWOHNPROGRAMM LASST IHREN 6ASTEN

NICHT NUR ALLE FREIHEITEN, ES LOCKT AUCH MIT EINER GROSSEN AUSWAHL UND
EINER VIELZAHL UNTERSCHIEDLICHSTER 6ESCHMACKSERLEBNISSE.

ROST! BITES MIT MIRABELLENCONFIT UND WALNUSSOL

Die Rosti bites in der Fritteuse fiir 3 - 5 Minuten bei 175°C .
oder im Backofen fiir 15 - 20 Minuten bei 220°C backen. Zutaten (10personen).

Mirabellen waschen, entsteinen und klein schneiden. Schalotten * 6509 Aviko Résti bites (50 Stiick)
fein wirfeln. Aprikosen, Schalottenwiirfel, Zucker und Essig * 500g Mirabellen

aufkochen. Bei schwacher Hitze unter Riihren 20 - 25 Minuten 2509 Schalotten

einkochen. Dabei je nach Bedarf die Gemisebriihe zugiel3en. ® 409 Zucker

Das Confit mit Salz, Pfeffer und Chili pikant abschmecken. Zum  30ml Balsamessig, hell

Servieren das Mirabellenconfit mit den gebackenen Rdsti bites * 50ml Gemiisebriihe

belegen, mit Walnussdl betraufeln und der Brunnenkresse * Salz, Pfeffer, Chilipulver
dekorieren. * 50ml Walnussol

* 309 Brunnenkresse
TIPP: Alternativ konnen die Rosti bites auch mit Aprikosen-,
Pfirsich- oder Tomatenconfit serviert werden. Oder einfach
mit verschiedenen Variationen...




PREMIUM POMMES MIT DREIERLEI
TAPENADEN

Die Sweet Potato in der Fritteuse fiir 2- 3 Minuten bei 175°C
backen. Die Super-Crunch (7,4 mm) in der Fritteuse fir 2,5
- 3 Minuten bei 175°C oder im Backofen fiir 16 Minuten
bei 220°C backen. Die Country Cooking Pure & Rustic
Fries in der Fritteuse flir 3 - 4 Minuten bei 175°C backen.
Orangen-Aprikose-Tapenade: Die Aprikosen zerkleinern
und mit Orangensaft und Rapskerndl 1 Stunde einlegen.
Die restlichen Zutaten zugeben, mixen und abschmecken.
Oliventapenade: Den Thymian klein schneiden und ggf.
die Stiele von den Kapernapfeln entfernen. Alle Zutaten
vermischen, mixen und abschmecken. Basilikumtapenade:
Die Mandelblattchen in einer Pfanne leicht anrosten. Alle
Zutaten vermischen, mixen und abschmecken.

!
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_APRIKOSE-TAPENADE
_ GWEET POTATO MIT ORANGEN APRIK
|ZSSUPER»(RUN(H (7,4 MM MIT BASILIKUMTAPENADE
"3, CQUNTRY COOKING PURE & RUSTIC FRIES MIT
OLIVENTAPENADE

Zutaten (10 personen).

® 5009 Aviko Sweet Potato Fries

® 5009 Aviko Super-Crunch (7,4 mm)
® 5009 Aviko Country Cooking Pure &
Rustic Fries

Orangen-Aprikose-Tapenade:
® 759 Aprikosen, getrocknet
¢ 150m| Orangensaft

¢ 30ml Rapskerndl

® 50g Orangenfilets

¢ Salz, Pfeffer

e Chilipulver

Oliventapenade:

e 20g Thymian, frisch

¢ 30g Kapernapfel

® 200g Schwarze Oliven (ohne Stein)
¢ 4Sardellenfilets (in Salz eingelegt)
¢ 2 Knoblauchzehen

* 60ml Olivendl

o Pfeffer

Basilikumtapenade:

¢ 50g Mandelblattchen
® 2009 Basilikum, frisch
¢ 120ml Olivendl

¢ 209 Zitronenabrieb

* Salz, Pfeffer

WUSSTEN SIE DAS: DAS BUFFET BREITETE SICH IM 17. JAHRHUNDERT VON FRANKREICH

UBER DEN REST EUROPAS AUS. ALS FORDERER DES BUFFETS 6ILT NAPOLEON, DER
KEIN FREUND ALLZU FORMLICHER EMPFANGE GEWESEN SEIV SOLL.

TOPINAMBUR-PASTINAKEN-SUPPCHEN 7, taten

MIT PFEFFERSPECK

Die Mini Kartoffelgratin etwas auftauen
lassen. Milch zusammen mit der
Gemlsebrihe in einem Topf erhitzen.
Die Gratin in der Flissigkeit unter
standigem rihren aufkochen lassen. Bei
mittlerer Hitze fir etwa 5 Minuten ziehen
lassen. Mit Noilly Prat, Salz und Pfeffer

abschmecken. Den Bacon auf einer GN
auslegen, mit groben Pfeffer bestreuen,
und im Backofen bei 200°C fir etwa 10
Minuten knusprig backen. Die Suppe in
ein Glas fillen und mit dem Pfefferspeck
belegen.

10 personen).

® 20 Stiick Aviko Mini Kartof-
felgratin mit Topinambur und
Pastinake

® 200ml Milch

® 250ml GemUsebriihe

* 20ml Noilly Prat

¢ 10 Scheiben Bacon

¢ Bunter Pfeffer, grob

* Salz, Pfeffer
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