Ungefiillter
Germknodel
(Dampfnudeln
nach Wiener Art)
8,4 kg (ca. 60 Stk.
aca. 140 g)
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FRENCH TOAST
Peeren

ZUTATEN

Toni Kaiser ungefillter Germknédel
(Dampfnudel nach Wiener Art)

Eier

Milch )

Butter oder Ol zum Anbraten
Toppings: Beeren, Ahornsirup, Staub-
zucker

ZUBEREITUNG: @

Den ungefillten aufgetauten Germknédel
in 1 cm dicke Scheiben schneiden.

In eine Eier-Milch-Mischung eintauchen und
in einer befetteten Pfanne beidseitig gold-
braun backen.

Mit Beeren, Staubzucker und Ahornsirup
garnieren.

6 kg (ca. 100 Stk.
aca. 60 q)

?wmm
FRITTIERTE MARILLENKNODEL
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GEBACKENE MAUSE

ZUTATEN:

e Toni Kaiser ungefillter Germknédel
(Dampfnudel nach Wiener Art)
Creme lhrer Wah|
Ol zum Frittieren
Toppings: Bunte Schoko Drops

ZUBEREITUNG:

Den ungefillten aufgetauten Germknddel
(vorgegart) in nicht zu heiBem Fett lang-
sam goldbraun frittieren und zwischendurch
wenden.

& 5ig(ca 1005tk
aca.509) @

Den frittierten Germknodel auf einer
Kiichenrolle gut abtropfen und mit einer
Creme lhrer Wahl beftllen.

Ideal fur Kindergeburtstage oder Fasching.

=  GEBACKENER GERMKNODEL

: mil; Bovisenfile

ZUTATEN:

e Toni Kaiser ungefillter Germknédel
(Dampfnudel nach Wiener Art)
Baiser-Creme
Ol zum Frittieren
Toppings: exotische Friichte

ZUBEREITUNG:

Den ungefillten aufgetauten Germknédel
(vorgegart) in nicht zu heiBem Fett lang-
sam goldbraun frittieren und zwischendurch
wenden.

5 kg (ca. 90 Stick
aca.55¢g)

i

Den frittierten Germknodel auf einer Ki-
chenrolle gut abtropfen und in Tortenstick-
chen schneiden.

Dazwischen mit Baiser-Creme fiillen und mit
exotischen Friichten garnieren.
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GERMKODEL
Veqgpie Burger

ZUTATEN:

e Toni Kaiser ungefillter Germknédel
(Dampfnudel nach Wiener Art)

e Bauernland Gartenfein Laibchen
(vegan)

* Toppings: Salat, gegrilltes Gemiise &
Mayonnaise

ZUBEREITUNG:
Den ungefillten aufgetauten Germknédel
(vorgegart) im Backofen goldbraun backen.

Den Bun mit Bauernland Gartenfein Laib-
chen, Salat, gegrilltem Gemise und Mayon- ®
naise belegen.

Ungefiillter
Germknodel
(Dampfnudeln
nach Wiener Art)
8,4 kg (ca. 60 Stk.
aca. 140 g

GERMKNODEL PULLED PORK BURGER

www.tonikaiser.at
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