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mit mediterran-wiirziger Note!

Die raffinierte Kombination aus Parmesan-Kase und feiner Rosmarin-
note macht diese neue Panaden-Kreation zum perfekten mediterranen
Geschmackserlebnis mit krosser Kruste.
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Ohne Zusatz von Geschmacksver-
1,5 kg Beutel starker, kiinstlichen Farb- und Kon-
servierungsstoffen.

539007 Panade-Fix
.001 Parmesan-Rosmarin

Hellgelbe Komplettwiirzung, ohne E-Nummern, mit Paniermehl, Parmesan, Rosmarin, Pfeffer und Zwiebeln
flir panierte Fleisch-, Fisch- und Gemiusespezialitaten, wie Hahnchen- oder Schweineschnitzel, panierte
Aubergine oder Zucchini.

Zutaten Herstellung

1000 g Aubergine/Zuccchini Auberginen und Zucchini der Lange nach in diinne Schei-
ben schneiden, mit Salz bestreuen und ca. 15 Minuten

300 g Panade-Fix Parmesan-Rosmarin ruhen lassen. Nasspanade-Fix -ungewdrzt- CL klumpenfrei

(Art. Nr. 539007) in kaltes Wasser einriihren, ca. 10 Minuten quellen lassen
und nochmals kurz durchrihren.
Nasspanade Auberginen- und Zucchinischeiben abwaschen und trocken

tupfen. Dann das Paniergut durch die zubereitete Nass-
panade ziehen, kurz abtropfen lassen und in Panade-Fix
Parmesan-Rosmarin wéalzen. Trockenpanade auf beiden
(Art. Nr. 539801) Seiten gut andriicken. In der heifen Pfanne von beiden
Seiten goldbraun braten.

1000 g Trinkwasser
200 g Nasspanade-Fix -ungewiirzt- CL
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