Presseinformation

Die ersten Vorboten des Friihlings!
Saisonstart fiir die neuen Meniikomponenten

der Achenbach Delikatessen Manufaktur

Der Frihling naht und mit ihm die Lust auf Neues, Frisches, Leichtes. Diesen Wunsch erfillt die
Achenbach Delikatessen Manufaktur traditionsgemaR mit brandneuen Kreationen fir Frihjahr
und Sommer. Diesmal dabei: Delice, Mini-Tértchen, Terrinen, Tramezzini und Flying Buffet
Spezialitaten in angesagten Geschmacksrichtungen, saisonalen Rezepturen und frischen Farben.

Sie alle lassen sich mit Beilagen oder Garnituren nach eigenem Gusto kombinieren. Mit Ausnahme
der Tramezzini werden alle Komponenten kalt serviert und es genligt ein schonendes Auftauen im
Kihlhaus, wodurch die Anwendung besonders einfach, flexibel und sicher ist. Die Produkte sind
vom 22. Februar bis 26. August 2016 erhaltlich, einige davon bereichern das Stammsortiment
auch Uber die Saison hinaus.

¢ Tramezzino-Sandwich Ceasar Chicken mit Grana Padano und Krautern

Wohl kaum ein Produkt ist vielseitiger als dieses rechteckige Sandwich: Das Duo aus Krauterfarce
mit Hahnchenbrust und Grana Padano-Farce zwischen WeilRbrotscheiben erinnert nur
geschmacklich an den klassischen Salat. Denn dieser Allrounder macht warm und kalt als
Fingerfood auf Empfangen oder dem Buffet, als Vor- oder Hauptspeise a la carte oder Snack an
der Bar etwas her.

In der Zubereitung flgt sich das Sandwich nahtlos in den Kiichenalltag ein: entweder simpel und
schnell tiefgekihlt in den HeiRluftdampfer geben oder — etwas raffinierter — aufgetaut in
Butterschmalz kross anbraten und bei Niedrigtemperatur fertiggaren. Im Ganzen oder als
Fingerfood in Wiirfeln portioniert am BambusspieRchen zu servieren. Die Bestelleinheit ist
20 Stiick a 100 g.
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¢ Mini-Tértchen Thunfisch-Tatar mit Schmandcréme, Purple Curry und Ingwersago-Kaviar

Nicht nur das Herz des Sushi-Fans schlagt beim Genuss dieses mit rohem Thunfisch zubereiteten
Tortchens hoher. Das Tatar wurde mit der einzigartigen ,,Purple Curry” Mischung gewirzt und
einer erfrischenden Limetten-Schmandcréme kombiniert. Den suBlich-scharfen Kontrast liefert
eine Garnitur aus in Curry-Ingwer-Sud gequollenem Perlsago. Gemahlene Hibiskusbliten
unterstreichen die zitronige Note und setzen einen purpurroten Farbtupfer. Die Mini-Tértchen mit
40 mm @ werden zu 35 Stiick a 25 g geliefert.

* Terrine Gebeizte Lachsforelle mit Meerrettich im gelben Karottenmantel

Klassisch aber modern prasentiert sich die farbenfrohe Terrine aus Schichten von mild-scharfer
Meerrettichcreme und frischer Kerbelmousse in einem Mantel aus gelben Karotten. Den Kern
bildet ein gebeiztes Lachsforellenfilet. Der Riegel in attraktiver Party Tunnel Form wiegt 500 g und
ist nach Belieben portionierbar.

¢ Flying Buffet Kabeljau und Chorizo auf Kartoffelcreme

Unten eine Kartoffelcreme mit Sahne und Schnittlauch, oben ein Tatar aus mildem Kabeljau und
geraucherten, siillichen Paprikaschoten. Was hier nach deutscher Kiiche klingt, hat iberischen
Touch, denn Flakes von Chorizo verleihen dieser Kreation ,Feuer”. Die servierfertigen Glaser, die
in einer Einheit von 35 Stlick geliefert werden, sind optimal fiirs flying, aber auch fir das
stationdre Buffet.

Delice — der wandlungsfidhige Riegel in drei neuen Varianten

Die vielschichtigen und liebevoll dekorierten Delice-Riegel zahlen zu den gefragtesten Menu-
Komponenten. Und das nicht nur, weil sie sich fiir die unterschiedlichsten Anlasse in Bricks, Cubes
oder Cake-Slices portionieren lassen. Allein das Stammsortiment bietet 13 Varianten fir
eindrucksvolle Vorspeisen-Kreationen. Drei neue werden die kommende Saison bereichern:
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¢ Delice Griiner Spargel mit Ei auf Hanfsamenbrot

Der kraftige Geschmack von griinem Spargel und die natirliche SiiRe der Mandel harmonieren
hervorragend — hier in Form einer sahnigen Spargelmousse auf einem Brot aus Roggenmehl,
Hanfsamen, Mandeln und Quark. Ein Topping aus gehacktem Ei und Hanfsamen schlief3t diese
Delice ab. Der Riegel in dezenten Frihlingsfarben wiegt 720 g und kann einzeln bestellt werden.

¢ Delice Geraucherter Heilbutt mit Blumenkohl-Panna Cotta und brauner Senfsaat

Lockeres Buchweizenbrot, gerducherter und mit Barlauch gewiirzter Heilbutt und eine milde
Blumenkohl Panna Cotta wurden hier von Hand libereinandergeschichtet. In der kontrastreichen
Dekoration dieser sehr zarten Delice sorgt Pankobrot fiir den Knuspereffekt, Schnittlauch und
braune Senfsaat fir die dezente Scharfe. Der Riegel wiegt 660 g.

* Delice Geschmortes Lamm mit Spinat, Feige, Sahnejoghurt und Baharat

Der Einfluss der arabischen Kiche wird nicht nur durch die Wiirze mit Baharat spirbar. Eine
schonend geschmorte Lammfleisch-Tajine mit Mandeln und Feigen bildet den Boden dieser
Delice, eine Spinatmousse die Mitte und — weil aromatische Gerichte traditionell gern mit
erfrischendem Joghurt serviert werden — eine zitronige Mousse aus vollmundigem Joghurt den
Abschluss. Der 780g schwere Riegel ist mit einem Mix aus Mandel-, Pistazien- und
Feigenstlickchen garniert.
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