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So gut schmeckt ein gesunder Trend.



Vegi-zertifizierte Kostlichkeiten:
Jnser Sortiment sorgt
fOr gesunde Abwechslung.




Attraktive Gaumenfreuden mit Raffinesse und Geschmack: das

geht auch ohne Fleisch. Bischofszell Culinarium bietet lhren
Gasten, die fleischlose Erndhrung als Abwechslung schatzen,
sowie strikten Vegetariern ein grosses Angebot, das keine
Wiinsche offen lasst. Unser Vegi-Sortiment umfasst sowohl
fixfertige Gerichte als auch Késtlichkeiten zum Ergénzen,
Verfeinern oder Veredeln Ihrer Menus. Beachten Sie hierzu
auch unsere speziellen Tipps*. Abwechslung und ein Uberra-
schungseffekt bei lhren Gasten sind damit garantiert.

*Tipps sind fleischlos, jedoch nicht SVV-zertifiziert und kénnen Spuren von tierischen Produkten enthalten.

Unsere vegetarischen Artikel werden laufend durch die
Schweizerische Vereinigung flr Vegetarismus (SVV) kontrolliert
und zertifiziert. Das Vegi-Sortiment von Bischofszell Culinarium
macht es lhnen einfach, dem wachsenden Bedirfnis nach
vegetarischer, bekdmmlicher, vollwertiger und doch raffinierter

Kost gerecht zu werden.

;\w“u% OLV: Ovo-lacto-vegetarisch. Mit Milch und Ei.
& 2 LV:  Lacto-vegetarisch. Mit Milch, aber ohne Ei.
%' _§ 0V: Ovo-vegetarisch. Mit Ei, aber ohne Milch.
“cemas®® Vi Vegan. Rein pflanzlich.



Fixfertig

Asia Noodles IQF

Teigwaren, Karotten, Broccoli, Peperoni, Cashewnisse,
Judasohren, Sojabohnen, Lauch, Zwiebeln, Knoblauch.
Fettgehalt: 6%.

Zubereitung i—r" Ca. 5 Min. 1/1 GN-Schale fullen.

+2dl Wasser Ca. 6 Min. bei 170°C
bei 30% Dampf

Tiefgekiihit (N°1625.942° " 2Xx2.5kg vegetarisch "i}‘:’ o

Gartnerspatzli IQF

Eierspatzli, Spinatspatzli, Champignons, Mais,
Broccoli, Karotten, Zwiebeln, Knoblauch. Fettgehalt: 0.5%.

Zubereitung —r"6-8 Min. 1/1 GN-Schale fullen.
Ca. 5 Min. bei 170°C
bei 40% Dampf

Tiefgekiinit (N°1625.225" " 2Xx2.5kg vegetarisch (/) OLV

s

Indischer Safranreis mit GemUse |IQF

Reis, Karotten, Sojabohnen, Cashewnusse, Kokosnussmilch,
Safran, Sultaninen. Fettgehalt: 6%.

Zubereitung ——T"6-8 Min. 1/1 GN-Schale fullen.
Ca. 6 Min. bei 170 °C
bei 30% Dampf

Tiefgekinlt (N°1625.908"2X25K8  vegetarisch () v

Penne Fiorentina IQF

Teigwaren, Spinat, Kése, Rahm, Zwiebeln, Knoblauch,
Tomatenflocken. Fettgehalt: 3%.

Zubereitung «—r" Ca. 10 Min. 1/1 GN-Schale fullen.
+ 3 dl Wasser Ca. 6 Min. bei 170°C
bei 30% Dampf

Tiefgekiinit (N°1625.907 ' 2Xx2.5kg vegetarisch f@ v

Lasagne Fiorentina

Spinat, Eierteigwaren, Kase, Ricotta, Zwiebeln, Knoblauch.
Fettgehalt: 7%.

Zubereitung 1/4 GN-Schale fullen. 1/4 GN-Schale fullen.
Ca. 60 Min. bei 200 °C Ca. 60 Min. bei 150 °C

Tiefgekiinit N°1625:946"4X1.0kg vegetarisch (:\i; o
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Kichererbsen Stroganoff |QF

Kichererbsen, Peperoni, Champignons, Zucchetti, Zwiebeln,
Rahm, Cornichons, Senf, Gewlrze. Fettgehalt: 4%.

Zubereitung ——F" Bei mittlerer 1/1 GN-Schale fullen.
Hitze aufkochen Ca. 15 Min. bei 170 °C
bei 10% Dampf

Tiefgekiihit (N°300.002.7912X25Kg vegetarisch P

Thai-Curry-Gemise |QF

Karotten, Peperoni, Zuckerschoten, Sojabohnen,
Mungobohnenkeimlinge, Judasohren, Cashewkerne,
rote Thai-Curry-Sauce. Fettgehalt: 7%.

Zubereitung ——¥" Bei mittlerer 1/1 GN-Schale fullen.

Hitze aufkochen Ca. 15 Min. bei 170 °C
bei 10% Dampf

Tiefgekiihit N°300.002.792 2X25 K8  vegetarisch (/) Lv

Gemise Casimir mit Frichten IQF

Blumenkohl, Karotten, Peperoni, Sojabohnen,

Zwiebeln, Apfel, Pfirsiche, Ananas, Currysauce, Gewilrze.
Fettgehalt: 4%.

Zubereitung ——r" Bei mittlerer 1/1 GN-Schale fullen.

Hitze aufkochen Ca. 15 Min. bei 170 °C
bei 10% Dampf

Tiefgekiinit [N°300.002.793 2X25Kg egetarisch (\7) Lv

Bohnen Chiligemuise I1QF

Rote und griine Bohnen, Tomaten, Zwiebeln, Peperoni,
Sojabohnen, pikante Tomatensauce. Fettgehalt: 1.5%.

Zubereitung ——x" Bei mittlerer 1/1 GN-Schale fullen.
Hitze aufkochen Ca. 15 Min. bei 170 °C
bei 10% Dampf

Tiefgekiihit N°300.002.794 2X2.5K8 vegetarisch (1) v

Pilzragout mit Quorn 1QF

Champignons, Steinpilze, Judasohren, Butterpilze, Quorn,
Broccoli, Karotten, Knoblauch, Rahmsauce. Fettgehalt: 6%.

Zubereitung ——7" Bei mittlerer 1/1 GN-Schale fullen.
Hitze aufkochen Ca. 15 Min. bei 170 °C
bei 10% Dampf

Tiefgekiinlt (N°300.002:795 2X2:5'kg vegetarisch (:\E; oLV




Verfeinern und veredeln

Gnocchi

Weizenmehl, Maisstarkemehl, Kartoffelflocken.
Fettgehalt: 0.5%.

Zubereitung ——r~3-4 Min. 1/1 GN-Schale fullen.
Ca. 3 Min. bei 100 °C
bei 100% Dampf

Tiefgekiihlt _ vegetarisch@v

Tipp:

- mit Salbeibutter

- mit Basissauce und
Spinat

- mit angebratenen
Steinpilzen und
frischem Thymian

- mit Pesto di Noci
oder Nussbutter und
Basilikum

Eierspatzli
Hartweizengriess, Eier.

Fettgehalt: 15%.

Zubereitung ——7"6-8 Min. 1/1 GN-Schale fullen.
Ca. 8 Min. bei 100 °C
bei 100% Dampf

Tiefgekiinit (N°1620.985 " 2Xx2.5kg vegetarisch QE‘ ov

Tipp:

- Als Spatzli-Gratin:
Basissauce mit diversem
Gemuse und Pilzen

- mit Kase und
Rostzwiebeln Gberbacken

Fresh Rosti

Kartoffeln, Pflanzenol, Gemusebouillon, Gew(rze.
Fettgehalt: 5%.

Zubereitung ——1" 7-8 Min. bei mittlerer Hitze pro Seite

Frisch  N°1385.064  2x25Kg  vegetarisch (1) v

Tipp:

- als Kartoffel-Pizza:
Rosti-Boden belegen mit
Cherrytomaten, Mozza-
rella, Rucola, Creme
fraiche, frischen Krautern

- traditionelles
Geschnetzeltes mit Rosti
a la Vegi: Pilzragout mit
Quorn und fresh Rosti

Kartoffelstock Mifloc, Flocken

Kartoffelflocken.
Fettgehalt: 2.5%.

Tipp:

- optisches Highlight:
zu einem Turm geformt
und mit Terra Chips
garniert

- mit Trtffeln und Truffeldl

- mit frischen Krautern

und Olivenal
" - mit Wasabi
Getrocknet (N535:2100NER06GIKE vegetarisch @ v
Tipp:
SChUpfn Udeln -ilesigAv\llt:rlz:hve fur

Weizenmehl, Eier, Kartoffeln.
Fettgehalt: 1%.

Zubereitung ":I' 10-15 Min. im 10-15 Min. bei
siedenden Wasser 100% Dampf
ziehen lassen

Tiefgekinit (N°300.000.522 2X 25K vegetarisch () ov

- als Hauptspeise:
Mit Rahmsauerkraut
und Kimmel

- als Sussspeise: mit Butter
und Zucker glasieren,
servieren mit heissen
Beeren oder Zwetschgen
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Vegi-ldee zur Vorspeise:
Karottensuppe mit Gurken-Ceviche

abschmecken. Auch die Ceviche sind keine Hexerei: Freiland-

Die Vegi-Kuche ist voller cleverer Ideen. Zum Beispiel Ceviche. Die
Latinospezialitét, urspringlich ein Fischgericht, lasst sich auch mit
Gurken zubereiten. Dazu eine herzhafte Karottensuppe, und Sie
punkten schon bei der Vorspeise.

Das Rezept: Die Suppe ist schnell zubereitet. Geschnittene
Karotten mit Zwiebeln in Butter diinsten, mit Bouillon abldéschen,
zugedeckt weich kochen und anschliessend purieren. Salz und

wenig Zitronensaft zugeben und nach Belieben mit Sauerrahm

gurken oder Schlangengurken schalen, wenn nétig, entkernen.
In sehr kleine Wrfel schneiden. Suppe mit Limes- oder
Zitronensaft, Olivendl, ein wenig Chili-Juliennes sowie mit Salz
und Koriander abschmecken.

ldeal dazu: Jalapefios und Zwiebelringe zur Suppe servieren.

So kostlich kann Vegi sein!


















