Presseinformation

Der Herbst kann kommen!

Achenbachs herzhafte Food-Trends fiir festlichen Genuss

Ganseleber feiert in diesem Jahr ihr kulinarisches Comeback und Reh, Ente, Lachs und Garnelen
laufen als echte Klassiker in neuer Aufmachung auf. Wahrend Weck- und Flying Buffet-Glaser im
wahrsten Sinne des Wortes Durchblick gewahren, haben Pralinen und Pasteten unter ihrer Hiille
so manche Uberraschung parat. Diese und weitere neue Tiefkiihl-komponenten fiir die Herbst-
und Wintersaison sind nur von September 2016 bis Marz 2017 lieferbar.

Herzhafte Pralinen

Ideenreichtum beweist Achenbach mit der inzwischen stattlichen Auswahl kiichenfertiger Pralinen
fir den Warmverzehr. Sie finden als Zwischen- oder Hauptgang-Komponente, als Snack oder beim
Flying Buffet reiBenden Absatz. Zudem sind die Kombinationswunder im Nu zubereitet: Einfach in
170°C heillem, tiefem Fett goldgelb ausbacken — fertig!

¢ Praline Kichererbse mit Jaipur Curry und gerdsteten Erdniissen in Pankokruste

Der vegetarische Pralinenwiirfel aus Kichererbsen wurde mit gerésteten Erdniissen veredelt und
dem mittelscharfen Jaipur Curry aus Ingo Hollands Altem Gewirzamt pikant abgeschmeckt.
Auffallend anders ist die goldgelbe Hiille aus Panko, dessen locker-knuspriger Charakter durch das
Ausbacken besonders zur Geltung kommt. Die Bestelleinheit ist 48 Stiick a 25 g.

¢ Praline Black Tiger Garnele in Algen-Pankokruste

Eine Praline, die nach Mee(h)r schmeckt: Die Pralinenfarce weckt mit Stiickchen von der Black
Tiger Garnele und Gemisebrunoise nicht nur optische Reize. Zitrone und Ingwer untermalen die
typische SiiRe der Garnele. Die Seafood-Praline ist von einer Kruste aus Nori-Algen und Panko
umhiillt und hat einen Durchmesser von 35 mm. Die Bestelleinheit ist 35 Stlick a 25 g.
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Lolly Ganseleber mit Birne und Walnuss

Mit Zubereitungen aus Ganseleber liegt man bei festlichen Anldassen immer richtig. Dieser leicht
fruchtige Lolly enthalt Birnenstiickchen und ist mit Madeirawein, Portwein und Weinbrand dezent
abgeschmeckt. Eine aromatische Walnusshiille verleint dem auf der Zunge zergehenden Lolly
einen leichten Biss. Die Bestelleinheit dieser sti(e)lsicheren Komponente fir Events und
Stehempfange ist 50 Stiick.

Weckglas® Ganseleber-Parfait [Mandarinenchutney und Kiirbiskerne]

Ein leicht herbes Mandarinenchutney stellt den fruchtigen Gegenpol zum luftigen Ganseleber-
parfait mit Madeirawein und Weinbrand. Die in Mini-Weckglaser geschichtete Vorspeise ist mit
gerosteten Kiirbiskernen garniert und beim stationdaren wie Flying Buffet und a8 la Carte
einsetzbar. Die Bestelleinheit ist 48 Glaser a 45 g oder zu 20 Stiick als Refill fir bereits vorhandene
Weckglaser.

Flying Buffet Rote Bete mit Entenkonfekt und Gewiirzsud

Was auf den ersten Blick wie ein Dessert aussieht, entpuppt sich als wiirzige Vorspeise. Eine leicht
gelierte Mascarponecreme mit Rote Bete und ein Gewdlrzsud mit Sternanis, Koriander, Nelken,
Pfeffer, Kimmel, Honig und Sojasauce wurden hier mit einer feinen Konfektkugel kombiniert:
Entenrillette mit Zwiebeln und Apfeln in einer schwarz-weiRen Hiille aus gerdstetem Sesam.
Perfekt zum Flying Buffet aber auch zu vielen anderen Gelegenheiten. Die Bestelleinheit ist 35
Glaser.

Pastete Reh mit Pistazien und Morcheln in Teigkruste

Unter der goldgelben Teigkruste verbirgt sich eine exquisite Wildfarce mit Spitzmorcheln und
Pistazien und einer Einlage aus zartem Rehriickenfilet. Der als Kiihlprodukt gelieferte, etwa 1500 g
schwere Riegel, wird schnell und flexibel zur Vorspeise: Einfach aufschneiden und servieren — zum
Beispiel klassisch mit Wildpreiselbeeren und Cumberland Sauce von Achenbach.
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Mini-Tortchen Hirsch mit Rote Bete und Preiselbeeren

Ein Salpicon aus edlem Hirschfleisch mit Preiselbeeren, Krauterseitlingen, Krautern und etwas
Balsamico erganzt eine sahnige Frischkdasemousse mit Rote Bete zum zweischichtigen Mini-
Tortchen (40 mm @). In auffilligem Pink bringt es wahrend der dunklen Jahreszeit auch noch
Farbe ins Spiel. Lieferbar zu 35 Stlick a 25 g.

Réllchen Anis gebeizter Lachs mit Kiirbiskonfit

Den wohl beliebtesten Klassiker zum festlichen Anlass in immer wieder neuen Geschmacks-
richtungen aufzufahren, ist eine Stdrke der Achenbach Delikatessen Manufaktur. Der hier
verwendete Lachs wurde mit Sternanis gebeizt und mit einem siiR-sauren Konfit aus Karotten,
Kirbis und Kirbiskernen gefillt. Das Réllchen (370 g /35 mm @) kann &uBerst variantenreich
serviert werden: kurz oder lang, schrag oder gerade angeschnitten, aufgestellt oder liegend und
auch in Kombination mit weiteren Lachsrélichen-Spezialitaten aus dem ganzjahrig erhaltlichen
Stammsortiment.
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