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Kreative Festmeniis mit Achenbachs neuen Komponenten:
Kirbis, Pilze, Triiffel und edles Fleisch fiir festliche saisonale Genussmomente

Mit neuen servier- und kiichenfertigen Menikomponenten fiir den Genuss mit Anspruch
startet die Achenbach Delikatessen-Manufaktur in die Festtagssaison. Die Produkte richten
sich an Gastgeber, die Wert auf Top-Qualitdt und ,das gewisse Etwas” legen. Im Mittelpunkt
stehen die erdigen Zutaten Kiirbis, Pilze und Triiffel sowie feines Fleisch von Kalb, Reh und
Hahnchen, welche in einfallsreichen Rezepturen den Rhythmus der Jahreszeit einfangen. Alle
Produkte sind ab sofort erhaltlich.

Kreationen fiir den Genuss von Anfang an
Bubble Weilles Triiffel-Mousse mit Pilz-Nuss-Kern

Ein Hauch von Luxus verbreitet sich bereits beim Anblick dieser Vorspeise. Ein hauchdiinner
Zartbitterschokolade-Asche-Uberzug in origineller Triiffel-Optik umbhiillt eine fluffige Sahne-
Frischkdse-Mousse mit Triffel. Ein aromatischer Kern aus Champignons, Steinpilzen, Shiitake
verleiht der Vorspeise eine erdige Tiefe und dezentes Umami. Getragen wird die nach dem
Auftauen servierfertige Bubble von einem Biskuitboden. Verkaufseinheit: 17 x 80 g.

Kiirbis Mousse mit Sojagel-Kern auf Miso-Biskuit

In diesem Mini-Hokkaido steckt mehr Asien, als auf den ersten Blick vermutet. Eine intensive
Mousse aus Kirbis, Sahne und Frischkdse bildet einen spannenden Kontrast zum wiirzigen
Sojagel-Kern nach dem Vorbild eines Chinese Master Stock. Der die Vorspeise tragende Miso-
Biskuit intensiviert den Umami-Geschmack. Die Mousse in dekorativer Kiirbisform wird zu 18
Stlick a 80 g geliefert und ist nach dem Auftauen servierfertig.

Flying Buffet Kalbsfrikadelle

Flying Buffet Glaser sind besonders praktisch, weil die Komponenten unterschiedlicher
Texturen bereits |6ffelfertig angerichtet sind. Die zu 35 Stiick erhaltlichen Glaser miissen
lediglich schonend aufgetaut werden, bevor sie zu den Gasten fliegen. Neu im Sortiment ist die
klassische Kalbsfrikadelle, die hier mit einer mild-scharfen Pommery-Senf-Frischkdse-Mousse
und einem knackig-frischen Wurzelgemise-Salat aus Karotten, Pastinaken und Sellerie in
Schnittlauchél-Vinaigrette kombiniert wurde.
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Warme Komponenten fiir die goldene Mitte
Kiirbis-Pilz-Gulasch

Das kiichenfertig gegarte, vegane Gulasch verbindet Champignons, Hokkaido-Kirbis, rote
Zwiebeln, Lauch und Karotten zu einem aromatischen Herbstklassiker. Sojasauce und
Tomatenmark geben dem samtigen und zugleich stiickigen Gulasch eine angenehme Wiirze
und geschmackliche Tiefe, weshalb es sich sehr gut mit dem Serviettenknddel von Achenbach
und eher neutralen Beilagen wie Reis oder Spatzle kombinieren lasst. Erhaltlich im 1.000 g
Beutel lasst sich das Frischeprodukt gut kalkulieren und schnell einsetzen.

Wildfrikadelle

Die kichenfertig gegarte, aus hochwertigem Rehfleisch zubereitete und mit Rosmarin,
Thymian, Majoran und Wacholderbeeren gewiirzte Frikadelle zaubert das volle Aroma der
Wildkiiche schnell auf den Teller. Fiir ein rustikales und doch raffiniertes Geschmackserlebnis
einfach mit einer kraftigen Jus, cremigem Kartoffelpiree und fruchtigen Preiselbeeren
servieren. Die 50 g leichten Frikadellen werden in Verkaufseinheiten von 2.500 g angeboten.

Gefiillte Hihnchenrollen

Die aus saftigem Fleisch der Hahnchenkeule zubereiteten Rollen sind Kombinationswunder in
der warmen Kiche. Dazu kurz anbraten, im Kombidampfer regenerieren und als
Fleischkomponente in warme Zwischen- und Hauptgerichte integrieren. Auch eine
Verwendung in der kalten Kiiche ist moglich, da die servierfertigen Rollen bereits gegart sind.
Neu im Sortiment sind die Varianten Hahnchenrolle mit (klassischer) Semmelknodel-Fiillung
und Hahnchenrolle mit Champignon-Triiffel-Fiillung, die mit einer durch Triffel6l verfeinerten
Farce aus Champignons, Steinpilzen und Shiitake ein intensives Geschmackserlebnis verspricht.
Die 1000 g schweren Rollen haben einen Durchmesser von 40 mm und koénnen individuell
portioniert werden.

Uber die Achenbach Delikatessen-Manufaktur

Seit 1954 beliefert die Achenbach Delikatessen-Manufaktur Gastronomie, Hotellerie,
Gemeinschaftsverpflegung, Event- und Travel-Catering mit handgefertigten Food-Spezialitaten.
Das Familienunternehmen in dritter Generation beschaftigt an zwei Standorten (Sulzbach, Bad
Soden) 75 Mitarbeiter*innen. Mit dem Rudolf Achenbach Preis, dem Bundesjugendwett-
bewerb des Verbandes der Kdéche Deutschlands e.V., engagiert es sich seit 1975 in der
Nachwuchsférderung.
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