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TH E R M OTO P F® SCHULTE-UFER®
ROMANA |

Fertiggaren ohne Energie —
mit SCHULTE-UFER!

inkl. Rezepte




Lecker kochen und Energie sparen -
mit dem Thermotopf® Romanai!

e ideal zum stromarmen Garen und Heihalten
aller Lebensmittel — ganz ohne Aufsicht

e kein Anbrennen und Uberkochen der Speisen
¢ keine schmutzigen Herdplatten
e kein kalt gewordenes Essen

Viele Tipps & Tricks finden Sie auf den nachsten Seiten ...

Und entdecken Sie auch die 12 leckeren Rezepte,

die speziell fir den Thermotopf® kreiert wurden (ab S. 8).




SCHULTE-UFER®

Die nachfolgende Garzeitentabelle bezieht sich zum  tionen. Wir fihren hier nur einige der vielen Zutaten
Teil auf die Zutaten der aufgefuhrten Rezepte und bie-  auf, die Sie hervorragend im Thermotopf® zubereiten
tet hnen zudem Orientierung fur lhre eigenen Krea-  kdnnen. Lassen Sie sich inspirieren!

Garzeiten-Tabelle

Produkt GroBe/Form Ankochzeit* Garzeit**
Kartoffeln festkochend in Sticken 3 Min. 40 Min.
Kartoffeln mehligkochend in Sttcken 3 Min. 40 Min.
Mohren gestiftet 5 Min. 10 Min.
Sellerie gestiftet 5 Min. 10 Min.
Kohlrabi gestiftet 5 Min. 10 Min.
Blumenkohl in Réschen 5 Min. 10 Min.
Broccoli in Réschen 2 Min. 10 Min.
Rosenkohl 5 Min. 30 Min.
Prinzessbohnen 5 Min. 10 Min.
Spargel wei3 5 Min. 10 Min.
Spitzkohl in Streifen 3 Min. 15 Min.
Wirsing in Streifen 3 Min. 15 Min.
Lauch in Ringen 3 Min. 10 Min.

* Die Ankochzeit beginnt mit Erreichen des Siedepunktes.
** Die Garzeit in der Thermobox entspricht mindestens der Garzeit auf dem Herd.

Das Gargut stets mit ausreichend Flussigkeit bedecken.

Alle Angaben sind Durchschnittswerte und kénnen abhangig von Art und Beschaffenheit des Gargutes variieren.




Fertiggaren — ohne Energie!

Umgangssprachlich auch haufig als , Kochkiste” be-
zeichnet, ist das Kochen mit dem Thermotopf® ein-
fach und effizient: Die Speisen werden auf dem Herd
kurz angekocht und anschlieBend in der Box ohne wei-
tere Energiezufuhr Vitamin schonend fertig gegart.

Im Thermotopf® lassen sich besonders gut Kartoffeln,
Reis, Gemuse, Eintdpfe, Suppen, Gulasch, Rouladen,
Schweine- oder Rinderbraten zubereiten. Aber auch
fur die Bio-Kuche ist er wie geschaffen — die Zuberei-
tung von Joghurt oder das Anquellen und Garen von
Getreide, Dinkel, Erbsen oder Gries werden mit dem
Thermotopf® zum Kinderspiel. Darlber hinaus lassen
sich die Speisen nach dem Fertiggaren im Thermotopf®
Uber einen langen Zeitraum warmhalten.

Wer mochte, kann ihn aber auch zum Kalthalten von
Speisen benutzen.

e hochwertiger Fleischtopf Romana i
e Thermobox aus hochwertigem Kunststoff

o Topf auch ohne Thermobox nutzbar

Thermotopf®

beinhaltet Fleischtopf Romana i und Thermobox
Best.-Nr. @ Inhalt

6311-236-161 16 ca. 2,001

6311-236-20i 20 «ca. 3,501




SCHULTE-UFER®

Speisen vorbereiten, im
Thermotopf® fertiggaren...

...und einfach spater
heiB genieBen!

So einfach geht

Ankochen auf dem Herd Kochgut in den Topf geben, Deckel auflegen, zum Kochen bringen.
im Fleischtopf Romana 7 Nach der Ankochzeit den Topf vom Herd nehmen
und kurz abkuhlen lassen (ca. 20 Sek.).
. Den Topf in die Thermobox setzen, die Thermobox fest mit dem
Topf in die Garbox setzen. .
Deckel verschlieBen.
Das Essen gart nun ohne Aufsicht und ohne Energiezufuhr Vitamin
N .
Fertiggaren ohne Energie schonend weiter.
i ®
im Thermotopf®. Dariber hinaus kann es lange Zeit warm gehalten werden. Selbst nach

12 Stunden haben die Speisen noch eine Temperatur von ca. 50° C.

Mit dem Thermotopf® sparen Sie Energie, Geld und Zeit!




Die Vorteile auf den Punkt gebracht!

Der Topf Romana i:

e kurze Ankochzeiten durch den energie_ kein Energieverlust dank des hochwertigen
sparenden protherm® Allherd-Kupferboden Zargendeckels aus rostfreiem Edelstahl 18/10

Stabilitat und Langlebigkeit dank des schneller Kondensationseffekt im Topf
hochwertigen rostfreien Edelstahls 18/10 durch befillbare Deckelmulde

in schwerer Ausflihrung saubere Herd- und Arbeitsplatte,
einfache Reinigung, da hochglanzpoliert da Deckel am Griff einhangbar
sicherer Halt durch warmeisolierende einfache Dosierung mittels Innenskalierung

Profilgriffe aus rostfreiem Edelstahl geeignet fir alle gangigen Herdarten, inkl.
Induktion und Glaskeramik-Kochfelder
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Die Thermobox:

¢ aus hochwertigem Kunststoff Pf i ffi g e
Die Kombination aus Topf und Box: Reze pti d ee n

e Energie-, Geld- und Zeitersparnis

durch stromarmes Garen und HeiBhalten auf den nachsten Seiten P
aller Lebensmittel ohne Aufsicht

e mehr Stauraum, da platzsparend
ineinander stapelbar

)

ALLHERD
KUPFERBODEN

protherme® . . .
. @ backofengeeignet spllmaschinenfest
Inductlon (auBer Thermobox) (auBer Thermobox) 7



Blumenkohlcurry
vegetarisches Gericht

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Blumenkohl (klein)

1 Bund Frihlingslauch

2 Tomaten

2 Kartoffeln

400 ml Brithe nach Wahl
1 Schalotte

2 Knoblauchzehen

1 rote Chilischote (mild)
1 TL gelbe Currypaste

1 kleines Stick Ingwerknolle
Koriander
Kreuzkimmelpulver
Kurkumapulver

Salz, Pfeffer, Ol

150 g Joghurt




Blumenkohl in kleine Roéschen zerteilen und waschen.
Frahlingslauch putzen und in feine Ringe schneiden.
Schalotte, Knoblauch und Kartoffeln schalen und wir-
feln. Tomaten Gberbrihen, hduten und mit Kerngehéduse
grob zerkleinern. Ingwer schalen, Chilischote entkernen
und sehr fein hacken. Korianderblattchen abzupfen und
grob hacken.

Etwas Ol im Topf erhitzen und Schalotte, Knoblauch,
Chili, Ingwer, Currypaste und je eine Messerspitze Kur-
kuma- und Kreuzkimmelpulver anschwitzen.

Briihe angieBen, Kartoffel- und Tomatenwdrfel und Blu-
menkohlréschen zugeben und aufkochen. Mit Salz und
Pfeffer wirzen und 5 Minuten bei geschlossenem De-
ckel kocheln lassen.

Fruhlingslauch zugeben, Topf vom Herd nehmen, kurz ab-
kihlen lassen, in die Thermobox stellen und verschlieBen.

Nach 45 Minuten Joghurt und Koriander untermengen
und servieren.

Dieses Gericht ist vegetarisch und glutenfrei.

SCHULTE-UFER®




Kasseler mit Sauerkraut und Kartoffelplree

(far zwei Thermotopfe)

Zutaten far 4 Portionen:

600 g Kasseler

600 g Sauerkraut

1 Zwiebel

400 ml Briihe nach Wahl

600 g Kartoffeln (mehligkochend)
200 ml Milch

50 g Butter

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

Muskat, Salz, Pfeffer,
Zucker, Ol

Zwiebel schalen und wiurfeln, Kartoffeln schalen und vier-
teln. Kasseler in 6 Scheiben a ca. 100 g schneiden. Sauer-
kraut abtropfen lassen.

In einem der Topfe Kartoffeln in Salzwasser aufsetzen und
bei geschlossenem Deckel ankochen, dann vom Herd neh-
men, kurz abkuhlen lassen, in die Thermobox stellen und
diese verschlieBen.

Etwas Ol im zweiten Topf erhitzen und die Zwiebelwdirfel
farblos anschwitzen, Sauerkraut, Gewdrze und Brihe zu-
geben und aufkochen. Mit Salz, Pfeffer und etwas Zucker
wirzen. Nach 10 Minuten die Kasselerscheiben auf das Sau-
erkraut legen. Alles zusammen bei geschlossenem Deckel
weitere 5 Minuten kdcheln lassen. Dann den Topf vom Herd
nehmen, kurz abkihlen lassen, in die Thermobox stellen und
verschlieBen.

Die Kartoffeln ca. 40 Minuten, nachdem sie in die Thermo-
box gegeben wurden, abgieBen und abdampfen lassen.
Dann wieder auf den Herd stellen. Bei leichter Hitze Milch
und Butter zufligen und mit dem Kartoffelstampfer zur ge-
winschten Konsistenz stampfen. Mit Salz, etwas Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken. Nun kann das Kasseler mit Sau-
erkraut und Kartoffelpuree serviert werden.




Rindergulasch

Zutaten far 4 Portionen:

600 g Rindfleisch (aus der Keule)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Méhren

3 Kartoffeln

1 rote Paprikaschote

1 Tomate

1 EL Tomatenmark

300 ml Briihe nach Wahl

100 ml Rotwein

Paprikapulver scharf,
Salz, Pfeffer, Ol

SCHULTE-UFER®

Rindfleisch von Sehnen und Silberhduten befreien und grob
wdurfeln (ca. 3 cm). Knoblauch und Zwiebel schalen und ha-
cken. Kartoffeln und Méhren schélen und wrfeln.

Paprikaschote waschen, Kerngehause entfernen und wirfeln.
Tomate Gberbriihen, hauten, mit Kerngehause grob wrfeln.

Etwas Ol im Topf stark erhitzen und das Rindfleisch nach
und nach kraftig anbraten und mit reichlich Salz und Pfeffer
wiurzen. Zwiebel, Knoblauch und eine Messerspitze Paprika-
pulver zufuigen und kurz mitschwitzen.

Mit Rotwein abléschen, Tomatenmark zugeben und kraftig
reduzieren lassen. Briihe angieBen und ca. 1 Stunde bei ge-
schlossenem Deckel kécheln lassen, dann Kartoffeln, Mohren,
Paprika und Tomate zufligen. Weitere 5 Minuten kochen.

Gulasch vom Herd nehmen, kurz abkthlen lassen, in die
Thermobox stellen und verschlieBen.

Nach ca. 2 Stunden ist das Rindergulasch servierfertig, kann
aber beliebig lange warm gehalten werden.




Minestrone von grinem Gemuse
vegetarisches Gericht

Zutaten fur 4 Portionen:

1 Kohlrabi

Y> Kopf Spitzkohl
¥> Staudensellerie
1 kleine Zucchini
100 g feine Erbsen
2 Kartoffeln

50 g Reis

50 g Suppennudeln
1 Knoblauchzehe
1 Schalotte

1 Zitrone
Liebstéckel

1 | Gemusebrihe

Salz, Pfeffer, Zucker, Olivendl




Kohlrabi und Kartoffeln schélen und in Wurfel schneiden.
Staudensellerie in Scheiben und Spitzkohl in Streifen
schneiden, anschlieBend waschen und abtropfen lassen.
Zucchini der Lange nach halbieren, Kerngehduse entfer-
nen und in Scheiben schneiden.

Schalotte und Knoblauchzehe schalen und fein hacken.
Zitrone auspressen. Liebstockelblattchen abzupfen und
hacken.

Etwas Olivendl im Topf erhitzen, Knoblauch- und Zwiebel-
wdrfel kurz farblos anschwitzen.

Gemusebriihe und 1 EL Zitronensaft angieBen und auf-
kochen, mit Salz, Pfeffer und einer Prise Zucker abschme-
cken.

Sobald die Briihe kocht, Kartoffelwirfel sowie samtliches
GemUse, Reis und Nudeln zugeben. Minestrone ca. 5 Mi-
nuten bei geschlossenem Deckel kocheln lassen. Topf vom
Herd nehmen, kurz abkuhlen lassen, in die Thermobox
stellen und verschlieBen.

Nach 30 Minuten ist die Minestrone fertig und sollte frisch
verzehrt werden. Mit Liebstdckel bestreuen und servieren.

Dieses Gericht ist vegetarisch und laktosefrei.

SCHULTE-UFER®




Gefullte Paprikaschoten
mit Hackfleisch und Couscous

Zutaten far 4 Portionen:

4 kleine Paprikaschoten

125 g Couscous (instant)

300 g Gehacktes (halb und halb)
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

300 ml Brithe nach Wahl

50 ml WeiBwein

3 Tomaten

1 EL Tomatenmark

Rosmarin, Thymian, Salz,
Pfeffer, Zucker, Olivenol

Paprika waschen, das obere Viertel abschneiden, beide Teile
vom Kerngehduse befreien, den Paprika-Deckel beiseite le-
gen. Instant-Couscous nach Packungsangabe zubereiten und
abkuhlen lassen.

Zwiebel und Knoblauch schélen, fein hacken. Tomaten tber-
briihen, hduten, mit Kerngehduse grob zerteilen. Thymian-
und Rosmarinblattchen abzupfen und hacken.

In einer Schissel Hackfleisch und Couscous mit je der Halfte
Zwiebel, Knoblauch und Krautern vermengen und mit Salz
und Pfeffer kréftig wirzen. Die Masse in die Paprikaschoten
fullen und andriicken, dann diese in einer Pfanne mit Olivendl
rundherum anbraten.

Etwas Olivendl im Topf erhitzen und den Rest Zwiebel und
Knoblauch farblos anschwitzen, WeiBwein und Tomatenmark
einrthren und reduzieren, dann Tomatenfleisch und die restli-
chen Krauter zugeben. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Bruhe angieBen und Tomatenragout aufkochen.

Die gefullten Paprikaschoten mit dem Paprika-Deckel verse-
hen und ins Ragout setzen, 10 Minuten mitkochen. Den
Topf vom Herd nehmen, Deckel auflegen und kurz ab-
kihlen lassen, dann in die Thermobox stellen und
verschlieBen.

Nach 45 Minuten sind die gefullten Paprikascho-
ten verzehrfertig. Dieses Gericht ist laktosefrei.




Paprika-Kartoffeltopf

mit Mettenden

Zutaten far 4 Portionen:

500 g Kartoffeln (festkochend)
20 g Speck (durchwachsen)
2 Zwiebeln

1 Knoblauchzehe

2 Tomaten

1 grine Paprikaschote

3 Mettenden

300 ml Briihe nach Wahl
100 g Sauerrahm

Y2 TL Paprikapulver edelsil3
Y2 TL Kimmel

Salz, Pfeffer, Ol

SCHULTE-UFER®

Kartoffeln in der Schale 8 bis 10 Minuten kochen.

Waéhrenddessen Zwiebeln schalen und in Streifen schneiden,
Knoblauch und Speck fein wirfeln. Paprika waschen, vom
Kerngehause befreien und in Streifen schneiden. Tomaten
Uberbriihen, enthduten und mit Kerngehduse grob wiirfeln.
Mettenden in Scheiben schneiden.

Kartoffeln abgieBen, kurz abkuhlen lassen, pellen und in
Scheiben schneiden.

Etwas Ol im Topf erhitzen, zuerst Speckwiirfel, dann Zwie-
beln und Knoblauch anschwitzen, Paprikapulver zugeben,
kurz mitschwitzen und Brihe angieBen. Kartoffeln, Paprika
und Kimmel zuftigen und alles zusammen 5 Minuten bei ge-
schlossenem Deckel kdcheln lassen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, Tomaten und Mettenden zuge-
ben. Den Deckel schlieBen und Eintopf vom Herd nehmen,
kurz abkuhlen lassen, dann in die Thermobox stellen und ver-
schlieBen.

Nach 45 Minuten ist der Eintopf servierfertig, kann aber belie-
big lange warm gehalten werden.

Mit einem Klecks Sauerrahm servieren.

Dieses Gericht ist glutenfrei.



Mediterrane Polenta
vegetarisches Gericht

Zutaten fur 4 Portionen:

250 g Maisgrie3

1 | Gemisebriihe

1 Schalotte

1 Zucchini

1 rote Paprika

6-—8 getrocknete Tomaten
(gewdssert)

50 g Parmesan am Sttick

1 Zweig Thymian

Oregano, Salz, Pfeffer,
Zucker, Ol




Schalotte schélen und fein hacken, Zucchini und Papri-
ka waschen, entkernen und in kleine Wurfel schneiden.
Tomaten trocken tupfen und in feine Streifen schneiden.
Parmesan reiben, Thymianblattchen abzupfen und fein
hacken.

Gemiise- und Schalottenwiirfel in etwas Ol anschwitzen,
Briihe und MaisgrieB angieBen und aufkochen. Ca. 2 Mi-
nuten unter Rihren kochen und dabei Krauter, Tomaten-
streifen und Parmesan untermischen.

Mit Salz und Pfeffer wiirzen, vom Herd nehmen, 1 Minute
abkuhlen und Wasserdampf entweichen lassen, dann den
Deckel aufsetzen. In die Thermobox stellen, verschlieBen.

Nach 30 Minuten ist die Polenta servierfertig, kann aber
beliebig lange warm gehalten werden.

Wir empfehlen, die Polenta mit einer groben Tomaten-
sauce zu servieren.

Dieses Gericht ist glutenfrei.

SCHULTE-UFER®




Kartoéffelchen & Mohrchen
Kinder-Leibgericht

Zutaten far 4 Portionen:

400 g Méhren

400 g Kartoffeln

200 ml Briihe nach Wahl
400 g Gehacktes halb & halb
1 Zwiebel

1Ei

1 EL Schmand

1 TL Senf

Majoran und/oder Liebstockel
(nach Belieben)
Paprikapulver

Muskat

Salz, Pfeffer, Zucker, Ol

Kartoffeln, Mohren und Zwiebel schalen und wirfeln. Gemui-
se und die Halfte der Zwiebelwiirfel in etwas Ol anschwitzen,
dann Briihe angieBen. Mit Salz, Pfeffer, Zucker, Muskat und
Krautern wirzen und 5 Minuten kocheln lassen.

Waéhrenddessen Hackfleisch mit den restlichen Zwiebelwr-
feln, Schmand, Senf und Ei vermengen. Hackmasse mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen, kleine Ballchen formen.

Topf vom Herd nehmen und die Hackballchen auf das Gem-
se legen. Deckel schlieBen und in die Thermobox stellen und
verschlieBen.

Nach ca. 40 Minuten die Hackballchen vom Gemuse nehmen
und kurz beiseite stellen.

Etwas Flussigkeit abgieBen und das Gemuse mit dem Kartof-
felstampfer zu einem groben Brei stampfen und mit den Hack-
ballchen servieren.




Lammcurry

Zutaten far 4 Portionen:

600 g Lammfleisch (aus der Keule)
1 Zwiebel

2 Knoblauchzehen

2 Méhren

3 Kartoffeln

1 rote Chilischote (mild)

100 ml passierte Tomaten (Dose)
300 ml Brithe nach Wahl

1 kleines Sttick Ingwerknolle

1 TL rote Currypaste
Korianderpulver
Kreuzktimmelpulver
Kurkumapulver

Salz, Pfeffer, Ol

SCHULTE-UFER®

Knoblauch und Ingwer schélen und fein hacken. Zwiebel,
Mohren und Kartoffeln schédlen und in Scheiben schneiden.
Chilischote entkernen und in feine Streifen schneiden.

Lammfleisch von Sehnen und Silberhduten befreien und grob
wiirfeln (ca. 3 cm). Etwas Ol im Topf stark erhitzen und das
Lammfleisch nach und nach kréaftig anbraten und mit reichlich
Salz und Pfeffer wirzen. Zwiebel, Knoblauch, Chili, Ingwer
und Currypaste zuftigen und kurz mitschwitzen.

Mit je einer Messerspitze Koriander, Kreuzkimmel und Kurku-
ma wirzen. Brihe und passierte Tomaten angieBen und ca.
30 Minuten bei geschlossenem Deckel kocheln lassen. Moh-
ren und Kartoffeln zufiigen und weitere 5 Minuten kochen.
Lammcurry vom Herd nehmen, kurz abkuhlen lassen, dann in
die Thermobox stellen und verschlieBen.

Nach ca. 2 Stunden ist das Lammcurry servierfertig, kann aber
beliebig lange warm gehalten werden.

Dieses Gericht ist laktose- und glutenfrei.




Bohneneintopf

Zutaten fur 4 Portionen:

250 g griine Bohnen

250 g Bohnen aus der Dose nach Wah!
1 Zwiebel

1 Knoblauchzehe

2 Kartoffeln

1 Mohre

50 g Speck (durchwachsen)

3 Mettenden

3 Bockwadirstchen

400 ml Briihe nach Wahl

100 ml passierte Tomaten (Dose)
1 EL Kréuteressig

Bohnenkraut

Salz, Pfeffer, Zucker, Ol




Grune Bohnen putzen, zerkleinern und blanchieren. Zwie-
bel, Knoblauch, Mohre und Kartoffeln schalen und wurfeln.
Speck wirfeln, Mettenden und Bockwdrstchen in Scheiben
schneiden. Bohnen aus der Dose abgieBen und kalt abspulen.

Bohnenkrautblattchen zupfen und fein hacken.

Etwas Ol im Topf erhitzen und den Speck auslassen. Nach
und nach grine Bohnen, Zwiebel, Knoblauch, Kartoffeln
und Mé&hren zugeben und mitschwitzen.

Briihe, passierte Tomaten und Essig angieBen und mit Salz,
Pfeffer und einer Prise Zucker wirzen. Alles zusammen bei
geschlossenem Deckel 10 Minuten kocheln lassen.

Mettenden, Bockwiurstchen, Konservenbohnen und Boh-
nenkraut zugeben, erneut aufkochen und sofort vom Herd
nehmen, kurz abkthlen lassen, in die Thermobox stellen
und verschlieBen.

Nach 45 Minuten ist der Bohneneintopf servierfertig, kann
aber beliebig lange warm gehalten werden.

Dieses Gericht ist laktose- und glutenfrei.

SCHULTE-UFER®




Exotischer Kokos-Milchreis mit Mango

laktosefreies Dessert

Zutaten far 4 Portionen:

120 g Rundkornreis

250 ml Kokosmilch

150 ml Wasser

60 g Zucker

1 Stdngel Zitronengras

1 Zitrone (unbehandelt)

1 Limettenblatt

1 reife Mango

(ersatzweise 1 Dose Mango)

1 Prise Salz

Von % der Zitrone feine Zesten schneiden, aus der restlichen
Zitrone den Saft auspressen.

Kokosmilch, Wasser, Zucker mit einer Prise Salz aufkochen.
Zitronenzesten, Zitronensaft, Zitronengras und Limetten-
blatt zugeben. Reis einriihren und 3 Minuten unter Ruhren
kochen.

Topf vom Herd nehmen und Deckel schlieBen, kurz abkthlen
lassen, in die Thermobox stellen und verschlieBen.

Mango schalen, Fruchtfleisch in Wurfel schneiden.

Nach 45 Minuten Zitronengras und Limettenblatt entnehmen
und die Mangowadirfel unter den Kokos-Milchreis heben.

Wir empfehlen dazu eine fruchtige Himbeersauce.




GrieBpudding

Zutaten far 4 Portionen:

125 g Weichweizengrie
60 g Zucker

11 Milch

Y2 Vanilleschote

Zimt, Salz

SCHULTE-UFER®

Vanilleschote langs halbieren, Mark herausschaben.

Milch mit Zucker und einer Prise Salz aufkochen und GrieB
einrihren. 1 Minute unter Rihren kochen, vom Herd neh-
men und kurz abkuhlen lassen. In die Thermobox stellen und
verschlieBen.

Nach 20 Minuten ist der GrieBpudding servierfertig, kann
aber beliebig lange warm gehalten werden.

Mit Zimt bestduben und mit frischen Frichten oder Frucht-
sauce nach Wahl servieren.
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Ankochen auf dem Herd
im Fleischtopf Romana /.
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Die Rezepte dieser Broschiire wurden von Profi-Kéchen e
<

exklusiv fur den Thermotopf® Romana i entwickelt — so
sind einfache Zubereitung und purer Genuss garantiert.

Josef Schulte-Ufer KG
HauptstraBe 56 - 59846 Sundern - Germany

Tel. +49 (0) 2933.981-0 - Fax +49 (0) 2933.7150
www.schulte-ufer.com Anderungen vorbehalten.




