Die Vorteile der
TuttoGusto Crema

e hochwertigste, natiirliche Zutaten

== SUPRO mx

Supro Nadhrmittel AG

e vielseitig einsetzbar fiir
Pasta, Risotto, Crostini, Espumas
und Moussespezialitdten, sogar
zur Verfeinerung von Suppen
und Saucen

» einfache und rasche Anwendung

6 schnelle Helfer
fiir alle Fiille. ..

Mit TuttoGusto Crema werden Teigwaren, Risotti und Crostini } 'f ot
zum Genusserlebnis. Auch Suppen, Saucen und selbst Mousse- - \
Spezialitdten verleihen Sie mit den TuttoGusto Cremas Ihre

ganz personliche kulinarische Note. J

Bringen Sie Ihre personliche Handschrift und Individualit&t
zum Ausdruck und erzielen Sie mit wenig Aufwand optimale
Ergebnisse.

Uberraschen Sie Ihre Giiste tiglich
mit neuen Kreationen!
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Art. 99287 Art. 99288 Art. 99289 Art. 99292 Art. 99151 Art. 99145

Spargelcreme Artischockencreme Steinpilzcreme  Kisecreme Nusscreme Kiirbispiiree
Verpackung Glas Glas Glas Glas Glas Dose
Nettogewicht 6x540 g 6x540g 6x540 g 6x540 g 6x540 g 12x400 g
Energie kj/kcal  716/171 492/118 492/118 492/118 2786/666 436/104
Eiweiss g 2,2 2,7 2,7 2,7 6,4 0,9
Kohlenhydrateg 4,6 1,1 1,1 1,1 51 2,7
Fettg 16,1 11,4 11,4 11,4 69,1 10

Probieren Sie die neuen TuttoGusto Crema von SUPRO!
Sie werden erstaunt sein, wieviel Multitalent in diesen Produkten steckt...
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Art. 99287 Art. 99288 Art. 99289 Art. 99292 Art. 99151 Art. 9914o
Einsetzbar fiir Spargelcreme Artischockencreme Steinpilzcreme  Kidsecreme Nusscreme Kiirbispiiree
Pasta v v v v v 4
Risotti v v v 4 v 4
Crostini v v v 4 v
Suppen v v v v v
Saucen v 4 v v v
Tullatusto
[E[Cj Supro Nihrmittel AG

Bleichestrasse 31 * CH-9323 Steinach
www.supro.ch ¢ Tel. 071 314 64 74 < Fax 071 314 64 70

Art.Nr. 09891
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TuttoGusto Crema

So einfach kann Verfeinern sein...

e Supro Nihrmittel AG
Bleichestrasse 31 ¢ CH-9323 Steinach
www.supro.ch ¢ Tel. 071 314 64 74 « Fax 071 314 64 70



Zaubern Sie im Handumdrehen TuttoGusto Crema - Praktische Helfer S SUPmRO
eine Vielfalt an Kostlichkeiten. .. die Konigin unter den Cremen... fiir kreative Koche...

TuttoGusto Crema heil$t das neue Multitalent, mit dem Sie im Handumdrehen Erfolgsgeheimnis steckt in den kraftvollen, natiirlichen Zutaten und der breiten Die natiirlichen Rohstoffe verleihen den TuttoGusto Cremas Ihren feinen, ausgeprédgten
schmackhafte Gerichte zaubern. Der hohe Convenience-Grad bei gleichzeitig Anwendungsvielfalt. So steckt in jeder TuttoGusto Crema pure Natur. Charakter, der sich dann in den vielfiltigen Anwendungen ideal entfalten kann.

grosstem Gestaltungsspielraum machen die TuttoGusto Cremas zum Multitalent Verleihen Sie auch Suppen, Saucen und selbst Mousse-Spezialititen Ihre ganz personliche
in der Profi-Kiiche. kulinarische Note!

Spaghetti mit Artischocken v MW Risotto mit griinen S]éargel e e ) Crostini's mit Kdse

Zubereitung: Artischocken abschiitten und in Stiicke schneiden. Schalotten und Knoblauch Zubereitung: Spargeln waschen, evtl. riisten und in Salzwasser knackig garen. Abkiithlen und in Zubereitung: Pariserbrot in Scheiben schneiden und kurz toasten. Knoblauchzehen auf die

im Olivenol andiinsten, Artischocken dazugeben, kurz mitdiinsten und abschmecken. Milch Zutatenliste fiir 10 Personen Stiicke schneiden. Schalotten in Olivendl diinsten, Reis beigeben, mit etwas Weisswein abloschen. Zutatenliste fiir 10 Personen Toast's reiben. Mit der Kdsecreme bestreichen. Belegen mit den abgetropften Pomosole und Zutatenliste fiir 10 Personen

und Rahm zusammen aufkochen, mit der Artischockencreme mischen und abschmecken. 5cl Olivensl Nach und nach mit der Hithnerbouillon auffiillen. Ca. 18 Min. unter zeitweisem Riihren leicht 5cl Olivenol den schwarzen Oliven. Unter dem Salamander oder im Ofen bei grosser Oberhitze kurz grati- 200g Pariserbrot

Spaghetti in Salzwasser al dente kochen, abschiitten und mit der Artischockencreme mischen. 100 Schalotten fein gehackt kochen lassen. Butter, geriebener Parmesan, Spargelcreme und den restlichen Weisswein bei- 100g Schalotten nieren. Mit geschnittenem Basilikum bestreuen. Crostini‘s passen hervorragend als Aperitif, 208 Knoblauch

. . ; . . 10g  Knoblauch, fein gehackt ) J . . : schilen und fein hacken . 300g Crema 4 Formaggi

Anrichten und mit den Artischockenstiicken und den Pomosole garnieren. lkg  Feine Spaghetti mengen und abschmecken. Rahm leicht schlagen und den Risotto verfeinern. Die vorbereiteten 600g Carnaroli-Reis Garnitur zu Suppen- oder Salaten. 100 Pomosole, getrocknete
5dl  Vollrahm griinen Spargeln im letzten Moment sorgféltig unter den fertigen Risotto mischen. 1,51  Hiihnerbouillon Supro Sherrytomaten .
5dl Milch 1,5dl Kochwein weiss 100g Oliven schwarz
300g Artischockencreme T 30g Butter 1Bd. Basilikum ———
500g  Artischocken gegrillt ¥ y 1dl Vollrahm m
200g Pomosole | 80g Parmesan (gerieben) [ ke -

i r 300g Spargelcreme Eingesetzte Supro-Produkte:
/ Eingesetzte Supro-Produkte: 500g griiner Spargel . 99292 Kisecreme
08486

J J . w S O’V’U imenit Olivendl

Eingesetzte Supro-Produkte:
08486 Olivenol

| Tipp: TuttoGusto Teigwaren — S Faoden ok, )l
h._ ‘ F Die Crema passen perfekt zu unseren Teigwaren. Das Mﬂ n vm w
' J‘ ’, - neue Teigwaren-Sortiment bringt mit einer variationen- ! A L'

99288 Artischockencreme

. reichen Pasta-Palette die schmackhaftesten Seiten
.I-— - Italiens auf den Tisch! Ab Juni 2009 erhiltlich!



