




Die italienische Pasta-Kulinarik steht für Genuss, Vielfalt und 
Lebensfreude und mit den hochwertigen, tiefgefrorenen iglo Pasta-
Spezialitäten findet dieses Gefühl seinen Weg auf die heimischen 
Speisekarten.

iglo Cucina di Pasta steht für authentischen Geschmack und einfache 
Handhabung. Immer griffbereit und portionsgenau in nur drei Minuten 
zubereitet ist Italienischer Hochgenuss jederzeit garantiert.

•	 beliebte gefüllte Pasta-Formen
•	 frisch zubereitet und 

tiefgefroren
•	 mit Eiern aus Freilandhaltung
•	 Pasta fertig in nur 3 Minuten
•	 immer griffbereit und ohne 

Schwund zubereitet
•	 beste Pasta-Qualität

FRISCH ZUBEREITET 
TIEFGEFROREN

FREILAND 
EIER

FERTIG 
IN 3 MINUTEN

3
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MERKMALE
•	die beliebteste Pasta-Form
•		Ricotta und Spinat mit Gewürzen harmonisch abgestimmt 
•	Füllanteil: 35 %

ZUTATEN
Hartweizendunst, Wasser, Ricotta 11 %, Eier 9 %, Extrahartkäse, 

Paniermehl (Weizenmehl, Kochsalz, Hefe), Spinat 4,5 %, Koch-
salz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Gewürze.  

Kann Spuren von Soja enthalten

gefüllte frische  
Eierteigware 
 
vorgekocht

TORTELLONI  
RICOTTA-SPINAT

Art. Nr. 99930 
EAN VE: 9008695999303
6 kg (3 Beutel à 2 kg) 

Rezept-Tipps 
Seite 45

MERKMALE
•	die beliebteste Pasta-Form
•	Peperoni und Karotten sorgen für die Farbgebung
•	Füllung mit 4 Sorten Käse
•	Füllanteil: 35 % 

ZUTATEN
Hartweizendunst, Wasser, Ricotta 15 %, Eier 7 %, Paniermehl 
(Weizenmehl, Kochsalz, Hefe), Hartkäse 1,9 %, Grana Padano 
1,5 % (enthält Ei), Spinat, Rapsöl, Kochsalz jodiert (Salz, Kalium-
jodid), Petersilie, Pecorino 0,7 %, Rahmpulver, färbendes Pepe-
roni- und Karottenkonzentrat 0,4 %, Muskatnuss. Kann Spuren 

von Soja enthalten

TORTELLONI  
ROSSI 4-KÄSE

Art. Nr. 99940 
EAN VE: 9008695999402
6 kg (3 Beutel à 2 kg) 

MERKMALE
•	die kleinere Form der Tortelloni
•	gebratenes Rindfleisch mit Gewürzen fein abgestimmt
•	Füllanteil: 24 %

ZUTATEN
Hartweizendunst, Wasser, Eier 8 %, Paniermehl (Weizen-
mehl, Kochsalz, Hefe), gebratenes Rindfleisch 4,5 %, Rapsöl, 

Karotten, Kochsalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Zwiebeln, Toma-
tenpüree, Essig, Rosmarin, natürliches Aroma, Gewürze.

Kann Spuren von Soja und Milch enthalten

TORTELLINI  
RINDFLEISCH

Art. Nr. 99950 
EAN VE: 9008695999501
6 kg (3 Beutel à 2 kg) 

MERKMALE
•	die optisch besonders attraktive Pasta-Form
•		gefüllt mit Käse, Ricotta und feinstem Sommertrüffel
•	Füllanteil: 36 – 38 %

ZUTATEN
Hartweizendunst, Wasser, Ricotta 16 %, Eier 8 %, Panier-

mehl (Weizenmehl, Kochsalz, Hefe), Hartkäse 3,4 %,  
Grana Padano 3,4 % (enthält Ei), Weizengluten, Reismehl, 
Kochsalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Rahmpulver, Sommer-

trüffel 0,2 %, natürliches Aroma, Gewürze.
Kann Spuren von Soja enthalten

FAGOTTINI  
KÄSE-TRÜFFEL

Art. Nr. 99960 
EAN VE: 9008695999600
4 kg (2 Beutel à 2 kg) 

gefüllte frische  
Eierteigware 
 
vorgekocht

gefüllte frische  
Eierteigware 
 
vorgekocht

gefüllte frische  
Eierteigware 
 
vorgekocht

Rezept-Tipp 
Seite 45
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ZUBEREITUNG
ca. 20 Minuten

Die iglo Tortelloni oder Tortellini 
nach Packungsanleitung 
kochen. Zwiebeln schälen und 
fein würfeln. Öl in einem Topf 
erhitzen und die Zwiebelwürfel 
darin glasig dünsten. Das iglo 
Gemüse (Gemüse Julienne, 
Broccoli-Röschen, Zucker-
mais) dazu geben, mit dem 
Gemüsefond ablöschen und 
etwas Wasser ergänzen. Alles 
ein paar Minuten kochen, bis 
das Gemüse bissfest ist.  

Die Stärke in etwas Wasser 
auflösen. Schlagobers zum 
Gemüse geben, die aufgelöste 
Stärke langsam einrühren und 
mit Salz und Pfeffer abschme-
cken. Die Tortelloni oder 
Tortellini unter die Gemüse-
Sauce heben. Frische Petersilie 
waschen, trocken tupfen und 
fein hacken. Alles auf Tellern 
anrichten und mit der frischen 
und gehackten Petersilie 
bestreut servieren.

ZUTATEN 
ca. 10 PortionenCREMEGEMÜSE MIT TORTELLONI 
•	1,3 kg iglo Tortelloni 

Ricotta-Spinat oder iglo 
Tortellini Rindfleisch

•	500 g iglo Gemüse-
Mischung Julienne

•	500 g iglo Broccoli-
Röschen

•	500 g iglo Zuckermais
•	5 Zwiebeln
•	300 ml Gemüsebrühe
•	500 ml Schlagobers
•	1-2 EL Stärke
•	Wasser
•	Öl
•	Salz, Pfeffer
•	frische Petersilie

ZUBEREITUNG 
ca. 20 Minuten

Die iglo Tortelloni Ricotta-
Spinat und den iglo Blatt-
spinat laut Packungsanleitung 
zubereiten. Anschließend die 
Tortelloni in ein Sieb gießen 
und sowohl die Pasta wie auch 
den Blattspinat gut abtropfen 
lassen.  

Zwiebeln schälen und in 
Würfel schneiden. Knoblauch 
ebenfalls schälen und klein 
schneiden. 
 
Öl in einer Pfanne erhitzen 
und Zwiebeln gemeinsam mit 
dem Knoblauch darin glasig 
anbraten. Anschließend den 
Blattspinat und das Schlag-
obers dazugeben, miteinan-
der vermengen und kurz 
etwas einkochen lassen. Mit 
Salz, Pfeffer und Gewürzen 
nach Belieben abschmecken, 
die Tortelloni unterheben und 
servieren.

TIPP

Die Sauce mit etwas 
Parmesan oder anderem 
Käse verfeinern.

ZUTATEN 
ca. 10 PortionenTORTELLONI RICOTTA-SPINAT
•	1,3 kg iglo Tortelloni 

Ricotta-Spinat
•	500 g iglo Blattspinat  

(10 Pellets)
•	500 ml Schlagobers
•	2 – 3 Zwiebeln
•	5 Knoblauchzehen
•	Öl
•	Salz, Pfeffer



süße 
versuchungen.
Desserts und Früchte.

Mehlspeisen, süße Knödel, Teige und Früchte  gehören in Österreich auf jede Dessertkarte. 
Auch als Hauptspeisen sind sie sehr gefragt und bringen Abwechslung in den Menüplan. 
Für jeden ist etwas dabei – fruchtig, nussig, mit Powidl und vieles mehr. 



•	 Süße Gaumenfreuden 
für viele Anlässe

•	 Früchte in Spitzenqualität zu 
jeder Jahreszeit

•	 Powidl ohne Rumaroma –  
auch für Kinder geeignet

•	 Brösel beigepackt
•	 Knödel mit ganzer Frucht 

ohne Kern

iglo bietet auch für die süße Karte die passenden Gerichte, da ist für jeden 
etwas dabei.

iglo Germknödel – im Winter und im Sommer ein Gedicht. Ohne 
Rumaroma und mit dem Mohn-Zucker-Gemisch ein vollendeter Genuss. 

iglo Marillenknödel: ganze Marillen ohne Kern mit feinstem Topfenteig 
umhüllt. Flaumig und locker ist der iglo Topfenknödel. Die Brösel sind 
jeweils separat beigepackt. Der Schoko-Gugelhupf zeichnet sich durch 
seinen einzigartig nussigen Geschmack aus.

Für die schnelle Küche eignet sich der Milchrahmstrudel mit Vanillesauce 
im 400 g Einportionen-Kochbeutel. Mit Mohn- oder Nussmischung oder 
karamellisiert machen die Kartoffelnudeln eine gute Figur. Wie selbst 
„gewuzelt“ überzeugen sie Gastronomen und Gast. 

Mit den iglo Teigen und dem iglo Maronipüree lassen sich viele pikante 
und süße Schmankerln zaubern. Wie frisch gepflückt – iglo Früchte in 
Spitzenqualität zu jeder Jahreszeit. Sie überzeugen durch vollfruchtiges 
Aroma und schöne Optik.
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MERKMALE
•	flaumiger Germknödel mit Powidlfülle ohne Rumaroma - 

auch für die Kinderkarte
•	Mohn-Zucker-Gemisch beigepackt
•	lange warmhaltefähig
•	besonders flaumig durch die Zubereitung im Dampfgarer

ZUTATEN
Teig 86 %: Weizenmehl, Vollmilch, Zucker, Hefe, Rapsöl, Ei, 

Wasser, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodat), natürliches 
Aroma, Zitronensaftkonzentrat. 

Fülle 14 %: Powidl (Zwetschken, Zucker) 
Mohn-Zucker-Beipack (400 g): Zucker, Mohn 35 %

ca. 125 g, vorgekocht 
mit Mohn-Zucker- 
Gemisch

GERMKNÖDEL

Art. Nr. 07050 
EAN VE: 9000143070558
3,9 kg (1 Karton à ca. 28 Stk.)
28  Stk. à ca. 125 g 

MERKMALE
•	großer, flaumiger Germknödel mit Powidlfülle ohne 

Rumaroma
•	Mohn-Zucker-Gemisch beigepackt
•	lange warmhaltefähig
•	besonders flaumig durch die Zubereitung im Dampfgarer

ZUTATEN
Teig 86 %: Weizenmehl, Vollmilch, Zucker, Hefe, Rapsöl, Ei, 

Wasser, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodat), natürliches 
Aroma, Zitronensaftkonzentrat. 

Fülle 14 %: Powidl (Zwetschken, Zucker) 
Mohn-Zucker-Beipack (400 g): Zucker, Mohn 35 %

ca. 170 g, vorgekocht 
mit Mohn-Zucker- 
Gemisch

RIESEN- 
GERMKNÖDEL

Art. Nr. 07060 
EAN VE: 9000143070657
3,8 kg (1 Karton à ca. 20 Stk.)
20 Stk. à ca. 170 g 

MERKMALE
•	herzhafter Topfenteig mit ganzer Marille ohne Kern
•	mit einem Stück Würfelzucker gefüllt
•	Brösel-Zucker-Gemisch beigepackt

ZUTATEN
Teig 47 %: davon Magertopfen 46 %, Weizengrieß, Weizen-

mehl, Wasser, Semmelbrösel (Weizenmehl, Wasser, Hefe, Salz), 
Zucker, Ei, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid).

Fülle 34 % (Marille mit Zuckerkern): davon Marille 91 %, Zucker.
Brösel-Zucker-Gemisch 19 %: aus Weizenmehl, Zucker, Sonnen-

blumenöl, Salz, Hefe
Kann Spuren von Schalenfrüchten (Nüssen) enthalten

mit ganzen Marillen  
ohne Kern 

mit Brösel-Zucker- 
Gemisch

MARILLEN-
KNÖDEL

Art. Nr. 90280 
EAN VE: 9008695902808
4,18 kg (2 Beutel à ca. 30 Stk.)  
30 Stk. à ca. 56 g pro Beutel 

MERKMALE
•	hoher Topfenanteil - besonders flaumige Knödel
•	Brösel-Zucker-Gemisch beigepackt

ZUTATEN
Knödel 79 %: Magertopfen 56 %, Semmelbrösel (Weizenmehl, 
Wasser, Hefe, Salz), Wasser, Zucker, Margarine (Kokosfett, Wasser, 

Sonnenblumenöl, Emulgator: Mono- und Diglyceride von Speisefett-
säuren, Zitronensaftkonzentrat), Stärke, Vollei, Eidotter, Speisesalz 

jodiert (Salz, Kaliumjodid), natürliches Aroma, Zitronensaftkonzentrat.
Brösel-Zucker-Gemisch 21 %: Weizenmehl, Zucker, Sonnen-

blumenöl, Salz, Hefe
Kann Spuren von Schalenfrüchten (Nüssen) enthalten

besonders flaumig

mit Brösel-Zucker-
Gemisch

TOPFEN-
KNÖDEL

Art. Nr. 82730 
EAN VE: 8000920827307
3,8 kg (2 Beutel à ca. 30 Stk.)  
30 Stk. à ca. 50 g pro Beutel 

empfohlen empfohlen

Rezept-Tipp 
Seite 53

Rezept-Tipp 
Seite 53
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MERKMALE
•	flaumiger Germknödel mit Powidlfülle ohne Rumaroma
•	Mohn-Zucker-Gemisch beigepackt
•	besonders lange warmhaltefähig
•	besonders flaumig durch die Zubereitung im Dampfgarer
•	mit zerlassener Butter oder Vanillesauce servieren

ZUTATEN
Teig 86%: Weizenmehl, Vollmilch, Zucker, Hefe, Rapsöl, Ei, 

Wasser, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodat), natürliches 
Aroma, Zitronensaftkonzentrat. 

Fülle 14%: Powidl (Zwetschken, Zucker, Pektin) 
Mohn-Zucker-Beipack (400g): Zucker, Mohn 35%

ca. 125 g, vorgekocht 
mit Mohn-Zucker- 
Gemisch

GERMKNÖDEL

Art. Nr. 07050 
EAN VE: 9000143070558
3,9 kg (1 Karton à ca. 28 Stk.)
28  Stk. à 125 g 

Rezept-Tipp 
S. 24, 25

MERKMALE
•	besonders nussig im Geschmack
•	in der praktischen Gugelhupf-Form
•	einzeln entnehmbar und rasch serviert

ZUTATEN
Hühnervollei, Zucker, Wasser, Margarine (Palmfett, Wasser, Rapsöl, Emulga-
toren: [Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren, Lecithine], Speisesalz, 

Säuerungsmittel: Citronensäure, natürliches Aroma), Semmelbrösel (Weizen-
mehl, Hefe, Speisesalz), Schokolade 5 % (Kakaomasse, Zucker, Kakaobutter, 
Emulgator: Sojalecithin, natürliches Vanillearoma), Walnüsse 2,5 %, Hasel-
nüsse 2,5 %, Kakaopulver 1 %, Backtriebmittel: Natriumhydrogencarbonat. 

Trotz sorgfältiger Verarbeitung können Schalenreste nicht ausge-
schlossen werden.

flaumig-nussig in der 
praktischen Gugelhupf-
Form

SCHOKO- 
GUGELHUPF

Art. Nr. 21150 
EAN VE: 9000143211524
1,76 kg (1 Karton à 16 Stück)  
16 Stk. à ca. 110 g pro Karton 

vorgekocht

für süße und pikante  
Kreationen

KARTOFFEL- 
NUDELN

Art. Nr. 91260 
EAN VE: 9008695912609
4 kg (2 Beutel à 2 kg)   

MERKMALE
•	saftiger Milchrahmstrudel mit Rosinen
•	mit viel feiner Vanillesauce

ZUTATEN
Vanillesauce 69 %: Magermilch, Zucker, Obers, Stärke, 

natürliche Aromen.
Milchrahmstrudel 31 %: Topfen 42 %, Weizenmehl, pflanzliches Fett 

(Palm)*, Zucker, Wasser, Rosinen 4 %, Vollei, pflanzliches Öl (Raps),  
jodiertes Speisesalz (Speisesalz, Kaliumjodid), Speisesalz, Hefe.

Kann Spuren von Schalenfrüchten (Nüssen), Soja- und  
Sojaerzeugnissen sowie Sesam enthalten 

* Dieses Produkt enthält nachhaltiges Palmöl.

im 1-Portionen 
Kochbeutel

MILCHRAHM-
STRUDEL MIT
VANILLESAUCE

Art. Nr. 92840 
EAN VE: 9008695928402
3,2 kg (8 Beutel à 400 g)  

MERKMALE
•	Maroni, Zucker und sonst nichts
•	besonders natürlich im Geschmack
•	für pikante und süße Gerichte

ZUTATEN
Maroni 74 %, Zucker, Traubenzucker

beste Konditorqualität 
zum Backen und  
Verfeinern

MARONIPÜREE

Art. Nr. 91250 
EAN VE: 9008695912500
4 kg (4 Packungen à 1 kg) 

Rezept-Tipps
S. 41, 52, 53

Rezept-Tipp 
Seite 40

MERKMALE
•	in nur 1 – 2 Minuten im Kochtopf zubereitet
•	aus feinstem, hochwertigem Kartoffelteig
•	besonders schön in der Form - wie hausgemacht
•	lose gefrostet, schnell zubereitet
•	äußerst vielseitig in der Verwendung - ob pikant oder süß, 

als Hauptgericht oder Beilage

ZUTATEN
Kartoffeln 66 %, Weizenmehl, Weizengrieß, Kartoffelflocken, 

Volleipulver, Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid), Gewürz-
extrakte
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MERKMALE
•	für eine vegane Ernährung geeignet
•	feinster Strudelteig
•	in einzelne Blätter vorgeschnitten
•	immer griffbereit, schnell einsatzbereit

ZUTATEN
Weizenmehl, Wasser, Glucosesirup, Stärke, Sonnenblumenöl,  

Speisesalz jodiert (Salz, Kaliumjodid)

vorgeschnitten

STRUDELTEIG-
BLÄTTER

Art. Nr. 91240 
EAN VE: 9008695912401
3 kg (3 Packungen à 1 kg)  
4 x 2 Blatt à ca. 125 g pro Pkg. 

Rezept-Tipp 
Seite 50

MERKMALE
•	für eine vegane Ernährung geeignet
•	praktische Blockform zum Selbst-Portionieren
•	auf gewünschte Dicke auszurollen

ZUTATEN
Weizenmehl, Margarine (Palmfett*, Wasser, pflanzliche Öle 

(Raps, Palm*; in veränderlichen Gewichtsanteilen), Emulgatoren 
[Mono- und Diglyceride von Speisefettsäuren, Lecithine], Spei-
sesalz, Säureregulator: Citronensäure), Wasser, Rapsöl, Zucker, 

Weizenstärke, Speisesalz jodiert (Speisesalz, Kaliumjodid)
Kann Spuren von Schalenfrüchten (Nüssen) und Soja enthalten

* Dieses Produkt enthält nachhaltiges Palmöl.  

in Blockform

BLÄTTERTEIG

Art. Nr. 91230 
EAN VE: 9008695912302
4,5 kg (3 Packungen à 1,5 kg)  

ZUBEREITUNG 
ca. 60 Minuten

iglo Strudelteigblätter laut 
Anleitung auftauen lassen. 
Semmelbrösel in etwas Butter 
goldgelb anrösten. Teig 
auf einem mit Backpapier 
belegtem Blech auseinan-
derrollen. Strudelteigblätter 
mit etwas zerlassener Butter 
bestreichen und Semmel-
brösel darüber streuen. 
Äpfel, Rosinen, etwas Zucker 
und Zimt der Länge nach in 
die Mitte des Teiges setzen 
und eng zu einem Strudel 
einschlagen.

Oberfläche mit Ei bestreichen 
und mehrmals mit einer 
Gabel leicht anstechen, damit 
der Strudel beim Backen 
nicht aufreißt.

Im vorgeheizten Rohr bei 
180 °C  ca. 25 – 30 Minuten 
goldgelb backen. Mit Staub-
zucker bestreut servieren.

TIPP

Statt Semmelbrösel können 
Sie auch Biskuitbrösel 
verwenden. Der Apfelstrudel 
gelingt auch hervorragend 
mit iglo Blätterteig.

ZUTATEN 
ca. 10 PortionenAPFELSTRUDEL
•	iglo Strudelteigblätter 
•	250 g Semmelbrösel 
•	Butter
•	1 kg Äpfel 
•	Rosinen 
•	Kristallzucker 
•	Zimt 
•	Ei zum Bestreichen 
•	Staubzucker
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MERKMALE
•	schöne rote Farbe
•	gleichmäßige Größe
•	durch lose Frostung portionsweise zu entnehmen 

ZUTATEN
Erdbeeren

ERDBEEREN

Art. Nr. 91010 
EAN VE: 9008695910100
5 kg (2 Beutel à 2,5 kg) 

MERKMALE
•	besonders hochwertige Mischung
•	ausgewählte Himbeeren, Brombeeren und Ribiseln  

(rot und schwarz)
•	sorgfältig verarbeitet

ZUTATEN
Himbeeren (30 %), Brombeeren (30 %), rote Ribisel (22 %), 

schwarze Ribisel (18 %)

BUNTE BEEREN-
MISCHUNG

Art. Nr. 91040 
EAN VE: 9008695910407
5 kg (2 Beutel à 2,5 kg) 

MERKMALE
•	besonders sorgfältig geerntet
•	wie selbst gepflückt
•	süß im Geschmack
•	durch lose Frostung portionsweise zu entnehmen

ZUTATEN
Himbeeren

HIMBEEREN

Art. Nr. 91030 
EAN VE: 9008695910308
5 kg (2 Beutel à 2,5 kg) 

Rezept-Tipp 
Seite 52
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ZUBEREITUNG
ca. 40 Minuten

Für den Boden des Maroni- 
Schoko-Spitzes: dünnen 
Biskuitboden backen und 
mit kleinen, runden Formen 
ausstechen oder aus Mürb-
teig kleine, runde Kekse 
backen.

iglo Maronipüree mit Butter 
(Raumtemperatur) und Rum 
glatt rühren. Teigboden mit 
etwas Marmelade bestreichen 
und die Maronicreme mit 
einem Spritzsack zu einem 
Spitz aufdressieren.

Spitz kalt stellen und mit 
geschmolzener Couverture 
überziehen und erneut kalt 
stellen.

ZUTATEN 
ca. 25 – 30 StückMARONI-SCHOKO-SPITZ
•	300 g iglo Maronipüree
•	50 g Butter
•	10 g Rum 
•	400 g Vollmilch Couverture
•	Biskuit- oder Mürbteig-

Boden
•	Marmelade

TIPP

Sollte der Biskuit zu dick sein, 
die ausgestochenen Stücke  
halbieren. Vor dem Servieren 
mit weißer Schokolade 
verzieren.

Die Fülle vor dem Backen  
mit Rosinen verfeinern.

ZUBEREITUNG 
ca. 6 Stunden

Mehl, Zucker, Vanillezucker, 
Kakao, Backpulver und Salz 
in einer Schüssel vermischen. 
Die klein geschnittene Butter 
und den Zitronenabrieb in die 
Schüssel dazu geben. Ei hinzu-
fügen und zu einem Teig kneten, 
in Frischhaltefolie einwickeln 
und ca. 30 Min. kühl stellen. 

Backofen auf 180 °C (160 °C 
Umluft) vorheizen. Tortenform 
ausfetten, bemehlen und ausge-
rollten Teig in die Springform 
geben.

Für die Füllung Eier trennen, 
Eischnee mit 50 g Zucker 
aufschlagen. Restliche Zutaten 
in einer Schüssel glatt rühren 
und den Eischnee unterheben. 
Füllung auf den Teig glattstrei-
chen und für ca. 15 Min. backen, 
Temperatur auf 170 °C (150 °C 
Umluft) reduzieren und ca. 40 
Min. backen. Danach für mind.  
4 Stunden kühl stellen. Mit 
aufgetauten iglo Himbeeren 
dekorieren.

ZUTATEN 
ca. 10 Portionen

GEBACKENER ZITRONEN-TOPFEN- 
KUCHEN MIT HIMBEEREN

•	100 g iglo Himbeeren
•	200 g Weizenmehl
•	80 g Zucker
•	7 Pack. Vanillezucker
•	1/2 TL Kakao
•	1/2 TL Backpulver
•	Prise Salz
•	100 g kalte Butter
•	1 EL Zitronenabrieb
•	1 Ei
•	Butter, Mehl

für die Füllung:
•	2 Zitronen (Saft und 

Abrieb)
•	5 Eier
•	500 g Topfen
•	150 g Mascarpone
•	200 g Zucker
•	2 Packungen Vanille- 

puddingpulver
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GERMKNÖDEL  
mit selbstgemachter Vanillesauce

ZUBEREITUNG
ca. 20 Minuten

Die tiefgekühlten iglo Germ-
knödeln laut Packungsanleitung 
zubereiten.
Für die Vanillesauce: Eigelb, 
2 – 3 EL Zucker mit etwas Milch 
cremig aufschlagen. 2 – 3 EL 
Milch mit der Speisestärke zu 
einer glatten Masse verrühren. 
Die restliche Milch mit dem 
Schlagobers und 5 EL Zucker in 
einen Topf geben. Vanilleschoten 
aufschneiden, das Mark heraus-
schaben und beides in die Milch 
legen. Unter Rühren zum Kochen 
bringen. Vom Herd nehmen, 
Vanilleschoten entfernen und die 
Stärkemischung unterrühren. 
Auf den Herd stellen und unter 
Rühren aufkochen, bis die Soße 
eindickt. Die Eier-Creme-Masse 
dazugeben und unterrühren, 
bis eine schön cremige Sauce 
entsteht. Die fertigen Germ-
knödel mit Butter bestreichen, 
mit dem beigepacktem Mohn-
Zucker-Gemisch bestreuen und 
mit der Vanillesauce anrichten 
und servieren.

ZUTATEN 
ca. 10 Portionen

•	10 Stück iglo Germknödel 
oder Riesen-Germknödel

•	5 Eigelb
•	2 – 3 EL Zucker
•	875 ml Vollmilch
•	5 EL Zucker
•	50 g Speisestärke
•	500 ml Schlagobers
•	2 – 3 Vanilleschoten oder  

2 TL Vanille-Essenz

ZUBEREITUNG 
ca. 30 Minuten

Schokoladencouverture 
langsam schmelzen lassen. 
iglo Maronipüree mit Schoko-
lade, Honig und Mascarpone 
glatt rühren. Eiklar mit Zucker 
steif schlagen und unter 
die Schoko-Maroni-Masse 
rühren. 

Schichtweise und abwech-
selnd die Schoko-Maroni-
Masse und die Biskotten in die 
Form einlegen.

Einige Stunden kalt stellen. 
Vor dem Servieren mit Kakao 
bestreuen.

ZUTATEN 
ca. 10 PortionenMARONI-SCHOKO-TIRAMISU
•	500 g iglo Maronipüree
•	1 kg Mascarpone
•	200 g Couverture
•	100 g Honig
•	4 Eiklar
•	150 g Kristallzucker
•	500 g Biskotten
•	Kakao
•	Form: 35 x 24 cm,  

ca. 8 cm hoch

Foto: © lenaallesklar



Geformte 
gaumenweiche 
Köstlichkeiten

Timbales
Mit steigendem Alter, bei Krankheiten oder etwa bei 
Kau- und Schluckproblemen (Dysphagie) stellt Brei-
kost die ideale Lösung dar, um den Nährstoffbedarf zu 
decken. Gerade wenn der Appetit fehlt, ist ein schön 
angerichteter Teller ein wichtiger Faktor. iglo Breikost-
Produkte mit einheitlicher Konsistenz und attraktiver 
Form bieten eine sichere und ansprechende Lösung für 
genussvolles  Essen. Mit unseren iglo Timbales lassen  
sich köstliche Gerichte zaubern.
 
Mehr auf www.iglo-gastronomie.at

>45
Jahre 
Erfahrung
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 Beeindruckend im fachlichen Einsatz
•	 Attraktivität – optisch ansprechend geformt
•	 Finger Food – formstabile weiche Kost
•	 Gaumenweich – mit der Zunge am Gaumen zerdrückbar
•	 Zubereitung – Schöpf- oder Tablettsystem, Kombidämpfer oder Mikrowelle 
•	 Kosteneffizient – Arbeitserleichterung und portionsgenaue Zubereitung
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iglo Special Foods Produkte  
gelingen immer!

Timbale
Grüne Bohne
ca. 140 Stk. à 15 g

Art. Nr. 68708 · 2,1 kg / VE

Timbale
Reis

ca. 70 Stk. à 40 g
Art. Nr. 68641 · 2,8 kg / VE

Timbale Lachs ASC & Pazif.
Polar-Dorsch MSC

ca. 31 Stk. à 80 g
Art. Nr. 68646 · 2,52 kg / VE

Timbale
Brot

ca. 63 Stk. à 40 g
Art. Nr. 68767 · 2,52 kg / VE

Timbale
Rind

ca. 63 Stk. à 40 g
Art. Nr. 68581 · 2,52 kg / VE



Vegetarische Schmankerl, denn Gemüse kann so köstlich sein! iglo bietet eine feine 
Auswahl an vegetarischen und veganen Gerichten – für Hauptspeisen, Beilagen oder 
Snacks. Da kommen auch Fleischliebhaber ins Schwärmen.

kleinpackungen.
als optimale Sortimentsergänzung  
sowie für den kleineren Bedarf.

Ob Spezialitäten aus Italien oder Köstlichkeiten für spezielle 
Ernährungsbedürfnisse, bei iglo ist für jeden etwas dabei. Einen 
kleinen Auszug aus dem umfangreichen iglo Einzelhandels- 
Sortiment finden Sie hier. Nähere Informationen erhalten Sie  
bei Ihrem iglo Betreuer oder Vertriebs- und Großhandelspartner 
sowie auf www.iglo.at.
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Lachs-Spinat-Lasagne 
Art. Nr. 94630
EAN VE: 9008695946307
VE: 6 x 330 g

Spinat-Lasagne 
Art. Nr. 81397
EAN VE: 8000920813973
VE: 6 x 400 g

Lasagne al Forno 
Vorteilspackung 
Art. Nr. 4700
EAN VE: 9000143047055
VE: 6 x 700 g



 
MSC Backfisch-Stäbchen
Vorteilspackung 
Art. Nr. 96910
EAN VE: 9008695969108
VE: 6 x 728 g

 
MSC Filegro Müllerin XXL
Art. Nr. 99500
EAN VE: 4250241259897
VE: 7 x 500 g
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Pasta Asciutta Sauce  
Art. Nr. 7070
EAN VE: 9000143070756
VE: 10 x 300 g

Minestrone Suppengemüse  
Art. Nr. 96022472
EAN VE: 9008695996708
VE: 12 x 700 g



gastro services.
nur einen Klick entfernt

Gustieren Sie in der iglo Rezept-Datenbank,  
informieren Sie sich über iglo Gemüse und Co oder finden 
Sie unter dem Punkt Vertriebsnetz den passenden Lie-
ferpartner. www.iglo-gastronomie.at liefert Ihnen wich-
tige Informationen und zahlreiche Anregungen für Ihre 
Speisekarte.
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Stets aktuell und bequem auf einen Klick finden Sie 
viel Wissenswertes und Interessantes über iglo und 
iglo Produkte auf www.iglo-gastronomie.at - ein Blick 
lohnt sich!



	 iglo und Aktuelles
Informieren Sie sich über die Tiefkühl-Nr. 1 in Österreich sowie 
das Marchfeld, die iglo Erntefrisch Garantie und weitere zahlrei-
che interessante Fakten zu Fisch, Gemüse und Co.

	 Sortimentskatalog und Broschüren
Ganz bequem und immer griffbereit stehen der iglo Sortiments-
katalog, diverse Broschüren und Folder auf der Homepage zum 
Download bereit.

	 Rezepte und Tipps
Zahlreiche Rezepte vom iglo Küchenchef liefern Ihnen Anregun-
gen und Tipps für Ihre Speisekarte und Ihren Menüplan.

	 Vertriebsnetz und Kontakt
Kontaktieren Sie das iglo Food Service Team oder einen unserer 
zahlreichen Partner in Österreich.
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iglo Austria GmbH
Clemens Holzmeister Straße 6 · A-1100 Wien 
iglo.gastronomie@iglo.com 
www.iglo-gastronomie.at

Bestellbüro:
Tel. +43 810 208 92 – 0
Fax +43 1 608 66 – 662
bestellung.at@iglo.com

Nähere Informationen über Angebote und das komplette iglo 
Sortiment erhalten Sie bei Ihrem iglo Betreuer oder Vertriebs- 
und Großhandelspartner. Gustieren Sie auch auf  
www.iglo-gastronomie.at.

Wir beraten Sie gerne.


