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Unsere Spezialbiere mit Charakter — in verschiedenen FlaschengroBen und jahreszeitlich begrenzt

BellaVista Primero und

BellaVista Ambra

Handgebrautes Ulmer Craft-Beer

Ab Herbst 2015 ist es soweit — wir gehen
unter die Craft-Beer Brauer! Seit einigen
Jahren haben wir uns mit dem Thema ei-
ner eigenen kleinen Hausbrauerei beschaf-
tigt und durch den Manufaktur-Neubau in
unserer Firmenzentrale im Ulmer Donautal
nun den noétigen Platz dafur geschaffen.

Bereits im Sommer werden die blitzblan-
ken Edelstahlkessel sowie Géar- und Lager-

~gastroevents” im neuen Outfit

. Wir feiern die Feste wie sie fallen”

Unser Event-Catering-Team prasentiert
sich mit frihlingshaftem Elan und er-
weitertem |deenfundus ebenso kreativ
wie innovativ.

Mit Florian Strébl an der Spitze wer-
den unsere Gaste von Tenesor Suarez,
Thomas Grupp sowie einer groBen An-
zahl bestens ausgebildeter Kéche und
einem perfekt geschulten Serviceperso-
nal betreut. Egal wo und wann wir eine
Veranstaltung durchflhren, unseren
Gasten steht eine kreative und vielseiti-
ge Foodfashion, welche den jeweiligen
Jahreszeiten angepasst ist, als Speisen-
angebot zur Verfligung.

Von Gourmet-Canapees Uber ,Feines
auf dem Loffel” bis hin zu ,Pikantem
im Glaschen” prasentiert unser Ki-
chenteam alles was das GenieBerherz
begehrt. Unsere saisonal angepassten
Mehrgang-MenUs und die Buffets, die
mit Lebensmitteln regionaler Herkunft
kreiert werden, sind unsere ganz beson-
dere Starke. Durch die kontinuierliche
Weiterentwicklung unserer individuell

tanks mit der dazugehérigen technischen
Ausstattung fur Flaschen- und Fassabfil-
lung angeliefert und eingebaut sein.

Die vier Sudkessel fassen je 2,5 hl und er-
lauben eine tdgliche Braumenge von ca.
450 | frischen handgebrauten Bier-Spezia-
litaten. Schon seit Anfang des Jahres tes-
ten wir unter der fachmannischen Leitung
unseres Braumeisters Marc Schmit in einer

Flexible Thekenelemente bereichern unsere
Event-Ausstattung

zugeschnittenen Konzepte ist es uns mog-
lich, unsere Kunden bei Privatfeiern sowie
Firmenveranstaltungen in den Bereichen
Technik- und BUhnenshow, Dekoration,
Unterhaltung und Attraktion, Speisen-
und Getrankeangebot immer wieder zu

=&
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Tenesor Suarez,
Serviceleiter

Florian Strobl,
Cateringleiter

gastronews

Neuheiten & Aktuelles von gastroment Ulm — catering & events

Versuchsbrauerei, um ab Oktober 2015
in den Restaurants Bellavista und Lago,
in unserem gastroevent-Bereich und auf
der Ulmer Messe unsere eigene Biermarke
,Bellavista” anbieten zu konnen.

Neben den ganzjdhrigen Fassbier-Klassi-
kern eines naturtriben Hellen (,Bellavista
Primero”) und eines bernsteinfarbenen He-
feweiBbieres (, Bellavista Ambra”), werden
wir Spezialbiere mit Charakter (Indian Pale
Ales, Pale Ales, Witbiere, Oatmeal Stouts,
bourbonfassgelagerte Biere, Bockbiere und
vieles mehr) in verschiedenen Flaschengré-
Ben jahreszeitlich begrenzt anbieten.

Alle Biere sind ,slowbrewed und hand-
made”, haben die besten regionalen und
Uberregionalen Zutaten und werden na-
tlrlichst in ganz klassisch handwerklichen
Brauverfahren hergestellt. DarUber hinaus
geben wir unseren Bieren eine sehr lange
Reifezeit von bis zu 45 Tagen bei niedrigs-
ten Temperaturen (0 Grad Celsius), um
hochste Qualitaten herzustellen.

Schéne Bierglaser und Kriige sowie edle
Flaschen in 0,331 — 0,75l und 1,5I, die al-
lesamt in traditionellen Holzkisten ausge-
liefert werden, runden unser kinftiges
Angebot ab.

FUr Events bei unseren Kunden steht ein al-
ter Bierlastwagen mit bis zu 500 Liter Fass-
bier an Bord als , Durstléschzug” bereit.

Wir freuen uns, lhnen schon bald un-
sere handgebrauten Biere der
.Bellavista” servieren zu durfen.

Marke

BeLLAVISTE
Hanauyssaysed il

Unser neuer Event-Durstléschzug

begeistern. Inspirationen finden Sie

ab Mai auf unserer neuen homepage
www.gastroevents-ulm.de.

In diesem Sinne winschen wir all unse-
ren gastromeni-Freunden weiterhin ein
schénes Festjahr.

Thomas Grupp,
Kuchenleiter
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1800 Quadratmeter neue Produktionsflache bietet erweitertes Produktionsangebot

.Im Donautal tut sich wieder etwas....”
So berichteten wir in der September-
ausgabe 2012 von unserem aktuellen
Bauvorhaben, welches die Planung und
Neugestaltung von Produktionsflachen
und Logistik bei gastroment beinhal-
tete.

Mit der Firma Reisch GmbH & Co. KG
aus Bad Saulgau haben wir einen Bau-
partner gewahlt, der seit Gber 80 Jahren
erfolgreich am Markt tatig ist.

Im Mai 1933 hatte Maurermeister Georg
Reisch, der GroBvater der beiden jetzi-
gen Geschaftsfuhrer und Brider Hans-
Jérg und Andreas Reisch, das Famili-
enunternehmen unter der Firmierung
Georg Reisch in Saulgau gegrindet.
Nach kriegsbedingter Unterbrechung
baute er das Unternehmen kontinuier-
lich auf und die Mitarbeiterzahl war als-
bald dreistellig.

Heute beschaftigt das Unternehmen
rund 300 Mitarbeiter und verknUpft die
Vorteile eines mittelstandischen, regio-
nal tatigen Betriebes mit der Leistungs-
fahigkeit fir groBe BaumaBnahmen.

Im Rahmen der auszuftihrenden Roh-
bauarbeiten bei unserem Vorhaben im
Ulmer Donautal musste eine spezielle
Grindungsart zur Lastabtragung des
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Gebaudes ausgefuhrt werden. Es handelte
sich hierbei um sogenannte Stahlbeton-
Bohrpfahle. Dabei wurden mit einem gro-
Ben, baggerahnlichen Gerat Lécher in den
Boden gebohrt und diese anschlieBend mit
Beton und Stahlbewehrung ausgefullt. Der
Durchmesser der Pfahle betragt ca. 90 cm.
Die Pfahle sind ca. 8-10 m lang und
tragen die Gebaudelasten sicher in den
tragfahigen Untergrund.

Wahrend der kaufmannischen und tech-
nischen Vergabegesprache wurde mit der
Rohbaufirma ausfihrlich Gber die — bis zu

ymwelt-
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diesem Zeitpunkt projektierte Ausbildung
der AuBenwande — diskutiert. Es war uns
sehr wichtig, dass die Fassade aus Sichtbe-
ton besteht und einem sehr hohen &stheti-
schen Anspruch gerecht wird.

Die Firma Reisch konnte zeitnah eine taug-
liche Variante zu den ausgeschriebenen
Hohlkammerwanden mit innenliegender
Dammung erarbeiten und bei der Ausar-
beitung weil eingefarbte Wande und eine
klar gegliederte Fugeneinteilung bei einem
Fertigteileinsatz garantieren. Nach einer
Besichtigungstour mit den Geschéftslei-

Auf ein Wort
GroB3e Vorfreude
Der Neubau befllgelt

Seit fast einem Jahr bauen wir nun in unserer
Ulmer Firmenzentrale an der gastromeni-
Manufaktur und werden voraussichtlich im Au-
gust 2015 mit einigen Abteilungen den Neu-
bau beziehen kénnen.

Wir freuen uns sehr auf eine hochmoderne
Metzgerei mit allen Raffinessen (Raucherei,
Fleischreiferei, Schinken- und Salamireiferei,
Waurstkiiche), einer traumhaften Event- und
Partyservicekliche mit integrierter Patisserie fur
die Herstellung von Kuchen, Desserts , Parfaits,
Sorbets und Speiseeis) sowie einer hervorra-
gend ausgestatteten Vegi-Kuche fir die Salat-
und Frischgemseverarbeitung und die Salat-
Dressing-Herstellung. Salat, der heute regional
geerntet wird, soll morgen auf den Tellern un-
serer Kunden genussvoll verzehrt werden.
Viele neue Maschinen haben wir in den letzten
Monaten gekauft, um noch besser und noch
nachhaltiger erntefrische Produkte regionaler
Herkunft ohne Zusatzstoffe und Geschmacks-
verstarker naturbelassen verarbeiten zu kon-
nen.

Beim Neubau wurde groBes Augenmerk auf
die Erstellung von Kuhlhausern unter Verzicht
von Tiefkthlhdusern gelegt — wir wollen mit
dem Neubau den Frischegrad unserer Produkte
weiter steigern. Durch den Umzug der genann-
ten Abteilungen in den Neubau entstehen Frei-
raume im Altbau, die wir durch unsere eigene
Craft-Beer-Brauerei und eine Spezialitaten-
Backerei erganzen werden.

Leckere handgebraute Bierspezialitaten, die wir
unter dem Label , Bellavista” verkaufen werden

REISCH

tungsmitgliedern im oberschwabischen
Bad Saulgau, bei der drei verschiede-
ne, bereits fertiggestellte Sichtbeton-
fassaden begutachtet wurden, war die
Entscheidung endgultig gefallen. Um-
gesetzt wurden nun sogenannte Sand-
wichwande. Dabei handelt es sich um
zwei Stahlbetonplatten, welche durch
eine  Dammstoffplatte  voneinander
getrennt sind, damit der erforderliche
Warmeschutz des Gebadudes eingehal-
ten werden kann. Bei der auBenliegen-
den Platte handelt es sich um die reine
Fassadenplatte, welche deshalb auch
ddnner als die innenliegende Platte aus-
gefuhrt werden kann. Die innenliegende
Wand dient zum einen zur Auflagerung
und Lastabtragung der Decken, zum
anderen tragt sie die Fassadenplatte
Uber eingebaute Spezialverbindungen
der Dammstoffplatte hinweg mit. Durch
diese Art der Rohbauweise und die zu-
verlassige Zusammenarbeit mit der Fir-
ma Reisch GmbH konnten wir termin-
gerecht die bestmogliche Baugrundlage
fir unseren schénen Neubau erzielen.
Wir freuen uns schon heute auf das po-
sitive Endergebnis und gratulieren un-
serem Baupartner zu dem einwandfrei
durchgefthrten Bauverlauf.

gastrosplitter Blicke in die gastro-Welt

und handwerklich gebackenes Brot — bei-
des nach bestem Wissen und Gewissen
mit groBem Zeitaufwand fur Garung und
Reifung und allerbesten naturbelassenen
Zutaten hergestellt — werden wir ausschliel3-
lich direkt an unsere Kunden verkaufen.
Den Lebensmittelhandel beliefern wir kon-
sequent nicht.

Alle Mitarbeiter in unserer Firmenzentrale
im Ulmer Donautal freuen sich deshalb auf |
den Bezug des Neubaus und die damit ge-
wonnenen neuen Médglichkeiten, um die
Qualitatsfihrerschaft im Cateringbereich in
unserer Heimatregion weiter ausbauen zu
kénnen.

Wir winschen Ihnen ein schénes Frihjahr
mit vielen Sonnentagen.

Herzlichst

Thomas Eifert _ /
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Qualitativ hochwertiges Essen —
eine wichtige Voraussetzung fiir die Gesundheit der Kinder

Dr. Friederike Preif3,
Diplom-Ernahrungswissenschaftlerin

-

Hatten Sie es /'~

gewusst? L

Die Wurzel fur alle Falle

Waussten Sie schon, dass Mohren
trotz der Tatsache, dass sie kalorien-
arm sind, neben vielen anderen guten
Eigenschaften einen hohen Gehalt an
Pro-Vitamin A haben? Vitamin A be-
einflusst unsere Stoffwechselprozesse
und hat auf unsere Haut und unser
Immunsystem positive Auswirkungen.
Das Beta-Carotin kann im Ko&rper
allerdings nur in Vitamin A umge-
wandelt werden, wenn etwas Fett
z.B. in Form von Joghurt mitverzehrt
wird. Sogar Vitamin B1, B2, C und E
sowie Mineralien wie Kalium, Calci-
um, Phosphor und Eisen tragen zum
Gesundheitswert des knackigen Ge-
muses bei. Durch die verschiedenen
Sorten und unterschiedlichen Farben,
in denen das , Wurzelwerk” in der
Zwischenzeit erhéltlich ist, lassen sich
pfiffige Effekte in der gesunden Ge-
musekUche erzielen.

Die Mohre erweist sich somit also als
perfekte Zutat flr Gesundheitsbe-
wusste, Vegetarier, Veganer und Ab-
nehmwillige.

1
U

Ernahrungsgewohnheiten werden in den
ersten Lebensjahren gepragt. Deshalb ist
es wichtig, dass das Verpflegungsangebot
in Kindertageseinrichtungen und Schulen
den Grundsatzen einer gesunden ausge-
wogenen Ernahrung entspricht.

Eine Voraussetzung fur korperliches
Wachstum und Gesundheit ist das richti-
ge Verhaltnis der notwendigen Nahrstoffe
und Energielieferanten wie Kohlenhydrate,
Fett und EiweiB3.

gastromenl bietet diesbezlglich ein
optimales Angebot an, das den ,DGE-
Qualitatsstandards fur die Verpflegung
in Tageseinrichtungen fur Kinder” ent-
spricht. Dieser Qualitatsstandard, den die
Deutsche Gesellschaft fir Erndhrung e.V.
(DGE) erarbeitet hat, stellt die Basis fur die
Umsetzung einer erndhrungsphysiologisch
ausgewogenen Ernahrung in die Praxis
und sichert die Qualitat der Verpflegung in
den Kinder-Tageseinrichtungen.
Kohlenhydrate, wichtige Energietrager,
aber ebenso bedeutsam als Lieferant fur

Ausgezeichnet!

Ballaststoffe, Vitamine und Mineralstoffe,
sind im tdglichen Angebot enthalten in
Form von Gemdise und Salat, Getreidepro-
dukten, Kartoffeln und Obst.

Bei der Zubereitung werden pflanzliche
Ole verwendet und bieten somit eine tég-
liche Zufuhr an gesunden Fetten. Raps,-
Oliven- oder Walnussél liefern hochwerti-
ge Fettsauren, so auch die Omega-3-Fett-
saure, die fur die kognitive Leistungsfahig-
keit wichtig ist. Diese Fettsauren finden
sich auch in Lachs und Makrele und sind
neben weiteren Seefischarten von der DGE
fur Mittagsangebote empfohlen.

EiweiB ist fur Kinder ein ganz besonders
wichtiger Nahrstoff, da er vor allem fur
das Wachstum bendtigt wird. Die gastro-
MenUs enthalten deshalb pflanzliches und
tierisches EiweiB wie z.B. Hulsenfriichte,
mageres Fleisch, Fisch, Eier und Milchpro-
dukte. Damit kann der Kérper optimal kor-
pereigenes EiweiB aufbauen, eine wichtige
Voraussetzung fir korperliches Wachstum
und Gesundheit.
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Neben der Lebensmittelauswahl sind
noch weitere Aspekte von Bedeutung.
Diese sind schonende Zubereitung,
damit Vitamine und Mineralstoffe er-
halten bleiben, die Verwendung von
frischen Krautern und der Verzicht auf
Geschmacksverstarker.

AuBerdem bietet gastromeni gluten-
freie und laktosefreie Menls an. Neben
all diesen wichtigen Erndhrungsaspek-
ten sind Essatmosphdre sowie Raum-
und Tischgestaltung bedeutsame Fakto-
ren fur ein genussvolles Essen.

Die gemeinsame Mittagsmahlzeit bie-
tet somit eine gute Grundlage fUr ein
leckeres und gleichzeitig vollwertiges
Essen und kann neben weiteren gesun-
den Mahlzeiten in der Familie das Er-
nahrungsverhalten von Kindern positiv
beeinflussen.

Ihre Friederike Preif3

,Note 1" fir Kindergarten- und Schulverpflegung bei gastromen(

Mit unserem vollwertigen und erndhrungs-
physiologischen Verpflegungsangebot leis-
ten wir bei gastromeni einen wertvollen
Beitrag zur gesundheitsférdernden Ernéh-
rung unserer Tischgaste in Schulen und
Kindergarten.

Alle Qualitatsbereiche wurden in unse-
rem Haus geprift und Schwerpunkte wie
Lebensmittel einer Mittagsverpflegung,

Speisenplan und Speisenherstellung sowie
Hygieneaspekte im Zertifizierungsprozess
genau unter die Lupe genommen.

Da wir in unserem Unternehmen alle not-
wendigen Kriterien einer ausgewogenen
Mittagsverpflegung erfllen, wurden wir
im Februar dieses Jahres mit dem DGE-
Logo ausgezeichnet. Grundlage der Zer-
tifizierung ist der DGE-Qualitatsstandard

Die Kinder vom Kindergarten , Kinder-Welt-Entdecker” im Neubaugebiet von Bofingen lassen es sich schmecken.
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flr die Schulverpflegung. Wir freuen uns
sehr Uber diese offizielle Auszeichnung
der Deutschen Gesellschaft fur Ernahrung
und versichern unseren Gasten in allen Bil-
dungseinrichtungen unser Erndhrungskon-
zept auch kinftig kontinuierlich weiter zu
entwickeln.

Wir werden weiterhin unter erndhrungs-
wissenschaftlichen  Aspekten auf die

Bedurfnisse, Winsche und Erndhrungs-
gewohnheiten von ,Alt” und ,Jung” ein-
gehen und bedanken uns fir das Vertrau-
en, welches uns bisher von vielen Schulen
und Kindereinrichtungen entgegen ge-
bracht wurde.

rﬂ o ga:'-‘ﬂi"-"'- u

Donnerstag

|
\‘ﬁ
| &2

T sellericcremesuppe
| &




gastronews

Unser Mitarbeiterteam

Einige Portraits unserer hochmotivierten Kollegen

> Bei der Firma KAVO - einem internati-
onal fiihrenden Unternehmen der Den-
talbranche — in Biberach, haben wir in un-
serem Casino seit Februar 2015 den frisch
verheirateten Benjamin Dickreuter als
Kdchenchef am Start. Der gelernte Koch
und Restaurant-
fachmann bringt Eee
nicht nur be-
rufsspezifisches
und technisches
Know how, son-

> Durchgestartet ist Florian Strobl im
Alter von 16 Jahren mit einer soliden
Kochausbildung. Den damalig notwen-
digen Zivildienst hat er in einer Ausbil-
dungswerkstatte fur Beikdche in einem
Einrichtungsverbund fur Kinder und junge
Menschen mit Lern- und Verhaltenspro-
blemen absolviert. Als Sous Chef sowie als
erster Kiichenchef sammelte er einige Jah-
re wertvolle Erfahrungen in den Kichen
verschiedener Gas-
tronomiebetriebe

nahm. Seit er das Eventcatering-Zepter bei
gastromenl schwingt, hat Florian Strobl
viel Freude daran eine Wiese oder einfache
Raumlichkeiten in einen attraktiven Event-
Ort zu verwandeln und Gaste mit kulina-
rischnen Gendsslichkeiten zu verwdhnen.
Zitat: ,Wenn alle zufrieden sind, bin ich es
auch”.

> Von Kindesbein an ist Johannes
Mutschler mit dem Gastronomiegewer-
be eng verbunden. Durch den elterlichen
Landgasthof — in dem alle drei Schwes-
tern und die Eltern
mit Herzblut tatig
sind — wurde ihm
der Einstieg in die
Kichenwelt be-

Planbare Arbeitszeiten und ein gutes Be-
triebsklima ermoglichen ihm den elter-
lichen Landgasthof in Lauterach an den
Wochenenden tatkraftig zu unterstitzen.
Neben joggen und FuBball spielen, stellt
sich Johannes Mutschler in seiner Freizeit
ehrenamtlich der Aufgabe einer Feldki-
che, um bei der Jugendbetreuung eines
Ferienzeltlagers sowohl Kinder als auch
Betreuer bestens zu verkdstigen.

> Seit Januar 2014 freu-
en wir uns Uber die Ver-
starkung unseres Lago-
Housekeeping-Teams
durch Mirela Tanase.
Nach dem Abitur arbeite-
te die gebilrtige Ruméanin

viele Jahre im Konditoren-
gewerbe und kUmmerte

reits in die Wie-
ge gelegt. Seine

und der Hotellerie.
Durch die erfolg-

dern auch echte
Fihrungskom-

| Fs)
Mirela Tanasé “

petenz und viele
gute Erfahrungs-
werte aus unseren Betriebsrestaurants in
Bad Waldsee, Tettnang und Untersulme-
tingen mit ins Unternehmen. Durch seine
dreijahrige Selbstandigkeit wei3 der All-
rounder es sehr zu schatzen trotz leitender
Position familienfreundliche Arbeitszeiten
bei gastromend vorzufinden. Im Hinblick
auf seine Freizeitaktivitat als FuBballtrai-
ner und auf die Spaziergange mit seinem
,besten Freund” einem kleinen Hawa-
neser-Hund, war die Entscheidung bei
gastromend einzusteigen eine Leichte.

Be\njamin Dickreuter]

reiche Kichenmeis-
terprafung im Jahr
2013 kronte er seine
Karriere. Um neben

seinen  Kochkiins-  Florian Strobl |
ten auch Organisati-

onstalent zu entwickeln, anderte Florian
Strébl seinen Wirkungskreis und wechselte
in den Verkauf und Vertrieb innerhalb der
ihm bereits vertrauten Gastronomiebran-
che. Die Mdglichkeit bei gastromen seine
vielseitigen Talente gebiindelt im ,Event-
catering” anzuwenden, war eine neue
Herausforderung, die er mit Feuereifer an-

N

Fahigkeiten und
die Begeiste-
rung fars Ko-
chen hat Johannes Mutschler durch eine
solide Kochausbildung in der Klosterzen-
tralkliche in Untermarchtal entdeckt. Eine
.mehrjdhrige Lernphase” nennt er die
Zeit, in der er sich der Herausforderung
einer ausgezeichneten Kiche im Adler in
Ehingen stellte, um sich filigranes Kiichen-
niveau und Struktur anzueignen.

Seit September 2014 freut sich Herr
Mutschler Uber die gastromeni-Kreati-
vitat und die innerbetriebliche Flexibilitat.

J,‘lha,',"],es, Mutschler

Chili sin Carne mit Avocado-Joghurt und gegrilltem Mais
Ein veganes Frihjahrsgericht von unserem Kreativkoch Claus Dorner

£

/ Zutaten:

Fiir das Chili:

400 g Kidneybohnen

250 g Maiskorner

400 g Tofu

4 Zwiebeln

100 ml Olivendl

200 g Tomatenmark

1 EL Agavendicksaft

660 ml passierte Tomaten
1 EL getrockneter Oregano
1 TL Kreuzkimmel (gemahlen)
1 TL Zimt (gemahlen)

1 doppelter Espresso

1 TL Chilipulver

Absender

Name

Firma

StraBe und Hausnummer

Postleitzahl und Ort

Telefon (bitte unbedingt angeben)

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
Meersalz

Fir den Avocadojoghurt:

1 Avocado

250 g Sojajoghurt

Schale und Saft von %2 Bio-Zitrone
Meersalz

schwarzer Pfeffer aus der Muhle
AuBerdem:

1 Frihlingszwiebel

Tortillachips

Zubereitung ca. 30 Minuten

>< Zubereitung:

Kidneybohnen und Mais abspulen und ab-
tropfen lassen. Tofu in 0,5 cm groBe Wr-
fel schneiden. Die Zwiebeln schalen und
grob hacken. Das Olivendl in einer Pfanne

sich in der damaligen Hei-

mat um die Versorgung ihrer Eltern. Bevor
sie die Liebe nach Neu-Um verschlagen
hat, war Frau Tanase sechs Jahre lang in
Sudtirol als Hotelfachfrau im Gastronomie-
gewerbe tatig. Neben ihrem Sprachtalent,
welches von rumanisch, englisch, italie-
nisch Uber ungarisch bis deutsch reicht,
kennt sie sich bestens in der italienischen
Spezialitatenktiche aus und liebt Pasta und
Pizza in allen Variationen. In ihrer Freizeit
hat sie viel Freude an ausgiebigen Spazier-
gangen mit ihrem Lebensgefdhrten und
dem Terrier-Wolfshund-Mischling , Lady”.

erhitzen. Tofu darin ca. 5 Minuten anbraten. Zwiebeln zugeben und 5 Minuten wei-
terbraten. Tomatenmark und Agavendicksaft hinzuftigen, kurz karamellisieren lassen.
Passierte Tomaten, Kidneybohnen, Mais, Oregano, Kreuzkiimmel, Chilipulver, Zimt,
Espresso und Pfeffer zugeben, weiter kdcheln lassen und nach Belieben salzen.

Fur den Avocadojoghurt Avocado halbieren, Stein entfernen und Fruchtfleisch aus der
Schale I6sen. Avocado mit Sojajoghurt purieren. Zitronenschale und Saft zugeben,
salzen und pfeffern. Friihlingszwiebel waschen und in Ringe schneiden. Das Chili in
Schalen fullen und mit je 2 EL Avocadojoghurt toppen. Mit Tortillachips und Friihlings-

zwiebeln garniert servieren.

eat&life

Gewinnen Sie diesmal 2 Jahreskarten
fir das Kunstmuseum Ravensburg inkl. Privatfiihrung

mit dazugehérigem Buch!

Haben Sie unseren Artikel der Firma Reisch GmbH & Co. KG aufmerksam gelesen?
Dann kénnen Sie uns sicherlich spontan folgende Frage beantworten:

Unsere Gewinnfrage lautet:

Fiir welche Art der Wandform hat sich
die Geschaftsleitung von gastromen(
bei der Planung des Neubaus entschie-
den?

Der Rechtsweg ist ausgeschlossen. Mitarbeiter der gastro-
menl GmbH konnen leider nicht teilnehmen. Der Gewinner
wird telefonisch benachrichtigt und in der nachsten Ausga-
be veroffentlicht.

[] Hohlwéande
[] sandwichwande
[] Klassische Mauerwande

Einsendeschluss: 30. Juni 2015

(Bitte richtige Antwort ankreuzen)

Ihre Losung kénnen Sie uns per Mail oder per Post senden:
gastronews@gastromenue.de

gastromenl GmbH, z. Hd. Frau Petra Huber,
SteinbeissstraBe 7, 89079 UIm

Herzlichen
Gluckwunsch!

Die Magnum Flasche Berlucchi in
dekorativer Holzkiste -mit dazuge-
horigem Traditionsbuch hat Frau
Karin Aigner aus Ulm gewonnen.
Die Firma Berlucchi und gastromen
gratulieren herzlich und wtnschen
prickelnden Genuss.

r 3
€] gastromeni _



