Speed it up:
it’s crisp o'clockl!
SpeeDelight - einzigartige

MenuUvielfalt bietet grenzenlose
Moglichkeiten. Zu jeder Tageszeit.
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Ganz gleich, wie lhr individuelles
Geschdftsmodell aussieht, SpeeDelight
macht lhr Angebot einzigartig dank
einer grenzenlosen Menuvielfalt - von
Sandwiches Uber Backwaren bis hin zu
exquisiten Speisen auf Gourmetniveau.

Zusatzlich zu den 8 vorkonfgurierten
Standardprogrammen bietet Ihnen
SpeeDelight eine Vielzahl weiterer Rezepte
und Rezeptideen. Ihre Kunden werden
begeistert sein. Vom Fruhstuck am Morgen
bis zum Snack am spaten Abend stehen
Ihnen die vielfaltigsten Rezeptvorschlage fur
Speisen aus der ganzen Welt und regionale
Spezialitaten zur Verfigung.

Seien Sie kreativ! Nutzen Sie die
unvergleichlichen Moglichkeiten von
SpeeDelight und entfUhren Sie lhre Kunden
in die Welt der grenzenlosen kulinarischen
Genusse.

Ihre Kunden werden es Ihnen danken.und
Sie weiterempfehlen!
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Steigern Sie lhren Geschdaftserfolg:
Gewinnen Sie neue Kunden zu jeder
Tageszeit. Auf die richtigen Rezepte
kommt es an!

Behalten Sie den Markt im Blick. Erweitern Sie lhr
Angebot, um so viele Neukunden wie méglich zu
gewinnen.

Dachten Sie bisher, mit SpeeDelight konne man gerade einmal
zur StoBzeit Sandwiches aufwarmen?

Weit gefehlt! SpeeDelight kann so viel mehr!

Mit SpeeDelight kbnnen Sie Ihr Angebot durch neue Rezepte
verbessern. Diese wurden speziell entwickelt, um fur jede
Tageszeit und jeden Geschmack gewappnet zu sein.
Starten Sie mit unseren Bestseller-Gerichten und kreieren

Sie dann lhre eigenen MenuUs in lhrer individuellen
kulinarischen Handschrift und zugeschnitten auf Ihr jeweiliges
Geschaftsmodell!
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FrUuhstiock

Truthahn-Kdse-Toast

Servierportion

» Gesamtgewicht 210 - 230 g

» Toastbrot 1209 (2x60Q)

» Senf 6-10g

» Truthahnbrust 50¢g

» Mozzarella 359

» Prise Salz

Kochzyklus
Obere Temperatur Untere Temperatur Gesamtzeit
249 °C 230 °C 100
Mikrowelle Beginn/Ende Flex-Funktion
012 Beginn Ein




Pastel de nata Blatterteig-Pudding-Tortchen

Servierportion

» Gesamtmenge

2 Stuck

Kochzyklus
Obere Temperatur Untere Temperatur Gesamtzeit
249 °C 230 °C 0.20
Mikrowelle Beginn/Ende Flex-Funktion
008 Ende Ein

Tipps vom

KUchenchef

Erhohen Sie die Gesamtzeit um 10 Sekunden und die Mikro-
wellenzeit um 3 Sekunden, wenn Sie vier statt zwei Tortchen

zubereiten mdchten.

Zwischendurch




Lascgne(a Mini-Portionen)

Servierportion / Angaben

» Gesamtmenge 4 Sticka  45/50 g
» Behdlter Weckglaser / ohne Deckel

» Geriebener Parmesan 29

Kochzyklus

Obere Temperatur | Untere Temperatur | Gesamtzeit
249 °C 230 °C 0.35
Mikrowelle Beginn/Ende Flex-Funktion
025 Beginn Aus

Mittags



Glutenfreie dunkle Kakao-Zimt-Biskuittortchen,
verfeinert mit einer Sahnehaube mit Kaffeenote

Nachmittags

Servierportion Kochzyklus
» Gesamtmenge 4 Stick & 25/30 g Obere Temperatur  Untere Temperatur Gesamtzeit
(ohne Sahne) . N
» Sahne (mit hohem Fettgehalt) 1 Sprih 249°C 230 °C 0.50
stoB  (Sahne mit einem Schuss Kaffee) Mikrowelle Beginn/Ende Flex-Funktion
» Muscovado-Zucker 0,5 g (zum Garnieren) 0.25 Beginn AUS

Zutaten (18 Kaffee-Pappbecher) Zubereitung
Mandelmehl 1259 1. Mischen” Sie alle trockenen Zutaten.

>
» Eier 4 Stuck 2. Geben Sie die Mischung zu den Eiern und stellen Sie
» Backpulver 8g daraus einen Teig her.
» Kakaopulver 20g 3. Fullen Sie 25 bis 30 g Teig in jeden Kaffeebecher.
» Feiner Zucker 80g 4. Stellen Sie 4 Kaffeebecher in den SpeeDelight
» Zimt 10g (Gesamtzeit 30 Sekunden).
»  Sahne mit 34 % Fett 200 g 5. Garnieren Sie die Tortchen mit suker und
(fUr das Topping) mit einem Schuss Kaffee verfeinerter Schlagsahne

und streuen Sie zum Schluss eine Prise Muscovado-

Zucker darUber.
Tipps vom Kichenchef

Sie kdnnen den Teig auch vorbereiten, in die Becher fullen und dann im Kuhlschrank lagern, bis Sie die

Tortchen brauchen.
* Klicken Sie auf diesen Link, um mehr Uber unsere PlanetenrUhrwerke zu erfahren.

http://professional.electrolux.com/commercial-kitchen-equipment/knead-whip-sheet/



Knusprige Feinschmeckerbrétchen
mit gerauchertem Lachs

Servierportion

€

»  Gesamtgewicht 180 g

» Burger-Brotchen 90¢g

» Gerducherter Lachs 609

» Frischkase 20 g

» Spinatblatter 1049

Kochzyklus
Obere Temperatur | Untere Temperatur | Gesamtzeit
249 °C 230 °C 0.50
Mikrowelle Beginn/Ende Flex-Funktion
0.00 / Ein
Hinweis

Achten Sie darauf, die Lachsbrotchen bei +3 °C zu lagern.

’"appy Hour



Abends

Gebratene Nudeln

Servierportion Kochzyklus

> Gesamtgewicht 150 g Obere Temperatur Untere Temperatur = Gesamtzeit

» Gebratene Nudeln 150 g

249 °C 230 °C 025

Hinweis: Zum Garnieren kdnnen Sie roten Mikrowelle Beginn/Ende Flex-Funktion

Chili, gebratene Schalotten, Frohlingszwiebeln,

eingelegten grunen Chili oder Koriander verwenden. 025 / Ein

Zutaten (10 Portionen) Zubereitung

» Gekochte dinne Hongkong- 500 g 1. Das Gemuse in kleine Wurfel bzw. dunne Scheiben
Nudeln (gut gekihit) schneiden.

e 15g 2. Olin eine heike Pfanne geben und das Gemuse braten,
Zwiebel 20 bis es seinen typischen Duft entfaltet.

> C\;]\/_|e € (ghehogkt)h Hauch 20 9 Nudeln und Gemuse gut vermischen, Sesamaél, helle und

> nesischer schnitiiave 9 dunkle Sojasauce untermischen, Muschelfonds, Zucker

> Karotte (geWUrfeIt) 100 g und GewUrze beimengen

> Fruhllngszwebelr‘y 209 4. Das fertige Gericht im air-o-chill-Schockkuhler

» Roter Birdeye-Chili (gehackt) 59 schnellkihlen und Benefit-Line-Kuhltisch lagern.

» Knoblauch (gehackt) 159

»  Sesamol 209 Tipps vom Kichenchef

» Dunkle Sojasauce 5¢g

» Helle Sojasauce 50 g Geben Sie die gebratenen Nudeln in eine Schissel. Formen

»  Zucker 59 bevor Sie das Gericht in den SpeeDelight finalisieren.



Hahnchen-Yakitori

Servierportion

» Gesamtgewicht
» Hdahnchen-Yakitori
» Yakitori-Sauce

280 g

409

Hinweis: Bestreichen Sie die H&éhnchenspieBe nach
dem Erwarmen im SpeeDelight grobzigig mit Yakitori-

Sauce.
Mit Limone und Chilipulver servieren.

Yakitori-Sauce
= Zutaten

Zucker 100 g
»  Mirin 100 g
» Sojasauce 100 g
Hd&ahnchen-Yakitori
i Zutaten (1 Portion)
& » Hahnchenschenkel 240 g

(ohne Haut und Knochen,
in 6 Stucke geschnitten)

» DUnnflUssige Yakitori-Sauce 150 ml

240 g (4 x 60 Q)

.
.
.
.

Kochzyklus
Obere Temperatur  Untere Temperatur | Gesamtzeit
249 °C 230 °C 0.20
Mikrowelle Beginn/Ende Flex-Funktion
0.20 / Ein

Zubereitung

1.

Zucker und Mirin in einem Topf vermischen und aufkochen.
Nach 2 Minuten die Sojasauce hinzu und eine Minute
weiterkochen lassen.

Die Sauce in zwei gleiche Portionen teilen. Eine

Portion zum AbkUhlen in den Benefit-Line-Kuhltisch stellen
(dUnnflussige Sauce). Reduzieren Sie die zweite Portion,
auf eine dickflUssige Konsistenz.

Zubereitung

1.

2.
3.
4

Den ausgeldsten Hahnchenschenkel in 6-8 Stucke teilen
und 1 Stunde lang in der Yakitori-Sauce marinieren.

Das marinierte Hahnchenfleisch auf 4 Spiehe aufstecken.
Die Grillplatte im air-o-steam auf 250 °C vorheizen.

Die Hahnchenspiehe 5 Minuten lang grillen. Die Spiebe
im air-o-chill-Schockkthler und im Benefit-Line-Kuhltisch
lagern.
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Schichtende Zeit aufzuraumen E

... und Kasse zu machen!

Lassen Sie uns Ihren Tag Revue passieren:

Dank SpeeDelight lief Ihr Geschaft den ganzen Tag Uber auf
Hochtouren. Den Geschmack und die Erwartungen alter
und neuer Kunden haben Sie vollauf getroffen.

Wie?

» Schnell: Leckere Speisen servieren Sie in Rekordzeit.

» Qualitativ hochwertig und vielfdiltig:

Ihr Angebot reicht von Sandwiches bis hin zu feinsten Gerichten aus der

ganzen Welt und Uber den ganzen Tag.

» Einfach: Unkomplizierte Handhabung fur Sie und Ihre Mitarbeiter.
Benutzerfreundlichkeit und Komfort von der Installation Gber den taglichen
Gebrauch bis hin zur Wartung. Und dazu ein Premium Customer Care Paket.

Verbinden Sie schnellen Service mit Top-Qualitat:
Finden Sie Geschmack daran, Zeit zu sparen

und lhren Gewinn zu steigern!

FrOhstick: Zwischendurch: Mittags:
Truthahn-Kase-  Pastel de nata  Lasagne
Toast - USA Portugal ltalien

Nachmittags:
Biskuittortchen
GroRbritannien  Schweden
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Happy Hour: Abends: Spdter Abend:
Lachsbrotchen  Gebratene Hahnchen-Yakitori

Nudeln - Asien Japan
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Immer auf der

sicheren Seite mit
unserem Customer Hassle-free
Care Paket maintenance

Mit SpeeDelight ist eine einfache Rundum-Losung der neue
Standard. Das gilt auch fur die Geratereinigung: Die abnehmbare
Kochplatte, die Luftungsfilter und das schlanke, moderne Design
gewdanrleisten einen einfachen Zugang fUr die Reinigung.

Reinigungsintervalle:

- Mit dem Schaber nach jedem Zyklus
- Behandlung mit Fettldser und Reinigung Nach Betreibsschluss

Informationen zu allen erhdiltlichen Zubehorteilen und
Verbrauchsmaterialien fir die Premiumwartung finden Sie auf
unserer Website!
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Bleiben Sie am Ball und entdecken Sie
weitere Rezepte aus der ganzen Welt
fUr jede Tageszeit!

Hier inden Sie einige Vorschldge aus der breiten Palette an Speisen, die Sie mit Ihrem SpeeDelight zubereiten konnen.
Besuchen Sie unsere Website und Social-Media-Kandle und entdecken Sie noch viele
weitere Rezeptideen.

Gibt es eine Rezeptvariante, die Sie besonders mégen? Teilen Sie sie mit uns und anderen
SpeeDelight-Fans!

Frohstuck Zwischendurch Mittags
» Omeletts (vorgegart) k » Tortillas / Quiches » Lasagne (vorgegart)
» Wurstchen » Hotdogs (vorgegart) » Spargel (vorgegart)
» Muffins (vorgegart) » Pitas » Wraps
» Pfannkuchen » Piccolini-Pizzen » Tiefgefrorene Nudeln
» Croissants (vorgegart) » Parmesan
Nachmittags Happy Hour Abends
Q » Kuchen » Ofenkartoffeln » Fischsandwiches
» Brownies » Pinchos/ Tapas » Hahnchen
» Scones » Vegetarische Grillspeisen » Halloumi-K&se
» Apfelstrudel » Gebratene Auberginen / » Gegrillter Tofu
» Créme brolée / Artischocken / Pilze » SUBe / herzhafte Crépes
Crema catalana » Ratatouille - vegetarische
» Tassenkuchen Sandwiches
Spdter Abend
» Gefrorenes Wiener Schnitzel
» Popcorn

» Caesar-Salat
» Vegetarische Burger
» Nachos

You @
o Tub
www.professional.electrolux.com o 9 .



Stehen Sie noch ganz am
Anfang? Kein Problem

mit dem Reqdy-To

Schinken-Ké&se-Toast
Zutaten: Toastbrot ohne Rand, Schinken,
Cheddar, Senf

Kochzeit: -] Mikrowellenzeit:
L 01.00 0012

Y kk\\\“m\\ o

Vegetarisches Sandwich

Zutaten: weiches Weibbrot, gegrillte Zucchini/

Aubergine/Paprika, Mayonnaise, Edamer

L Kochzeit: @: Mikrowellenzeit:

0115 J 00:25

Go Klt!

Tomate-Mozzarella-
Panini

Zutaten: weiches Weibbrot, Tomatenscheiben,
Mozzarellascheiben

Kochzeit: Mikrowellenzeit:
L 0115 0015

Gourmet-Pizza
Zutaten: Pizzateig, Tomaten, Mozzarella,
Oregano

Kochzeit: . Mikrowellenzeit:
L 0115 00:25

udl

Kombiprogramm

4 Schoko-Biskuittortchen, 4 Mini-
Lasagneportionen, 4 Artischocken gefullt
mit Mozzarellg, Spargel (vorblanchiert)

L Kochzeit: @: Mikrowellenzeit:

00:35 2 00:25

Benutzerspezifisches
Programm

Freier Programmplatz, damit Sie neue
Einstellungen kreativ ausprobieren k&nnen, um lhr
eigenes Kochprogramm auf Ihre Anforderungen
zuzuschneiden.

8 PROGRAMS
ready to play

Gourmet-Sandwich
Zutaten: Focaccia-Brot, Schinken,
Edamer, Blattsalat, Tomate, Basilikum

Kochzeit: -] Mikrowellenzeit:
L 01:00 00:20

Wrap (vegetarisch)
Zutaten: Wraps, GemUsemischung,
Mayonnaise, Edamer

Kochzeit: -] Mikrowellenzeit:
L 0115 @ 00:20



Erfahren Sie mehr Uber Electrolux
Excellence

und Uber unseren Ansatz auf
www.electrolux.com/professional

Folgen Sie uns auf in ¥ f

Excellence
mit der Umwelt im Blick

» Alle unsere Werke sind nach ISO 14001 zertifiziert.

» Alle unsere Losungen sind fur minimalen Wasser- und
Energieverbrauch, niedrigen Reinigungs- und Spulmitteleinsatz
sowie fur geringst mogliche Schadstoffemission ausgelegt.

» In den vergangenen Jahren wurden 70 % unserer Produktmerkmale
im Hinblick auf die Umweltanforderungen unserer Kunden
optimiert.

» Unsere Technologie ist RoHS- und REACH-konform.
Die Produkte sind zu Uber 95 % recycelbar.

» Unsere Produkte durchlaufen zu 100 % eine Qualitatsprufung durch
Experten.



