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FUR MEHR GENUSS UND MEHR ERFOLG.




ElN PRODUKT.
Mnzakiige Mgttt

Crispy Cornflakes Chlcken Sticks sind echte Allrounder flir
jede Speisekarte und jedes Konzept.

GASTRONOMIE

RESTAURANTS - SYSTEMGASTRONOMIE -
FAST CASUAL - HOTELLERIE -
CAFES & BISTROS
Vielseitig einsetzbar — als
Hauptkomponente, Snack, Beilage

oder Fingerfood. GEMEINSCHAEFETS-
VERPFLEGUNG

BETRIEBSRESTAURANTS - MENSEN -
SCHULEN & KITAS - KLINIKEN &
PFLEGEEINRICHTUNGEN
Einfache Zubereitung, kalkulations-
sichere Portionen und hohe Akzeptanz
- besonders bei Kindern und

Jugendlichen.

FREIZEIT- & ERLEBNIS-
GASTRONOMIE

FREIZEITPARKS - KINOS - BOWLINGCENTER -
Z0OS - STADIEN & ARENEN
Knuspriger Snack mit hohem Spal-
faktor — unkompliziert zu essen

und perfekt fiir den schnellen
Genuss zwischendurch.

CATERING &
EVENT

MESSECATERING - BUSINESS CATERING -
EVENTCATERING - PARTYSERVICE

BACKSHOP

BACKEREIEN & BACKSHOPS -
CONVENIENCE STORES

Ideal fiir schnelle Snackangebote

und To-go-Konzepte mit geringem

Personalaufwand.

Perfekt als Fingerfood, Snack oder
Bestandteil abwechslungsreicher
Buffets.

TRAVEL GASTRONOMIE

FLUGHAFEN - BAHNHOFE - RASTSTATTEN &
AUTOHOFE - TANKSTELLEN

o Schnelle Ausgabe, einfache

s Zubereitung und ideal fiir den
Verzehr unterwegs.

STARKE VORTEILE.
s Mot

Ein Produkt, das nicht nur Gberzeugt, sondern
Ihren Kiichenalltag einfacher und erfolgreicher macht.

‘TEaN—— )

MAXIMALE HOHE
VIELSEITIGKEIT AKZEPTANZ

+ Snack, Hauptgericht, Beilage oder * Vertraute Pommes-Optik

Fingerfood « Knusprige Cornflakespanade

+ Beliebt bei Kindern, Jugendlichen
und Erwachsenen

* Flir unzahlige Konzepte und
Anlasse

* Kreative Freiheit fir jede
Speisekartengestaltung

WIRTSCHAFTLICHKEIT TRENDFAKTOR

+ Snackification & Streetfood
+ Sharing-Konzepte
* To-Go & Delivery

+ 22 g Portionsgrole - perfekt
kalkulierbar

« Tiefkuhlfrisch - lange Haltbarkeit
und flexible Lagerung

* Weniger Artikelvielfalt - mehr
Effizienz

« Convenience trifft Erlebnis

UPGRADE YOUR MENU.
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"“‘ Crispy Cornflakes Chicken Sticks

.tl X1 Vielseitige Chicken Sticks aus zerkleinertem

',:_l' l- Hahnchen-Brustfilet zusammengefiigt, mit
8 % Fliissigwiirzung, mit 30 % Cornflakes-

@ 1'|: g ;_c,.l Panade, ungegart, tiefgefroren

Hier finden Sie weitere
Produktinformationen!




CRISPY CHICKEN

ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

4 Sesambagel

16 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
200 g Frischkase

120 g Blattsalat

180 g Tomaten

80 g rote Zwiebeln

80 g Gewdurzgurken
60 g Honig-Senf-Sauce

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach Zubereitungsempfehlung garen.
Die Bagels halbieren und auf der Schnittflache leicht anrosten.

Tomaten in Scheiben schneiden, Zwiebeln in feine Ringe schneiden und Gewiirzgurken in diinne
Scheiben schneiden.

Beide Bagelhalften mit Frischkdse bestreichen.

Die unteren Halften mit Blattsalat, Tomaten, Zwiebeln und Gewilrzgurken belegen.
Die Chicken Sticks auf dem Gemiise platzieren.

Mit Honig-Senf-Sauce verfeinern.

Die obere Bagelhalfte aufsetzen und sofort servieren.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Knusprige Chicken Sticks treffen auf cremigen Frischkase und einen soften Bagel.
Perfekter Kontrast aus Crunch, Frische und Cremigkeit.

Modernes Snack-Konzept mit hoher Gasteakzeptanz.

Schnell zubereitet und ideal fiir To-go oder die Snackkarte.

Hochwertige Optik mit starkem Appetitfaktor.

BESONDERS STARK FUR:

FRUHSTUCK SNACK TO-GO DELIVERY FORKIDS QUICK & EASY



GREEN POWER CHICKEN

ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

8 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
300 g Asia-Nudeln

200 g Babyspinat

200 g Edamame

180 g Gurke

2 Avocados (ca. 300 g)

Avocado-Dressing:

150 g Naturjoghurt

1 Avocado (ca. 150 g)
20 ml Limettensaft
15 g Petersilie

10 g Schnittlauch
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach Zubereitungsempfehlung garen und schréag halbieren.

Asia-Nudeln nach Packungsanweisung garen, anschlieend abgieRen und kurz mit kaltem Wasser
abschrecken.

Edamame 2-3 Minuten blanchieren und anschlieRend abgielen.
Gurke in Stifte und die Avocados in Scheiben schneiden.

Fir das Dressing Naturjoghurt, Avocado, Limettensaft, Petersilie und Schnittlauch fein piirieren.
Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Asia-Nudeln auf vier Bowls verteilen, Babyspinat, Edamame, Gurke und Avocado darauf anrichten.
Mit Avocado-Dressing betraufeln und Chicken Sticks drauf verteilen.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Frische Zutaten treffen auf knusprige Chicken Sticks.
Moderner Bowl-Trend mit hochwertiger Optik.
Ausgewogene Kombination aus Frische und Crunch.
Schnell angerichtet und ideal fiir To-go.

Hohe Gasteakzeptanz durch modernen, leichten Genuss.

BESONDERS STARK FUR:
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HAUPTGERICHT BOWL TO-GO DELIVERY QUICK & EASY



FLYING CHICKEN

ZUTATEN:

fiir je 4 Portionen:

12 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks

8 Scheiben Tomate

8 Scheiben Mozzarella
4 Blatter Basilikum

40 ml natives Olivenol
20 ml Balsamico Bianco
Salz, Pfeffer

ZUBEREITUNG:

300 g Krauterfrischkase Crispy Cornflakes Chicken Stick nach

200 g Salatgurke, in Stifte geschnitten Zubereitungsempfehlung garen und langst

15 g Schnittlauch, in Réllchen geschnitten halbieren.

10 g Petersilie, fein gehackt Tomaten und Mozzarella abwechselnd ins

5 g Dill, fein gehackt Glas fiillen, mit Marinade betraufeln, mit
Basilikum garnieren und Chicken Stick schrag
einsetzen.

250 g Bulgur

Krauterfrischkase ins Glas fiillen, Gurkenstifte
darauf verteilen, mit Schnittlauch, Petersilie
und Dill garnieren und Chicken Stick einsetzen.

450 ml Gemusebrihe
200 g Salatgurke, in Wiirfel geschnitten
250 g Tomaten, in Wiirfel geschnitten

100 g Friihlingszwiebeln, in Ringe geschnitten Bulgur mit heilter Gemusebriihe tibergieen,
80 g Granatapfelkerne nach P.ackungsan\{yels_ung qyellen und _
20 g glatte Petersilie, fein gehackt anschlieBen vollstandig abkihlen lassen. Mit
15 g frische Minze, fein gehackt restlichen Zutaten vermengen und vor dem
Servieren ca. 20 Minuten ziehen lassen. Locker
Dressing: 40 ml Olivendl / 20 ml Zitronensaft / ins Miniglas fillen, Chicken Stick schrag
10 ml Granatapfelsirup / Salz, Pfeffer einsetzen.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Drei kreative Servierideen mit nur einem Produkt.
Hochwertige Prasentation im Weckglas.

Ideal fiir Flying Buffet, Caterings und Events.
Schnell vorbereitet und wirtschaftlich im Service.

BESONDERS STARK FUR:

FINGER FOOD SNACK SHARING QUICK & EASY BUFFET ‘&



CRISPY CHICKEN

ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

12 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
8 Eier

80 ml Milch

20 g Butter

Salz, Pfeffer

Fillung:

150 g Cheddar, gerieben
150 g Champignons
120 g Blattspinat

80 g Frihlingszwiebeln

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach Zubereitungsempfehlung garen.
Champignons in Scheiben schneiden und in einer Pfanne kurz anbraten.
Blattspinat hinzufiigen und zusammenfallen lassen.

Eier mit Milch, Salz und Pfeffer verquirlen.

Butter in einer beschichteten Pfanne erhitzen und die Eiermasse hineingeben.

Sobald die Masse leicht gestockt ist, Champignons, Blattspinat und Cheddar auf einer
Omeletthalfte verteilen.

Das Omelette vorsichtig zusammenklappen und den Kase schmelzen lassen.
Chicken Sticks aufsetzten und sofort servieren.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Bekanntes Lieblingsgericht modern interpretiert.

Cremiges Omelette trifft auf knusprige Chicken Sticks.
Attraktive Optik mit hohem Appetitfaktor.

Schnell zubereitet und vielseitig einsetzbar.

Perfekt fir Frihstlick, Brunch und moderne Snackkonzepte.

BESONDERS STARK FUR:

¥
HAUPTGERICHT FRUHSTUCK SNACK QUICK & EASY %
Y z
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WRAPIT.
CRUNCH IT.
LOVEIT.

FRISCH GEROLLT & KNUSPRIG GEFULLT

CRISPY CHICKEN WRAP
Drhpre
ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

4 groBe Weizentortillas (@ ca. 30 cm)

16 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
200 g Eisbergsalat, fein geschnitten

180 g Tomaten, gewdirfelt

150 g Rotkohl, fein geschnitten

160 g Cheddar, gerieben T
120 g Knoblauchsauce \\/‘/"//J Zn i ( /'/4/;,>f 2

80 g Sweet-Chili-Sauce - A 1“2 G /ﬂ/ﬁﬂ'r
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ZUBEREITUNG: St gl

() Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach Zubereitungsempfehlung garen.

7

@) Tortillas kurz auf einer Grillplatte oder in einer Pfanne erwdrmen, mit Knoblauch- und Sweet-Chili-
Sauce bestreichen.

€} Eisbergsalat, Rotkohl, Tomaten und Cheddar gleichmaRig darauf verteilen.

() Crispy Cornflakes Chicken Sticks mittig auf den Wrap legen, die Seiten leicht einklappen und den
Wrap fest aufrollen.

() Den Wrap auf der Grillplatte von beiden Seiten etwa 1 Minute rosten, schrag halbieren und sofort
servieren.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

(% Moderner To-go-Klassiker mit knusprigem Chicken.
(4 Frische Zutaten treffen auf extra Crunch.

(% Schnell zubereitet und einfach zu servieren.

(% Ideal fiir den AuBer-Haus-Verkauf.

(4 Vielseitig belegbar und bei Gésten besonders beliebt.

BESONDERS STARK FUR: i

HAUPTGERICHT FINGER FOOD SNACK TO-GO DELIVERY QUICK & EASY BUFFET
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CRISPY CHICKEN

ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

24 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
1.000 g Kartoffel-Wedges

200 g Blattsalat

200 g Sour Cream oder BBQ Dip

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach
Zubereitungsempfehlung garen.

Kartoffel-Wedges nach Herstellerangaben
goldbraun backen.

Salat, Wegdes und Chicken Stick auf vier Schalen
verteilen.

Sour Cream oder BBQ Dip dariiber geben oder
separat servieren.

Individuell kombinierbar — mit
verschiedenen Dips, Salaten oder
Toppings immer wieder neu.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Knusprige Potato Wedges treffen auf saftige Crispy Cornflakes Chicken Sticks.
Die Cornflakespanade sorgt fiir einen besonders krossen Biss.

Ideal als Lunch, To-go-Gericht oder unkompliziertes Abendessen.

Geringer Zubereitungsaufwand bei konstant hoher Qualitat.

BESONDERS STARK FUR:

.
HAUPTGERICHT SNACK TO-GO DELIVERY FOR KIDS QUICK & EASY %
] - L™
- L



CRISPY CHICKEN

ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

16 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
400 g schwarze Tagliatelle (Sepia-Tagliatelle)

300 ml Kochsahne

80 g Parmesan, frisch gerieben

2 Knoblauchzehen

20 g Butter

10 ml Zitronensaft

Salz, Pfeffer, Muskat

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach Zubereitungsempfehlung garen und schrag halbieren.

Tagliatelle nach Packungsanweisung in reichlich Salzwasser al dente kochen und anschlielend
abgielRen.

Butter in einer Pfanne schmelzen und den fein gehackten Knoblauch darin glasig anschwitzen.
Kochsahne hinzufiigen und 2 bis 3 Minuten leicht einkochen lassen.

Parmesan einriihren und unter Riihren schmelzen lassen.

Sauce mit Zitronensaft, Salz, Pfeffer und einer Prise Muskat abschmecken.

Parmesan-Creme auf den Tellern verstreichen, Tagliatelle darauf zu einem Nest anrichten.

Die knusprigen Chicken Sticks darauf platzieren und sofort servieren.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Beliebter Pasta-Klassiker modern interpretiert.

Knusprige Chicken Sticks sorgen fiir den besonderen Crunch.
Auffallige Prasentation mit hohem Genuss- und Premiumfaktor.
Schnell zubereitet und vielseitig kombinierbar.

BESONDERS STARK FUR:

HAUPTGERICHT ~ BUFFET h’)—



WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Sushi-Klassiker modern interpretiert
Auffallige, hochwertige Prasentation

Modernes Fusion-Food-Konzept

Ideal als Fingerfood, Snack oder Sharing-Gericht
Vielseitig mit verschiedenen Toppings und Saucen kombinierbar

CRISPY CHICKEN

ZUTATEN:

Ergibt: je 32 Sushi-Stiicke

32 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks

400 g Sushi-Reis
520 ml Wasser
60 ml Reisessig
30 g Zucker

8 g Salz

4 Nori-Blatter

200 g Frischkase
Blattsalat

150 g Gurke, in Stifte
geschnitten

4 Nori-Blatter

200 g Frischkase
Blattsalat

150 g Tomate, in Stifte
geschnitten

2 Nori-Blatter
20 ml Teriyaki-Sauce

Kresse
BESONDERS STARK FUR:
HAUPTGERICHT FINGER FOOD SNACK

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach Zubereitungsempfehlung
garen.

Sushi-Reis nach Packungsanweisung garen. Reisessig, Zucker
und Salz verrihren und unter den heilRen Reis heben. Vollstandig
abkuhlen lassen.

Nori-Blatter mit Sushi-Reis belegen.

Frischkase, Blattsalat, Gurke und Chicken Sticks mittig platzieren
und zu festen Rollen formen.

Die Rollen in je acht gleich groRe Stiicke schneiden.

Mit roten Fischrogen-Perlen garnieren und mit Sojasauce, Wasabi
und Ingwer servieren.

Nori-Blatter mit Sushi-Reis belegen.

Frischkase, Blattsalat, Tomate und Chicken Sticks mittig platzieren
und zu festen Rollen formen.

Die Rollen in je acht gleich groRe Stiicke schneiden.

Mit schwarzen Fischrogen-Perlen garnieren und mit Sojasauce,
Wasabi und Ingwer servieren.

Aus dem Reis 32 gleich grolRe Nigiri formen.
Chicken Sticks langst halbieren, je eine Halfte auf jedes Nigiri legen.
Mit einem schmalen Nori-Streifen fixieren.

Mit Teriyaki-Sauce glasieren, mit Kresse garnieren und mit
Sojasauce, Wasabi und Ingwer servieren.

- :T..
T —
TO-GO DELIVERY SHARING QUICK & EASY BUFFET
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TAPAS-PLATTE

ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

6 Stick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
200 g Manchego

200 g Feta

120 g Serrano-Schinken

150 g Chorizo

200 g gefiillte Paprika

250 g Ciabatta

40 ml natives Olivendl

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach
Zubereitungsempfehlung garen.

Ciabatta in Scheiben schneiden und kurz im Ofen
oder auf dem Grill rosten, mit etwas Olivendl
betraufeln und dazu reichen.

Manchego, Feta, Serrano-Schinken und Chorizo in Mit verschiedenen Dips servieren
mundgerechte Stiicke schneiden. — so wird aus einer Tapas-
Gefiillte Paprika in kleine Schalchen fiillen. Platte ein abwechslungsreiches
Alle Komponenten auf einer groRen Platte SRl R
servieren.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Mediterrane Vielfalt kombiniert mit knusprigen Chicken Sticks.
Perfekt zum Teilen und fiir gesellige Genussmomente.
Hochwertige Optik mit abwechslungsreichen Komponenten.
Schnell angerichtet und flexibel zusammenstellbar.

BESONDERS STARK FUR:

HAUPTGERICHT FINGER FOOD SNACK SHARING QUICK & EASY BUFFET



KNUSPRIG IN DEN TAG

g~ CRISPY CHICKEN
PERFEKTE QWWO\@M%

START
MIT EXTRA ZUTATEN:

CRUNCH fiir 4 Portionen

24 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
200 g Kochschinken

150 g Salami, in Scheiben

200 g Kase, in Scheiben

200 g rote Weintrauben oder Johannisbeeren

100 g Blattsalat

4 Feigen oder Physalis (optional, je nach Saison)
20 g Petersilie oder Kresse zum Garnieren

ZUBEREITUNG:

() Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach

Zubereitungsempfehlung garen und auf die Teller TIPP DES
verteilen. %,
@) Kochschinken locker auf den Tellern anrichten. KUCHENCHEFS
€ Salami und Késescheiben dekorativ daneben . i
platzieren. Dazu passen frische Brotchen,

Butter sowie Honig oder

(5 Weintrauben bzw. Johannisbeeren waschen und Marmelade. Wer es herzhafter

zusammen mit dem Blattsalat und den Feigen . A
. . mag, serviert zusatzlich
bzs. Physalis auf dem Teller anrichten. ) X .
einen Klecks Frischkase oder

&) Mit etwas EeterS|I|e oder Kresse garnieren und Krauterquark.
sofort servieren.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

(4 Klassisches Friihstiick modern interpretiert.

Q Herzhafte Kombination aus Chicken, Kdse und Aufschnitt.
(% Knusprige Chicken Sticks als besonderes Highlight.

(% Schnell angerichtet und vielseitig kombinierbar.

BESONDERS STARK FUR:
2 0~O ’
() L &
FRUHSTUCK SNACK SHARING QUICK & EASY BUFFET

w



CRISPY CHICKEN

ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

20 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
4 grolRe Weizentortillas

200 g Eisbergsalat, fein geschnitten

200 g Gurke, gewdirfelt

200 g Cherrytomaten, halbiert

150 g Feta, gewdirfelt

40 g rote Zwiebel, in feinen Ringen

Zaziki:

250 g griechischer Joghurt (10 %)

100 g Gurke, fein gerieben und ausgedriickt
1 Knoblauchzehe, gepresst

10 ml Zitronensaft

10 ml Olivenol

1 EL Dill, gehackt Nach Belieben mit Kresse und
Salz, Pfeffer etwas Oregano garnieren.

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach Zubereitungsempfehlung garen.

Fir das Zaziki den griechischen Joghurt mit der geriebenen Gurke, Knoblauch, Zitronensaft,
Olivendl und Dill verriihren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Eisbergsalat, Gurke, Tomaten, Feta und die roten Zwiebeln vorbereiten.

Tortillas kurz erwarmen, damit sie weich und gut rollbar sind. Mit Zaziki bestreichen.
Salat, Gurke, Tomaten, Feta, Zwiebeln und Chicken Sticks darauf verteilen.

Wrap zu einer Tiite rollen und direkt servieren.

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Mediterrane Zutaten kombiniert mit knusprigen Chicken Sticks.
Frische, Cremigkeit und Crunch in perfekter Balance.

Schnell zubereitet und vielseitig einsetzbar.

Hochwertige Optik mit Urlaubsflair.

BESONDERS STARK FUR:

¥
HAUPTGERICHT SNACK TO-GO DELIVERY QUICK & EASY
% l,.. :? - - 3
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CRISPY CHICKEN

ZUTATEN:

fiir 4 Portionen

24 Stiick HANNA Crispy Cornflakes Chicken Sticks
300 g Reis nach Wahl

600 ml Wasser

20 g Butter

320 ml Curryrahmsauce

Salz

ZUBEREITUNG:

Crispy Cornflakes Chicken Sticks nach
Zubereitungsempfehlung garen.

Reis griindlich waschen und mit Wasser und
einer Prise Salz garen.

Nach dem Garen die Butter unter den heil3en Reis

heben.

Curryrahm§auce Iangsa!”n eTmen: Frischer Salat, serviert in einem
Chicken Sticks, Butterreis und Curryrahmsauce dekorativen Glaschen passt
auf vorgewarmten Tellern anrichten. perfekt dazu!

WARUM DIESES GERICHT UBERZEUGT?

Cremiger Curryrahm und lockerer Butterreis erganzen das Chicken perfekt.
Vertraute Zutaten, modern interpretiert — hohe Akzeptanz bei allen Altersgruppen.
Schnell und wirtschaftlich in der Zubereitung — ideal fiir die Profiklche.

Attraktive Telleroptik mit hochwertigen Farben und unterschiedlichen Texturen.
Ideal fiir Mittagsgerichte, Aktionswochen oder Tagesangebote.

Vielfaltig kombinierbar, z. B. mit Gemise, Salat oder verschiedenen Currysaucen.

BESONDERS STARK FUR:

v
HAUPTGERICHT FOR KIDS %
Y .y LS
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