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Linsen in Pflanzen-Fleisch- |scungen

Wenn Sie eine Zutat suchen, die den Nahrstoffgehalt von Menlis in allen Tageszeiten erhéht und gleichzeitig die Kosten Ihres
Betriebs senkt, sind Sie bei Linsen genau richtig. Als pflanzlicher, proteinreicher Ersatz fiir Hackfleisch eignen sich Linsen ideal fiir
Mischungen wie Burger oder Tacos, als Ersatz, der Fleisch in denselben Anwendungen vollstandig ersetzen kann, oder als
Crumble, Fiillung oder Topping.

Linsen nehmen die sie umgebenden Aromen auf und tragen mit ihrem hohen Eiweif3- und Ballaststoffgehalt dazu bei, dass lhre
Kunden langer satt bleiben. Das macht sie zu einer attraktiven Zutat fur vertraute, aber pflanzlich orientierte Gerichte, die auch
dazu beitragen kénnen, lhren Gewinn zu steigern.

Verwenden Sie Linsen, um den Anteil an pflanzlichem EiweiB3 zu erh6hen und den Geschmack zu verstirken

.Denken Sie an Pulled Pork, zerkleinertes Hiithnerfleisch, zerbréseltes Taco-Fleisch, Ragout und Bolognese-Saucen. Uberall dort,
wo tierische Proteine flr die Textur, das Protein und den Geschmack verwendet werden, kdnnen Sie leicht gemischte oder
pflanzliche Optionen mit Linsen verwenden”, sagt James Bickmore-Hutt, Corporate Chef von Lentils.org.

Die Verwendung von Linsen in Mischungen mit tierischem Eiweifs macht sich einen beliebten Trend zunutze, der Kunden
zufriedenstellt, die sich pflanzliche Optionen wiinschen, die sattigen und schmecken. Dieser Ansatz verbessert auch die
Nachhaltigkeit der Lebensmittel und kann eine gute Moglichkeit sein, die Produktionskosten zu senken. Erwagen Sie die
Verwendung von Linsen in herzhaften Proteinkomponenten - die Moglichkeiten sind endlos.

Kiichenchef James empfiehlt die Verwendung von Linsen in den folgenden Formen, entweder gemischt mit Fleisch oder als Ersatz:

e Crumbles - Ideal fiir herzhafte Vorspeisen und Hauptgerichte wie Nachos, Wraps und Chili. Pizza, Piadini und
Fladenbrotbeldge sind eine weitere groftartige Anwendung.

« Fiillungen - Linsen sind seit langem ein Grundnahrungsmittel in der globalen Kiiche und es ist keine Uberraschung, dass sie
sich hervorragend fiir tragbare, handgehaltene Meniipunkte wie Knddel, Pierogi, Samosas, Dolmades und Handpasteten
eignen.

* Toppings - Linsen verleihen einem Gericht Textur und Geschmack und kénnen sowohl knusprig (gebraten) als auch knackig
(im Ofen gerostet) verwendet werden, z. B. in Gewiirzmischungen, Salatbeilagen und Bar-Snacks.

¢ Mischungen - Die Verbraucher verlangen nach einer pflanzlicheren Kiiche, und Linsen lassen sich hervorragend mit
Hackfleisch kombinieren, um beliebte Kundengerichte wie Burger, Fleischballchen und Tacos zu kreieren.

Die Verwendung dieser Misch- und Ersatzstrategien vereinfacht auch lhre Kiichenvorbereitung. Sie brauchen nur eine Linsen-SKU,
die fur alle Menis verwendet werden kann. Vollstandig gekochte Linsen kdnnen fiir Crumbles, Fiillungen und Mischungen
zubereitet und dann fiir einen knusprigen Belag weiter gekocht werden.

Aufgrund ihrer Vielseitigkeit konnen Linsen ein Segen fir Ihr Geschéft sein, sagt Kiichenchef James: ,Mit ihrer unglaublichen
Fahigkeit, den Geschmack zu transportieren, die Textur zu erhalten und Nahrstoffe zu liefern, sind Linsen ein grofartiger
Fleischersatz oder eine gute Mischungsoption. lhr pflanzlicher Nadhrwert und die niedrigeren Kosten fiir die Zutaten machen lhr
Geschéft auch in schwierigen Zeiten ertraglicher.”

Ein besseres Menii mit Mischprodukten

Wenn |hr Betrieb zum ersten Mal pflanzliche Proteine anbietet, kénnen mafgeschneiderte Mischungen mit Linsen ein guter
Einstieg sein.

Eine von Pulse Canada und Lentils.org finanzierte Studie aus dem Jahr 2020 ergab, dass die Substitution eines Drittels eines

mageren Patties aus 100 % US-Rindfleisch durch gekochte Linsen zu einem gemischten Burger fiihrt, der den Nahrwert (mit einer

moderaten Verringerung von Kalorien, Fett und Cholesterin und mehr Ballaststoffen) und die Umweltbelastung (Verringerung des

thlerhstoff—, Wasser- und Landnutzungs-Fufabdrucks um 33 %) verbessert und gleichzeitig eine kostengiinstigere Alternative
arstellt.

Die gemischten Produkte entsprechen dem Wunsch der Verbraucher nach gesiinderen und nachhaltigeren Mends, bei denen
keine Abstriche beim Geschmack gemacht werden. Chefkoch James sagt: ,Durch das Mischen mit Linsen entsteht ein Burger, der
nicht nur weniger kostet, sondern auch eine sattigendere Mabhlzeit fiir den Endverbraucher darstellt. Und in einigen Fallen kann die
Mischung von Linsen mit magerem Eiweify wie Putenfleisch sogar zu einem Endergebnis flihren, bei dem die Feuchtigkeit besser
erhalten bleibt.”
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Maéchten Sie mehr tiber innovative Ersatzprodukte und Mischungen mit Linsen erfahren? Wenden Sie sich an unseren Kiichenchef
und kontaktieren Sie uns unter info@lentils.org.

Vegetarische Linsen-Bitterballen (hollandische

Linsen-Bolognese Fleischballchen auf pflanzlicher Basis)

Rockin Marokkanische
Burger

Tirkische Linsen-Kofte-Salatwraps Linsen-Taco-Salat



https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Turkish-Lentil-Kofte-Lettuce-Wraps.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Rockin-Moroccan-Burger.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Rockin-Moroccan-Burger.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/11/German-Lentil-Tostada.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Turkish-Lentil-Kofte-Lettuce-Wraps.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Plant-Based-Lentil-Bolognese.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Plant-Based-Lentil-Bolognese.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2024/09/German-Lentil-Bitterballen.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2024/09/German-Lentil-Bitterballen.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/10/German-Turkish-Lentil-Kofte-Lettuce-Wraps.pdf
https://www.lentils.org/wp-content/uploads/2023/11/German-Lentil-Taco-Salad.pdf

