


Feiern Sie Fiesta Mexicana mit den

TABASCO® SAUCEN

TABASCO® TABASCO® TABASCO® TABASCO®
Sweet & Spicy Sauce Jalapeiio Sauce Sriracha Sauce Cayenne Garlic Sauce
Fruchtige Sipe Die mildeste Variante - Aus roten Jalapeno-Chilis, Wiirzig-mild -
mit einem Kick Schérfe frisch und wiirzig Knoblauch und einem aus 3 verschiedenen

Schuss TABASCO® Sauce Chili-Sorten
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100-600 SHU 600-1.200 SHU 1.000-3.000 SHU 1.200-1.800 SHU
TABASCO® TABASCO® TABASCO®
Chipotle Sauce Sauce Habanero Sauce
Fiir den echten Das Original - Nichts fiir Amateure -

BBQ-Geschmack seit 150 Jahren sehr scharf
mit einem Hauch Siife

86 866 8664

1.500-2.500 SHU 2.500-5.000 SHU 5.000-8.000 SHU

Tex-Mex steht fiir kraftige Aromen,
einfache Zubereitung und

o
PERFECT
MATCH
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vielseitige Zutaten.

Zwei Elemente sind dabei unverzichtbar:
TABASCO® Saucen und FUNTASTIC Tortillas.

Die Tortilla bildet die Grundlage fur Klassiker
wie Tacos, Wraps oder Burritos - flexibel,
stabil und durch die Grillstreifen sorgen sie
fir eine besonders appetitliche Optik.

TABASCO® Brand ist mehr als nur Schérfe.
Von mild bis feurig bringt die Sauce Tiefe
und Charakter auf den Teller. Sie hebt den
Geschmack, ohne ihn zu tiberdecken.
Perfekt fir Tex-Mex-Klassiker wie
Bohnen, Fleisch, Mais oder Avocado.
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un taste |

Die FUNTASTIC Weizentortillas

sind in zwei praktischen GroBBen
16 cm und 30 cm erhaéltlich.
- Hochwertige Qualitat

- Kein Reiflen wahrend der Zubereitung
- Grilloptik




BREAKFAST QUESADILLA

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

*+ 10 FUNTASTIC Weizentortillas 16 cm

*10 Eier

» 200 g Fruhsticksspeck

* 5 Tomaten, geschnitten

* 5 Paprika, geschnitten

» 600 g Kdsemix (z. B. milder Gouda und Mozzarella)
* 150 ml Joghurt-Krduter-Dip

« Ol zum Braten

* TABASCO® Sriracha Sauce zum Drizzeln

ZUBEREITUNG
1. Eier verquirlen und Gemise hinzugeben.
Als Rihrei zubereiten.

2. Speck knusprig braten.
3. Jede Tortilla mit Rihrei, Speck und Kase belegen.

Eine zweite Tortilla darauflegen und leicht andriicken.
. In der Pfanne goldbraun braten, in Dreiecke schneiden.
. Mit der Dip-Sauce servieren und mit

TABASCO® Sriracha Sauce verfeinern.
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JOGHURT-KRAUTER-DIP

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

* 500 g Naturjoghurt (3,5 % Fett) oder
griechisches Joghurt fir cremigere Konsistenz

« Y2 Bund Schnittlauch, fein geschnitten

%2 Bund Petersilie, gehackt

» 1 bis 2 EL Zitronensaft oder Limettensaft

*1TL Honig

* Salz nach Geschmack

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten in eine Schiissel geben und gut verriihren.

2. Den Dip fiir ca. 30 Minuten im Kihlschrank ruhen lassen,
damit sich die Aromen entfalten.

GUACAMOLE-DIP

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

* 20 ml TABASCO® Jalapefio Sauce
» 2 mittelgroBe Avocados, halbiert und entkernt
* 30 ml Limettensaft

» 20 g frischer Koriander, gehackt

» 30 g weif3e Zwiebeln, fein gehackt

» 150 g Fleischtomaten, fein gewdrfelt

» Salz zum Abschmecken

ZUBEREITUNG

1. Fruchtfleisch der Avocados mit einer Gabel
grob zerdricken.

2. Limettensaft, TABASCO® Jalapeiio Sauce,
Koriander, Zwiebeln, Tomaten und Salz vorsichtig
in die Avocadomasse riihren.



PROTEIN WRAP

VEGGIE
ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN
* 10 Stk. FUNTASTIC Weizentortillas 30 cm
* 400 g Quinoa, gekocht
* 300 g Kidneybohnen, abgespiilt
» 300 g Huttenkase
* 250 g gemischter Salat
* 150 g Tomaten, gewdrfelt
» 150 g Gurken, gewiirfelt
+ 20 ml TABASCO® Chipotle Sauce
* Salz, Limettensaft zum Abschmecken

ZUBEREITUNG

1. Quinoa mit Bohnen, Hittenkdse, Gemise und
TABASCO® Chipotle Sauce vermengen.

2. Mit Salz und Limettensaft abschmecken.

3. Mischung auf die Tortillas verteilen, einrollen und
servieren.

FISCH TACOS
»BAJA STYLE«

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

* 600 g Zanderfilet in ca. 60 gleich grof3e Stiicke geschnitten
* 20 Stk. FUNTASTIC Weizentortillas 16 cm
Backteig

* 500 g Mehl

* 10 g Backpulver

*5g Oregano

* 120 ml Bier, auch alkoholfrei

Chipotle Mayonnaise

» 35 ml TABASCO® Chipotle Sauce

* 500 g Mautner Markhof Mayonnaise

* 30 ml Limettensaft

Fillung

* 30 ml TABASCO® Jalapefio Sauce

* 50 ml Limettensaft :
» 300 g Weifkraut, in feine Streifen geschnitten
» 2 Avocados, in diinne Streifen geschnitten

* 150 g Cotija-Kase (alternativ Feta-Kase), zerdrickt
* 50 g frischer Koriander, gehackt

» 80 g Radieschen, in dinnen Scheiben

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten der Chipotle Mayonnaise mischen.

2. Zutaten der Fillung miteinander vermengen und
abschmecken.

3. Fur den Teig die trockenen Zutaten vermengen,
Bier hinzufligen und Teig schlagen bis er glatt ist.

4. Zanderstlicke mit etwas Mehl bestauben und durch den
Teig ziehen. Fisch langsam frittieren bis er goldbraun ist.

5. Pro Portion zwei Tortillas zu einem Taco formen und im
Ofen erwarmen.

6. Fullung hineingeben und je 3 frittierte Fischfilets darauflegen.
Chipotle Mayonnaise dariber verteilen und servieren.

FEURIGE BOHNEN vece®
UND MAIS BURRITOS

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN p=
Burritos

* 50 m| TABASCO® Sauce

* 400 g Kidney Bohnen aus der Dose
» 200 g Mais aus der Dose

» 300 g rote Paprika, gehackt

» 200 g rote Zwiebeln, gehackt

+ 100 g frischer Koriander, gehackt

* 50 ml Pflanzendl

» 200 g Cheddar, gerieben

* 400 g Reis, gekocht

* 5g Kreuzkimmel

* 50 ml Limettensaft

* 10 Stk. FUNTASTIC Weizentortillas 30 cm
« Salz und Pfeffer zum Abschmecken

Spicy Mayonnaise Dip

* 30 ml TABASCO® Sauce

» 300 g Mautner Markhof Mayonnaise

* 300 ml Sauerrahm

*+ 100 ml Limettensaft

* Salz zum Abschmecken

ZUBEREITUNG
1. Fur den Dip alle Zutaten vermengen und mit etwas
Salz abschmecken.

2. AnschliepBend Zwiebeln, Paprika, Bohnen und Mais anbraten. '

3. Koriander, Limettensaft, TABASCO® Sauce, Gewliirze
und zwei Drittel des Cheddars hinzufligen. Fillung mit
Salz und Peffer abschmecken.

4. Fullung auf der Mitte des Tortillas verteilen.

5. Untere Seite des Tortillas als erstes umklappen,
anschliefend die rechte und linke Seite dariiber klappen.

6. Etwas Cheddar uber die Burritos geben und im
Kontaktgrill oder Ofen gold-braun backen.

7. Burritos mit dem Spicy Mayo Dip servieren.

SPICY ENCHILADAS

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

Salsa Roja

20 ml TABASCO® Habanero Sauce

*+ 800 ml Tomatenpiree

* 300 ml Hihnersuppe

» 150 g rote Zwiebeln, fein zerhackt

* 20 g Knoblauch, zerkleinert

*100 g frischer Koriander, zerhackt

*je 10 g Kreuzkimmel, Zimt und Oregano
* 50 ml Limettensaft

* 50 g Limettenzeste

» Salz und Pfeffer zum Abschmecken
Fleischfiillung

» 800 g Faschiertes gemischt

= 250 g rote Zwiebeln, gewirfelt

» 150 g rote Paprika, in kleinen Wiirfeln

* 150 g gelbe Paprika, in kleinen Wiirfeln
Enchilada

* 10 Stk. FUNTASTIC Weizentortillas 30 cm
* 500 g Cheddar, gerieben

» Koriander zum Garnieren

ZUBEREITUNG

1. FUr die Salsa Roja Zwiebeln und Knoblauch anbraten,
restliche Zutaten hinzugeben, mit Salz und Peffer
abschmecken und kdcheln lassen.

. Fir die Fleischfiillung Faschiertes, Zwiebeln und
Paprika anbraten und mit der Halfte der Salsa Roja
vermengen.

. Die Fillung auf die Tortilla geben und in der Breite
eines GN-Blechs aufrollen.

. Die Enchilada im GN-Blech nebeneinander anordnen.
Salsa Roja dazwischen geben, etwas Fullung auf den
Enchiladas verteilen, Cheddar dariber geben und im
Ofen erhitzen.




CHILI SIN CARNE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN “EGG‘E
* 30 ml TABASCO® Sauce

* 50 ml TABASCO® Chipotle Sauce

* 300 g Sojagranulat

* 300 g Grinkernschrot ‘“_/g

« 1| Gemiisesuppe "? 4

+ 150 g Zwiebeln, gewiirfelt i

* 400 g Kidney Bohnen '\ ] ‘\

+ 400 g Mais 4

* 600 ml Tomatenpiiree

* 400 g Tomaten, gehackt

* 50 g Tomatenmark

* 50 g frischer Koriander, gehackt
* 50 g brauner Zucker

* 30 g Kreuzkiimmel

* 50 ml Pflanzendl

ZUBEREITUNG

1. Grinkernschrot und Sojagranulat jeweils in aufgekochter
Gemusesuppe einweichen und quellen lassen.

2. Zwiebeln in Ol glasig diinsten, Griinkernschrot, Soja-
granulat und Tomatenpiree hinzufiigen und mitbraten.

3. Mit Kidney Bohnen, Mais, gehackten Tomaten und
Koriander vermischen.

4. Anschliefend mit Tomatenmark, Kreuzkimmel, Zucker
und den TABASCO® Saucen abschmecken.

MEXIKANISCHE
MAISSUPPE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

* 500 g Hihnerbrustfilets, in kleine Stliicke geschnitten

* 400 g Kartoffeln, festkochend, geschalt und gewdrfelt T 7
- 100 g Butter, aufgeteilt s
+ 200 g Porree

+ 50 ml TABASCO® Sauce

» 150 g rote Paprika, in Streifen geschnitten

* 150 g griine Paprika, in Streifen geschnitten
+ 15 g Paprikapulver edelsif3

+ 80 g Mehl

* 31 Huhnersuppe

+ 800 g Mais

* 500 ml Créme double

ZUBEREITUNG
1. Einen Teil der Butter in einem grof3en Topf schmelzen.
Hihnchenfleisch goldbraun anbraten, aus dem Topf

nehmen und beiseite stellen.

2. Restliche Butter in den Topf geben. Porree, Kartoffeln,
grine und rote Paprika bissfest anbraten.

3. Paprikapulver und Mehl unterrihren.
Eine Minute kécheln lassen.

4. Hihnersuppe, Mais, TABASCO® Sauce, Salz und
Hihnchen in den Topf geben und aufkochen.

5. Hitze reduzieren und 20 Minuten kécheln lassen.

6. Creme double unterriihren und die Suppe noch einmal

erhitzen.
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LOADED FRIES

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

* 2,5 kg Pommes oder Supkartoffelpommes

» 1 kg Faschiertes

* 150 g Zwiebeln, gewdrfelt

» 300 g Cheddar, gerieben

» 1 Dose Mais

» 3 Frihlingszwiebeln, in feine Ringe geschnitten

* 150 g Sauerrahm als Topping

* TABASCO® Sriracha Sauce zum Drizzeln

* Paprikapulver edelsif3, Kimmel, Knoblauch-

gewlrz, Oregano, Salz und Pfeffer zum Wiirzen

o]

ZUBEREITUNG

1. Pommes im Ofen oder Fritteuse goldbraun
backen.

2. Faschiertes sowie Zwiebeln anbraten und
im Anschluss wiirzen.

3. Pommes auf einem Blech verteilen, mit
Faschiertem, Kase und Mais belegen.

4. Kurz Uberbacken, mit Frihlingszwiebeln,
TABASCO® Sriracha Sauce und Sauerrahm
toppen.

MEXIKANISCHE
BOWL

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

= 1,5 kg Hahnchenbrustfilet oder Tofu
» 800 g Kaferbohnen

» 800 g Reis, gekocht

* 600 g Mais

* 5 Avocados, gewdurfelt

« 2 rote Zwiebeln, fein gewdrfelt

Y52 Bund Koriander, gehackt

» 1 Granatapfel

» 1 Limette, ausgepresst

* Einige Spritzer TABASCO® Jalapefio Sauce
« Salz, Olivenodl

ZUBEREITUNG
1. Hahnchen mit Salz wiirzen und grillen, in
Streifen schneiden und mit Limettensaft
betraufeln.
. Alle Zutaten in einer Schissel anrichten.
3. Mit TABASCO® Jalapefio Sauce betraufeln
und mit Koriander sowie Granatapfelkernen
garnieren.
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FRITTIERTE
ZIMT-NACHOS

mit Spicy Schoksauce

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN

Fiir die Sauce

+ 20 m| TABASCO® Habanero Sauce
» 300 g dunkle Schokolade

* 500 ml Schlagobers

+ 100 g Butter

* 20 g Puderzucker

* 15 g Vanillezucker

Fiir die Nachos

+ 20 Stk. FUNTASTIC Weizentortillas 16 cm
» 200 g Puderzucker

+30g Zimt

ZUBEREITUNG
1. Alle Zutaten der Sauce schmelzen
und verriihren bis eine geschmeidige
Schokoladensauce entsteht. Beiseite
stellen und warm halten.
. 2 Weizentortillas in 16 gleichgrofe Ecken

schneiden. Puderzucker und Zimt vermischen.

. Erhitzen Sie die Fritteuse auf 190°C.

. Wenn das Ol heif ist, Tortillastiicke goldbraun

frittieren. Gut abtropfen lassen und in der
Zimt-Zucker-Mischung walzen.

. Tortillas mit Schokoladensauce betraufeln
oder Sauce separat als Dip servieren.

DULCE DE LECHE

ZUTATEN FUR 10 PORTIONEN ?
« 7ml TABASCO® Habanero Sauce T
* 500 g Kondensmilch in Dosen

(3 Stunden in der Dose eingekocht)

oder fertige Toffeecreme
» 200 g Butterkekse, zerbroselt
* 100 g Butter, geschmolzen
+ 300 g Bananen, in Scheiben geschnitten
*+300g Creme Double
* 40 m| Kaffeelikor (alternativ kalten Espresso)
» 25 g Puderzucker
- Kakaopulver oder Schokostreusel fir die Deko

ZUBEREITUNG
1. Keksbrosel und geschmolzene Butter
vermischen.
2. Keksmischung als Basis in 10 Glaser verteilen.
3. Mit der Dulce de Leche Creme bedecken.
Dulce de Leche kann einfach selbst
hergestellt werden - dazu volle Dosen
Kondensmilch ungedéffnet ca. 3 Stunden
im Wasser kdcheln lassen.
. Bananenscheiben auf die Toffee-Masse geben
. Creme Double, TABASCO® Habanero Sauce,
Kaffeelikor und Puderzucker cremig auf-
schlagen. Auf die Bananenscheiben geben.
. Mit Kakaopulver oder Schokoladenstreuseln
garnieren und servieren.

COCKTAILS MIT KICK.
Tex-Mex endet nicht auf dem Teller.

Probiere die unterschiedlichen TABASCO® Saucen
in deinen Cocktails aus

BLOODY MARY

ZUTATEN FUR 5 PORTIONEN
* 500 ml Tomatensaft

* 125 ml Wodka

«2-3TL TABASCO® Sauce

* 2 TL Worcestershire Sauce

* 1 TL Zitronensaft

* 1 TL Limettensaft

* 2 TL Selleriesalz

* Eiswirfel

« Selleriestangen oder Limettenscheiben zur Garnitur
+30g Zimt

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten (aufer Eis und Garnitur) in einem
grof3en Krug qut verriihren.

2. Glaser mit Eiswirfeln fullen und die Mischung
dariiber giefen.

3. Mit Selleriestange oder Limettenscheibe garnieren.

MEZCAL MARY

ZUTATEN FUR 5 PORTIONEN

* 500 ml Tomatensaft

* 125 ml Mezcal (alternativ rauchiger Tequila)
+2-3TL TABASCO® Chipotle Sauce

* 2 TL Worcestershire Sauce

* 1 TL Limettensaft

* 2 TL gerauchertes Paprikapulver

% TL Salz

 Eiswirfel

» Limetten- oder Zitronenschale zur Garnitur

ZUBEREITUNG

1. Alle Zutaten in einem grof3en Krug gut vermischen.

2. Glaser mit Eis fillen und die Mischung einschenken.

3. Mit Zitronen- oder Limettenschale garnieren -
optional mit einem Salzrand am Glas.



SORTIMENTSUBERSICHT

Art.-Nr. Bezeichnung Inhalt Gebinde Inhalt/VKE

9630 TABASCO® Miniflasche 3,7ml Glasflasche 144 Stk.
6172  TABASCO® Sauce 60 ml Glasflasche I22S T
6163 TABASCO® Sauce 150 ml Glasflasche 12 Stk.
6355 TABASCO® Sauce 350 ml Glasflasche 12 S35
6226  TABASCO® Sauce 3780ml  Plastik-Gallone 4 Stk.

6167  TABASCO® Jalapefio Sauce 60 ml Glasflasche APASTRS
6168  TABASCO® Garlic Sauce 60 ml Glasflasche 12 Stk.
6169  TABASCO® Chipotle Sauce 60 ml Glasflasche 12 Stk.
6170 TABASCO® Habanero Sauce 60 ml Glasflasche 12 Stk.
6166  TABASCO® Chipotle Sauce 150 ml Glasflasche 12 Stk.
9003 TABASCO® Habanero Sauce 150 ml Glasflasche 1" 23S HK
6865  TABASCO® Sriracha Sauce 256 ml PET-Flasche 128t
6722  TABASCO® Sweet & Spicy Sauce 256 ml PET-Flasche 12 Stk.
7468 Funtastic Grilled Tortillas 16 cm 18 Stk. Folienbeutel 8 Stk..

7439  Funtastic Grilled Tortillas 30 cm 18 Stk. Folienbeutel 6 Stk.

TABASLD

NP

3,7ml 60ml 150 ml 350ml 3780 ml 60 ml 60 ml 60ml

Das original Alle TABASCO® Brand Saucen sind

TABASCO® Sauce: @
wirzig, scharf, legendar.

. i N VEGAN GLUTENFREI FREI VON
Die weltberUhmte Sauce wird GENTECHNIK

seit 1868 nach Familienrezept
aus nur drei natdrlichen Zutaten ® @
auf Avery Island in Louisiana, - i sy 51 e
USA, hergestellt. NATRIUMARM

TABASCO and the DIAMOND and BOTTLE LOGOS are trademarks of Mcllhenny Co.

Vertrieb durch:

MAUTNER :
MARKHOF Mautner Markhof Feinkost GmbH

1841 Mautner Markhof Gasse 39 - 41

1110 Wien, Osterreich

FOOD|SERVICE Tel: +43 /1 / 740 80 WWW.TABASCO.AT




