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Shokupan -
das suBBe Fruhstuck

Serviervorschlag

Zutaten: Zubereitung:

1-2x Scheibe Shokupan Bestreichen Sie das ungetoastete

2-3x EL Erdbeerkonfitiire Shokupan gleichmaBig mit dem Frischkase.

2x3 EL Frischkase, Natur Verteilen Sie die Erdbeerkonfitiire drauf und

1x Strauch Minze dekorieren das ganze mit einem Minzblattern.
Guten Appetit!

Shokupan -
als Omelettvariante

Serviervorschlag

Zutaten: Zubereitung:

1x2 Scheibe Shokupan Rosten Sie die Shokupan-Scheiben in einer Pfanne mit

1x Ei Butter goldbraun an. Verquirlen Sie das Ei mit Salz und
1-2 Scheiben Cheddar- Kase Pfeffer. Geben Sie die fein geschnittenen Friihlings-

1x Frithlingszwiebel zwiebelringe und das Ei in die Pfanne. Sobald das Ei zu
Salz und Pfeffer stocken beginnt, legen Sie den Cheddar-Kase dariiber und
1x EL Butter servieren das Omelett auf den Shokupan-Scheiben.

Guten Appetit!

Klingt lecker?
Sprechen Sie gern lhren personlichen Verkaufsleiter an!



Shokupan -
als ,,Arme Ritter*-
Variante

Serviervorschlag

Zutaten: Zubereitung:

1-2x Scheiben Shokupan Verquirlen Sie das Ei mit Milch und Zucker. Tauchen Sie
1x Ei die Shokupan-Scheiben in die Ei-Milch-Zucker-Mischung
50ml Milch und braten diese mit Butter in einer Pfanne an. Karamel-
1x EL Zucker lisieren Sie die Apfelscheiben in einer Extrapfanne mit
1x Apfel (in Scheiben geschnitten) Butter und dem braunen Zucker und legen diese ah-
1-2x EL Butter schlieend auf das French Toast.

1-2 EL brauner Zucker

Zimt Guten Appetit!

Shokupan -
als Sandwich
mit gegrillter
Wassermelone S

Zutaten: Zubereitung:

2x Scheibe Shokupan Toasten Sie die zwei Scheiben Shokupan und grillen
1x2 Scheiben gegrillte Sie die Scheiben Wassermelone und Fetakase, his
Wassermelone diese gleichmaBig karamellisiert sind. Bestreichen
1x Scheibe Fetakise Sie beide Shokupan-Scheiben mit Krauterbutter und
1x Blatt Romersalat belegen Sie das Sandwich mit dem Salat, der

1x2 EL Krauterbutter gegrillten Wasseremleone und dem Fetakase.

Guten Appetit!

Und schon hungrig?
Sprechen Sie gern lhren personlichen Verkaufsleiter an!



Shokupan -

der Rindfleisch-
Burger

Serviervorschlag

Zutaten: Zubereitung:

2x Scheiben Shokupan Grillen Sie beiden Scheiben Shokupan und braten den
1x Rindfleischpatty 150g Rindfleischpatty auf dem Grill. Kurz bevor der Patty

2x Scheiben-Cheddar fertig gegart ist, legen Sie die beiden Cheddar-Kase-
Kase scheiben zum Schmelzen drauf. Bestreichen Sie eine

2x Gurkenscheiben Scheibe Shokupan mit der Burgersauce und legen Sie
2x Tomatenscheiben ein Salathlatt drauf. Danach belegen Sie den Burger mit
1x2 rote Zwiebelringe Patty, Gurken- und Tomatenscheiben, Zwiebelringen und
Romersalat noch etwas Burgersauce. Legen Sie die zweite Scheibe
Burgersauce nach Wahl Shokupan abschlieBend als Deckel drauf.

Guten Appetit!

Shokupan -
als New York
Club Sandwich

Serviervorschlag

Zutaten: Zubereitung:

2x Scheibe Shokupan Braten Sie den Bacon knusprig in einer Pfanne an und legen
1x2 Tomatenscheiben ihn beiseite. Braten Sie dann das Ei in der Pfanne an, bis das
2x Streifen Bacon Eigelb durch ist.

1x Ei Toasten Sie die Shokupan-Scheiben und bestreichen eine

1x Blatt Salat der beiden mit Mayonnasie. Dann legen Sie Ei, den Bacon,
Mayonnaise Tomate und den Salat drauf. Die zweite Shokupan-Scheibe

legen Sie als Deckel drauf.

Guten Appetit!

Sind Sie neugierig auf das vielseitige Shokupan?
Sprechen Sie gern lhren personlichen Verkaufsleiter an!



Shokupan -
mit Wagyu
Rindfleisch

Zutaten: Zubereitung:
3-4x Scheiben Shokupan Bﬁsten Sie die Shokupan-Scheiben in der Pfanne mit etwas
300g Wagyu Rindfleisch 01 an. Die Wagyu Rindfleischscheiben kurz marinieren und

1-2 TL Olivenpesto dann in der Pfanne anbraten. Jede Shokupan-Scheibe mit
Salz und Pfeffer etwas Olivenpesto hestreichen. Das Wagyu-Rindfleisch ab-
Bratol schlieBend auf die Shokupan-Scheiben legen.

Guten Appetit!
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