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KNUSPRIG &
NACHHALTIG

Royal Greenland – Ihr Partner für  
Nachhaltigkeit und Qualität.
Profitieren Sie von unserer Erfahrung für  
Nordatlantische Spezien.
Entdecken Sie unsere Welt der Snacks. 
Leicht-einzigartig-delikat

Das Naschwerk:
Entdecken Sie unsere neuen und innovativen Köstlichkeiten.
Einfach in der Handhabung, vielfältig einsetzbar & ein Highlight  
in jedem Menü.
Probieren Sie unsere neuen Kreationen mit knusprigen Panaden,  
Brezelumhüllungen oder einem Blätterteig, der Sie zum Schmelzen bringt. 



N A S C H W E R K  2 0 2 2 
K

N
U

SP
ER

G
A

R
EN

EL
EN

Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

&
GASTRO

Die 1. Knuspergarnele aus Grönland –   
in pikanter Panade mit einem Hauch  

von rotem Pfeffer…

KNUSPER
GRÖNLANDGARNELEN

NEU!
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Knusper-Garnelen “Snack Cup”

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Knusper-Garnelen 600g 13,19/kg 6,59

Padron Peppers 500g 4,25/kg 2,13

Quinoa 800g 4,12/kg 3,30

Chorizo 300g 5,80/kg 1,74

Zwiebeln 400g 0,65/kg 0,26

Chipotle-Sauce 200ml 2,10/L 0,42

Olivenöl 100ml 4,40/L 0,44

Gesamtsumme für 10 Portionen €14,88

Gesamtsumme pro Essen €1,49

Zubereitung:

	– Quinoa kochen, bis es weich ist, beiseite stellen 
und warm halten.

	– Die Zwiebeln fein würfeln, leicht karamellisieren 
lassen und dann die in Würfel geschnittene  
Chorizo und Padron-Paprikaschoten hinzufügen.

	– Quinoa, Chorizo und die Grill Paprika in die Cups 
verteilen.

	– Die Knusper-Garnelen in heißem Fett bei 180 Grad 
2 Minuten goldbraun ausbacken, auf die Cups  
verteilen und mit Chipotlesoße garnieren.

Knusper-Garnelen im Romana Salat

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Knusper-Garnelen 500g 13,19/kg 6,59

Mini Romana Salatherzen 10 St. 0,45/St. 4,50

Möhren 300g 0,89/kg 0,27

Ingwer 20g 4,99/kg 0,10

Sesamsamen (geröstet) 20g 3,99/kg 0,08

Wasabi Paste 30g 4,21/kg 0,13

Mayo 200ml 0,20/L 0,60

Gesamtsumme für 10 Portionen €12,27

Gesamtsumme pro Essen €1,23

Zubereitung:

	– Blätter von Salatherzen lösen, sorgfältig waschen 
und anschließend mit Küchenpapier trocken tupfen.

	– Karotten in Streifen schneiden und mit fein  
gehacktem Ingwer und Sesamsamen vermischen.

	– Mayonnaise mit Wasabi Paste verrühren und  
abschmecken.

	– Die Knusper-Garnelen in heißem Fett bei 180 Grad  
2 Minuten goldbraun ausbacken.

	– Die Salatherzen mit Gemüse und Knusper-Garnelen 
füllen und mit der Wasabi Mayonnaise garnieren.
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Kennen Sie schon Garnelen in Knusperpanade? 
Dann sollten Sie sich unsere einzigartige und 
aromatische Eismeergarnelen in Panade  mit rosa 
Pfeffer nicht entgehen lassen. Dank ihrer langen 
Wachstumsphase von mind. 6 Jahren entwickelt 
sie ein süßes Aroma, das es in dieser Kombination 
noch nicht gab. Innen süß. Außen knusprig!
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Knusper-Garnelen Spieße auf “Hot and Sour” Ramen Nudelsuppe

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Knusper-Garnelen 400g 13,19/kg 6,59

Ramen Nudeln 1kg 1,70/kg 1,70

Koriander 1/2 Bund 0,65/Bund 0,33

Chili 20g 4,98/Kg 0,10

Lauchzwiebeln 1 St. 0,75/St. 0,75

Rinderbrühe 2 L 0,40/L 0,80

Sternanis 2 St. 0,30/St. 0,60

Zimtstange 2 St. 0,35/St. 0,70

Möhren 600g 0,89/Kg 0,53

Gesamtsumme für 10 Portionen €12,10

Gesamtsumme pro Essen €1,21

Zubereitung:

	– Rinderbrühe mit Zimt und Anis leicht aufkochen 
lassen und anschließend von den Gewürzen  
abseihen.

	– Das geschnittene Gemüse, Nudeln und den  
Koriander bei mittlerer Hitze mitkochen.

	– Die Knusper-Garnelen in heißem Fett bei 180 Grad 
2 Minuten goldbraun ausbacken und aufspießen.

	– Die Garnelen - Spieße auf der Ramen Suppe 
servieren.

Knusper-Garnelen in “Spicy Tacos” 

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Knusper-Garnelen 600g 13,19/kg 6,59

Taco Shells 10 St. 0,30/St. 3,00

Gochujang Paste 100g 4,99/kg 0,50

Mayonnaise 100 ml 2,99/L 0,30

Sojabohnen (TK) 300g 2,75/kg 0,83

Möhren 300g 0,89/kg 0,27

Spitzkohl 300g 0,65/kg 0,20

Lauchzwiebeln 1/2 St. 0,75/St. 0,38

Zitrone 1 St. 0,55/St. 0,55

Gesamtsumme für 10 Portionen €12,62

Gesamtsumme pro Essen €1,26

Zubereitung:

	– Gochujang-Paste mit Mayonnaise vermischen und 
beiseite stellen.

	– Feingeschnittenes Gemüse und Sojabohnen  
zusammen mit der Gochujang-Mayo und dem  
Zitronensaft mischen, gut salzen und pfeffern.

	– Taco-Schalen in einem heißen Ofen erwärmen bis  
sie knusprig sind.

	– Die Knusper-Garnelen in heißem Fett bei 180 Grad  
2 Minuten goldbraun ausbacken.

	– Den Asia Slaw auf die Taco-Schalen verteilen und die 
Knusper-Garnelen darauf anrichten.
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Blätterteig Bites (Hummersauce)  mit Salikornia, Kartoffeln und Speck

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Blätterteig Bites  
(Hummersauce) 20 St. 9,35/Kg 5,61

Kartoffeln (Drillinge) 0,5kg 2,80/kg 1,40

Salicornes 200g 15,99/kg 3,20

Speck 100g 4,90/kg 0,49

Olivenöl 50 ml 4,4/L 0,22

Gesamtsumme für 10 Portionen €10,92

Gesamtsumme pro Essen €1,09

Zubereitung:

	– Kartoffeln weich kochen und in Scheiben  
schneiden.

	– Die grünen Bohnen halbieren und in kochendem 
Wasser blanchieren.

	– Den Speck in einer Pfanne auslassen und  
anschließend die Kartoffeln, grüne Bohnen und 
den Salikornia hinzufügen.

	– Die Blätterteigtaschen bei 180 Grad 8-10 Minuten 
goldbraun backen und auf dem Gemüse anrichten
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Blätterteig Bites (Räucherlachs)  mit Spinat, Fetakäse, Oliven und Pinienkernen

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Blätterteig Bites 
(Räucherlachs) 20 St. 19,35/kg 5,61

Spinat 500g 5,90/kg 2,95

Fetakäse 200g 3,20/kg 0,64

Oliven (Kalamata) 200g 6,45/kg 1,29

Pinienkernen 50g 8,95/kg 0,45

Olivenöl 50 ml 4,40/L 0,22

Gesamtsumme für 10 Portionen €11,16

Gesamtsumme pro Essen €1,12

Zubereitung:

	– Die Pinienkerne in Olivenöl goldbraun anrösten.

	– Spinat leicht andünsten, salzen und pfeffern und 
überschüssige Flüssigkeit abgießen.

	– Die Blätterteigtaschen bei 180 Grad 8-10 Minuten 
goldbraun backen.

	– Spinat, Pinienkerne und zerbröckelten Feta-Käse mit 
den geschnittenen Oliven mischen und auf einem 
Teller verteilen und mit den Canapés garnieren.
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Kabeljau Brezel Bites Roll mit Mango Salsa

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Kabeljau Brezel Panade 600g 9,35/kg 5,61

Mangowürfel (TK) 300g 2,49/kg 0,88

Rote Zwiebeln 300g 0,99/kg 0,30

Chili 20g 4,98/kg 0,10

Hot Dog Brötchen 10 St. 0,19/St. 1,90

Salat 300g 6,80/kg 2,04

BBQ Sauce 200 ml 1,97/L 0,39

Gesamtsumme für 10 Portionen €11,92

Gesamtsumme pro Essen €1,12

Zubereitung:

	– Die Mangowürfel auftauen und ggf. zurecht 
schneiden und geschnittene Chili sowie rote 
Zwiebeln unter die Mangostückchen mischen.  
Mit etwas Salz und Pfeffer abschmecken.

	– Die Brötchen im Ofen erwärmen und mit  
frischem Salat belegen.

	– Die Kabeljau Brezelpanade „Bites“ in heißem Fett 
bei 180 Grad 2 - 3 Minuten goldbraun ausbacken 
und auf den Hot Dogs anrichten.

	– Die Hot Dogs mit BBQ Soße und der  
Mango Salsa servieren.

Kabeljau Brezel Bites ”SuperBowl” 

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Kabeljau Brezel Panade 500g 9,35/kg 5,61

Sprossen 500g 3,95/kg 1,98

Avocado 3 St. 0,78/St. 2,34

Sushi Essig 100ml 4,99/L 0,50

Tomaten 200g 2,98/kg 0,60

Lauchzwiebeln 1 St. 0,75/St. 0,75

Sriracha Mayo	 100ml 3,99/L 0,40

Sushi Reis 1kg 1,80/kg 1,80

Gesamtsumme für 10 Portionen €13,98

Gesamtsumme pro Essen €1,40

Zubereitung:

	– Den Sushi-Reis in einem Reiskocher zubereiten,  
mit Sushi Essig, etwas Salz und Zucker würzen  
und warm stellen.

	– Avocado schälen und würfeln, Tomate entkernen  
und ebenfalls würfeln.

	– Die Frühlingszwiebel in dünne Ringe schneiden.

	– Den Sushi-Reis mit auf die Teller verteilen  
und mit dem frischen Gemüse anrichten.

	– Die Kabeljau Brezelpanade „Bites“ in heißem Fett  
bei 180 Grad 2 - 3 Minuten goldbraun ausbacken  
und anschließend auf der Bowl mit der  
Sriracha-Sauce anrichten.
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Wussten Sie schon?
Die Brezel wurde im Mittelalter ohne Salz und 
ohne Lauge gebacken und war damit ideal ge-
eignet für die Fastenzeit, übrigens genauso wie 
Fisch …
Für uns sind sie damit das perfekte Duo! Unsere 
Brezel setzen wir als Panade ein, um den saftigen 
und zarten Kabeljau-Kern knusprig zu umhüllen.
Probieren geht über Studieren!
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Knuspriger Seelachs auf koreanischer Gemüse Bowl “Bibimbap”

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €
Seelachs Streifen 700g 8,15/kg 5,71
Sushi Reis 700g 1,80/kg 1,26
Gochujang 100g 4,99/kg 0,50
Möhren 600g 0,89/kg 0,53
Gurke 1 St. 0,55/St. 0,55
Lauchzwiebeln 1 St. 0,75/St. 0,75
Eier 10 St. 0,20/St. 2,00
Sushi Essig 100 ml 4,99/L 0,50
Sesamsamen 20g 3,99/kg 0,08
Sprossen 400g 3,95/kg 1,58

Gesamtsumme für 10 Portionen €13,46

Gesamtsumme pro Essen €1,35

Zubereitung:

	– Den Sushi-Reis  kochen, mit Reisessig, Salz und 
Zucker abschmecken, beiseite stellen und warm 
halten.

	– Sesamsamen in einer Pfanne anrösten.

	– Den Reis mit dem fein geschnittenem Gemüse 
anrichten.

	– Spiegeleier braten und mit frischen Sprossen und 
Sesam auf dem Gemüse verteilen.

	– Die knusprigen Seelachs Streifen in heißem Fett 
bei 180 Grad 3 -4 Minuten goldbraun ausbacken 
und mit einer Sauce aus Gochujang und Sushi 
Essig anrichten.
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Knusprige Seelachs Streifen Thai Panang Curry 

Zutaten (10 Portionen) Menge Kosten € Gesamtkosten €

Seelachs Streifen 700g 8,15/kg 5,71

Panang Curry Paste 100g 4,80/kg 0,48

Kokosmilch 2 L 21,29/L 2,58

Zwiebeln 700g 0,65/kg 0,46

Möhren 700g 0,89/kg 0,62

Knoblauch 50g 3,10/kg 0,16

Parboiled Reis	 1kg 1,65/L 1,65

Gesamtsumme für 10 Portionen €11,66

Gesamtsumme pro Essen €1,17

Zubereitung:

	– Die Currypaste und Knoblauch in Öl 2 - 3 Minuten an-
braten und anschließend mit Kokosmilch ablöschen.

	– Reis kochen, beiseite stellen und warm halten.

	– Das geschnittene Gemüse zum Curry geben kurz 
garen lassen.

	– Die knusprigen Seelachs Streifen in heißem Fett bei 
180 Grad 3 -4 Minuten goldbraun ausbacken und mit 
dem Curry auf dem Reis servieren.



Royal Greenland ist der Experte für nordatlantisches Seafood: Wir sind  
fokussiert auf die Bedürfnisse der professionellen Küche und haben das  
Know-how, mit dem wir Seafood-Lösungen kreieren, die Mehrwert für  
die Kunden schaffen und für zufriedene Gäste sorgen. 

Lassen Sie uns in Kontakt bleiben!
Erhalten Sie anregende Rezepte und Neuigkeiten aus dem Gastronomiebereich, sowie tolle Ideen  
bei der Zubereitung. Mit Fish‘n‘Tips, dem kostenlosen Newsletter von Royal Greenland für die  
Gastronomie, erhalten Sie inspirierende Artikel, unsere besten Tipps und Tricks aus der Küche  
sowie unsere Lieblingsrezepte für Seafood jeden Monat direkt in ihren Posteingang geliefert.  
https://www.royalgreenland.de/newsletter/ 

Wir freuen uns auf Ihre Anfrage und nennen Ihnen gern Bezugsquellen in Ihrer Nähe:

Royal Greenland

FIT FOR
FOODSERVICE

&
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Royal Greenland Vertriebs GmbH - Otto-Lilienthal-Str. 23 - 28199 Bremen

Entdecken Sie in unserem Downloadbereich auch Menükarten  
und weitere Social Media Post. A4
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ARTIKELNUMMER ARTIKELBEZEICHNUNG INHALT
164119020 MSC Blätterteig-Snack, mit cremiger Hummersauce 3,2kg
164141030* Blätterteig-Snack mit Räucherlachs 3,2kg
156058020 MSC Atlantische Kabeljau Bites in Brezel Panade 3kg
105767001* MSC Knusper-Grönlandgarnelen 3x1kg
154054025 MSC Alaska-Seelachsstreifen in würzigem Tempurateig 5kg

Genussbotschafter
Ryan Perratt
Dir.: +49 421 55903556
Mob.: +49 174 2179706 
rype@royalgreenland.com

Gebiet West + Ost:  
PLZ 0 + 3 + 4 + 5 (Nord)
Annett Lautenbach
Account Manager
Tel.: +49 421 559035 62
Mob.: +49 174 3238415
laut@royalgreenland.com

Gebiet Süd-West:  
PLZ 5 (Süd) + 6 + 7 (West)  
+ CH, Elsass und Luxemburg
Toufik Bougherara
Account Manager
Tel.: +49 421 559035 64
Mob.: +49 151 68811324
tobo@royalgreenland.com

Überregionaler Ansprechpartner
Christian Wieck
Head of Foodservice Sales D/A/CH
Dir.: +49 421 559035 58
Mob.: +49 171 4232899
chwi@royalgreenland.com 


