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Baladna Premium Oriental Brand
Orientalische Premium Lebensmittel
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TAHINI (SESAMPASTE)
TAHINI(SESAMPASTE)

Packaging | SKU.NU Barcode.NU
14?9% 12Pcs\Stk 94001 8681506266682
10kg | 1pcs\Stk 94003 | 8681506262301
352.70z
8009 | 12Pcs\Stk 94004 8681506266323
28.20z
17kg | 1Pcs\Stk 94005 4260639071499
599.60z
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BN BLUMENKOHL MIT TAHINI

REZEPT ZUTATEN: Baladna Tahini, Baladna Sonnenblumendl, Baladna scharfer Chili, Blumen-
kohl, Knoblauch, Zitrone, Toast, Pinienkerne

ZUBEREITUNG: Blumenkohl schneiden und im Ol frittieren.

ZUBEREITUNG DER SAUCE : Joghurt, Knoblauch, Zitronensaft und Tahini mischen. Die
Blumenkohistiicke auf ein Sandwich verteilen und die Sauce dartbergeben. Garnieren mit Pinienker-
nen und scharfem Chili. Guten Appetit

S CAULIFLOWER WITH TAHINI

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna falafel, BALADNA sunflower oil, BALADNA tahini, lemon,
garlic, pineapple juice.

PREPARATION: Cut the caulifiower and fry in sunflower oil.

SAUCE PREPARATION: Mix yoghurt, garlic, lemon and tahini .Spread the cauliflower pieces on a
sandwich and put the sauce on top of it. Garnish with pine nuts and hot pepper. Enjoy your meal.
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HALVA COVERED WITH PISTACHIOS
HALVA BEDECKT MIT PISTAZIEN
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BN MAROK, GEFULLT MIT HALVA
REZEPT ZUTATEN: Baladna Halva, Baladna Sonnenblumendl, Baladna Tahini, Ei, Zucker, Milch,
Mehl, Hefe, Vanille, Mahlab.

ZUBEREITUNG: Ei, Mahlep, Vanille, Zucker, Milch und Ol zusammenmischen.Hefe mit warmem
Wasser vermischen und dazugeben. Mehl zugeben und zu einem Teig kneten, eine Stunde stehenlas-
sen.Teigkugeln formen und mit Halva fiillen. Das Backblech mit Tahini bestreichen. Die Teigkugeln auf
das Backblech verteilen und mit Sesam bestreuen. Fir 20 Minuten backen.Guten Appetit

S MAROK STUFFED WITH HALVA

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Halva, Baladna sunflower oil, Baladna Tahini, egg, sugar, milk,
flour, yeast, vanilla, Prunus Mahaleb.

Packaging
PREPARATION: Mix eggs with Prunus Mahaleb, vanilla, sugar, milk, oil, put the yeast with
322%2 12Pcs\Stk | 95001 8681506260543 lukewarm water, add it to the mixture, then add the flour and knead. Leave it for an hour, then form
3509 little balls and stuff them with Halva. Grease the tray with tahini. Place the dough balls and sprinkle
1533, 12Pcs\Stk | 95002 | 8681506260536

18009 ' 6 Pes\stk | 95005 | 8681506260550

5K
176% ozl 1 Pcs\Stk 95004 8681506267696
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EXTRA HALVA COVERED WITH
GROUNDED PISTACHIOS

EXTRA HALVA MIT GEMAHLENEN
PISTAZIEN BEDECKT
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B MAROK, GEFULLT MIT HALVA

REZEPT ZUTATEN: Baladna Halva, Baladna Sonnenblumendl, Baladna Tahini, Ei, Zucker, Milch,
Mehl, Hefe, Vanille, Mahlab.

ZUBEREITUNG: Ei, Mahlep, Vanille, Zucker, Milch und Ol zusammenmischen.Hefe mit warmem
Wasser vermischen und dazugeben. Mehl zugeben und zu einem Teig kneten, eine Stunde stehenlas-
sen.Teigkugeln formen und mit Halva fiillen. Das Backblech mit Tahini bestreichen. Die Teigkugeln auf
das Backblech verteilen und mit Sesam bestreuen. Fir 20 Minuten backen.Guten Appetit

k= MAROK STUFFED WITH HALVA
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Halva, Baladna sunflower oil, Baladna Tahini, egg, sugar, milk,
flour, yeast, vanilla, Prunus Mahaleb.

[ Unit | PREPARATION: Mix eggs with Prunus Mahaleb, vanilla, sugar, milk, oil, put the yeast with
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU kaewarm water, add it to the mixture, then add the ﬂogr and ‘kr.1ead. Leave it for an hour, then form
little balls and stuff them with Halva. Grease the tray with tahini. Place the dough balls and sprinkle

3509 | 12Pcs\stk | 95006 | 4260639070713
7909 ' 12pes\stk | 95007 | 4260639070737







FALAFEL-MIX
FALAFEL-MISCHUNG

[ unit | s
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
2009 | 24Pcs\Stk | 91301 | 8681506262288
1909 | 12Pes\Stk | 91302 | 8681506262271
With Mold
14409(% 12Pcs\Stk | 91303 | 8681506262295
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BN FALAFEL

REZEPT ZUTATEN: Baladna Falafel, Baladna Sonnenblumendl, Baladna Tahini, Zitrone,
Knoblauch, Baladna Ananassaft

ZUBEREITUNG: 220 ml Wasser zu jedem Beutel Falafel-Mischung zugeben, gut mischen und fiir 1
Stunde stehen lassen.Mit Hilfe der Falafel-Form die Falafelbélichen formen und direkt ins heiRe Ol geben.
ZUBEREITUNG DER SAUCE: Tahini, Knoblauch, Zitronensaft und Kreuzkiimmel mischen.

Mit Gemiise garnieren und Tahini-Sauce zugeben. Guten Appetit.

SI= FALAFEL

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Falafel, Baladna sunflower oil, Baladna Tahini, Lemon, Garlic,
Baladna ananas juice.

PREPARATION: Mix each Falafel bag with 220 ml water and let it rest for 1h.

Heat the oil and use the mold to form the Falafel disks and place it directly in the hot oil.

SAUCE PREPARATION: Mix Tahini, garlic, lemon and cumin.Garnish the Falafel dish with
vegetables and add the Tahini sauce. EnJoy your meal.
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GREEN ZAATAR
GRUNER ZAATER

Packaging | SKU.

‘ 4009 ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 91101 ‘8681506260260 ‘
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BB CHIPS MIT ZAATER
REZEPT ZUTATEN : Baladna griiner Zaater, Baladna Olivendl, Baladna Sonnenblumendl, Hefe,
Salz, Mehl.

ZUBEREITUNG: Mehl, griiner Zaater, Olivendl, Hefe und Salz mischen. Wasser zugeben bis ein
fester Teig entsteht. Teig ausrollen und Dreiecke ausschneiden.

Dreiecke in Sonnenblumendl frittieren. Mit Gemiise servieren. Guten Appetit.

SE= CHIPS WITH ZAATAR
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Green Zaatar, Baladna olive oil, Baladna Sunflower oil,
yeast, salt, flour.

PREPARATION: Add flour, green Zaatar, olive oil, yeast and salt, add water and mix to get a firm

dough. Roll out the dough and form triangle pieces.
Fry the pieces in sunflower oil. Serve with vegetables. Enjoy your meal.
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ZAATAR WITH SUMAC
ZAATER MIT SUMACH
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Taatar with Sumae

ZaaLeT AT Samach
[Sesam- Wi Thy

Packaging | SKU.

‘ 4009 ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 91102 ‘ 8681506260277 ‘
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B CHIPS MIT ZAATER

REZEPT ZUTATEN: Baladna Zaater mit Sumach, Baladna Olivendl, Baladna Sonnenblumendl,
Hefe, Salz, Mehl.

ZUBEREITUNG: Mehl, Zaater mit Sumach, Olivendl, Hefe und Salz mischen. Wasser zugeben bis ein
fester Teig entsteht. Teig ausrollen und Dreiecke ausschneiden. Dreiecke in Sonnenblumendl frittieren. Mit
Gemiise servieren. Guten Appetit.

S CHIPS WITH ZAATAR

Al

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Zaatar with Sumac, Baladna olive oil, Baladna sunflower oil,
Yeast, Salt, flour.

PREPARATION: Add flour, Zaatar with sumac, olive oil, yeast and salt, add water and mix to get a
firm dough. Roll out the dough and form triangle pieces. Fry the pieces in sunflower oil. Serve with
vegetables. Enjoy your meal.
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ZAATAR WITH POMEGRANATE SYRUP
ZAATER MIT GRANATAPFELSIRUP

(SESAM-WEIZENKLEIE-THYMIAN-GEMISCH MIT GRANATAPFELSIRUP)
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pomegranate syrup
o
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Packaging | SKU.

‘ 4009 ‘12Pcs\Stk ‘ 91103 ‘4260639070812 ‘
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B CHIPS MIT ZAATER

REZEPT ZUTATEN: Baladna Zaater mit Granatapfelsirup, Baladna Olivendl, Baladna Sonnenblu-
mendl, Hefe, Salz, Mehl.

ZUBEREITUNG: Mehl, Zaater mit Granatapfelsirup, Olivendl, Hefe und Salz mischen. Wasser zugeben
bis ein fester Teig entsteht. Teig ausrollen und Dreiecke ausschneiden.

Dreiecke in Sonnenblumendl frittieren. Mit Gemise servieren. Guten Appetit.

SEZ CHIPS WITH ZAATAR

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Zaatar with pomegranate, Baladna olive oil, Baladna
sunflower oil, yeast, salt, flour.

PREPARATION: Add flour, Zaatar with pomegranate, olive oil, yeast and salt, add water and mix to
get a firm dough. Roll out the dough and form triangle pieces. Fry the pieces in sunflower oil. Serve

with vegetables. Enjoy your meal.
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MAKDOUS

(EGGPALNTS FILLED WITH PAPRIKA-WALNUT PREPARATION)

MAKDOUS
(AUBERGINEN GEFULLT MIT PAPRIKA-WALNUSS-ZUBEREITUNG)
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B MAKDOUS-SALAT
REZEPT ZUTATEN: Baladna Makdous, tomatoes, garlic, chili pepper, toast.

ZUBEREITUNG: Paprika, Tomaten und Makdous schneiden.
Knoblauch zerdriicken, alle Zutaten mischen und die Toaststiicke dazugeben.
Guten Appetit.

== MAKDOUS-SALAD
[ unit | | RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Makdous, Tomato, Garlic, red paprika, Toast.

Weight | Packaging = SKU.NU Barcode.NU

PREPARATION: Cut paprika, tomato and Makdous.

263921 12 Pcs\Stk 99001 4260639074353 Crush the garlic, mix all ingredients together and add the toast pieces.
9509 | 6 Pes\Stk | 99002 | 4260639074377 Enjoy your meal.

12320.231 4 Pes\Stk 99003 4260639074391
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MAKDOUS IN SUNFLOWER OIL
EGGPLANTS STUFFED WITH PEPPER-WALNUT PREPARATION

MAKDOUS IN SONNENBLUMENOL
AUBERGINEN GEFULLT MIT PAPRIKA-WALNUSS-ZUBEREITUNG

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

600g | 12 Pcs\Stk 99013 8681506269935
9509 = 6 Pcs\Stk 99014 8681212008743
2000g | 4 Pcs\Stk 99015 8681506269980
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B MAKDOUS-SALAT
REZEPT ZUTATEN: Baladna Makdous, tomatoes, garlic, chili pepper, toast.

ZUBEREITUNG: Paprika, Tomaten und Makdous schneiden.
Knoblauch zerdriicken, alle Zutaten mischen und die Toaststlicke dazugeben.
Guten Appetit.

SI= MAKDOUS-SALAD
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Makdous, Tomato, Garlic, red paprika, Toast.

PREPARATION: Cut paprika, tomato and Makdous.
Crush the garlic, mix all ingredients together and add the toast pieces.
Enjoy your meal.







DRY MALLOW
LANGKAPSELIGE JUTE (MOLOKHIA)

SKU.NU Barcode.NU
200g | 12 Pcs\Stk 91801 8681506262332
400g | 6 Pcs\Stk 91802 8681506262905
200g | 12 Pcs\Stk 8681506268006
500g | 8 Pcs\Stk 8681506260482
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B \MALVENBLATTER MIT REIS
REZEPT ZUTATEN: Baladna Malvenbléatter, Baladna Reis, Schmalz, Baladna Sonnenblumendl,
Fleisch, Baladna 7-Gewturze-Mischung, Baladna getrockneter Koriander, Zitrone, Knoblauch
ZUBEREITUNG: Malvenblatter mit den Handen kleinreiben. Knoblauch, Koriander und die geriebenen
Malvenblatter im Schmalz fiir 15 Min. rosten. Zitronensaft und kochendes Wasser zugeben.
Gewdirze zum Fleisch zugeben und kleine Fleischballchen formen, frittieren und zugeben. Kochen fiir 60 Min.
REISZUBEREITUNG: Reis in heiem Wasser einweichen. Den Reis in Sonnenblumendl und geeigneter
Wassermenge kochen. Mit Pinienkernen garnieren. Guten Appetit.

S1= MALLOW WITH RICE

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Mallow, Baladna rice, ghee, baladna sunflower oil, meat, Baladna
7-spices-mix, baladna dried coriander, lemon, garlic.

PREPARATION: Powder the mallow leaves with hands, add ghee, roast garlic and coriander with the fine
mallow for 15 minutes. Add lemon juice and boiled water and cook.add spices to the meat and form small balls.
Fry the meat balls and add to the mallow. Cook for 60 minutes. Rice preparation: Soak the rice in hot water.
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FREEKEH (ROASTED GREEN WHEAT)
Freekeh (gerosteter griiner Weizen)

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

‘ 800g ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 96001 ‘ 8681506260475 ‘
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B FREEKEH-SALAT
REZEPT ZUTATEN: Baladna Freekeh, Potulak, Lauchzwiebel, Granatapfel, Knoblauch, Baladna
Granatapfelsirup, Baladna Olivendl.

ZUBEREITUNG: Freekeh-Korner in heilkem Wasser fiir 15 Min. einweichen, anschlieRend mit
kaltem Wasser waschen, Freekeh-Korner résten und in Wasser kochen. Portulak, Lauchzwiebel,
Granatapfel, Knoblauch, Granatapfelsirup und Olivendl zugeben. Guten Appetit.

Sk FREEKEH SALAD

RECIPE'S INGREDIENTS: A new recipe for a delicious and vitamins rich salad Baladna Freekeh,
purslane, green onion, pomegranate, garlic, Baladna pomegranate syrup, Baladna olive oil.
PREPARATION: Soak the Freekeh-grains in hot water for 15 min, then wash it with cold water.
Roast Freekeh grains and cook it in water, add purslane, green onion, pomegranate, garlic, pomegranate
syrup, and olive oil. Enjoy your meal.
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BROWN FINE BULGUR
BRAUNER FEINER BULGUR
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% 3 3 REZEPT ZUTATEN: Baladna feiner Bulgur, Baladna Olivendl, Baladna Pfefferminze, getrocknet,
7l i Baladna Chilipulver, Petersilie, Lauchzwiebel, Tomaten, Zitrone.
ZUBEREITUNG: Gemiise schneiden, Bulgur in Zitronensaft einweichen und Pfefferminze und Chilipulver
dazu geben, Olivendl zugeben und alles vermengen.
Guten Appetit.

Sk TABBOULEH
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna fine bulgur, Baladna olive oil, Baladna dried peppermint,

Weight | Packaging Baladna coarse chili powder, parsley, spring onion , tomato, lemon.
= - PREPARATION: Cut the vegetables, soak bulgur in lemon juice and add the peppermint and chili
900g | 12 Pcs\Stk 98004 8681506265562 powder, then add olive oil and mix it all together. Enjoy your meal.

40009 | 4 Pcs\Stk 98008 8681506265982
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YELLOW FINE BULGUR
GELBER FEINER BULGUR

Barcode.NU
900g 12 Pcs\Stk 98003 8681506262561
40009 | 4 Pcs\Stk 98007 8681506265968
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BN | INSEN KEBBEH )
REZEPT ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna feiner Bulgur, Baladna Olivendl, Baladna
Kimmel, zerstossener Chili Pfeffer, Baladna Tomatenmark, Pfeffer-Molasse, Zwiebeln, Salz, Petersilie.
ZUBEREITUNG: 1 Tasse rote Linsen in wenig Wasser kochen. 1 Tasse feinen Bulgur zuflgen,
verrihren und 10 Minuten ziehen lassen. Die Zwiebeln in einer %2 Tasse Olivendl anbraten. Dann 2
Essloffel Pfeffermolasse zufiigen und zu der Linsen-Bulgur-Mischung geben. Vermischen Sie alles mit
ein bisschen Olivendl und Petersilie. Gut durchkneten und zu Keebeh Stiicken formen. Guten Appetit.

Nz

ZIS LENTILS KEBBEH

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna fine bulgur, Baladna olive oil, Baladna
cumin, coarse chili pepper, Baladna tomato paste, pepper molasses, onions, salt, parsley.
PREPARATION: Boil a cup of red lentils with a little water, add a cup of fine bulgur, stir and leave
for 10 minutes. Fry onions in half a cup of olive oil and add two tablespoons of tomato paste and
pepper molasses, then add the mixture to lentils, cooked bulgur and a little olive oil and parsley.
Knead the mixture and form the Kebbeh pieces. Enjoy your meal.
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BULGUR WITH VERMICELLI
BULGUR MIT FADENNUDELN
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LI;L:J:: B8 BULGUR MIT KICHERERBSEN

W RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Bulgur mit Vermicelli, Baladna Kichererbsen, Baladna
Schmalz, Hahnchenfleisch, Baladna Gewlirze-ganz,Baladna Lorbeerblatter.

ZUBEREITUNG: Hahnchenfleisch mit den Gew(irzen und den Lorbeerblattern in Wasser kochen.
Bulgur mit Schmalz résten und die Kichererbsen sowie die Brilhe dazugeben Fiir 30 Min kochen.

Mit Kichererbsen garnieren. Guten Appetit.

SI= BULGUR WITH CHICKPEAS

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna bulgur with vermicelli, Baladna chickpeas, Baladna ghee,
Chicken meat, Baladna spices-whole, Baladna laurel leaves.

PREPARATION: Cook the chicken and add the spices and laurel leaves.Roast the bulgur with
900g | 12 Pcs\Stk 98001 8681506262547 ghee and add the chickpeas and the chicken broth. Cook for 30 minutes. Add chickpeas to garnish
the dish. Enjoy your meal.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

40009 | 4 Pcs\Stk 98005 8681506265920
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BULGUR COARSE
GROB BULGUR
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SN BULGUR MIT TOMATEN

REZEPT ZUTATEN: Baladna Bulgur grob, Baladna Sonnenblumendl, Zwiebel, griine Paprika, rote
Paprika, Tomaten, Baladna 7-Gewiirze-Mischung. 3

ZUBEREITUNG: Zwiebel, Paprika und Tomaten zerkleinern und im Ol résten, Bulgur und Wasser zugeben
und fiir 15 min kochen lassen. Gewrze iiber das Gericht verteilen.

Guten Appetit.

SEEBULGUR WITH TOMATO

[ Unit | RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Bulgur coarse, Baladna sunflower oil, onion, green paprika,
Weight | Packaging Barcode.NU red paprika, Tomatoes, Baladna 7—spices-mix.
PREPARATION: Roast chopped onion, paprika and tomatoes in oil, add Bulgur and water and
900g | 12 Pcs\Stk 98002 8681506262554 cook for 15 min, add spices on the plate. Enjoy your meal.

40009 | 4 Pcs\Stk 98006 8681506265944
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BULGUR WITH VERMICELLI
BULGUR MIT FADENNUDELN
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R BULGUR MIT KICHERERBSEN

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Bulgur mit Vermicelli, Baladna Kichererbsen, Baladna
Schmalz, Hahnchenfleisch, Baladna Gewlirze-ganz,Baladna Lorbeerblatter.

ZUBEREITUNG: Hahnchenfleisch mit den Gewtirzen und den Lorbeerblattern in Wasser kochen.
Bulgur mit Schmalz résten und die Kichererbsen sowie die Briihe dazugeben Fir 30 Min kochen.
Mit Kichererbsen garnieren. Guten Appetit.

k= BULGUR WITH CHICKPEAS

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna bulgur with vermicelli, Baladna chickpeas, Baladna ghee,
Chicken meat, Baladna spices-whole, Baladna laurel leaves.

PREPARATION: Cook the chicken and add the spices and laurel leaves.Roast the bulgur with
800g ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 98001 ‘ 8681506262547 ghee and add the chickpeas and the chicken broth. Cook for 30 minutes. Add chickpeas to garnish
the dish. Enjoy your meal.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
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YELLOW FINE BULGUR
GELBER FEINER BULGUR

Weight | Packaging L Barcode.NU

800g ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 98003 ‘ 8681506262561
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BB | INSEN KEBBEH )

REZEPT ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna feiner Bulgur, Baladna Olivendl, Baladna
Kummel, zerstossener Chili Pfeffer, Baladna Tomatenmark, Pfeffer-Molasse, Zwiebeln, Salz, Petersilie.
ZUBEREITUNG: 1 Tasse rote Linsen in wenig Wasser kochen. 1 Tasse feinen Bulgur zufiigen,
verrithren und 10 Minuten ziehen lassen. Die Zwiebeln in einer %2 Tasse Olivendl anbraten. Dann 2
Essloffel Pfeffermolasse zufligen und zu der Linsen-Bulgur-Mischung geben. Vermischen Sie alles mit
ein bisschen Olivendl und Petersilie. Gut durchkneten und zu Keebeh Stiicken formen. Guten Appetit.

N LA

ZIE LENTILS KEBBEH

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna fine bulgur, Baladna olive oil, Baladna
cumin, coarse chili pepper, Baladna tomato paste, pepper molasses, onions, salt, parsley.
PREPARATION: Boil a cup of red lentils with a little water, add a cup of fine bulgur, stir and leave
for 10 minutes. Fry onions in half a cup of olive oil and add two tablespoons of tomato paste and
pepper molasses, then add the mixture to lentils, cooked bulgur and a little olive oil and parsley.
Knead the mixture and form the Kebbeh pieces. Enjoy your meal.
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BROWN FINE BULGUR
BRAUNER FEINER BULGUR

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

800g ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 98004 ‘ 8681506265562
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#= TABOULEH

REZEPT ZUTATEN: Baladna feiner Bulgur, Baladna Olivendl, Baladna Pfefferminze, getrocknet,
Baladna Chilipulver, Petersilie, Lauchzwiebel, Tomaten, Zitrone.

ZUBEREITUNG: Gemise schneiden, Bulgur in Zitronensaft einweichen und Pfefferminze und Chilipulver
dazu geben, Olivendl zugeben und alles vermengen.

Guten Appetit.

Sk= TABBOULEH
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna fine bulgur, Baladna olive oil, Baladna dried peppermint,
Baladna coarse chili powder, parsley, spring onion , tomato, lemon.

PREPARATION: Cut the vegetables, soak bulgur in lemon juice and add the peppermint and chili
powder, then add olive oil and mix it all together. Enjoy your meal.
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RED LENTILS
ROTE LINSEN
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B \AKLOTAH

REZEPT ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna Reis, Schmalz, Baladna Gewiirze, Baladna
Kreuzkiimmel, Baladna rotes Paprikapulver fein, Fleisch, Zwiebeln.

ZUBEREITUNG: Linsen kochen. Fleisch und Zwiebeln in Schmalz résten und die Gewiirze zugeben.
Reis waschen und zu den Linsen zugeben. Fleisch, Kreuzkiimmel, Paprika und Salz dazugeben.

Guten Appetit.

S MAKLOTAH

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna rice,Ghee, Baladna spices, Baladna
cumin, Baladna red paprika-fine, meat, onion.

PREPARATION: Cook the lentils. Roast meat and onion in Ghee an add the spices.

Wash the rice and add it to the lentils. Add meat, cumin, paprika and salt. Enjoy your meal.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

900g | 12 Pcs\Stk 97004 8681506262523
40009 | 4 Pcs\Stk 97010 8681506265883
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GREEN LENTILS
GRUNE LINSEN
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EERNMEJADARA MIT BULGUR

REZEPT ZUTATEN: Baladna Bulgur, Baladna griine Linsen, Baladna Olivendl, Zwiebel.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen, die Zwiebel mit Olivendl résten. Den Bulgur zusammen mit ein wenig
Zwiebel den gekochten Linsen zugeben. Kochen fir 30 Minuten. Mit gerdsteten Zwiebeln garnieren.

Guten Appetit.

Sk MEJADARA WITH BULGUR
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna bulgur, Baladna green lentils, Baladna olive oil, onion

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU PREPARATION: Cook the lentils and roast the onion with olive oil.
Add bulgur to the cooked lentils and add some onion and cook for 30 minutes. Garnish with roasted onion.
9009 | 12 Pcs\Stk 97005 8681506262516 Enjoy your meal.

4000g | 4 Pcs\Stk 97011 8681506265869
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CHICKPEAS
KICHERERBSEN

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
900g | 12 Pcs\Stk 97003 8681506262530
4000g = 4 Pcs\Stk 97009 8681506265906
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BN AVOCADO HUMMUS
REZEPT ZUTATEN: Baladna Kichererbsen, Baladna Olivendl, Baladna Kiimmel, Avocado,

Knoblauch, Zitrone, Salz.
ZUBEREITUNG: Die Kichererbsen fiir 24 Stunden in Wasser einweichen. Dann weich kochen. Alle Zutaten

im Standmixer zu einer feinen Creme mixen. Guten Appetit.

S AVOCADO HUMMUS
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna chickpeas, Baladna Tahini
Baladna olive oil, Baladna cumin, avocado, garlic, lemon, salt.

PREPARATION: Soak chickpeas with water for a full day and boil it.
In the blender add the chickpeas, tahini, garlic, cumin, lemon, olive oil and avocado, then mix it all to
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WHITE BEANS
WEISSE BOHNEN

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

900g ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 97002 ‘ 8681506262509 ‘

4000g ‘ 4 Pos\Stk ‘ 97008 ‘ 8681506265845 ‘
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S WHITE BEAN STEW

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna olive oil, Baladna dried white beans, Baladna tomato paste,
Baladna coriander, carrots, garlic, tomato, parsley.

PREPARATION: Put the beans in water until they are soft. Pour water into a pot. Boil the beans with the
sliced carrots and tomatoes. Season with tomato paste and salt. Leave to boil for 20 minutes. Heat the olive oilin a
frying pan. Sauté the chopped garlic and coriander in it. Add fresh parsley and pour this sauce over the bean salad.
Mix everything well. Enjoy your meal.

SI= WEISSE-BOHNEN-EINTOPF

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Olivendl, Baladna getrocknete weiRle Bohnen, Baladna Tomatenmark, Baladna
gerebelter Koriander, Karotten, Knoblauch, Tomate, Petersilie.

PREPARATION: Legen Sie die Bohnen in Wasser ein bis sie weich sind. Geben Sie Wasser in einen Topf. Kochen Sie
die Bohnen mit den geschnittenen Karotten und Tomaten. Wiirzen Sie mit Tomatenmark und Salz. Lassen Sie das Ganze fiir 20
Minuten kochen. In einer Pfanne erhitzen Sie das Olivendl. Résten Sie den gehackten Knoblauch und den Koriander darin an.
Fiigen Sie frische Petersilie hinzu und UbergieRen Sie den Bohnensalat mit dieser Sole. Vermischen Sie alles gut.
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BASMATI RICE, LONG GRAIN SELLA 1121
BASMATI REIS, LANGKORNIG
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B | AXE KABSA ) . o

ZUTATEN: Baladna Sonnenblumendl, Baladna Basmatireis, Baladna Al Kabsa-Gew(irzmischung, Baladna

Fltjrkuhmaz, Balgdlna Ingwer, Baladna Paprikapulver, Baladna Lorbeerblatter, Baladna schwarze Pfefferkorner,
eisch, Zwiebe

ZUBEREITUNG: In einen Topf geben Sie Wasser und das Fleisch. Fligen Sie Lorbeerblattern, Pfeffer und die

Zwiebel hinzu. Lassen Sie das ganze |anger kocheln. Jetzt waschen Sie den Reis. In einer Pfanne erhitzen Sie

das Sonnenblumendl und résten die Zwiebel an. Geben Sie den Reis hinzu. Wiirzen Sie mit Al Kabsa Gewirz

und Ingwer. Vermischen Sie alles gut und fillen Sie mit Wasser auf. Lassen Sie das Ganze fir 30 Minuten

kécheln. Schmecken Sie den Reis jetzt mit Paprikapulver ab und lassen Sie ihn nochmal fiir 10 Minuten

durchziehen. Richten Sie die zuvor noch gebraunte Haxe mit dem gewdiirzten Reis an......Guten Appetit

SEE2KNUCKLE KABSA , N o
. (ﬂalEDIENTS: Baladna sunflower oil, Baladna basmati rice, Baladna Al Kabsa spice mix, Baladna
[ unit_ [ turmeric, Baladna ginger, Baladna paprika powder, Baladna bay leaves, Baladna black peppercorns,
Weight . meat, onion ) ) L
eig Packaging | SKU.NU Barcode.NU PREPARATION: Put water and the meat in a pot. Add bay leaves, pepper and onion. Let it simmer
4k longer. Now wash the rice. Heat the sunflower oil in a pan and fry the onion. Add the rice. Season with
141%2 5 Pcs\Stk 97022 8681506262318 Al Kabsa spice and ginger. Mix everythlnq well and fill up with water. Let it simmer for 30 minutes.
Flavour the rice with paprika powder and let it simmer for another 10 minutes. Arrange the browned
3910(7)32 24 Pcs\Stk 97021 8681506262325 knuckle with the spiced rice....Enjoy your meal
450 i L i
1299 | 49Pcs\stk | 97020 | 8683200700714 | | ]
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RICE
CAMOLINO REIS

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
900g | 12 Pcs\Stk 97001 8681212008415
4Kg 4 Pcs\Stk 97007 8681506265999
25Kg 1 Pcs\Stk 97007 8681212008330
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EER ME)JADARA MIT REIS
REZEPT ZUTATEN: Baladna Reis, Baladna griine Linsen, Schmalz, Zwiebel
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen und die Zwiebel mit Schmalz résten.

Den Reis waschen und den Linsen zugeben mit ein wenig Zwiebel. Den Reis und die Linsen fiir 30 Minuten
kochen. Mit gerdsteten Zwiebeln garnieren. Guten Appetit.

Sk MEJADARA WITH RICE
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna rice, Baladna green lentils, ghee, onion.

PREPARATION: Cook the lentils, roast the onion with ghee. Wash the rice and add to the lentils
with some onion. Cook the rice with lentils for 30 minutes. Garnish with roasted onion. Enjoy your meal.
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WHOLE GREEN OLIVES SALKINI
GRUNE OLIVEN MIT STEIN SALKINI
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box . BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 0z 12 Pcs\Stk 9101 4260639071925

10009
35.2 0z 12 Pcs\Stk 9102 8683200700875

iﬁf,";’ 4 Pcs\Stk | 9103 4260639071963
D 0Z
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WHOLE GREEN OLIVES TEFAHI
GRUNE OLIVEN MIT STEIN TEFAHI
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box . BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 02 12 Pcs\Stk 9107 8683200700851

;‘5’0209 12 Pes\Stk 4260639071949
.2 0Z

28509 4 Pcs\Stk | 9109 8683200700899
100.5 oz
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GRILLED PITTED GREEN
OLIVES IN SUNFLOWER OIL
GEGRILLTE GRUNE OLIVEN
OHNE STEIN IN SONNENBLUMENOL
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box . BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 02 12 Pcs\Stk 99113 8683200700974

;‘5’0209 12 Pes\Stk 4260639071963
.2 0Z

28509 4 Pcs\Stk 8683200703012
100.5 oz
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GREEN OLIVES STUFFED WITH PEPPERS
GRUNE OLIVEN GEFULLT MIT PAPRIKA
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box B | BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 0z

;‘5’0209 12 Pes\Stk 4260639071987
.2 0Z

28509 4 Pcs\Stk 8683200703098
100.5 oz

12 Pcs\Stk 99115 8683200703050
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GREEN OLIVES STUFFED WITH LEMON
GRUNE OLIVEN GEFULLT MIT ZITRONE
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box B | BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 0z

;‘5’0209 12 Pes\Stk 4260639072007
.2 0Z

28509 4 Pcs\Stk 8683200703159
100.5 oz

12 Pcs\Stk 99117 8683200703111
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GREEN OLIVES STUFFED WITH CARROTS
GRUNE OLIVEN GEFULLT MIT KAROTTEN
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box B | BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 0z

;‘5’0209 12 Pes\Stk 4260639072021
.2 0Z

28509 4 Pcs\Stk 8683200703210
100.5 oz

12 Pcs\Stk 99119 8683200703173
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SLICED GREEN OLIVES
GRUNE OLIVEN IN SCHEIBEN
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box . BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 02 12 Pcs\Stk 99121 8683200703296

;‘5’0209 12 Pes\Stk 4260639072045
.2 0Z

28509 4 Pcs\Stk 8683200703333
100.5 oz
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WHOLE GREEN OLIVES KALAMATA
GRUNE OLIVEN MIT STEIN KALAMATA
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box B | BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 0z

;‘5’0209 12 Pes\Stk 4260639072069
.2 0Z

28509 4 Pcs\Stk 8683200703272
100.5 oz

12 Pcs\Stk 99121 8683200703234
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OLIVES SALAD
OLIVENSALAT
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
[Unit  Box . BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
T e S | em WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

660g
23.2 02 12 Pcs\Stk 99125 8683200700912

;‘5’0209 12 Pes\Stk 4260639072083
.2 0Z

28509 4 Pcs\Stk 8683200700950
100.5 oz
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GREEN OLIVES STUFFED WITH THYME
GRUNE OLIVEN GEFULLT MIT THYMIAN
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
715
Cunit | Box T BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
o9, 12Pes\Stk 8683200700585
10009 | 17 pes\stk 4260639072106

35.20z

28509 4 Pcs\Stk 8683200700622
100.5 oz







Juia Jlio
CUCUMBER PICKLES
GURKEN SAUER EINGELEGT
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

N LA
L1

BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.

[ Unit | | From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

660
2 | 12Pes\Stk 8681506269065
1300
129991 6 Pos\Stk 8681506269072
28009 | 4 Ppcs\Stk 4260639074452
98.7 0z

15Kg | 1 Pcs\Stk 8681506266330
529.10z
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SOUR PICKLED CUCUMBERS, CHILI
SAUER EINGELEGTE GURKEN, SCHARF
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

NI LA
Al

BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.

[ unit | | From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

660
232 o% 12 Pcs\Stk 91901 4260639076906

1300
13009 | 6 Pes\Stk | 91902 | 4260639076913

28009 | 4 Pcs\Stk 91903 4260639076920
98.7 0z
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MIXED PICKLES
EINGELEGTES MISCHGEMUSE
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

Weight | Packaging Barcode.NU . . o
BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.
%ﬁggz 12 Pcs\Stk 91947 8681506266279 ‘ From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.
13009 | gpes\stk | 91948 | 8681506269904
ggg%g 4 Pes\Stk 91949 | 8681506269959
37259 | 4pcs\Stk 91950 | 4260639072434
151.6 0z
1209 | 75pes\stk | 91945 | 8681506266248
.2 0Z
15 ki 91946 8681506269850
50563, | 1Pcs\Stk
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PICKLED LOMBARDI PEPPERS
EINGELEGTE LOMBARDI PEPERONI
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und

Essig hergestellt.

[ unit | | BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.

Weight | Packaging = SKU.NU Barcode.NU From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.

6509 | 12Pes\stk | 91927 | 8681506269140
19909 | pcs\stk | 91928 8681506269157
23009 gpes\stk | 91934 | 4260639074551
17K9 ' 1Pes\stk | 91935 | 8681506269874 e B o7 R0 .o i<,
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SLICED GREEN JALAPENOS, HOT
GRUNE JALAPENOS IN SCHEIBEN, SCHARF

[ unit |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

3309 | 12pcs\stk | 91924 | 8681506268938

650
2 2.9092 12 Pes\Stk 91925 8681506268945

1660
58'5029 6 Pcs\Stk 91926 8681506268952

2550
89.90? 4 Pcs\Stk 91932 4260639074537

26°00 | 4pcs\stk | 91936 | 4260639071710
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.
From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.
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SLICED GREEN & RED JALAPENOS, HOT
GRUNE & ROT JALAPENOS IN SCHEIBEN, SCHARF
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und

Essig hergestellt.

- BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.
Packaging | SKU.NU Barcode.NU From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.

6609 | 12Pes\Stk | 91925 8681506268945

1300

13009 gpes\stk | 91926 | 8681506268952

26500 | 4pes\stk | 91936 | 4260639071710 .
)
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SOUR PICKLED CORNICHONS
SAUER EINGELEGTE CORNICHONS
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.
3309 | 12pes\stk | 91916 | 8681506268778
509 | 12pes\stk | 91917 | 8681506269010
16009 | gpcs\stk | 91918 | 8681506269034
25009 gpcs\stk | 91929 | 4260639074438
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PICKLED HOT PEPPERS
EINGELEGTE SCHARFE PEPERONI
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.
From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.

Packaging
?ggogz 12 Pcs\Stk 91913 8681506268891
6509

22.90z | 12 Pcs\Stk 91914 8681506268907

16609 | gpesstk | 91915 | 8681506268914

25500 | 4pes\stk | 91930 | 4260639074490
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PICKLED HOT MINI PEPPERS
EINGELEGTE SCHARFE MINI-PEPERONI
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.
From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.

Weight | Packaging = SKU.NU

?25222 12 Pcs\Stk 91921 8681506268785

6859 | 13pcs\Stk | 91922 | 8681506268853

24.10z

1600 oTTooseeesssososooseoeooooo R RRECRCETELELELEEE R e
16009 | gpes\stk | 91923 | 8681506268846 B | o
25509 | 4pes\stk | 91931 | 4260639074513 L FORIE
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PICKLED TURNIP
EINGELEGTE RUBE
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

Al
[ unit | I
- BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.
Weight From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.

6609 | 13pes\Stk | 91951 | 8681506266651

22.90z

1300

58_5029 6 Pcs\Stk 91952 8681506266606
2800

98.7 ogzl 4 Pcs\Stk 91953 8681506266378

17 k 91954 8681506266408
590, ng 1 Pcs\Stk
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BALADNA EINGELEGTE
Gurken werden traditionell ohne Gentechnik aus hochwertigen Gurken durch Zugabe von Salz und
Essig hergestellt.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

: 15kg
Sliced Sour | 55975, | 1 Pes\Stk 8681506269881 BALADNA PICKLES preserved with salt and vinegar. The famous dish in the Levant.
Arabic Sliced 5; gjkgz 1 Pes\Stk 91950 8681506267344 From the finest crops and free of GM materials ready to be presented next to food.

SlicedSour | 512K0 | 1 pes\stk | 91936 | 8681212008217
Mixed Pickles | sJo k9, | 1 Pes\stk | 91937 8681212008651

Turnip s3oK9 1 pes\stk | 91954 | 8681506266408
Cucumbers 5;;5.1kgz 1 Pcs\Stk 8681506266316 i = woigl Lle dangll §aslio ¢li<oy
Lombardi 13k9 1 pesistk 8681212008019

529.10z







ablobll 9100
TOMATO PASTE
TOMATENMARK
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

8009 | 12pcs\stk | 92703 | 8681506260024

28.20z

a1 Sy 055 @2y 5 Shley gl 5 dadl 5 daslll G o5 Ll sl bk 35,3 Juss ¢ Ul Gy b
po85 o0 gead gkl 5 eblalall Oyzme maddiall 8y5aid) alis A8 Ll SUgShL Laiiod 850l @, pois o3 SLsSA balss
L 5 ggiomo oudil) jole Sl By9uidl g0 & delw Bul 385,80l dudixb] 89! L;Gh’

8 GEFULLTE TOMATEN MIT FREEKEH

REZEPT ZUTATEN: Baladna Freekeh, Baladna Tomatenmark, Fleisch, Friihlingszwiebeln,
Baladna 7-Gewlrze-Mischung, Baladna Sonnenblumendl, Tomaten, Salz.

ZUBEREITUNG: Freekeh in heiBem Wasser waschen, die Tomaten aushdhlen. Vermischen Sie Freekeh,
Fleisch, Zwiebeln und eine ¥ Tasse Ol mit der Gewiirzmischung und flillen Sie damit die Tomaten. Die
restlichen Tomaten mit Salz und Tomatenmark pirieren.Die gefiillten Tomaten fiir eine Stunde in der
Tomatensauce kochen. Guten Appetit.

k= STUFFED TOMATOES WITH FREEKEH

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Freekeh, Baladna tomato paste, meat, spring onions,
Baladna 7 spices, Baladna sunflower oil, tomato, salt.

PREPARATION: Wash freekeh with hot water. Then mix meat, onions, Baladna 7 spices and a ¥
cup of sunflower oil. Hollow out the tomatoes and fill them with the mix.

Mix the remaining tomatoes with tomato paste and salt to make the sauce.Cook the stuffed tomatoes in
tomato sauce for an hour. Enjoy your meal.
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PEPPER PASTE, SWEET
PAPRIKAMARK

35l gpal alasls gusa
. Pepper paste, Sweet

= s

Weight | Packaging | SK Barcode.NU

7599 | 12Pcs\Stk | 91209 | 4260639071444

5Kg
17630z 2 Pos\Stk | 91211 4260639071901
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BN AUF TRADITIONELLE WEISE ZUBEREITETE PAPRIKAPASTE
Sie wird aus einer speziellen Art von scharfem roten Paprika hergestellt, der zu einer bestimmten Jahreszeit
geerntet und zubereitet wird. Sie wird zu Vorspeisen serviert oder einigen Arten von orientalischen Gerichten
und Geback beigefiigt. Die Baladna Paprikapaste ist berlihmt fiir ihre Textur, ihre Dichte, ihre wunderbare
Farbe und ihren kdstlichen wiirzigen Geschmack.Sie ist in einer eleganten Glasverpackung mit langer
Haltbarkeit erhaltlich. Bewahren Sie sie nach dem Offnen im KiihIschrank auf.

SE=ZPEPPER PASTE IS PREPARED IN A TRADITIONAL WAY.
It is prepared with a special type of hot red Bellpepper crop that is harvested and prepared at a
specific time of the year. It is served with appetizers or added to some types of oriental dishes and
pastries. Baladna Bellpepper Paste is famous for its texture, density, wonderful color, and delicious
spicy taste. It is available in elegant glass packaging with a long shelf life.

Keep it in the refrigerator after opening.
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PEPPER PASTE, EXTRA CHILI
PAPRIKAMARK, EXTRA SCHARF

Pepper paste,
1l

)

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

’ 550g

1940z | 12Pcs\Stk ‘ 91210 ‘4260639071468 ‘
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BN AUF TRADITIONELLE WEISE ZUBEREITETE PAPRIKAPASTE
Sie wird aus einer speziellen Art von scharfem roten Paprika hergestellt, der zu einer bestimmten Jahreszeit
geerntet und zubereitet wird. Sie wird zu Vorspeisen serviert oder einigen Arten von orientalischen Gerichten
und Geback beigefiigt. Die Baladna Paprikapaste ist berlihmt fiir ihre Textur, ihre Dichte, ihre wunderbare
Farbe und ihren kdstlichen wiirzigen Geschmack.Sie ist in einer eleganten Glasverpackung mit langer
Haltbarkeit erhaltlich. Bewahren Sie sie nach dem Offnen im KiihIschrank auf.

SE=ZPEPPER PASTE IS PREPARED IN A TRADITIONAL WAY.
It is prepared with a special type of hot red Bellpepper crop that is harvested and prepared at a
specific time of the year. It is served with appetizers or added to some types of oriental dishes and
pastries. Baladna Bellpepper Paste is famous for its texture, density, wonderful color, and delicious
spicy taste. It is available in elegant glass packaging with a long shelf life.

Keep it in the refrigerator after opening.
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PEPPER PASTE, EXTRA CHILI
PAPRIKAMARK, EXTRA SCHARF

Pepper paste,
1l

)

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

’ 550g

1940z | 12Pcs\Stk ‘ 91210 ‘4260639071468 ‘
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BN AUF TRADITIONELLE WEISE ZUBEREITETE PAPRIKAPASTE
Sie wird aus einer speziellen Art von scharfem roten Paprika hergestellt, der zu einer bestimmten Jahreszeit
geerntet und zubereitet wird. Sie wird zu Vorspeisen serviert oder einigen Arten von orientalischen Gerichten
und Geback beigefiigt. Die Baladna Paprikapaste ist berlihmt fiir ihre Textur, ihre Dichte, ihre wunderbare
Farbe und ihren kdstlichen wiirzigen Geschmack.Sie ist in einer eleganten Glasverpackung mit langer
Haltbarkeit erhaltlich. Bewahren Sie sie nach dem Offnen im KiihIschrank auf.

SE=ZPEPPER PASTE IS PREPARED IN A TRADITIONAL WAY.
It is prepared with a special type of hot red Bellpepper crop that is harvested and prepared at a
specific time of the year. It is served with appetizers or added to some types of oriental dishes and
pastries. Baladna Bellpepper Paste is famous for its texture, density, wonderful color, and delicious
spicy taste. It is available in elegant glass packaging with a long shelf life.

Keep it in the refrigerator after opening.
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PEPPER PASTE
PAPRIKAMARK
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BN AUF TRADITIONELLE WEISE ZUBEREITETE PAPRIKAPASTE
Sie wird aus einer speziellen Art von scharfem roten Paprika hergestellt, der zu einer bestimmten Jahreszeit
geerntet und zubereitet wird. Sie wird zu Vorspeisen serviert oder einigen Arten von orientalischen Gerichten
und Geback beigefiigt. Die Baladna Paprikapaste ist berlihmt fiir ihre Textur, ihre Dichte, ihre wunderbare
Farbe und ihren kdstlichen wiirzigen Geschmack.Sie ist in einer eleganten Glasverpackung mit langer
Haltbarkeit erhaltlich. Bewahren Sie sie nach dem Offnen im KiihIschrank auf.

SIZPEPPER PASTE IS PREPARED IN A TRADITIONAL WAY.
It is prepared with a special type of hot red Bellpepper crop that is harvested and prepared at a

specific time of the year. It is served with appetizers or added to some types of oriental dishes and
pastries. Baladna Bellpepper Paste is famous for its texture, density, wonderful color, and delicious

spicy taste. It is available in elegant glass packaging with a long shelf life.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU Keep it in the refrigerator after opening.
5k
Hot 576_3% ;2 Po\Stk | 91212 | 4260639071734 S S

5k

Sweet | spK9 | 2 Pesvstk | 91211 | 4260639071901
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STOCK CUBES WITH CHICKEN FLAVOUR
BRUHWURFEL MIT HUHN-GESCHMACK
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[ unit |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

299 \qug’gf\f;zk ‘ 93401 ‘ 8683200705764 ‘

A5 § L BtV gaaz 5 Slaogll gaz conli) 100% Lol 536550 5 A3yl 43 i lyzaSns Bals e glorddl Bye OlisSo G
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DLl i ey olly slyardl me fall 48 ol

BB Die Hiihner-Briihwiirfel von Baladna enthélt einen wunderbaren, intensiven orientalischen
Geschmack. Sie ist 100%ig vegetarisch und eignet sich fiir alle vegetarischen Gerichte und
Geschmacker.

Bitte lesen Sie die Zubereitungsmethode auf der Verpackung durch.

ZUBEREITUNG: Einen Wiirfel (10g) (oder mehr nach Wunsch) pro Tasse in heilem Wasser (250ml)
oder wahrend des Kochvorgangs einrtihren und anschlielend solange umrihren bis es sich auflost.

== Baladna Chicken Broth Cubes comes with its wonderful oriental flavor as it includes 100%
vegetarian ingredients to suit all recipes and tastes, including vegetarian consumers.
Please read the preparation method on the packaging.

PREPARATION: Dissolve one cube (10g)(or more as desired) per cup of hot water (250ml) or
with the food being cooking and continue stirring until melting.
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CHICKEN STOCK POWDER
BRUHEPULVER MIT HUHN-GESCHMACK
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

‘ 2009 ‘ 12 Pes\Stk ‘ 93402 ‘ 8683200700066 ‘
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BB Dic pulverisierte Hiihnerbriihe von Baladna enthalt einen wunderbaren, intensiven orientalis-
chen Geschmack. Sie ist 100%ig vegetarisch und eignet sich fiir alle vegetarischen Gerichte und
Geschmacker.

Bitte lesen Sie die Zubereitungsmethode auf der Verpackung durch.

ZUBEREITUNG: Einen Teeltffel (10g) (oder mehr nach Wunsch) pro Tasse in heikem Wasser
(250ml) oder wahrend des Kochvorgangs einrlihren und anschliefend solange umrtihren bis es sich

Sk Baladna Chicken Broth powder comes with its wonderful oriental flavor as it includes 100%
vegetarian ingredients to suit all recipes and tastes, including vegetarian consumers.
Please read the preparation method on the packaging.

PREPARATION: Dissolve one tea spoon (10g) (or more as desired) per cup with hot water
(250ml) or with the food being cooking and continue stirring until melting.
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INSTANT NOODLE VEGETABLES FLAVOUR
NUDEL-SNACK GEMUSE-GESCHMACK
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o .- ¥ _— EER BALADNA NUDELN
:‘.t..- 75ge we Baladna Nudeln werden aus bestem Hartweizen und ausgewahlten Gewirzen hergestellt. Baladna Nudeln

. An / aadek ek . Es gibt die in drei verschiedenen Geschmacksrichtungen: Gemiise, Huhn und Curry. Baladna Nudeln sind

£ e Nosadl L Nouilies instantandes / [nstant fiooe g vegan und laktosefrei. Baladna Nudeln Die zeichnen sich durch ihren leckeren Geschmack sowie die schnelle

und einfache Zubereitung aus. Man braucht dazu nur heilles Wasser. Baladna Nudeln sind nahrhaft und
beliebt. Zubereitungsmethode Zubereitung mit Mikrowelle Es ist servierfertig Die Nudeln kdnnen nach
Belieben durch die Zugabe von Gemiise, Mozzarella-K&se und SoRen verfeinert werden.

SEZBALADNA INSTANT NOODLES

Baladna Instant Noodles are produced from the best durum wheat and selected spices. Baladna
Noodles is available in three different flavours: vegetable, chicken and curry. Baladna Noodles are
vegan and lactose free. Baladna Noodles is distinguished by its delicious taste as well as its quick
and easy preparation. All you need is hot water. Baladna noodles are nutritious and popular. Baladna
Noodles Preparation method Preparation using microwaveYou can also refined it by adding

[ unit | | vegetables, mozzarella and sauces as desired.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU e--
’ 759 | 32Pcs/Stk | 93301 8681506264985 \ E

2602 | 40Pcs/Stk | 93304 | 4260639074773 |
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INSTANT NOODLES CURRY FLAVOUR
NUDEL-SNACK CURRY-GESCHMACK
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SR BALADNA NUDELN
Baladna Nudeln werden aus bestem Hartweizen und ausgewéahlten Gewiirzen hergestellt. Baladna Nudeln

Es gibt die in drei verschiedenen Geschmacksrichtungen: Gemuse, Huhn und Curry. Baladna Nudeln sind
vegan und laktosefrei. Baladna Nudeln Die zeichnen sich durch ihren leckeren Geschmack sowie die schnelle
und einfache Zubereitung aus. Man braucht dazu nur heies Wasser. Baladna Nudeln sind nahrhaft und
beliebt. Zubereitungsmethode Zubereitung mit Mikrowelle Es ist servierfertig Die Nudeln konnen nach
Belieben durch die Zugabe von Gemise, Mozzarella-Kése und SoRen verfeinert werden.

SI=ZBALADNA INSTANT NOODLES
Baladna Instant Noodles are produced from the best durum wheat and selected spices. Baladna

Noodles is available in three different flavours: vegetable, chicken and curry. Baladna Noodles are
vegan and lactose free. Baladna Noodles is distinguished by its delicious taste as well as its quick
and easy preparation. All you need is hot water. Baladna noodles are nutritious and popular. Baladna
Noodles Preparation method Preparation using microwaveYou can also refined it by adding

| vegetables, mozzarella and sauces as desired.

Weight | Packaging = SKU.NU Barcode.NU

759 32 Pcs/Stk | 93302 8681506265012
2.60z | 40 Pcs/Stk | 93305 4260639074780
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INSTANT NOODLE CHICKEN FLAVOUR
NUDEL-SNACK HUHN-GESCHMACK

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

759 | 32Pcs/Stk | 93303 | 8681506265043
2.60z | 40 Pcs/Stk | 93306 | 4260639074797
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EER BALADNA NUDELN
Baladna Nudeln werden aus bestem Hartweizen und ausgewéhlten Gewiirzen hergestellt. Baladna Nudeln

Es gibt die in drei verschiedenen Geschmacksrichtungen: Gemiise, Huhn und Curry. Baladna Nudeln sind
vegan und laktosefrei. Baladna Nudeln Die zeichnen sich durch ihren leckeren Geschmack sowie die schnelle
und einfache Zubereitung aus. Man braucht dazu nur heies Wasser. Baladna Nudeln sind nahrhaft und
beliebt. Zubereitungsmethode Zubereitung mit Mikrowelle Es ist servierfertig Die Nudeln kdnnen nach
Belieben durch die Zugabe von Gemiise, Mozzarella-K&se und SoRen verfeinert werden.

SIZBALADNA INSTANT NOODLES
Baladna Instant Noodles are produced from the best durum wheat and selected spices. Baladna

Noodles is available in three different flavours: vegetable, chicken and curry. Baladna Noodles are
vegan and lactose free. Baladna Noodles is distinguished by its delicious taste as well as its quick
and easy preparation. All you need is hot water. Baladna noodles are nutritious and popular. Baladna
Noodles Preparation method Preparation using microwaveYou can also refined it by adding
vegetables, mozzarella and sauces as desired.
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DRIED CHILI PEPPER A oF R

RO VEGETABLEs

GETROCKNETE CHILISCHOTEN
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S8 GEFULLTES GEMUSE

REZEPT ZUTATEN: Baladna getrocknete Auberginen, Baladna getrocknete stifke Chillischoten,
Baladna getrockneter Kiirbis ,Squash*, Baladna Reis, Baladna Sonnenblumendl,

Baladna 7-Gewtirze-Mischung, Baladna Minze, Knoblauch, Zitrone.

ZUBEREITUNG: Die getrockneten Gemiise in Wasser kochen. Den Reis waschen. Den Reis mit dem
Fleisch, Tomatenmark, ein wenig Sonnenblumendl, der 7-Gewiirze-Mischung und Salz vermengen.
Beflillen Sie die Gemiise mit der Mischung. Bereiten Sie eine Briihe aus Tomatenmark, Zitronensaft, Minze,
Knoblauch, Salz und Wasser. Kochen Sie die gefiillten Gemuse in der Brihe fir 90 Minuten. Guten Appetit.

=k= STUFFED VEGETABLES

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna dried Eggplant, Baladna dried sweet chili pepper, Baladna
dried squash, Baladna rice, Baladna sunflower oil, Baladna 7—spices-mix, Baladna mint, garlic, lemon.
PREPARATION: Boil the dried vegetables a little. Then wash the rice and add tomato paste, meat,

Pcs\Stk | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

25 12 Pcs/Stk | 91702 8681506262158 a little sunflower oil, 7 spices, and salt. Mix the ingredients to get a filling. Stuff the vegetables and put
them in the pot. To prepare the broth, add tomato paste, lemon, mint, garlic, salt and water. Cook the
stuffed vegetabl for 90 minutes. Enjoy your meal.
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GETROCKNETER PAPRIKA
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S8 GEFULLTES GEMUSE

REZEPT ZUTATEN: Baladna getrocknete Auberginen, Baladna getrocknete stifke Chillischoten,
Baladna getrockneter Kiirbis ,Squash*, Baladna Reis, Baladna Sonnenblumendl,

Baladna 7-Gewtirze-Mischung, Baladna Minze, Knoblauch, Zitrone.

ZUBEREITUNG: Die getrockneten Gemiise in Wasser kochen. Den Reis waschen. Den Reis mit dem
Fleisch, Tomatenmark, ein wenig Sonnenblumendl, der 7-Gewiirze-Mischung und Salz vermengen.
Beflillen Sie die Gemiise mit der Mischung. Bereiten Sie eine Briihe aus Tomatenmark, Zitronensaft, Minze,
Knoblauch, Salz und Wasser. Kochen Sie die gefiillten Gemuse in der Brihe fir 90 Minuten. Guten Appetit.

=k= STUFFED VEGETABLES

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna dried Eggplant, Baladna dried sweet chili pepper, Baladna
dried squash, Baladna rice, Baladna sunflower oil, Baladna 7—spices-mix, Baladna mint, garlic, lemon.
PREPARATION: Boil the dried vegetables a little. Then wash the rice and add tomato paste, meat,

Pcs\Stk | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

25 12 Pcs/Stk | 91703 8681506262165 a little sunflower oil, 7 spices, and salt. Mix the ingredients to get a filling. Stuff the vegetables and put
them in the pot. To prepare the broth, add tomato paste, lemon, mint, garlic, salt and water. Cook the
stuffed vegetabl for 90 minutes. Enjoy your meal.
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DRIED CUCUMBER (AJOUR)
GETROCKNETE AJOUR

[ unit |

Pcs\Stk | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

35 ‘ 12P(S/Stk‘ 91704 ‘8681506262196
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B8 GEFULLTE AJOUR MIT FREEKEH ODER REIS

REZEPT ZUTATEN: Baladna Freekeh, Baladna Reis, Baladna Sonnenblumendl, Baladna
Schmalz, Baladna Pfefferminz, Baladna Gewiirze, Hackfleisch, Baladna Ajour, Knoblauch.
ZUBEREITUNG: 1. Ajour mit Freekeh: Freekeh mit heiem Wasser waschen. Freekeh, Hackfleisch, Salz
und Gewtirze mischen und Sonnenblumendl sowie Schmalz zugeben.

Ajour mit Freekeh- oder Reis-Fillung fiillen, in Wasser geben, Knoblauch und Pfefferminz zugeben und fir 1
Stunde kochen. Mit Knoblauch verfeinertem Joghurt servieren.

SF=Z AJOUR FILLED WITH FREEKEH OR RICE

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna freekeh, Baladna rice, Baladna sunflower oil, ghee or butter,
Baladna peppermint, Baladna spices, minced meat, Baladna dried Ajour, garlic

PREPARATION: Boil dried Ajour and wash freekeh with hot water and mix it with meat, salt and
spices. Add sunflower oil and ghee. Stuff Ajour with freekeh or rice filling and cook in water for 1h. Add
garlic and peppermint to the cooking water. Serve with yogurt refined with garlic.
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S8 GEFULLTES GEMUSE

REZEPT ZUTATEN: Baladna getrocknete Auberginen, Baladna getrocknete stiRe Chillischoten,
Baladna getrockneter Kurbis ,Squash*, Baladna Reis, Baladna Sonnenblumendl,

Baladna 7-Gewiirze-Mischung, Baladna Minze, Knoblauch, Zitrone.

ZUBEREITUNG: Die getrockneten Gemise in Wasser kochen. Den Reis waschen. Den Reis mit dem
Fleisch, Tomatenmark, ein wenig Sonnenblumendl, der 7-Gewiirze-Mischung und Salz vermengen.
Befiillen Sie die Gemiise mit der Mischung. Bereiten Sie eine Briihe aus Tomatenmark, Zitronensaft, Minze,
Knoblauch, Salz und Wasser. Kochen Sie die gefiillten Gemuse in der Briihe fiir 90 Minuten. Guten Appetit.

SF= STUFFED VEGETABLES

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna dried Eggplant, Baladna dried sweet chili pepper, Baladna
dried squash, Baladna rice, Baladna sunflower oil, Baladna 7-spices-mix, Baladna mint, garlic, lemon.
PREPARATION: Boil the dried vegetables a little. Then wash the rice and add tomato paste, meat,
25 12 Pes/Stk | 91701 8681506262172 a little sunflower oil, 7 spices, and salt. Mix the ingredients to get a filling. Stuff the vegetables and put
them in the pot. To prepare the broth, add tomato paste, lemon, mint, garlic, salt and water. Cook the
stuffed vegetabl for 90 minutes. Enjoy your meal.

Pcs\Stk | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
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EER OKRA MIT OL

REZEPT ZUTATEN: Baladna Okra, Baladna Sonnenblumendl, Baladna Tomatenmark, Zwiebeln,
griine und rote Paprika, Knoblauch, Tomaten, Salz.

ZUBEREITUNG: Okra in Wasser einweichen, danach kochen.

Die restlichen Zutaten, aufer das Tomatenmark, in einer Pfanne mit Sonnenblumendl anbraten. Okra und
Tomatenmark zufiigen, mit Salz abschmecken und fiir 1 Stunde kécheln lassen.

Guten Appetit.

SIEZOKRA WITH OIL
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna okra, Baladna sunflower oil, Baladna tomato paste, onion,

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU green pepper, red pepper, garlic, tomato, salt.
PREPARATION: Soak the okra with water and boil it in a saucepan, add sunflower oil and fry
2%?29 12Pcs/Stk | 91706 | 8681506262141 onions, green pepper, garlic, red pepper and tomatoes, then add salt and tomato paste and okra. Cook

it for an hour. Enjoy your meal.
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DRIED SQUASH

pried squash

setrockneter Kirhje
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9 GEFULLTES GEMUSE
REZEPT ZUTATEN: Baladna getrocknete Auberginen, Baladna getrocknete stifke Chillischoten,
Baladna getrockneter Kiirbis ,Squash*, Baladna Reis, Baladna Sonnenblumendl,
Baladna 7-Gewiirze-Mischung, Baladna Minze, Knoblauch, Zitrone.
ZUBEREITUNG: Die getrockneten Gemiise in Wasser kochen. Den Reis waschen. Den Reis mit dem
Fleisch, Tomatenmark, ein wenig Sonnenblumendl, der 7-Gewiirze-Mischung und Salz vermengen.
Befiillen Sie die Gemiise mit der Mischung. Bereiten Sie eine Briihe aus Tomatenmark, Zitronensaft, Minze,
Knoblauch, Salz und Wasser. Kochen Sie die gefiillten Gemise in der Briihe fiir 90 Minuten. Guten Appetit.

k= STUFFED VEGETABLES
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna dried Eggplant, Baladna dried sweet chili pepper, Baladna
SKU.NU Barcode.NU dried squash, Baladna rice, Baladna sunflower oil, Baladna 7-spices-mix, Baladna mint, garlic, lemon.
. . PREPARATION: Boil the dried vegetables a little. Then wash the rice and add tomato paste, meat,
}660gZ; 12 Pes/Stk | 91707 8681506262189 a Iittlel sunflower oil, 7 spices, and salt. Mix the ingredients to get a filling. Stuﬁ the vegetables and put
-0 them in the pot. To prepare the broth, add tomato paste, lemon, mint, garlic, salt and water. Cook the
stuffed vegetabl for 90 minutes. Enjoy your meal.
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DRIED COURGETTE
GETROCKNETE ZUCCHINI
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B GEFULLTES GEMUSE

REZEPT ZUTATEN: Baladna getrocknete Auberginen, Baladna getrocknete siiRe Chillischoten,
Baladna getrockneter Kirbis ,Squash*®, Baladna Reis, Baladna Sonnenblumendl,

Baladna 7-Gewiirze-Mischung, Baladna Minze, Knoblauch, Zitrone.

ZUBEREITUNG: Die getrockneten Gemiise in Wasser kochen. Den Reis waschen. Den Reis mit dem
Fleisch, Tomatenmark, ein wenig Sonnenblumendl, der 7-Gewiirze-Mischung und Salz vermengen.
Befilllen Sie die Gemiise mit der Mischung. Bereiten Sie eine Briihe aus Tomatenmark, Zitronensaft, Minze,
Knoblauch, Salz und Wasser. Kochen Sie die gefiillten Gemiise in der Briihe fiir 90 Minuten. Guten Appetit.

Sf= STUFFED VEGETABLES

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna dried Eggplant, Baladna dried sweet chili pepper, Baladna
dried squash, Baladna rice, Baladna sunflower oil, Baladna 7-spices-mix, Baladna mint, garlic, lemon.
PREPARATION: Boil the dried vegetables a little. Then wash the rice and add tomato paste, meat,
a little sunflower oil, 7 spices, and salt. Mix the ingredients to get a filling. Stuff the vegetables and put
them in the pot. To prepare the broth, add tomato paste, lemon, mint, garlic, salt and water. Cook the
stuffed vegetabl for 90 minutes. Enjoy your meal.

Weight | Packaging = SKU.NU Barcode.NU

‘ 130g ‘ 20Pcs/Stk‘ 91708 | 8681506261915 ‘
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Em SAMBOUSEK

REZEPT ZUTATEN: Mehl, Zucker, Salz, Mahlab, Chillipfeffer, Baladna Sonnenblumendl, Baladna Luncheon
Wurst, Kashkaval Kase.
ZUBEREITUNG: 3 Tassen Mehl, 1 Teeloffel Zucker, 1 Teel6ffel Mahlab und eine Prise Chillipfeffer vermischen. Eine % Tasse
Sonnenblumendl und Wasser zufiigen und zu einem Teig kneten. Fir mindestens 10 Minuten ruhen lassen. Die Wurst und den
Kase kleinschneiden. Den Teig ausrollen und Kreise ausstechen. Die Teigkreise mit Wurst und Kase fiillen und zu einem Dreieck
zusammen formen. Die Teigdreiecke in Sonnelblumendl goldbraun frittieren. Mit eingelegtem Gemiise garnieren. Guten Appetit.

EIE SAMBOUSEK

74IS RECIPE'S INGREDIENTS: flour, sugar, salt, mahlab, chili pepper, baladna sunflower oil, Baladna Ituncheon
- | meat, kashkaval cheese.
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU PREPARATION: Mix 3 cups of flour, add a teaspoon of sugar, a teaspoon of mahlab and hot pepper. Then add half a
cup of sunflower oil and half a cup of water and knead. Let it rest for 10 minutes. Cut the luncheon and cheese. Extend
L 20 Pesistk 91602 8681212008101 the dough to make circles and stuff it with luncheon and cheese, then close it to form a triangle. Fry them with sunflower
1.8L | 6 Pcs\Stk 91601 8681212008125 oil until they become golden in color.Present it with the pickle. Enjoy you meal.

41 4 Pcs\Stk 91603 8681212008187
2L 6 Pcs\Stk 91604 8681212008132







GHEE

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

4709 ‘ 12Pcs\Stk ‘ 92301 ‘ 4260639070799

900g ‘ 1 Pes\Stk ‘ 92302 ‘ 4260639070775
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R KEBBEH

REZEPT ZUTATEN: Baladna feiner Bulgur, Baladna Schmalz, Baladna Gewiirze, Baladna Kreuzkiimmel,
Baladna roter Pfeffer, Zwiebel, Fleisch, rote Paprika, Griine Paprika, Walnsse.

ZUBEREITUNG: Den Bulgur in Wasser einweichen, Zwiebel dazugeben und mit einem Standmixer
zerkleinern. Fleisch, Gewiirze, Walniisse dazugeben und mischen. Kreise aus der Masse formen und fir 30
Minuten backen. Zwiebel, rote und griine Paprika im Schmalz braten. Wenn gewiinscht knnen die
Kebbeh-Kreise auch gebraten werden. Guten Appetit.

Sk KEBBEH

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna bulgur-fine, Baladna ghee, Baladna spices, Baladna cumin,
Baladna red pepper, onion, meat, red paprika, green paprika, walnuts.

PREPARATION: Soak the bulgur in water, add the onion and grind with the grinder. Add meat,
spices, walnuts and mix together. Make circles and bake fur 30 minutes. Roast onion, red and green
paprika with ghee. If wished the kebbeh circles can also be roasted in ghee. Enjoy your meal.
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Weight | Packaging | SKU.

250ml | 24Pes\stk | 91051

Barcode.NU

8681506262233

300ml | 12pcs\stk | 91052

8681506260468

1000ml | 15 pesvstk | 91053

8681506260451
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B MALVENBLATTER IN OL

REZEPT ZUTATEN: Baladna Malvenblatter, Baladna Olivendl, Baladna Koriander, Baladna
Tomatenpaste, Zwiebel, Knoblauch, Tomaten, Zitronensaft.

ZUBEREITUNG: Malvenblatter gut waschen. Zwiebeln, Knoblauch und Koriander mit Olivendl
anrdsten. Tomaten, Tomatenpaste, Malvenblatter und Zitronensaft dazugeben.

Ein wenig heilRes Wasser dazugeben und fir 1Stunde kochen. Guten Appetit.

S MALLOW WITH OIL
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Mallow, Baladna olive oil, Baladna coriander, Baladna,
tomato paste, onion, garlic, tomato, lemon juice.

PREPARATION: Wash the Mallow. Roast onion, garlic and coriander with olive oil.
Add tomato, tomato paste, mallow and lemon juice. Add some hot water and
cook for 1h. Enjoy your meal.
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GRAPE LEAVES
WEINBLATTER

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
4009 = 12 Pcs\Stk 82905 8681506262103
680g | 12 Pcs\Stk 92806 8681212008798
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SR yALANJI (GEFULLTE WEINBLATTER)

REZEPT ZUTATEN: Baladna feiner Bulgur, Baladna Olivendl, Baladna Tomatenpaste, Baladna Granatapfelsirup, Baladna
Minze, Baladna rote Paprikapaste, Tomaten, Zwiebel, Walnisse. ZUBEREITUNG: Legen Sie den Inhalt einer Dose Weinblétter
fiir 15 Minuten in sehr heilles Wasser, damit die Blétter geschmeidig werden. Weichen Sie Reis fiir 15 Minuten in heiem
Wasser ein. Wahrenddessen rsten Sie in einem Topf die Zwiebeln in etwas Olivendl an. Fiigen Sie nun Salz, Paprikagewirz,
Minzepulver, Paprikapaste,125ml Granatapfelsirup, etwas Kaffee, frische gehackte Tomaten und den Reis in den Topf mit den
Zwiebeln. Verriihren Sie die Zutaten gut und lassen Sie sie fiir 10 Minuten kochen. Fiillen Sie die Weinblatter mit der Mischung.
Die gefilllten Blétter legen Sie in einen Topf mit Wasser und Granatapfelsirup. Kochen Sie diese fir 2 Stunden.

Nz

SI= YALANJI (STUFFED GRAPE LEAVES)

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna fine Bulgur, Baladna olive oil, Baladna tomato paste, Baladna pomegranate syrup,
Baldna dried mint powder, Baladna red bell pepper paste, tomatoes, onions, walnuts.

PREPARATION: Use here 1 jar of grapes Leaves, and lay the leaves in a very hot water for 15 minutes so the
leaves are relaxed. In a pan, add olive oil, and fry some fresh onions, along 2 cups of steeped Baladna calros rice,
then add it to the onion, along with salt, Peppers spices, dried mint, some coffee, bell pepper paste, ¥z cup of
pomegranate molasses, fresh tomato and cook for 10 minutes. We start to stuff the leaves, then lay them in the bowl,
along with Pomegranate Molasses and water, and cook for 2 hours.
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLAN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
. Al
[ Unit | | BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS

_ WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

13009 | 6 Pcs\Stk | 65842 | 4260639076982 ‘

\Zggf;gg 4 Pes\Stk | 65843 | 4260639077002 ‘
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YALANJI(GRAPE LEAVES STUFFED WITH RICE)
YALANJI(WEINBLATTER GEFULLT MIT REIS)
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BN yALAN)I (GEFULLTE WEINBLATTER)

REZEPT ZUTATEN: Baladna feiner Bulgur, Baladna Olivendl, Baladna Tomatenpaste, Baladna Granatapfelsirup, Baladna
Minze, Baladna rote Paprikapaste, Tomaten, Zwiebel, Walnisse. ZUBEREITUNG: Legen Sie den Inhalt einer Dose Weinblatter
fiir 15 Minuten in sehr heiles Wasser, damit die Blétter geschmeidig werden. Weichen Sie Reis fiir 15 Minuten in heiem
Wasser ein. Wahrenddessen rosten Sie in einem Topf die Zwiebeln in etwas Olivenél an. Fiigen Sie nun Salz, Paprikagewrz,
Minzepulver, Paprikapaste, 125ml Granatapfelsirup, etwas Kaffee, frische gehackte Tomaten und den Reis in den Topf mit den
Zwiebeln. Verriihren Sie die Zutaten gut und lassen Sie sie fiir 10 Minuten kochen. Fiillen Sie die Weinblatter mit der Mischung.
Die gefilllten Blétter legen Sie in einen Topf mit Wasser und Granatapfelsirup. Kochen Sie diese fiir 2 Stunden.

SEZ YALAN)I (STUFFED GRAPE LEAVES)

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna fine Bulgur, Baladna olive oil, Baladna tomato paste, Baladna pomegranate syrup,
Baldna dried mint powder, Baladna red bell pepper paste, tomatoes, onions, walnuts.

PREPARATION: Use here 1 jar of grapes Leaves, and lay the leaves in a very hot water for 15 minutes so the

Weight | Pack SKU.NU Barcode.NU leaves are relaxed. In a pan, add olive oil, and fry some fresh onions, along 2 cups of steeped Baladna calros rice,
400 then add it to the onion, along with salt, Peppers spices, dried mint, some coffee, bell pepper paste, ¥z cup of
14.1:"2 | 24 Pos\Stk | 92802 | 8681506265814 pomegranate molasses, fresh tomato and cook for 10 minutes. We start to stuff the leaves, then lay them in the bowl,

along with Pomegranate Molasses and water, and cook for 2 hours.
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ROASTED EGGPLANT
GEROSTETE AUBERGINEN

[ Unit | |
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
5209 | 12pcs\stk | 92803 | 8681506262578
2800
28000 gpcs\stk | 92803 | 8683200704835
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BN MUuTABAL
REZEPT ZUTATEN: Baladna gegrillte Auberginen, Baladna Tahini, Baladna Olivendl, Baladna
Kreuzkiimmel, Knoblauch, Jogurt, Zitronensaft, Petersilie.

ZUBEREITUNG: Auberginen, Jogurt, Knoblauch, Zitronensaft and Kreuzkiimmel gut durchmischen.
Tahini dazugeben und nochmals mischen.Mit Petersilie garnieren. Guten Appetit.

S MUTABAL
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna roasted eggplants, Baladna tahini, Baladna olive oil, Baladna
cumin, garlic, yogurt, lemon juice, parsley.

PREPARATION: Mix Eggplants, yogurt, garlic, lemon juice and cumin. Add tahini and mix again.
Garnish with parsley .Enjoy your meal.
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POMEGRANATE SAUCE
GRANATAPFELSAUCE
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S K FBBEH, ROH

REZEPT ZUTATEN: Baladna feiner Bulgur, Baladna Olivendl, Baladna Tomatenpaste, Baladna
Granatapfelsirup, Baladna Kreuzkiimmel, Baladna rote Paprikapaste, Tomaten, Zwiebel, Waln(sse.
ZUBEREITUNG: Den Bulgur in Wasser einweichen, dann Zwiebel, Tomaten, Kreuzkiimmel, rote Paprika,
Tomatenpaste, Paprikapaste und Olivendl dazugeben. Alle Zutaten im Standmixer zerkleinern, Walnlsse
dazugeben und nochmals zerkleinern. Olivendl zugeben und gut mischen. Mit Granatapfelsirup garnieren.
Guten Appetit.

S1& KEBBEH, RAW

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna bulgur-fine, Baladna olive oil, Baladna tomato paste,
Baladna pomegranate syrup, Baladna cumin, Baladna red paprika paste, tomato, onion, walnuts.
| PREPARATION: Soak the bulgur in water and add onions, tomato, cumin, paprika paste, tomato

Packaging | SKU.NU Barcode.NU paste and olive oil. Grind all ingredients, add the walnuts and grind again. Add some olive oil and mix it.
Garnish with pomegranate syrup. Enjoy your meal.

599 12Pcs\stk | 91201 | 8681506262431

700 . - T
Jaed; | 12Pes\Stk | 91202 | 8681506260529 ' EEM ‘
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POMEGRANATE MOLASSES
GRANATAPFELMELASSE

|
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
599 12Pcs\Stk | 91201 | 4260639072304
7009 | 1)pes\stk | 91202 | 4260639072328
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E= K EBBEH, ROH

REZEPT ZUTATEN: Baladna feiner Bulgur, Baladna Olivendl, Baladna Tomatenpaste, Baladna
Granatapfelsirup, Baladna Kreuzkiimmel, Baladna rote Paprikapaste, Tomaten, Zwiebel, Walnisse.
ZUBEREITUNG: Den Bulgur in Wasser einweichen, dann Zwiebel, Tomaten, Kreuzkiimmel, rote Paprika,
Tomatenpaste, Paprikapaste und Olivendl dazugeben. Alle Zutaten im Standmixer zerkleinern, Walniisse
dazugeben und nochmals zerkleinern. Olivendl zugeben und gut mischen. Mit Granatapfelsirup garnieren.
Guten Appetit.

S1& KEBBEH, RAW

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna bulgur-fine, Baladna olive oil, Baladna tomato paste,
Baladna pomegranate syrup, Baladna cumin, Baladna red paprika paste, tomato, onion, walnuts.
PREPARATION: Soak the bulgur in water and add onions, tomato, cumin, paprika paste, tomato

paste and olive oil. Grind all ingredients, add the walnuts and grind again. Add some olive oil and mix it.
Garnish with pomegranate syrup. Enjoy your meal.
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BLOSSOM WATER FOR FOOD
ORANGENBLUTENWASSER FUR LEBENSMITTEL
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

N A
[ ~1 58

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

[ unit | O 0 |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

’ 250 ML | 12 Pcs\Stk 65842 4260639072267

‘ 500 ML | 12 Pcs\Stk 65843 4260639072281 ‘ :E
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ROSE WATER FOR FOOD
ROSENWASSER FUR LEBENSMITTEL
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|
DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLAN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.

N A

[ ~1 58
BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

SKU.NU Barcode.NU

Weight | Packaging

250ML  12Pcs\Stk | 65842 | 4260639072229 -
500ML | 12Pcs\Stk | 65843 | 4260639072243 ‘ [=]:
A ch
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

[ Unit | s |
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
L ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 91920 ‘ 8683200700561 ‘ E ””””””””””””””””” E
E =
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APPLE VINEGAR
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

[ Unit |
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
L ‘12Pcs\$tk ‘ 91919 ‘8683200700523 ‘ E ””””””””””””””””” E
E =
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PEACH SOFT DRINK FROM

CONCENTRATE WITH PEACH PIECES
PFIRSICH-ERFRISCHUNGSGETRANK AUS
KONZENTRAT MIT PFIRSICH-FRUCHTFLEISCH

[ unit | O |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

250ml
18.30z

24 Pcs\Stk ‘ 92403 ‘ 8681506265746
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B PFIRSICH-COCKTAIL
REZEPT ZUTATEN: Baladna Pfirsich-Saft, Banane, Avocado, Haselniisse.

ZUBEREITUNG: Pfirsich-Saft, Banane, Avocado und Haselniisse in einem Mixer verquirlen. Mit
Haselnussen verzieren. Guten Appetit.

SI= PEACH COCKTAIL
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna peach juice, banana, avocado, hazelnuts.

PREPARATION: Mix peach juice, banana, avocado and hazelnuts using a blender. Garnish the
cocktail with hazelnuts. Enjoy it.
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PINEAPPLE SOFT DRINK FROM

CONCENTRATE WITH PINEAPPLE PIECES
ANANAS-ERFRISCHUNGSGETRANK AUS
KONZENTRAT MIT ANANAS-FRUCHTFLEISCH
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EER ANANAS SMOOTHIE

REZEPT ZUTATEN:

Baladna Ananassaft, Pfefferminze

ZUBEREITUNG: Ananassaft, Pfefferminzblatter und Eiswdirfel mit Standmixer zusammen mixen.
Guten Appetit.

SI= PINEAPPLE SMOOTHIE

[ unit | O | RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna pineapple juice, peppermint.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU PREPARATION: Mix the pineapple juice, peppermint leaves and ice pieces with blender.
250ml Enjoy it.
250! | 24PcsStk | 92404 | 8681506265777
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MANGO SOFT DRINK FROM

CONCENTRATE WITH MANGO PIECES
MANGO-ERFRISCHUNGSGETRANK AUS
KONZENTRAT MIT MANGO-FRUCHTFLEISCH

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

250ml

1830z | 24Pcs\Stk ‘ 92402 ‘ 8681506265753
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B MANGO MILK SHAK
REZEPT ZUTATEN: Baladna Mangosaft, Eis, Schlagsahne, Mango

ZUBEREITUNG: Mangostiicke, Eis und Mangosaft in einem Mixer flir 2 Min. verquirlen
Mit Schlagsahne verzieren. Guten Appetit.

k= MANGO-MILCHSHAKE
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna mango juice, Ice cream, Whipped cream, Mango.

PREPARATION: Mix mango pieces, ice cream and mango juice for 2 minutes using a blender
Garnish the cocktail with the whipped cream. Enjoy it.
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JRANGE SOFT DRINK FROM CONCENTRATE

WITH ORANGE PIECES
ORANGEN-ERFRISCHUNGSGETRANK AUS
KONZENTRAT MIT ORANGEN-FRUCHTFLEISCH
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S PFIRSICH-COCKTAIL
REZEPT ZUTATEN: Baladna Orangensaft, gefrorene Erdbeeren.

ZUBEREITUNG: Beide Zutaten in einem Standmixer mixen bis zur gewiinschten Konsitstenz.

SI= PEACH COCKTAIL
[ unit | I RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna orange juice, frozen strawberry.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU PREPARATION: Mix the frozen strawberries and the orange juice in a blender to become a
homogeneous liquid. Enjoy your drink.

250m! | 24Pcs\st | 92401 | 8681506265760

18.30z
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BREAD STICKS
ARABISCHES TEEGEBACK
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

4009 ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 91401 ‘ 8681506261083
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B KAROTTEN-SCHOKOLADE MIT TEEGEBACK
REZEPT ZUTATEN: Baladna Teegeback, Karotten, Zucker, Mascapone, fliissige Schokolade.

ZUBEREITUNG: Karotten raspeln und anschwitzen, Zucker zugeben, rlihren bis zur Auflésung.
Mascarpone und dann das zerbroselte Teegeback zugeben. Kugeln aus dem Teig formen und mit
fllissiger Schokolade (iberziehen. Mit Baladna Ananas-Saft servieren. Guten Appetit.

SI= CARROTS CHOCOLATE WITH BREADSTICK
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna breadsticks, carrots, sugar, thick cream, liquid chocolate.

PREPARATION: Grate the carrots and heat it lightly Add the sugar and stir it to dissolve Add cream
and then the crushed breadsticks Form balls from the dough and cover it with the liquid chocolate
Serve it with Baladna ananas juice. Enjoy it.
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HUMMUS TAHINI WITH ZAATAR
HUMMUS TAHINI MIT ZAATER

- ey
1 WITH ZAN

Wy MLl Alande ot 117 o
MMUS TANING WITH ZAA

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

‘ 099 | 24Pes\Stk | 93003 | 8681506262387 ‘

2009 | y4pcs\stk | 93007 8681506267627‘
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SR B4 TTERTEIG MIT HUMMUS
REZEPT ZUTATEN: Baladna Hummus mit Zaatar, Baladna Kichererbsen, Blétterteig, Baladna

Chilli, grob zerstoRen.
ZUBEREITUNG: Den Blatterteig in Quadrate teilen und 20 Miunuten im Ofen backen. Hummus mit Zaatar
auf die Stiicke streichen und 3-lagig schichten. Gamnieren Sie mit Kichererbsen und Chilli. Guten Appetit.

SE= PUFF PASTRY WITH HUMMUS
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Hummus with Zaatar, Baladna chickpeas, Puff Pastry,
Baladna chili powder coarse.

PREPARATION: We make squares of Puff Pastry dough and bake it in the oven for 20 minutes,
put on each piece Baladna hummus with Zaatar to form three layers and decorate it with chickpeas and

chili powder. Enjoy your meal.







JWU auab (poa
HUMMUS TAHINI WITH CHILI
HUMMUS TAHINI MIT CHILI

Aadly Alande s
HuMMUs wiTH cHIY!

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

‘ 1009 | 24Pcs\Stk | 93004 | 8681506262899 ‘

‘ 2009 | 24Pcs\Stk | 93008 | 8681506267641 ‘
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S NUDELN MIT HUMMUS TAHINI

REZEPT ZUTATEN: Baladna Hummus Tahini mit Chilli, Baladna Ghee, Nudeln, Fleisch, Baladna
zerstoRener Chilli.

ZUBEREITUNG: Die Nudeln kochen. Fleischballchen formen und in Ghee mit Chilli braten. Fiillen Sie die
Nudeln mit Hummus und fiigen Sie die Fleischballchen hinzu.

Die vegetarische Variante ohne Fleischballchen servieren. Guten Appetit.

S NOODLES WITH HUMMUS TAHINI

L1

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Hummus Tahini with chili, ghee, pasta, meat, Baladna chili
powder coarse.

PREPARATION: Boil the pasta, fry the meatballs with Vegetable ghee and add Baladna chili
powder coarse. Stuff the pasta with Hummus and decorate it with meatballs.

The vegetarian dish is served without meatballs. Enjoy your meal.
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HUMMUS TAHINI EXTRA
HUMMUS TAHINI EXTRA

Uit k! aas

HUMMUS TAMINT EXTRA
—

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

4009 | 24Pes\stk | 93005 | 8681506261892

2009 | y4pcs\stk | 93006 8681506267603‘
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®8 HumMMus TORTE

REZEPT ZUTATEN: Baladna Hummus-Tahini, Baladna Olivendl, Baladna Tahini, Baladna Kreuzkiimmel,
Baladna Kichererbsen, Kartoffeln, Zitronensaft, Knoblauch, Mehl, Butter.

ZUBEREITUNG: Mehl, Salz, Olivendl und Butter zu einem Teig

zusammenmischen. Den Teig ausrollen, in kleine Tarteférmchen legen und fir 20 Minuten backen.

Die gekochten Kartoffeln mit Knoblauch, Zitronensaft und Tahini pUrieren und Hummus-Tahini beimischen.
Die Mischung in einen Spritzbeutel geben und damit die gebackenen Tortchen fillen.

Mit Gemuse und Kichererbsen garnieren. Guten Appetit.

N>z

SiE HUMMUS TART

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Hummus tahini, Baladna olive oil, Baladna tahini, Baladna
cumin, Baladna chickpeas, Potato, Lemon juice, Garlic, Flour, Butter,

PREPARATION: Mix flour, salt, olive oil and butter to get a dough. Put the dough in small tart forms
and bake it for 20 minutes.

Puree the cooked potatoes and add garlic, lemon juice, tahini and chickpeas and mix it with hummus
tahini.Put the mixture in a piping bag and fill the baked tarts with the mixture. Garnish with vegetables and
chickpeas. Enjoy you meal.
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FAVA BEANS WITH CUMIN
SAUBOHNEN MIT KREUZKUMMEL
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FAVA BEANS wWITH CUMIN

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

2009 | 24Pcs\Stk | 92006 | 8681506262349
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@ FAVA BOHNEN MIT GEMUSE

REZEPT ZUTATEN: Baladna Fava Bohnen mit Kreuzkiimmel und Chili, Baladna Olivendl,
Zwiebeln, Tomaten, rote Paprika, griine Paprika.

ZUBEREITUNG: Zwiebel, rote und griine Paprika mit den Tomaten in Olivendl anbraten. Zum Schiuss die
Fava Bohnen mit Zirone zufiigen. Guten Appetit.

S FAVA BEANS WITH VEGETABLES

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Fava beans with cumin & chili, Baladna olive oil, onion,
tomato, red pepper, green pepper.

PREPARATION: Fry onion, red pepper, green pepper and tomatoes with olive oil, after the
previous ingredients have cooked, add Baladna Fava beans with lemon.

Enjoy your meal.
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FAVA BEANS WITH CUMIN & CHILI
SAUBOHNEN MIT KREUZKUMMEL UND CHILI

PAVA » Hadig aaladls Job I‘J""
YA BEANS wiTH CUMIN AND 77

[ unit | O 0 |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

400
’I4.1ogz

24 Pcs\Stk ‘ 92007 ‘ 8681506262356 ‘
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B FAVA BOHNEN MIT GEMUSE

REZEPT ZUTATEN: Baladna Fava Bohnen mit Kreuzkiimmel und Chili, Baladna Olivendl,
Zwiebeln, Tomaten, rote Paprika, griine Paprika.

ZUBEREITUNG: Zwiebel, rote und griine Paprika mit den Tomaten in Olivendl anbraten. Zum Schiuss die
Fava Bohnen mit Zirone zufiigen.

Guten Appetit.

S FAVA BEANS WITH VEGETABLES
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Fava beans with cumin & chili, Baladna olive oil, onion,
tomato, red pepper, green pepper.

PREPARATION: Fry onion, red pepper, green pepper and tomatoes with olive oil, after the
previous ingredients have cooked, add Baladna Fava beans with lemon.
Enjoy your meal.
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FAVA BEANS WITH TAHINI
SAUBOHNEN MIT TAHINI

S Bisatally Job el
AVA BEANS WITH TAFIT

—

[ unit | O |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

4009

1416z | 24 Pcs\Stk ‘ 92010 ‘8681506261854 ‘
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B2 FAVA BOHNEN MIT TAHINI

REZEPT ZUTATEN: Baladna Fava Bohnen mit Tahini, Baladna Kiimmel, Baladna zerstoRener
Pfeffer, Baladna Olivendl, Granatapfelkerne.

ZUBEREITUNG: Erhitzen Sie eine Dose Fava Bohnen mit Tahini. Garnieren Sie die Bohnen auf einem
Teller mit Pfeffer und Kimmel, 2 Essloffeln Olivendl und Granatapfelkernen.

Guten Appetit

S FAVA BEANS WITH TAHINI

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Fava beans with Tahini, Baladna cumin, Baladna pepper
coarse, Baladna olive oil, pomegranate.

PREPARATION: Heat one can of Fava beans with Tahini, and garnish with pepper and cumin, then
add olive oil. Decorate the dish with pomegranate.Enjoy your meal.







05Lw oo Jgod
CLASSIC FAVA BEANS
SAUBOHNEN KLASSISCH
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CLASSIC FAVA BEANS
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[ unit | O |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

400g

14102 | 24 Pcs\Stk ‘ 92009 ‘ 8681506266743 ‘
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B FAVA BOHNENSALAT

REZEPT ZUTATEN: Baladna Fava Bohnen, Tomaten, Gurken, Friihlingszwiebeln, Petersilie,
Olivendl.

ZUBEREITUNG: Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen. Guten Appetit.

SI= FAVA BEANS SALAD

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Fava beans, tomatoes, cucumbers, green onions, parsley,
olive oil.

PREPARATION: Mix Fava beans with lemon & cumin in a bowl, add tomatoes, cucumbers, green
onions, parsley, then olive oil. Enjoy your meal.
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CLASSIC FAVA BEANS
SAUBOHNEN KLASSISCH
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SR FAVA BOHNENSALAT
REZEPT ZUTATEN: Baladna Fava Bohnen, Tomaten, Gurken, Friihlingszwiebeln, Petersilie,

Olivendl.
ZUBEREITUNG: Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen. Guten Appetit.

Sf= FAVA BEANS SALAD
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Fava beans, tomatoes, cucumbers, green onions, parsley,
" olive ail.
Weight | Packagi SKU.NU B de.NU
. et DD S — PREPARATION: Mix Fava beans with lemon & cumin in a bowl, add tomatoes, cucumbers, green

4009 ‘ 24 Pcs\Stk ‘ ‘ 8681506260246 onions, parsley, then olive oil. Enjoy your meal.
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FAVA BEANS WITH CHILI
FAVA BOHNEN MIT CHILI
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SR FAVA BOHNENSALAT
REZEPT ZUTATEN: Baladna Fava Bohnen, Tomaten, Gurken, Friihlingszwiebeln, Petersilie,

Olivendl.
ZUBEREITUNG: Alle Zutaten in einer Schiissel vermengen. Guten Appetit.

Si=Z FAVA BEANS SALAD
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Fava beans, tomatoes, cucumbers, green onions, parsley,

" olive ail.
Weight | Packagin SKU.NU Barcode.NU
£ ging PREPARATION: Mix Fava beans with lemon & cumin in a bowl, add tomatoes, cucumbers, green
400g ‘ 24 Pes\Stk ‘ ‘ 4260639074339 onions, parsley, then olive oil. Enjoy your meal.
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HUMMUS TAHINI
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

400g ‘ 24 Pes\Stk ‘ ‘ 8681506266675
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®= HuMMUS TORTE

REZEPT ZUTATEN: Baladna Hummus-Tahini, Baladna Olivendl, Baladna Tahini, Baladna Kreuzkimmel,
Baladna Kichererbsen, Kartoffeln, Zitronensaft, Knoblauch, Mehl, Butter.

ZUBEREITUNG: Mehl, Salz, Olivendl und Butter zu einem Teig

zusammenmischen. Den Teig ausrollen, in kleine Tarteférmchen legen und fir 20 Minuten backen.

Die gekochten Kartoffeln mit Knoblauch, Zitronensaft und Tahini purieren und Hummus-Tahini beimischen.
Die Mischung in einen Spritzbeutel geben und damit die gebackenen Tortchen fiillen.

Mit Gemuse und Kichererbsen garnieren. Guten Appetit.

Nz

Sf= HUMMUS TART

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna Hummus tahini, Baladna olive oil, Baladna tahini, Baladna
cumin, Baladna chickpeas, Potato, Lemon juice, Garlic, Flour, Butter,

PREPARATION: Mix flour, salt, olive oil and butter to get a dough. Put the dough in small tart forms
and bake it for 20 minutes.

Puree the cooked potatoes and add garlic, lemon juice, tahini and chickpeas and mix it with hummus
tahini.Put the mixture in a piping bag and fill the baked tarts with the mixture. Garnish with vegetables and
chickpeas. Enjoy you meal.
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GREEN PEAS
GRUNE ERBSEN
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

400g ‘ 24 Pes\Stk ‘ ‘ 8681506262868 ‘
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GREEN PEAS WITH CARROTS
GRUNE ERBSEN MIT KAROTTEN

BuEEna
Pailleaaiifh

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

400g ‘ 24 Pes\Stk ‘ ‘ 8681506260345 ‘
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
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CHICKPEAS

KICHERERBSEN

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
’ 5409

12Pes\Stk \ 92301 \ 4260639071383 \

19 oz

ausiJl auJl ... ua (oo

©2d5 g s Sl U ,BYII go duling Laating @i 6131 Ual Slaiio
T EVEYIEDLAEY

DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

N LA
L1

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
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BOILED WHITE BEANS
Gekochte weille Bohnen
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

Y
L1

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

AN

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

5409
19 oz

12Pcs\Stk ‘ 92301 ‘4260639071390
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BOILED JAMBU WHITE BEANS
Gekochte Jambu weife Bohnen

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

540g

5400 | 12pcs\stk | 92301 | 4260639071413 |
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

N LA
L1

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.




— [}

R RO
-

\,'._..-

Lupin Beans gu_oy5 :




Jop
LUPIN BEANS

LUPINENBOHNEN

738

12 Pcs\Stk

65842

4260639076944

660
23.20z

12 Pcs\Stk

65843

4260639076968
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

N A
vl

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
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BALADNA DATES - DATTELN

CARTON BOXES
700G
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLAN-
- DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
Packaging | SKU.NU Barcode.NU ISCHES ERLEBNIS.

‘ Ajwa AlmadinaDates | 2009 | 8 Pes\Stk | 93817 | 8681506269430 ‘
Khodari Dates 7009 | g Pcs\Stk | 93820 | 8681506269492 —
Majdool Dates 24, | 8 Ps\stk | 93824 8681506269584 BALADNA PREMILIM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
Asali Dates 7009 | g pes\stk | 93831 | 4260639071185 WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
Safawi Dates Zgggz 8 Pcs\Stk | 93835 | 8681506269782
khalas Dates ;gggz 8 Pcs\Stk | 93815 | 4260639071079
Sukkary Dates ;gggz 8 Pcs\Stk | 93805 | 8681506267191
Palestinian Medjool dates ;gggz 8 Pcs\Stk | 93828 | 8681506269638 I%'
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BALADNA DATES - DATTELN
CARTON BOXES
350G
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62406 plab dyp2s
[ ]
Unit. | Bocum DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLAN-
- DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
Packaging | SKU.NU Barcode.NU ISCHES ERLEBNIS.
‘ Ajwa AlmadinaDates | 3399 | 16Pcs\Stk | 93818 | 8681506269454 ‘
Khodari Dates 3309 | 16Pcs\Stk | 93821 | 8681506269515 —
Majdool Dates 3509 | 16Pcs\Stk | 93825 | 8681506269607 S
12.30z BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
Asali Dates 3500 | 16Pesistk 4260639071161 WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
Safawi Dates ?252% , | 16Pcs\Stk | 93836 | 8681506269805
khalas Dates ?252% , | 16Pcs\stk 4260639071130
Sukkary Dates 1"252%2 16 Pcs\Stk | 93806 | 8681506267214
Palestinian Medjool dates ?252% , | 16Pcs\Stk | 93829 | 8681506269546
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BALADNA DATES - DATTELN
PLASTIC BOXES
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

Packaging Barcode.NU

N A

 Sukdary Dates 1065, | T6PclStk | 93808 | 8681506267467 BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
Khodari Dates 7009 | jgpes\stk | 93823 | 8681506269560 WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UINIQUE DINING EXPERIENCE.
Majdool Dates 7009 | 16Pcs\stk | 93827 | 8681506269676
Asali Dates Zgggz 16 Pcs\Stk | 93832 | 8681506269720
Safawi Dates Zgggz 16Pcs\Stk | 93838 | 8681506267047
khalas Dates ;gggz 16Pcs\Stk | 93843 | 4260639071116
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BALADNA DATES - DATTELN
PLASTIC BOXES
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

N A

Sukkary Dates Thos, | 16Pes\Stk | 93808 8681506267467 BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
Khodari Dates 3500 jgpe\stk | 93823 | 8681506269560 WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UINIQUE DINING EXPERIENCE.

Majdool Dates 3300 | 16Pes\stk | 93827 | 8681506269676

Asali Dates ?;ggz 16 Pcs\Stk | 93832 | 8681506269720

Safawi Dates ?25'232 16Pcs\Stk | 93838 | 8681506267047

khalas Dates ?25'(;32 16Pcs\Stk | 93843 | 4260639071116
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BALADNA DATES - DATTELN
3 Dates Box
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
Packaging | SKU.NU Barcode.NU :\/: :
BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
| Sukkary Dates 309 RPoK 93g03 | 4260639072403 | WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
Elite Dates 309 | JePoGH | 93809 | 4260639072373
- i 30g | 12Pos\Stk

Ajwa Almadina Dates | 3 pes X6 Pcs\Stk 93811 4260639072410

Sagaie Date 309 | PNtk | 93813 | 4260639072397

Khodari Dates 309 | JZPoNC | 93815 | 4260639072380

3 pcs X6 Pcs\Stk
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BALADNA DATES - DATTELN
Sulfated Metal bag 200g
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

Packaging | SKU.NU Barcode.NU ISCHES ERLEBNIS.
| Sukkary Dates 1999 | J2pesutk 4260639070270 |
Ajwa Almadina Dates | 1909 12 Pesidtk 4260639070355 S
vl
Elite Dates 199 | p2peik 4260639070515 BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
Saqaie Date 100g 12 Pes\Stk 1260639070478 WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
3.50z X6 Pcs\Stk
Khodari Dates 1009 | J2Pontk 4260639070317
Majdool Dates 1009 | 32 Pes\stk 4260639070430
Safawi Dates 1909 | R2Restk 4260639070393
0 12 Pcs\Stk
khalas Dates 1009 Y& Pesatk 0060639070000
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BALADNA DATES - DATTELN
Sulfated Metal bag 100g
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

Packaging | SKU.NU Barcode.NU ISCHES ERLEBNIS.
‘ Sukkary Dates 1909 24Pes\stk 4260639070270 ‘
Ajwa Almadina Dates | 1909 | 24Pcs\Stk 4260639070355 S
Elite Dates 1909 | 24Pcs\stk 4260639070515 BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
Saqaie Date ;2%92 24 Pes\Stk 4260639070478 WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
Khodari Dates 190g ' 24Pcs\stk 4260639070317
Majdool Dates 1909 | 24Pes\stk 4260639070430
Safawi Dates 1909 ' 24Pcs\stk 4260639070393
khalas Dates 390, 24 Pcs\Stk 0060639070000
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-

ISCHES ERLEBNIS.
Al
Packaging | SKU.NU Barcode.NU BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
' Sukkary Dates 2k |4 pesistk 4260639072458 |

Mixed Date Royal 135!‘8902 4 Pcs\Stk 4260639072519

Mixed Date Premium | . 3K9 ' 4 pes\stk 4260639072533

Khodari Dates 159 4 Pos\tk 4260639072472

Majdool Dates ka4 Pes\stk 4260639072496
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62406 plab dyp2s
Packaging Barcode.NU [

\ Sukkary Dates 3099, | 8 Pcs\Stk | 93803 | 4260639075961 \ DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
khalas JambuDates | 5099 | 8 Pcs\Stk | 93809 | 8681506267252 g%'}_:‘g%gfgghgc HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
khalas Dates 9000 | 8 Pcs\Stk | 93811 | 8681506267474
Elite Dates 9009 | 8 Pes\Stk | 93813 8681506269355
Palms Dates 9009 | g Pes\Stk | 93815 | 8681506269393 o1

: BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
450 WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
Sukkary Dates 1209 12Pcs\stk | 93804 | 8681506267160 ‘
khalas Jambu Dates | 1299 | 12Pcs\Stk | 93810 | 8681506267184
khalas Dates 4300 | 12Pes\Stk | 93812 8681506269331
Elite Dates 4309 | 12Pes\Stk | 93814 | 8681506269379
Palms Dates ;‘55%32 12 Pcs\Stk 93816 8681506269416







Weight

1000g
35.20z

Jod dinac

DATE PASTE

DATTELPASTE

Packaging

12 Pcs\Stk

SKU.NU

93841

Barcode.NU

8681506267016 ‘

5000
176.3 OgZ

12 Pcs\Stk

93842

8681506267368 ‘
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLIiN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.
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BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.
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MIXED ORIENTAL SWEETS WITH PISTACHIOS AND CASHEWS

GEMISCHTE ORIENTALISCHE SURBIGKEITEN MIT
PISTAZIEN UND CASHEWKERNEN
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® DIE GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die SiiBigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen SiiRigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen SiiRigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kostlichkeit in seinem Sortiment zu prasentieren.

SEZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

_ ___m specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
400g the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to

6 Pcs\Stk 93203 8681506266934 ‘ present this delicacy in its assortment.

14.10z

2625&% 6 Pcs\Stk 93204 8681506269324 ‘
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MIXED ORIENTAL SWEETS WITH PISTACHIOS AND CASHEWS

GEMISCHTE ORIENTALISCHE SURBIGKEITEN MIT
PISTAZIEN UND CASHEWKERNEN
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® DIE GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die SiiBigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es méglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen SiiRigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen SiiRigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kostlichkeit in seinem Sortiment zu prasentieren.

SEZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
2009 the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to
70z | 12Pcs\Stk | 93205 | 4260639074254 present this delicacy in its assortment.

1009 ' 20Pes\stk | 93206 = 4260639074209




PREMIUM ORIENTAL SWEET
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BALLORIA AND OSMANLIA WITH PISTACHIOS
ORIENTAL SWEETS, PISTACHIOS IN
THREAD DOUGH SLICES
BALLORIA UND OSMANL!A MIT PISTAZIEN
,ORIENTALISCHE SURBIGKEITEN
PISTAZIEN IN FADENTEIGSCHNITTEN
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® DIE GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die SiiBigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es méglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen SiiRigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen SiiRigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kostlichkeit in seinem Sortiment zu préasentieren.

SEZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

__. specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to
200
) ‘ 12 Pes\Stk ‘ 93229 ‘ 8683200700462 ‘ present this delicacy in its assortment.
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MABROMEH WITH PISTACHIOS
ORIENTAL SWEETS, PISTACHIOS
IN THREAD DOUGH STRAND

MABROMEH MIT PISTAZIEN
,ORIENTALISCHE SURIGKEITEN
PISTAZIEN IN FADENTEIGSTRANG
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Baladna

®= DIE GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die StiBigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuridsen SuRigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen SiRigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kdstlichkeit in seinem Sortiment zu prasentieren.

—

SIZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
___im ialized in it their knowledge to their child Only in thi is it ible t It
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
100g the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to
350z | 20Pes\Stk | 93226 | 8683200700486 present this delicacy in its assortment.
2009 | 12pcs\stk | 93227 | 8683200700424
000 | 6Pes\Stk | 93228 | 8683200700448 -
a
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MIXED ORIENTAL PASTRIES & SWEETS
GEMISCHTES ORIENTALISCHES GEBACK & SUBIGKEITEN
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

2009 | 12ps\Stk | 93214 | 4260639074292

550
19, 4°gz 6 Pcs\Stk 93215 8681506267702
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8 D|E GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN

Die StiRigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen Stiigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Sttick dieser einzigartigen StRigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kdstlichkeit in seinem Sortiment zu présentieren.

SE=ZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families
specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to

present this delicacy in its assortment.
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MAAMOUL WITH DATE PASTE ORIENTAL PASTRY WITH DATE PASTE
MAAMOUL MIT DATTELPASTE ORIENTALISCHES GEBACK MIT DATTELPASTE
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B D|E GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die StiBigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen Stiigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen SiiRigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kostlichkeit in seinem Sortiment zu présentieren.

SIE=ZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to

present this delicacy in its assortment.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

2009 | 12ps\Stk | 93207 | 8681506267733

500
17.6091 6 Pcs\Stk 93218 8683200700080
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MAAMOOL WITH PISTACHIO ORIENTAL PASTRY FILLED
WITH PISTACHIOS
MAMOOL MIT PISTAZIEN ORIENTALISCHES GEBACK
MIT PISTAZIEN
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B D|E GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN

Die StiBigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen Stiigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen Stiigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kdstlichkeit in seinem Sortiment zu prasentieren.

SEZHISTORY OF ARABIC SWEETS

Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families
specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to
present this delicacy in its assortment.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU .

2009 | 12Pcs\Stk | 93208 | 8681506267757 i B oo T s s i,

500 -
99 | 6Pcs\stk | 93219 | 8683200700103 mE
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KARABIG WITH PISTACHIO ORIENTAL PASTRY WITH PISTACHIO
KARABIG MIT PISTAZIEN ORIENTALISCHES GEBACK MIT PISTAZIEN
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B D|E GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die StiRigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen Stiigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen Siiigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kostlichkeit in seinem Sortiment zu présentieren.

SIEZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to

present this delicacy in its assortment.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

2009 | 12pcs\stk | 93210 | 8681506265074

500
17.632 6 Pcs\Stk 93221 8683200700141
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MAAMOOL WITH GROUND PISTACHIO
(ORIENTAL PASTRY FILLED WITH PISTACHIOS)
MAMOOL MIT GEMAHLENEN PISTAZIEN
(ORIENTALISCHES GEBACK MIT PISTAZIEN)
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B DIE GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN

Die StiBigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen Siiigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen Stiigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kdstlichkeit in seinem Sortiment zu présentieren.

SI=HISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families
specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to

present this delicacy in its assortment.

[unit | O |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

2009 | 12Pes\Stk | 93209 8681506267986\

500
17_6092 6 Pcs\Stk 93220 8683200700127 ‘
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GHRAYBEH ORIENTAL BUTTER COOKIES
GHRAYBEH ORIENTALISCHE BUTTERKEKSE
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

2009 | 12pcs\stk | 93211 | 8681506267771

500
17'6092 6 Pcs\Stk 93222 8683200700165
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9 D|E GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die StiRigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen Stiigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Sttick dieser einzigartigen StRigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kdstlichkeit in seinem Sortiment zu présentieren.

SEZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to

present this delicacy in its assortment.
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BARAZEK ORIENTAL PASTRY WITH SESAME
BARAZEK ORIENTALISCHES GEBACK MIT SESAM
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

70z

500
17‘6092 6 Pcs\Stk 93223 8683200700189

‘2009 12Pcs\Stk | 93212 | 8681506267795
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B D|E GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die StiBigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es moglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen Siiigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen Stiigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kdstlichkeit in seinem Sortiment zu prasentieren.

SEZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to

present this delicacy in its assortment.
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B D|E GESCHICHTE DER ARABISCHEN SiiRIGKEITEN
Die SiiRigkeitenherstellung ist ein jahrhundertealtes Handwerk in Aleppo. Von Generation zu Generation
geben die darauf spezialisierten Familien ihr Wissen an ihre Kinder weiter. Nur so ist es mdglich, eine
einzigartige und vielfaltige Auswahl an luxuriésen SiiRigkeiten zu schaffen, die auf traditionelle Weise
handgemacht werden. Eine Hauptzutat ist die kostbare Pistazie. Jedes Stiick dieser einzigartigen SuRigkeiten
schreibt eine andere Geschichte. Baladna ist stolz, diese Kostlichkeit in seinem Sortiment zu prasentieren.

SEZHISTORY OF ARABIC SWEETS
Sweet making is a centuries-old craft in Aleppo. From generation to generation, the families

specialized in it pass on their knowledge to their children. Only in this way is it possible to create a
unique and varied range of luxurious sweets, handmade in the traditional way. A main ingredient is
the precious pistachio. Each piece of this unique candy writes a different story. Baladna is proud to

present this delicacy in its assortment.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
2009 | 12pcs\Stk | 93213 | 4260639074230

70z

500
17'6092 6 Pcs\Stk 93224 8683200700202
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLAN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

N LA
L1

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLAN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

N LA
L1

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
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DIE PREMIUMPRODUKTE VON BALADNA WERDEN IN IHREN URSPRUNGSLAN-
DERN SORGFALTIG HERGESTELLT UND BIETEN EIN EINZIGARTIGES KULINAR-
ISCHES ERLEBNIS.

N LA
L~

BALADNA PREMIUM PRODUCTS ARE CAREFULLY CRAFTED FROM THE LANDS
WHERE THEY ORIGINATE AND OFFER A UNIQUE DINING EXPERIENCE.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

’ 509 ‘24Pcs\Stk ‘ 93901 ‘ 8681506267092 ‘
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemdse geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

Packaging Barcode.NU
1109 12Pes\stk | 92502 | 4260639078986
2509 | 12Pcs\Stk | 92602 | 4260639079006
559 | 12Pes\stk | 93201 | 8681506263681
1209 | 12Pes\Stk | 93202 | 8681506264787

SI= INDIAN LENTIL SOUP
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU
1399 12pes\stk | 92505 | 4260639079068
2509 | 12Pes\stk | 92603 4260639079082
129 12Ps\stk | 92115 | 8681506263742
200 | 12Pcs\Stk | 92216 | 8681506264794

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

Sk INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,

Packagi B de.NU
Sy ah onions, red paprika, green paprika, coriander.
!_139,? 12Pcs\Stk | 92506 | 4260639079105 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
2509 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
880z | 12Pocs\Stk | 92604 | 4260639079129 the chickpeas. Enjoy your meal.
739 12Pcs\Stk | 92137 | 8681506268037
1109 12pes\stk | 92233 | 8681506268044 L 1.., osToul IR Bast0 cli<ny
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R |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

1‘%232 12 Pcs\Stk 92507 4260639079143 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
90g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
3d0z | 12 Pes\Stk 92605 4260639079167 the chickpeas. Enjoy your meal.

209 | 12Pes\stk | 92107 | 8681506263476

ﬁ ;5 gz 12 Pcs\Stk 92207 8681506264725
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrdsten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

SI= INDIAN LENTIL SOUP
[ unit | - RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,

Weight | Packaging = SKU.NU Barcode.NU Ba_ladna 7—spicqs—mix, Baladna_ coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

1222921 12 Pcs\Stk 92508 4260639079181 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
230g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
810z | 12Pcs\Stk | 92606 | 4260639079204 the chickpeas. Enjoy your meal.

2.20z

1209 | 12pes\stk | 92205 | 8681506264701

659 | 1pcs\stk | 92105 = 8681506263414 -
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

= INDIAN LENTIL SOUP
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,

Packaging | SKU.NU Barcode.NU Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
- - onions, red paprika, green paprika, coriander.
1‘{3?,9} 12 Pcs\Stk 92541 4260639073851 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
3009 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
050z 12 Pes\Stk 92636 4260639073875 the chickpeas. Enjoy your meal.

509 | 12Pes\stk | 92153 | 4260639076586

1309 12Pcs\stk | 92250 | 4260639076616
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

1552%92’ 12 Pcs\Stk 92542 4260639073899 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
3009 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
050z | 12Pes\Stk | 92637 | 4260639073912 the chickpeas. Enjoy your meal.

500 | 12Pes\stk | 92154 | 4260639076821

1309 | 12pes\stk | 92251 | 4260639076852 Bt wsosTo i IR 1o <o
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kiimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

Eig 12 Pcs\Stk 92510 4260639079242 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
270g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
950z | 12Pes\Stk | 92608 | 4260639079266 the chickpeas. Enjoy your meal.

559 | 12Pcs\stk | 92106 | 8681506263445

1209 | 12Pes\Stk | 92206 | 8681506264718 o :_,q wotigl le dhngll daslito cli<ay
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R |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
339 | 12Pes\stk | 93201 | 4260639079280
120g | 12Pcs\Stk | 93201 | 4260639079303
299 | 12Pes\stk | 92108 | 8681506263506
#39 | 12Pcs\Stk | 92208 | 8681506264732

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrdsten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE= INDIAN LENTIL SoupP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

39?32 12 Pcs\Stk 93201 4260639079327 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
200g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
oz 12 Pcs\Stk 93201 4260639079341 the chickpeas. Enjoy your meal.

509 | 12Pes\stk | 92101 | 8681506263322

1209 | 12pes\stk | 92202 | 8681506264671
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

01_2(?2 12Pcs\Stk | 93201 4260639079365 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
25g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
0.80z | 12Pcs\Stk 93202 4260639079389 the chickpeas. Enjoy your meal.

099 | 12Pes\stk | 92101 | 8681506263292

%9 | 12pes\stk | 92201 | 8681506264664
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R |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

1305%921 12Pcs\Stk | 92514 | 4260639079488 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
220g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
770z | 12Pes\Stk | 92611 | 4260639079501 the chickpeas. Enjoy your meal.

15.;531 12 Pcs\Stk 92113 8681506263650

1109 12pcs\stk | 92214 | 8681506264770
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrdsten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

SE= INDIAN LENTIL SoupP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

1305?3 12 Pcs\Stk 92515 4260639079525 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
220 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
29¢) | 12Pcs\Stk | 92612 | 4260639079549

26. ;gz 12 Pcs\Stk 92129 8681506264213

1309 | 12Pes\stk | 92212 | 8681506264893
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

;_18?)921 12 Pcs\Stk 92516 4260639079563 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
270g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
950z | 12Pes\Stk | 92613 | 4260639079587 the chickpeas. Enjoy your meal.

539 12Pcs\stk | 92110 | 8681506263568

1309 | 12Pes\stk | 92211 | 8681506264756
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R |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

Sk INDIAN LENTIL SOUP

Funit | RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU Balladna 7—spice_s-mix, Baladnq corianfier, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

}05‘39 12 Pcs\Stk 92517 4260639079600 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
2309 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
810z | 12Pcs\Stk | 92614 4260639079624 the chickpeas. Enjoy your meal.

739 12Pes\stk | 92112 | 8681506263629

1109 | 12pes\stk | 92213 | 8681506264763 o 1... B o2 N B0t i<
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

1309 12Pcs\Stk | 92518 | 4260639079648

2809 | 12pes\stk | 92615 | 4260639079662

#59 | 12Pcs\Stk | 92119 | 8681506263865

299 12Pes\stk | 92219 | 8681506264824
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrésten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE= INDIAN LENTIL SoupP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

;18%2 12 Pcs\Stk 92519 8683200700301 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
290g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
o9 | 12Pes\Stk | 92616 | 8683200700332 the chickpeas. Enjoy your meal.

739 12Pes\Stk | 92128 | 8681506264237

109 | 12pes\stk | 92221 | 8681506264909
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

12293 12 Pcs\Stk 92510 4260639079723 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
250 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
880z | 12Pcs\Stk | 92617 | 4260639079747 the chickpeas. Enjoy your meal.

559 | 12Pes\stk | 92118 | 8681506263834

1309 12pcs\stk | 92218 | 8681506264817 Bt wsosToU N Bas o clico
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU
1299 12pes\stk | 92521 | 4260639079761
209 | 12pPcs\stk | 92618 | 4260639079785
739 12Pcs\Stk | 92104 | 8681506263384
1109 | 12pes\stk | 92204 | 8681506264695

3.80z

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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R |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

13_189,921 12 Pcs\Stk 92522 4260639079808 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
240g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
840z | 12Pcs\Stk | 92619 | 4260639079822 the chickpeas. Enjoy your meal.

539 12Pcs\Stk | 92109 | 8681506263537

e T
1109 12pes\stk | 92210 | 8681506264749 T == ool QIR bastio clico;
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrdsten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

SE= INDIAN LENTIL SoupP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

;18%2 12 Pcs\Stk 92523 4260639079846 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
230g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
S1o0 | 12Pcs\Stk | 92620 | 4260639079860 the chickpeas. Enjoy your meal.

799 | 12Pes\stk | 92116 | 8681506263773

1409 | 12pes\stk | 92217 | 8681506264800
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

L unit | | RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Weight | Packaging = SKU.NU Barcode.NU Balladna 7—spice_s-mix, Baladnq corianfier, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

}_18%? 12 Pcs\Stk 92524 4260639079884 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
2409 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
840z | 12Pcs\Stk | 92621 4260639079907 the chickpeas. Enjoy your meal.

739 12Pcs\Stk | 92140 | 8681506268082

1109 12pes\stk | 92236 8681506268112 o :-. wrosioul SN Bast o cti<n,
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

Sk INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,

Weight | Packagi SKi Barcode.NU
2 actaging arcoce onions, red paprika, green paprika, coriander.
1159 | 12pes\stk | 92525 | 4260639073936 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
2509 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
8807 | 12Pcs\Stk 92622 4260639073950 the chickpeas. Enjoy your meal.

739 | 12Pes\stk | 92141 | 8681506268150

1109 | 12pes\stk | 92237 | 8681506268174
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R |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
809 | 12Pes\stk | 92526 | 4260639079921
2100 | 12pcs\stk | 92623 | 4260639079945
#59 | 12Pcs\stk | 92131 | 8681506268211
09 | 12pes\stk | 92227 | 8681506268228

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrdsten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE= INDIAN LENTIL SoupP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

},52%2 12Pcs\Stk | 92527 | 4260639079969 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
300g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
1056z | 12 Pes\Stk 92624 4260639079983 the chickpeas. Enjoy your meal.

39 12Pes\stk | 92135 | 8681506268273

09 | 12pes\stk | 92231 | 8681506268280
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

135?,921 12 Pcs\Stk 92528 4260639078955 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
3109 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
090z 12 Pes\Stk 92625 4260639079990 the chickpeas. Enjoy your meal.

#39  12Pcs\Stk | 92138 | 8681506263964

$99 | 12Pes\stk | 92234 | 8681506268327
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MEAT HAMBURGER SEASONING
FLEISCH HAMBURGER GEWURZZUBEREITUNG
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

Sk INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

1,}0529 12 Pcs\Stk 92529 4260639071758 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
285¢ vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
1000 | 12Pcs\Stk | 92626 | 4260639071772 the chickpeas. Enjoy your meal.

739 12Pcs\Stk | 92133 | 8681506268426

1109 | 12pes\stk | 92229 | 8681506268433




.&;ﬂr“' ( &1 :

2 J %

A3 ‘ m S
SR M:_Mfsr.w

.‘ Bal&lna



alo jcp0m
CHICKEN BURGER SEASONING
HAHNCHENBURGER GEWURZZUBEREITUNG

al jcjom

dayaiall yuanll djqul dang

O B9 6l 8,355 ,6uly Ollgy g by §5eS 6l diaw Bl sl e Ll jeml uae 3 G2DQII lig<o
Bpaz 0p5S Bpas dadd Oyes dlS ey bals o pass Bl Jueedy Baly le JAI8 By 550 Lok

ez Ui dtedly UaLall 5 Juadl a5, a5V Gedsll dme 3lud 5 a0 Geasll 3l 3 Ul Aby pb
2l 3ale Baball ol paasdl e clszadl dlgs U8 Boluabl uiall Oyl e sLasd) Candi s sLasd! za Slled)
L g (uisuog 53.3_&\111 Ohlgdb

BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE INDIAN LENTIL SOUP

[ Unit | RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Weight | Packaging = SKU.NU Barcode.NU Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
- - onions, red paprika, green paprika, coriander.

1_3750921 12Pcs\Stk | 92530 | 4260639071796 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
2909 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
10220z | 12Pcs\Stk | 92627 | 4260639071819 the chickpeas. Enjoy your meal.

739 12Pcs\Stk | 92134 | 8681506269249
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

1259 | 12pes\stk | 92531 | 4260639071833

3709 | 12Pcs\Stk | 92628 | 4260639071857

239 | 12Pes\stk | 92132 | 8681506268488

109 | 12pes\stk | 92228 | 8681506268501
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrésten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

122?,921 12 Pcs\Stk 92532 4260639071871 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
250 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
880z | 12Pcs\Stk 92629 4260639073554 the chickpeas. Enjoy your meal.

#39  12Pcs\Stk | 92139 | 8681506268549

299 12Pes\stk | 92235 | 8681506268556
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

Sk INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,

Packagi Barcode.NU
acagng areoce onions, red paprika, green paprika, coriander.
12293 12 Pcs\Stk 92533 4260639073578 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
250 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
880z | 12Pcs\Stk | 92630 | 4260639073592 the chickpeas. Enjoy your meal.

739 12Pcs\Stk | 92144 | 8681506268662

1109 12pes\stk | 92240 | 8681506268686 o 1... crosioul SN Bast o cti<n,
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrdsten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
109 | 12pes\stk | 92535 | 4260639073639
2509 | 12pcs\stk | 92631 | 4260639073653
239 12Pcs\Stk | 92145 | 8681506269195
1109 | 12pes\stk | 92241 | 8681506269201

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

2%?29 12 Pcs\Stk 92536 4260639073677 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
4259 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
1490z 12 Pes\Stk 92632 4260639073691 the chickpeas. Enjoy your meal.

809 | 12Pes\stk | 92130 | 8681506268983

2009 | 1ypes\stk | 92226 | 8681506268990
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU

;059,921 12 Pcs\Stk 92537 4260639073714 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
210g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
740z | 12Pcs\Stk 92633 4260639073738 the chickpeas. Enjoy your meal.

799 12Pcs\Stk | 92147 | 4260639076289

1109 12pes\stk | 92244 | 4260639076319
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

1552%92' 12 Pcs\Stk 92538 4260639073813 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
300 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
1050z | 12 Pes\Stk 92634 4260639073837 the chickpeas. Enjoy your meal.

509 | 12Pes\stk | 92154 | 4260639076524

1309 12Pcs\stk | 92251 | 4260639076555
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrésten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE= INDIAN LENTIL SoupP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

;05%2 12 Pcs\Stk 92539 4260639073752 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
220g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
7902 | 12Pcs\Stk 92635 4260639073776 the chickpeas. Enjoy your meal.

P99 12Pes\stk | 92156 | 4260639076401

1909 | 12pcs\stk | 92253 | 4260639076432
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,

Packagi L Barcode.NU
acagng areoce onions, red paprika, green paprika, coriander.
15%’2 12 Pcs\Stk 92540 4260639073790 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
309 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
oz 12 Pcs\Stk 92155 4260639076463 the chickpeas. Enjoy your meal.

799 | 12Pes\stk | 92252 4260639076494
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R |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE INDIAN LENTIL SOUP

[ unit [ RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
- - onions, red paprika, green paprika, coriander.

13.189,921 12Pcs\Stk | 92503 | 4260639079020 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
659 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
220z | 12Pes\Stk 92123 8681506263988 the chickpeas. Enjoy your meal.

1109 | 12pes\stk | 92223 | 8681506264855
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrdsten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
539 | 12Pes\stk | 92122 | 8681506263957
1309 | 12pes\stk | 92222 | 8681506264848
1200 | q1ypes\stk | 92504 | 4260639079044

4.20z

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrésten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SE= INDIAN LENTIL SoupP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

;05%2 12 Pcs\Stk 92539 4260639073752 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
220g vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
7902 | 12Pcs\Stk 92635 4260639073776 the chickpeas. Enjoy your meal.

P99 12Pes\stk | 92156 | 4260639076401

1909 | 12pcs\stk | 92253 | 4260639076432
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,

Packagi L Barcode.NU
acagng areoce onions, red paprika, green paprika, coriander.
15%’2 12 Pcs\Stk 92540 4260639073790 PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
309 vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
oz 12 Pcs\Stk 92155 4260639076463 the chickpeas. Enjoy your meal.

799 | 12Pes\stk | 92252 4260639076494
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BB |INDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

Packaging Barcode.NU
1999 12pes\stk | 92509 | 4260639079228
159 | 12Pcs\Stk | 92607 | 8683200700363
1309 | qopes\stk | 92242 | 8681506264961

4.50z

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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R |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

[ Unit_ |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
859 | 12Pes\stk | 92534 | 4260639073615
29 | 12Pes\stk | 92136 | 8681506268723
#59  12Pcs\Stk | 92232 | 8681506268730

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.
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BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerblatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderbléatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

Packaging Barcode.NU
1399 | 12Pes\stk | 92513 | 4260639079402
129 12Pcs\Stk | 92103 | 8681506263353
209 | 12Pcs\Stk | 92203 | 8681506264688

SI= INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
onions, red paprika, green paprika, coriander.

PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.




£ n ‘'
24daa aguul ygaal %

Dried black lemon )

Getrocknete schwarze Zitronen! |

-

_.‘-. P

lddna
Gy

a



w010 jonl jqgol
DRIED LEMON
GETROCKNETE ZITRONE

dyaiaJi Uu:mJl wjg.w Gdang

e B35l 8,335 ,6aly Oyl e Bl 9905 ,Bals disaw bty pasl pude Ll yenl was ¢ GO DQI Olig<o
". z ! oﬁpo,‘)s Dj\a?d.l.h.ls owwwb&wwb&w)b&)bmbdb&fbbﬂa
Diicd Le n;m~ arer el Aol Aadall 5 Ladl (&5, 2Vl puasd] dse 3l 3 peel peasd] Bl $ Jaillans b
(._chu(l u(ii Litrone GJJJLA.U sole 3l Codl paesd] Cauas =|5~w§” Llad Jd9 Bolud) pwasl Olyladl & Hlazdl Gavas , jlaxl! & Slylad!
o= P~ ngd\mag oJ.JJ.,Ul uble,.)b

B |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrdsten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufiigen. Guten Appetit.

SI= INDIAN LENTIL SOUP
[ unit [ . RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,
Weight | Packaging = SKU.NU Barcode.NU Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,
- - onions, red paprika, green paprika, coriander.
‘ 28331 12 Pcs\Stk ‘ 92638 ‘ 4260639079686 ‘ PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add
the chickpeas. Enjoy your meal.

»  wgligyl e dangll Gaslito cli<oy







w610 squwl ¢ygou)
DRIED BLACK LEMON
GETROCKNETE SCHWARZE ZITRONEN

dyaimJl ywanll dyjguu dang

e G5 b 8,355 ,6uly Oyl e Bl 3905 Bl diaw By pasl pude Ll eml uas ¢ GO QI Olig<o
B 838 Bpas daS Syee dads ey buly o pase Baly desdy ,Bab Dl Jald Buly 55,0l ,baly

oz i el U] 5 Jadl i, pas Yl peasd] de Bl 5 a0 peasdl 3l ¢ ATl ABy I
oaitl) 3ale Bl Codl paasd) G elstadl Dlgs Jds Gslud) peamll Olladl me slasdl Ciai , Hlasdl e Ol
L 5 e 83uddll Olladl

BB |NDISCHE LINSENSUPPE

ZUTATEN: Baladna rote Linsen, Baladna griine Linsen, Baladna Ghee, Baladna Kimmel, Baladna
7-Gewiirze-Mischung, Baladna Koriander, Baladna Lorbeerbléatter, Baladna Paprika, Baladna scharfes Paprikapul-
ver, Baladna Ingwerpulver, Baladna Kichererbsen, Zwiebeln, rote Paprika, griine Paprika, frische Korianderblatter.
ZUBEREITUNG: Die Linsen kochen. Zwiebeln und Paprika in Ghee anrosten. Alle Gewiirze zu dem
Gemise geben. Diese Mischung unter die Linsen mischen. Erst wenn die Linsen bissfest gekocht sind, die
Kichererbsen zufligen. Guten Appetit.

S INDIAN LENTIL SOUP

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna red lentils, Baladna green lentils, Baladna Ghee, Baladna cumin,

Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, Baladna laurel leaves, Baladna chili, Baladna ginger, Baladna paprika,

onions, red paprika, green paprika, coriander.

‘ 26_?(?2 ‘ 12 Pcs\Stk ‘ 92639 ‘ 4260639079709 ‘ PREPARATION: Cook the lentils, fry the onions and paprika with the ghee, add all the spices with the
vegetables, add the vegetable spice mix to the boiled lentils. At last, when the lentils are well cooked, add

Weight | Packaging = SK Barcode.NU
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Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

160g ‘ 24 Pcs\Stk ‘ 92902 ‘ 8681212008620
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== THUNFISCH-SANDWICH
REZEPT ZUTATEN: Baladna Thunfisch, Avocado, Knoblauch, Zitrone, rote Paprika, Mayonnaise,

Toast.

ZUBEREITUNG: Avocado zerdriicken und Knoblauch, Zitrone und Paprika zugeben. Thunfischstlickchen
und Mayonnaise untermischen.

Die Sandwiches mit einem Blatt Salat belegen und die Thunfischmischung darauf verteilen. Guten Appetit.

SIZ TUNA SANDWICH

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna tuna, avocado, garlic, lemon, red paprika, mayonnaise,
Toast.

PREPARATION: Add garlic, Lemon and paprika to the crushed avocado. Add tuna chunks and
mayonnaise and mix all and use it to prepare the sandwiches with lettuce. Enjoy your meal.
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TUNA CHUNKS IN SUNFLOWER OIL
THUNFISCH-FILETS IN SONNENBLUMENOL

[ Unit | |

Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

160g ‘ 24 Pcs\Stk ‘ 92901 ‘ 8681212008637
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== THUNFISCH-SANDWICH
REZEPT ZUTATEN: Baladna Thunfisch, Avocado, Knoblauch, Zitrone, rote Paprika, Mayonnaise,

Toast.

ZUBEREITUNG: Avocado zerdriicken und Knoblauch, Zitrone und Paprika zugeben. Thunfischstlickchen
und Mayonnaise untermischen.

Die Sandwiches mit einem Blatt Salat belegen und die Thunfischmischung darauf verteilen. Guten Appetit.

SIZ TUNA SANDWICH

RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna tuna, avocado, garlic, lemon, red paprika, mayonnaise,
Toast.

PREPARATION: Add garlic, Lemon and paprika to the crushed avocado. Add tuna chunks and
mayonnaise and mix all and use it to prepare the sandwiches with lettuce. Enjoy your meal.
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GEFLUGELWURST AUS
HAHNCHEN-SEPARATORENFLEISCH CHIL
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B FATAYER MIT GEFLUGELWURST

REZEPT ZUTATEN : Baladna Geflligelwurst, Baladna Orangensaft, Baladna Sonnenblumendl, Ei, Mehl, Hefe,
Karotten, Kartoffeln, Erbsen, Zitronensaft, Mayonnaise, Salz.

ZUBEREITUNG: Mehl, Salz, Hefe, Orangensaft, Ol und Ei zu einem

Teig mischen und fiir 1 Stunde ruhen lassen. Gefligelwurst und Gemiise kleinschneiden, mit Zitronensaft und
Mayonnaise zusammenmischen. Den Teig ausrollen, Dreiecke formen und mit der Mischung filllen. Guten Appetit.

SI= FATAYER WITH LUNCHEON MEAT
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna luncheon meat, Baladna orange juice, Baladna sunflower
oil, one egg, flour, yeast, carrots, potato, peas, lemon juice, mayonnaise, salt.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU DOUGH PREPARATION: Mix flour, salt, yeast, juice, oil and egg to get a dough.
Let it rest for 1h. Filling: Mix luncheon meat, vegetables, lemon juice and mayonnaise.
2259 | 24Pcs\Stk | 91013 | 8681506264589 Roll the dough, form triangles and stuff it with luncheon meat vegetable mixture. Enjoy your meal

400g | 24 Pcs\Stk 91017 8681506264602

8259 | 12 Pcs\Stk 91019 8681506264626
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B GEFLUGELWURST MIT EIER
REZEPT ZUTATEN: Baladna Gefliigelwurst, Baladna Olivendl, Baladna Sonnenblumendl,
Baladna 7-gewtirze-mischung, Baladna Koriander, Kartoffeln, Knoblauch, Lauchzwiebel, 6 Eier, Kashkaval-Kase
ZUBEREITUNG: Kartoffellwirfel im Sonnenblumendl frittieren, Knoblauch und Zwiebel im Olivend!
frittieren und Koriander sowie, Kartoffeln dazugeben, Gefligelwurst in Wiirfel schneiden, Eier aufschlagen und
Gewlirze zugeben. Alle Zutaten zu den Eiern geben, Kashkaval-Kase in eine Backform geben und das
Eiergemisch rundherum verteilen. Im Backofen fiir 15 Min. backen. Guten Appetit.

k= LUNCHEON MEAT WITH EGGS
RECIPE'S INGREDIENTS: Baladna luncheon meat, Baladna olive oil, Baladna sunflower oil,
Baladna 7-spices-mix, Baladna coriander, potato, garlic, spring onion, 6 eggs, Kashkaval cheese.

Packaging | SKU.NU Barcode.NU PREPARATION: Fry potatoes cubes in sunflower oil, fry garlic and onion in olive oil and add the
coriander and potatoes. Cut the luncheon meat in cubes, beat the eggs and add the spices, add all
2259 | 24Pcs\Stk | 91012 | 8681506264572 ingredients to the eggs. Put the kashkaval cheese in an oven form and add the egg mixture around it.

400g | 24 Pcs\Stk 91016 8681506264596 Bake in oven for 15 minutes. Enjoy your meal.

8259 | 12 Pcs\Stk 91018 8681506264619
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BALADNA CHIPS werden aus den besten Kartoffelpulvern ohne Konservierungs- und Farbstoffe
hergestellt. Vorhanden in verschiedenen Geschmacksrichtungen.

_Im

Name Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

LA

‘ Cheese 20g Pcs\Stk 4260639070096 ‘ AN

BALADNA CHIPS prepared from the best types of potato powder and made by the latest
Ketchup & Lemon 209 Pes\Stk 4260639070119 technological methods.
Tomato 20g Pes\Stk 4260639070133 Comes without preservatives or colours, available in several flavours and ready to serve.
Sweet corn 20g Pes\Stk 4260639070157
Pizza 20g Pcs\Stk 4260639070171
Noodles 20g Pcs\Stk 4260639070195







FUNNY RINGS £

'BALADNA
g (

E

anubli bbbl (§gruo o

Ualy G

U3 s 3558 Sliske sl Al Slge 93 (s dursliSill Gyhll Crly ponbly olla] Bosmass glosl Ll o pamn
sl saleg

BALADNA CHIPS werden aus den besten Kartoffelpulvern ohne Konservierungs- und Farbstoffe
hergestellt. Vorhanden in verschiedenen Geschmacksrichtungen.

Name Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU

N LA
Ketchup 309 Pcs\Stk 4260639070218 ‘ A

BALADNA CHIPS prepared from the best types of potato powder and made by the latest
Cheese 309 Pcs\Stk 4260639070232

technological methods.
Chicken 30g Pes\Stk 4260639070256 Comes without preservatives or colours, available in several flavours and ready to serve.
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fBALADNA

BALADNA CHIPS werden aus den besten Kartoffelpulvern ohne Konservierungs- und Farbstoffe
hergestellt. Vorhanden in verschiedenen Geschmacksrichtungen.

Flavour Weight | Packaging | SKU.NU Barcode.NU
N LA
‘ Lemon 659 Pcs\Stk 4260639070577 ‘ ralN
BALADNA CHIPS prepared from the best types of potato powder and made by the latest
Cheese 569 Pcs\Stk 4260639070614 technological methods.
Ketchup 569 Pes\Stk 4260639070652 Comes without preservatives or colours, available in several flavours and ready to serve.
Zaatar 569 Pcs\Stk
Sweet Corn 569 Pcs\Stk
peanut 569 Pcs\Stk




OUR STORY...

Baladna is a leading company in the production and distribution of premium Arabic halal food products. Our range includes hundreds of high-quality food items, as well as a vegan line
for healthy and modern foods with an oriental flavor. Our success is based on more than 25 years of experience in this field. At Baladna, we believe that our consistent and strict quality
policy is the secret behind our success.

Selecting high-quality raw materials from our trusted suppliers is very important to us, in order to ensure the high quality of our products, which are manufactured in accordance with
international standards. Our research-based think tank enables us to continuously develop our products and expand our product range.

We at Baladna are proud of our talented team, which consists of academics and technicians of various nationalities such as Europeans, Arabs, Turks, and Americans. They all work
diligently and carefully to deliver the best quality and service to our valued customers.

The diversity of our products meets the needs of our European and Arab customers, who are very interested in discovering the rich oriental cuisine through Baladna products. Further-
more, Baladna products have secured a firm place among vegetarians, who find in Baladna a blend of healthy and exceptional plant-based foods.

The European headquarters of Baladna is located near Diisseldorf. We are proud to be one of the major Arab distribution companies in Germany. Thanks to our professional sales team
and our delivery vehicles, we are able to supply thousands of stores in various countries and cities across the European Union.

We are committed to building strong, trustworthy, strategic, and long-term relationships with our customers and suppliers. The continuous development of our workflows, marketing,
and sales strategies is of vital importance to us in order to maintain our leading position in international markets.

At Baladna, we are pleased to present our modern and practical e-commerce platform, which we have developed in cooperation with specialized German and international companies, to
offer our customers the best possible service.

Baladnashop.com

The online shop stands out for its user-friendliness and data security. It provides detailed information about our products and their ingredients, making shopping a pleasant experience
for both our retailers and our B2B & B2C customers.

BALADNA'S GESCHICHTE...

ist ein fithrendes Unternehmen im Bereich der Herstellung und des Vertriebs von premium arabischen Halal-Lebensmitteln. Unser Sortiment umfasst hunderte von hochwertigen
Lebensmittelprodukten sowie eine Vegan-Sparte fiir gesunde und moderne Lebensmittel mit orientalischem Geschmack. Unser Erfolg basiert auf mehr als 25 Jahren Erfahrung in
diesem Bereich. Wir von Baladna glauben, dass unsere konsequente und strenge Qualitétspolitik das Geheimnis hinter unserem Erfolg ist. Die Auswahl hochwertiger Rohstoffe von
unseren vertrauenswiirdigen Lieferanten ist uns sehr wichtig, damit wir die hohe Qualitit unserer Produkte, die im Einklang mit internationalen Standards hergestellt werden,
gewihrleisten konnen. Unsere forschungsbasierte Denkfabrik ermdéglicht uns die stindige Weiterentwicklung unserer Produkte sowie die Erweiterung unseres Sortiments.

Wir von Baladna sind stolz auf unser talentiertes Team, das aus Akademikern und Technikern unterschiedlicher Nationalititen wie Européer, Araber, Tiirken und Amerikaner besteht.
Sie alle arbeiten bestindig und sorgfiltig, um die beste Qualitit und den besten Service unseren wertvollen Kunden prisentieren zu kénnen. Die Vielfalt unserer Produkte entspricht
den Anforderungen unserer europdischen und arabischen Kunden, die sehr interessiert sind, die reichhaltige orientalische Kiiche durch Baladna Produkte zu entdecken. Dariiber hinaus
konnten die Produkte von Baladna ihren festen Platz unter den Vegetariern sichern. Diese finden in Baladna Produkten eine Mischung aus gesunden und auflergewohnlichen
pflanzlichen Lebensmitteln. Der Europa-Hauptsitz von Baladna befindet sich in der Nédhe von Diisseldorf. Wir sind stolz darauf, zu den groflen arabischen Vertriebsfirmen in
Deutschland zu gehoren. Durch unser professionelles Vertriebsteam und unsere Vertriebsfahrzeuge sind wir in der Lage, tausende Geschifte in verschiedenen Lindern und Stidten der
Europiischen Union zu beliefern.

Wir sind daran interessiert, eine starke, vertrauensvolle, strategische und langfristige Beziehung zu unseren Kunden und Lieferanten aufzubauen. Die stindige Weiterentwicklung
unserer Arbeitsabldufe, Marketing- und Vertriebsstrategien ist fiir uns von entscheidender Bedeutung, damit wir unsere fithrende Position auf den internationalen Markten halten
konnen. Wir von Baladna freuen uns unsere moderne und praktische E-Commerce-Plattform prisentieren zu konnen, die wir in Zusammenarbeit mit spezialisierten deutschen und
internationalen Firmen entwickelt haben, um unseren Kunden den besten Service anbieten zu kénnen. Baladnashop.com Der Online-Shop zeichnet sich durch seine Benutzerfreun-
dlichkeit und gleichzeitige Datensicherheit aus. Er bietet detaillierte Informationen iiber unsere Produkte und deren Zusammensetzung und macht das Shopping zum Erlebnis sowohl
fiir unsere Einzelhédndler als auch fiir unsere Kunden B2B & B2C.



BALADNA www.baladnashop.com

]

Baladna Holding Gmbh

SolferinostraBe 52, 41379 Briiggen - Germany
Tel: +49 174 9642855

info@baladnashop.com




