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Gehen Sie mit neuen
Dessertideen in Fiihrung!

Die Ful3ball-Europameisterschaft 2016 ist in aller Munde - bringen Sie dazu die unwider-
stehlichen Motto-Desserts auf Ihren Mentiplan! Die sechs unschlagbaren frischli
Dessertkreationen sind echte Volltreffer, mit denen Sie Ihre Gaste zum Jubeln bringen...

German Cup ,Schwarz-Rot Gold"“

Kulinarische Deutschlandflagge aus Schokopudding,
Roter Griitze & Vanillesauce

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

+ 400 ml frischli Bourbon- 1. Einfach alle Zutaten in der Reihen-
Vanille Sauce folge Bourbon-Vanille Sauce, Rote

+ 400 g Rote Gritze Gritze und Edelschoko-Pudding
(z.B. Kirschgrutze) in Glasern Ubereinander schichten.

+ 500 g frischli Edelschoko- 2. Mit FruchtspieBen in Deutschland-
Pudding 50 % flagge-Farben garnieren.

Dekoration:

+ 10 Holzspiele

+ 10 Brombeeren

+ 5 Erdbeeren, halbiert
+ % Melone, gewurfelt

(¢

Erdbeer-Feigen-Risotto ,Doppelpass’

mit frischen Friichten & Risotto

Zutaten fiir 10 Portionen: Unser T8P-

+ 1kg frischli Milchreis + 2 Feigen  stuess Prosecco
+ 200 g Feigen, frisch + 5 Erdbeeren cmer Aer Milchres

+ 200 g Erdbeeren, frisch ”MEF”,;{'/(/’ZM-

Zubereitung:

1. Feigen grob hacken und die Erdbeeren mit dem Puderzucker ptirieren.

2. Feigen unter den Milchreis heben und abwechselnd mit dem Erdbeer-
pliree in Glasern schichten.

3. Mit Feigenspalten und Erdbeersttickchen dekorieren.
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Creme Brilée ,La Ola*

mit goldiger Karamellsauce & Orangenscheiben

Zutaten fiir 10 Portionen:

+ 1 kg frischli Créme Briilée
+ 300 ml Karamellsauce

« 5 Orangenscheiben

« Zimt

Zubereitung:

1. Creme Brilée nach Packungs-
anleitung zubereiten.

2. Créme Brulée einftillen und
mindestens 2 Stunden kalt stellen.

3. Vor dem Servieren mit Karamell-

sauce, halben Orangenscheiben
und Zimt dekorieren.

Erdbeer-Trifle ,Hattrick”

mit knusprigen Bldtterteigstiickchen, Erdbeerpudding & Erdbeeren

Zutaten fiir 10 Portionen:

+ 1 kg frischli Erdbeer-
Pudding mit Sahne

+ 500 g Blatterteig,
knusprig ausgebacken

+ 200 g Erdbeeren, halbiert

+ 300 g frischli Schlag-
sahne 32 %

Zubereitung:

1.

Erdbeer-Pudding, Blatterteig-
stiickchen und Erbeeren ab-
wechselnd in Glaser schichten.
Mit etwas Schlagsahne und
Erdbeeren garnieren.



Panna Cotta ,Pesto-Kick"”

mit Zitronenmelisse-Pesto & Ful3ball-Dekor

Zutaten fiir 10 Portionen:
+ 100 g Zitronenmelisse, frisch
+ 125 ml Holunderblitensirup

+ 100 g Pinienkerne

+ 300 ml Sonnenblumendl

+ 30 ml Zitronensaft

+ 1 kg frischli Panna Cotta
+ 10 Schokoladen-Fulsball-Dekore

Artikeldaten

Créme Brilée

Panna Cotta

Panna Cotta Pudding mit Sahne
Edel-Schoko-Pudding 50 % mit
Erdbeer-Pudding mit Sahne
Milchreis

Bourbon-Vanille Sahnesauce

Schlagsahne 32 %

Zubereitung:

1. Zitronenmelisse grob zerkleinern.

2. Alle weiteren Zutaten ftir das Pesto
in ein hohes Gef4R fiillen, Ol zugeben
und fein plrieren.

3. Panna Cotta nach Packungsanleitung
zubereiten und in Glaser ftillen.
Mindestens 2 Stunden kalt stellen.

4. Mit Zitronenmelisse-Pesto (als Rasen)

und Schoko-FufRbéllen garnieren.

Melonen-Baklava ,Triple*

Perfekte Kombination aus Melone, Baklava & Panna Cotta

Zutaten fiir 10 Portionen:
- 100 g Baklava Unser 7%0

+ 1 kg frischli Panna Cotta Pudding T Pucding
+ 250 g Honigmelone, gewtrfelt Panar 60: M]em!/o{ﬁ’"‘
+ 250 g Wassermelone, gewtrfelt Wng’:fMM&W""

Zubereitung:

1. Baklava in Stiicke schneiden.

2. Panna Cotta Pudding, Melonenwtirfel und Baklava
abwechselnd in Glaser schichten.

2671 1kg 169 Milch, Ei

2670 1kg 189 Milch .

2556 5kg 619 Milch . . .
Sahne 2569 5kg 529 Milch . . .

2560 5kg 509 Milch Sorbinséure, Karmin .

2500 5 kg 269 Milch . . .

1208 1 Liter 11,09 Milch . . .

1200 1 Liter 93¢ Milch . .

frischli Milchwerke GmbH, Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum, Telefon 0 50 37 / 301-0
Telefax 0 50 37 / 301-120, E-Mail: verkauf@frischli.de, www.frischli.de

Forderkreismitglied

Glutenfrei fir die :
Produktbezeichnung Fettgehalt Allergen- Kennzeichnungsfrei vegetarische Rlnd_er-
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