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mit Chili-Hollandaise & Griinkohl-Mohren-Risotto

PORTIONEN: 10 / ZUBEREITUNGSZEIT: 60 MINUTEN

MARINIERZEIT: 60 MINUTEN

Zutaten

- 1,8 kg Hahnchenbrustfilet

- 60 g Honig

- 150 ml Rapsol

- 30gSalz

- 1gZimt, gemahlen

- 150 g Zwiebeln, gewiirfelt

- 40 ml Olivenal

- 600 g Risottoreis

- 200 ml Apfelsaft

- 15 ml weilder Balsamico

- 11 Gemisebriihe

- 600 g Mohren, gewiirfelt

- 700 g Griinkohl, blanchiert
und fein gehackt

- 150 g Parmesan, gerieben

- 30 g Butter

- Salz, Pfeffer

- 1l frischli Sauce Hollandaise
Cullus

- 10 g Chiliflocken

- 50 g Walnisse, gehackt

Zum Abldschen kann statt
y Apfelsaft und Balsamico

auch Apfelcidre verwendet :
werden. :

frischli Milchwerke GmbH, Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum,

ﬁl ' c/ Tel.: +49 5037-301-0, Fax: +49 5037-301-120,
"S E-Mail: verkauf@frischli.de, www.frischli-foodservice.de

www.wiesehoff.com

Zubereitung

Te

Hahnchenbrustfilets in einer Marinade aus Honig,

Ol, Salz und Zimt einlegen und 1 Stunde kaltstellen.

Zwiebeln in Olivenol anschwitzen, Risottoreis
dazugeben und so lange riihren, bis er glasig wird.
Mit Apfelsaft und Balsamico abléschen und an-
schlieflend die Gemiisebriihe nach und nach
angieRen. Méhren und Griinkohl wahrenddessen
dazugeben und kurz vor Ende der Garzeit den
Parmesan und die Butter unterheben.

frischli Sauce Hollandaise Cullus vorsichtig
erhitzen und die Chiliflocken unterriihren.

Hahnchen aus der Marinade nehmen, kurz ab-
tropfen lassen und von beiden Seiten goldbraun
braten.

Hahnchenbrustfilets in Tranchen
schneiden, mit dem Risotto und
der Sauce Hollandaise anrichten
und das Risotto mit den Walniissen
garnieren.
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ENTDECKEN SIE

|nsp|rat|onen fur die Vorwelhnachtszelt in Ihrem Restaurant. Das bedeutet:
Neue Erfolg versprechende Vlelfalt fur Ihr Menuangebot i
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Begelstern Sie mit frischen Rezea)tldeen fur festllche Genussmomente'

mit Quittencreme & gehackten Rauchmandeln

PORTIONEN: 10 ST. / ZUBEREITUNGSZEIT: 15 MINUTEN

Zutaten Zubereitung
- 300 g Creme frischli 1. Creme frischli mit Quittengelee vermengen.

- 200g (.Quitt?ngelee 2. frischli Karamell-Pudding in Glaser portionieren
- L kg frischli und Quittencreme darauf verteilen.
Karamell-Pudding

. 40 g Rauchmandeln Rauchmandeln grob hacken und die Desserts

damit garnieren.
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i 8 Die Quittencreme kann
noch mit Vanillemark
verfeinert werden.

mit Cranberry-Ananas-Griitze

PORTIONEN: 10 ST. / ZUBEREITUNGSZEIT: 25 MINUTEN
KUHLZEIT: 1 STUNDE

Zutaten

- 350 g Ananas - 100 ml Ananassaft
- 150 g getrocknete - 10 g Speisestarke
Cranberrys - 1 kg frischli Milchreis

Zubereitung

Ananas in feine Wiirfel schneiden.

Cranberrys fein hacken, mit den Ananas-
wiirfeln und der Halfte des Safts erhitzen.

Starke in den Ubrigen Saft einriihren, unter
standigem Rihren zur Cranberry-Ananas-
Griitze geben, kurz aufkochen und
anschlieflend 1 Stunde abkiihlen lassen.

frischli Milchreis in Schalchen anrichten
und die Griitze darauf verteilen.

mit gebackenem Schafskase & Walniissen

PORTIONEN: 24 ST. / ZUBEREITUNGSZEIT: 45 MINUTEN

Zutaten Zubereitung

- 200 g Schafskase 1. Schafskdsein 10 gleich grolte
- 30 g Walniisse, gemahlen Wirfel schneiden.

- 30 g Mehl . Zum Panieren gemahlene

- 1Ei Walniisse und Mehl vermengen.

- 10 g Honig Ei und Honig verquirlen.

- 60 g Pflanzenol

- 200 g Melone, gewiirfelt

- 800 g frischli Joghurt-
creme Melone nach
griechischer Art

Die Schafskdsewdirfel im Ei und dann in
der Nuss-Mehl-Mischung wenden.

Die panierten Wiirfel im heilen Ol von
allen Seiten goldbraun braten.

frischli Joghurtcreme Melone nach
griechischer Art in Glaser fiillen,
Schafskasewdrfel und Melone

auf SpielRe stecken.

Spielte in Glasern

anrichten.
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