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Was ist ;m!]m;&ﬁb_u ehr“"rri'i"t?l":riihling‘verbunden als Spargel und Erdbeeren? Entdecken Sie

etzt unsere neuen, frischen Rezeptkreationen, die die Lieblinge gekonnt in Szene setzen

und Ihre Gaste gliicklich machen. i

HeiBen Sie die langer werdenden Tage in lhrem Restaurant willkommen und entdecken
insere kostlich-friihlingshaften Dessert- und Hauptmeniitipps!

mit weiRem Spargel & Thymian-Kartoffeln

- Portionen: 10 - Zubereitungszeit: 80 Min.

Zutaten Zubereitung

- 2 kg Kartoffeln 1. Kartoffeln in Salzwasser kochen.

- 2 kg weiler Spargel, geschalt 2. Spargel putzen und in leicht gesalzenem
- 900 g frischli Sauce Hollandaise Cullus Wasser ca. 10 Minuten gar kochen.

- 100 g BBQ-Sauce
- 1,8 kg Spanferkelbraten

3. frischli Sauce Hollandaise Cullus mit
BBQ-Sauce vermengen und erwarmen.

- 40 ml Rapsol o : : e
. 40 g Butter 4. .Sp'?\_n er elb.raten m. Medaillons schneiden,
; in Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten,
- 10 g Thymian : . d Pfoff 2
- 10 g Erdbeeren (gefriergetrocknet) SRSt BIERL I BT T
- Salz, Pfeffer 5. Kartoffeln in Butter anschwenken, die Halfte

des Thymians von den Zweigen streifen und
zu den Kartoffeln geben.

6. Spargel, Fleisch und Kartoffeln anrichten
und die BBQ-Hollandaise angiefRen.

Die Erdbeeren fein hacken und dartber
streuen. Kartoffeln mit den Ubrigen
Thymianzweigen garnieren.

Sauce Hollan

A \>

Spetgel-Pil-Rageol, 2

mit Krauterreis & Erdbeer-Feldsalat

Portionen: 10 - Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten

- 600 g weiller Spargel
- 600 g griner Spargel

- 100 g Zwiebeln, gewlrfelt

- 100 ml Rapsol

-500 g Champignons

- 650 g Creme frischli 24 %
- 350 ml Gemusebruhe

- 20 g Speisestarke

- Salz, Pfeffer, Liebstockel

Zubereitung

Spargel-Pilz-Ragout

1. Spargel garen, sodass dieser noch bissfest ist.

2. Zwiebeln in Ol anbraten. Champignons vierteln und
dazu geben. Alles anbraten, Creme frischli 24% unterriihren.

3. Gemusebrihe mit Starke vermengen, unterrihren und kurz aufkochen. E
Den Spargel in Stlicke scheiden, dazugeben und mit Salz, Pfeffer
und Liebstockel abschmecken.

4. Basmatireis garen und mit gehackten Krautern vermengen.

Feldsalat mit Erdbeeren
1. Feldsalat und Erdbeeren mit Essig, Ol, Honig, Salz und Pfeffer mischen.

- 700 g Basmatireis
- 20 g Basilikum, fein gehackt
- 20 g Petersilie, fein gehackt

- 350 g Erdbeeren, gewlrfelt
- 30 g Pinienkerne, gerostet
- 200 g Feldsalat

- 30 ml heller Essig

- Ol, Honig, Salz, Pfeffer

2. In Schalchen anrichten und mit Pinienkernen bestreuen.

mit Datteln & Pistazien
Portionen: 10 - Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten

- 350 g Erdbeeren

- 150 g Datteln

- 20 g Pistazien

- 1 kg frischli Erdbeer-Pudding

Zubereitung

1. Erdbeeren grob wurfeln.

2. Datteln in feine Wiirfel schneiden
und mit den Erdbeeren vermengen.

3. Pistazien fein hacken.

4. frischli Erdbeer-Pudding in Glaser
portionieren. Erdbeer- und Dattelwurfel
darauf verteilen, mit Pistazien garnieren.



S L Tuf-Spicke o

Sauce Hollandalse

mit Barlauch-Hollandaise, Spargel-Erdbeer-Tatar g 5

& Lauch-Kartoffelstampf

Portionen: 10 - Zubereitungszeit: 70 Min. ;s_’g;"?_'g__!

Zutaten Zubereitung

- 700 g gruner Spargel Spargel-Erdbeer-Tatar

- 400 g Erdbeeren 1. Griinen Spargel blanchieren, abkiihlen lassen
- 100 g Schalotten und fein wiirfeln.

- 150 g Staudensellerie

T FOROREaTt 2. Erdbeeren, Schalotten und Staudensellerie

fein wirfeln und vermengen.

- 50 ml Rapsol
~ -+ Salz, Pfeffer, Honig, Basilikum 3. Spargel-Erdbeer-Tatar mit Zitronensaft und Ol
~~ +1,3kgKartoffeln (mehlig kochend) anmachen, mit Salz, Pfeffer, Honig und Basilikum
k ~ - 75gZwiebeln, fein gehackt abschmecken.
- - - 5gKnoblauch, fein gehackt : :
_» = ¢ Butter 4. Tatar ca. 15 Minuten ziehen lassen.
; - 200 g Creme frischli 10 % Lauch-Kartoffelstampf
- 150 g Lauchzwiebeln, 1. Kartoffeln bei mittlerer Temperatur garen.

in feine Ringe geschnitten
- 300 ml Gemusebrihe
- Salz, Pfeffer, Muskatnuss (gemahlen)
- 1,2 kg Rindersteak
- 400 g Garnelen

2. Zwiebeln und Knoblauch in Butter anschwitzen,
Kartoffeln dazugeben und zerstampfen.

3. Creme frischli 10%, Gemisebrihe und Lauch-
zwiebelringe unterarbeiten und mit Muskatnuss

. 50 ml Rapsol abschmecken.

- 1 kg frischli Sauce Surf & Turf-Spiefe mit Barlauch-Hollandaise
Hollandaise Klassik 1. Rindersteak in Stiicke schneiden und mit den

+-50 g frischer Barlauch, fein gehackt Garnelen abwechselnd auf 20 SpieRe stecken.

2. Spiel’e von allen Seiten kurz scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei
150°C fertig garen.

3. frischli Sauce Hollandaise Klassik erwarmen,
Barlauch unterruhren.

. Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Forderkreismitglied

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

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