


Jetzt kdnnen Sie die angesagte Geschmacksrichtung aus den USA auch lhren Tischgadsten anbieten:
Mit unserer Dessertcreme Cheesecake liegen Sie voll im Trend und bedienen anspruchsvolle
Kunden, die sich nach einzigartigen Geschmackserlebnissen sehnen.

Die unwiderstehliche Kombination aus Joghurt und Quark mit einer feinen Zitronennote macht
die frische Dessertspezialitat zu einem absatzstarken Highlight, das sich — ob vor Ort verzehrt oder
fur den To-go-Genuss — bei lhren Géasten schnell als Lieblingsdessert etabliert.

Perfekt auch als Basis fiir vielfdltige Anwendungsideen: Try it — love it!
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Tipp Y

[ Als Variante mit dezenter

L S
m“ Erdbeer—salat pulver gew(rzt ’/

werden.

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen
« 300 g Erdbeeren
« 20 g Zucker

« 1 kg frischli
Cheesecake-Dessert
Zubereitung

1. Fur die Garnitur 5 Erdbeeren zurtcklegen, die tbrigen
fein warfeln und mit dem Zucker vermengen.

2. Den Erdbeer-Salat in die Glaser fullen und frischli
Cheesecake-Dessert darlber schichten.

3. Die Ubrigen Erdbeeren in Scheiben schneiden
und die Desserts damit garnieren.

Cheesecake-Dessert —Trifle
»Schokokeks —Blaubeer*

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fur 10 Portionen
« 250 g Blaubeeren
o 1 EL Zucker (15 g)

» 150 g dunkle Schokokekse
« 1 kg frischli Cheesecake-Dessert

Zubereitung

Schnell
| zubereitet fir '
thr To-go-
Geschaft! zum Garnieren zurtick behalten.

1. Einige Blaubeeren zum Garnieren zurticklegen
und die Ubrigen zuckern.

2. Die dunklen Schokokekse hacken und dabei 10 Stickchen

3. frischli Cheesecake-Dessert, Kekse und Blaubeeren schichten
(beginnend und endend mit dem frischli Cheesecake-Dessert).

4. Desserts abschlieBend mit Keks-Stiickchen
und Blaubeeren garnieren.

Dbl s '—_*w'rrw—

Geschmacksrichtung voll im Trend
aus 25 % Quark & 60 % Joghurt

mit feiner Zitronennote

ohne Stiickchen

kennzeichnungsfrei fiir Zusatzstoffe

ungekiihlt haltbar & direkt servierfertig

T ARG gy

Cheesecake-Dessert -Trifle
yHimbeer—Bulterkeks*

Zubereitungszeit: 30 Min.  Kihlzeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen
« 200 g Himbeeren

« 20 g Zucker

« 10 g Speisestarke

« 100 ml Wasser
» 100 g Butterkekse (20 Sttick)
« 1 kg frischli Cheesecake-Dessert

Zubereitung

1. Zum Garnieren 10 Himbeeren zurticklegen, die Gbrigen mit
50 ml-Wasser und Zucker erhitzen, Starke mit dem restlichen
Wasser vermengen, zu den Himbeeren geben und unter Rihren
kurz aufkochen lassen. Die Himbeer-Sauce kurz abktihlen
lassen und kalt stellen.

2. Butterkekse zerhacken und 10 Stickchen fir die
Garnitur Ubrig lassen.

3. frischli Cheesecake-Dessert, Butterkekse und
Himbeersauce schichten (beginnend und endend
mit dem frischli Cheesecake-Dessert).

4. Desserts abschlieBend mit Keks-Stiickchen und
Himbeeren garnieren.




Uberraschen Sie lhre Gaste und
begeistern Sie neue Kaufergruppen!

Das Convenience-Produkt im praktischen 5 kg
Eimer ist ein Dessert-Highlight. Aus dem frischli
Cheesecake-Dessert lassen sich vielfaltige Nach-
speisen kreieren. Zugleich ist es auch fir den
puren Genuss geeignet.

Bieten Sie Verkaufsimpulse mit
frischen Geschmackserlebnissen!

.

Inhalt: 5 kg * Art.-Nr.: 2574 s GTIN: 4045500025746 \ .4:3—3 .« ”ll]]llj[ﬂ

Einfach lecker und lohnt sich: Unser kostliches, bereits servierfertiges Dessert bedeutet
far Sie einen minimalen Einsatz an Zutaten und Zeit. Perfekt fir Ihre Kalkulation und ein
Erfolg versprechendes Dessertangebot!

€ 0,10 Dekoration

€ 0,30 frischli
Cheesecake
Dessert (100 g)

= €040 Total
— €1,00 Abgabepreis

= € 0,60 Marge
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