Immer ein Erfolgsrezept




-fur Sie und Ihre Ggstel

?uf den kommenden Seiten stellen wir
hnen, Lieper Pf'ofivef'wender, unsere

neuesten Rezept/'nsp/‘rationen fir eine
abwechslungsre/che Menigestaltun
Bringen Sie S0, passend zy -
~frischen Wing“

m Frdh[ing,
auf Ihren Speise

. plan und
Sparen Sie dabej Gelq und Zeit. Denp alle

Gerichte sind fix
umgesetzt _
Sprechen — iz

e mit Unterst[/'tzung unserer
vielseitigen frischli Produkte — einzig

artige Genussmomente auf die Schnel(e

/Vfltzen Sie unsere Ideen zum Erfolg
fir Ihr Restaurant & begeistern Sjes

‘_..',.,_g:'_qa-.—;, il i

Risotto-Krduter-Ballchen
mit Spargel, Sauce Hollandaise

& Schinken !

Seite 05

| |:
Johunnisbe'eirj-Punnu-Cottd
mit Johannisbeersauce &
Johannisbeeren
i | :

Seite 09

Spaghetti mit Spargel
mit Chili-Garnelen &
Zitronen-Sohne-Sapce

Seite 06

Lasagne mit Spargel :
mit Spinat & gekoclrtem Schinken

Seite 07

————————]

Verwendete frischl :Produkte;
Neuprodukte
frischli Gebietsleiterkarte

Seite 16

Seite 18

Seite 19
|

J E}‘dbeer'v|ier'tel.n & Minze

Edel.schok!opudding
mit Kirschgrutze &
Bananen-Chips

Seite 10

| |
Milchreis ,Himbeer-Guave' Seite 11

mit weiBer Schokolade

GrieBpudding . Seite 12
mit Rhabarber-Kompott &

Cashewkernen

StracciateLLu Creme Seite 13

mit Erdbeerpuree,

|
Buttermilch-Dessert Heidelbeere Seite 14
" mit Mandelblattchen &

Haferflocken

Vanillesauce-Trifle
mit Erdbeeren &
Schoko-Kurbiskern-Crunch

Seite 15

|



Hallo Friihling - hallo Genuss!

i i Genu
hnen sich Ihre Gaste nach dem Winter nach fnst?hen
i rraschen Sie sie zur Saison mi

issen? ube .
erlebnissen? Dann hten @ La frischtil
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Mit unseren ,Leckeren Liebling

Thren Gdsten immer mitten ins Herz.

t innovativen
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Risotto-Kr'i:iu!ter‘-Béil.Lc en

AR r'|_|
' i

mit Spargel, Sauce Hollandaise & Sc |j'ri'ken
E (l

Zutaten fur 10 Portionen:

- 80 mL Olivenol

- 150 g Zwiebeln, fein gewurfelt
- 700 g Riso Cremona Arborio

- 70 mL Zitronensaft

- 1,6 L Gemusebrihe

- 300 g Mohren, fein geraspelt
- 200 g geriebener Parmesan

- 2 Bund Petersilie

- 1 Bund Basilikum

- Pfeffer

- Salz

- 3 Eier

- 100 g Panko Panade

- 100 ml Pflanzenol

- |

Zutaten fur 10 Portionen:

- 2 kg weiBer und gruner Spargel,
kuchenfertig

- Salz

- Zucker

- etwas Zitronensaft

- 300 g italienischer roher Schinken

- 500 ml frischli Sauce Hollandaise

- 50 g Pesto Rosso
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Sauce Hn?ﬂandaise
Sauce Hollandaise
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w Portionen: 10

S ‘: ' :
; (0 Zubereitungszeit: 60 Min.

| .
Zubereitung Risotto-Kr'iiuter'—EBéiLl.chen:

1. OLivenb'L erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. '

2. Den Risotto-Reis dazugeben und mit andunsten,
bis er glasig wird.

3. Reis und Zwiebeln mit Zitronensaft abloschen.
AnschlieBend die Gemusebruhe nach undinach unter-
ruhren und bei mittlerer Hitze garen.

L. Kurz vor Ende der Garzeit die geraspelten Mohren
dazugeben. Parmesan unterruhren, Krduter fein hacken
und ebenfalls hinzufugen. Das Risotto abkuhlen Lassen.

5. Risotto mit Eiern vermengen, zu ijLLtI:hen formen |
(5 pro Portion) und in Panko Panade wenden. Bdllchen
in OL knusprig anbraten! ‘

Zubereitung Beilage:

1. Spargel in Leicht gesalzenem Wasser mit etwas
Zucker und Zitronensaft ca. 10 Minuten kochen.

2. frischli Sauce Hollandaise er‘wijr‘men.l
Pesto unterruhren. |

3. Spargel nach dem Garen gut abtropfen Lassen,
anrichten und frischli Sauce Hollandaise uber den
Spargel geben. Risotto;Bdllchen und Scflﬂ_nken

ebenfalls anrichten.
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Spaghettl mit Spargel. N
mit Chili- GarneLen812|tr‘onen Sahqe Sauce

| |
| r%_ -t Zutaten fur 10 Portionen:
e Y =3 £ .
iy " .+ - 700 g weiBer Spargel
- Salz
- - Zucker

- Zitronensaft
- 1 kg Spaghetti
- 500 mlL frischli Kichen-Profi-Sahne 15%
- 300 g Erbsen, tiefgekuhlt
- 1 unbehandelte Zitrone

(Saft und geriebene Schale)
- Pfeffer
- 600 g Garnelen (ohne Kopf und Schale)
- 30 ml Speiseol
- 1 rote Chilischote, entkernt
- 2 Bund Basilikum

T — 1

Zubereitung:

1. Spargel putzen, schdlen, in/Leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker und Zitronensaft
ca. 10 Minuten garen und anschlieBend in mundgerechte Stucke schneiden.

2. Spaghetti in[reichlich Salzwasser bissfest kochen. frischli Kiichen-Profi-Sahne 15 % erhitzen, Erbsen
dazu geben, Zitronensaft und -schale unter‘r‘(jhr‘len und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

3. Garnelen in OL anbraten, Chilischote in feine Streifen schneiden und dazugebeh, Leicht salzen.
Basilikum in feine Streifen schneiden. .
. |

4. Spaghetti, Spargel und Basilikum zur Sahne und den Erbsen geben,
alles gut vermengen, nochmals abschmecken und anrichten. Die gebrate-

nen Garnelen darauf verteilen und das Ganze mit Basilikum garnieren. . 7

Kiichen-Profi-Sahne
Chet's Cream

..... - e n
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| Lasagne mit Spargel |

o mi

Zutaten fur 10

‘t Spinat & gekochtem Sphlnken

Portionen:

- 700 g Blattspinat (tiefgekihlt)
- 1 kg weiBer Spargel

- 1,5 L frischli Aufl

- 500 g Lasagnebldtter

- 400 g gekochter Schinken
- 150 g geriebener Gouda

- 1 halbes Bund Petersilie

T —

Zubereitung

auf-Sauce

1. Blattspinat uuftnlluen Lassen. Wahrenddessen den

Spargel putzen, schdlen und in mundgerechte Stucke schneiden.

2. Boden eines tiefe
Drittel der Lasagne

n Gastr‘ono'r‘n;bLeches mit etwas frischli Auflauf-Sauce bestreichen. Ein

;bL'dtter‘ darauf Legen und die Hdlfte des Spargels verteilen. Den Spinat gut

ausdricken, die Halfte uber den Spargel zupfen und mit frischli Auflauf-Sauce bestreichen.

‘3. Eine weitere Schi
verteilen, frischli A

| |
cht Lasagnebldatter darauflegen, den restlichen Spargel und Spinat darauf
uflauf-Sauce darauf verstreichen und den Kochschinken dariberlegen. Die

ubrigen Lasagnebldtter darauf verteilen, die PestLlche frischli Auflauf-Sauce; darauf |\/erstre|chen

und das Ganze mit g

L. Die Lasagne ca. 5
abdecken, damit die

Petersilie garnieren.

eriebenem Gouda bestr‘euen

' |
) Minuten be| 180 °C im Ofen garen. Nach der Hdlfte der Zelt mit Alufolie
OberfLoche nicht zu dunkeL wird.'AnschlieBend anrichten und mit etwas
l

i | \
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) Zubereitungszeit: 30 Min,

—_— "
@ Backzeit: ¢q. 50 Min.




ssertideen - dje machen

gute Laune und sjnqg einfach késtlich!

!
|
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Johannisbeer-Panna-Cotta
mit Johannisbeersauce & Johannisbeeren

Zutaten fur 10 Portionen:

- 1 kg frischli Panna Cotta

- 150 g rote Johannisbeerkonfitire
- 150 ml Wasser

- 10 g Speisestdrke

- 100 g rote Johannisbeeren

Zubereitung:

w Portionen: 10

@ Zubereitungszeit: 40 Min.

1. frischli Panna Cotta unter Ruhren auf ca. 65 °C
erhitzen, in kleine Formchen geben und 3 Stunden
kalt stellen.

2. Johannisbeerkonfiture und 100 mL Wasser
erhitzen, die Stdrke mit dem restlichen|{Wasser
vermengen, unter standigem Ruhren zur{Johannis-
beersauce geben und kurz aufkochen. Die Sauce
ebenfalls kalt stellen. I

3. Die fertige Ranna Cotta'auf einen Teller
sturzen, 80 g frische Johannisbeeren unter die
Sauce fuhren und an die Panna Cotta gieBen.

4. Die Desserts mit den ubrigen Johannis-
beeren|dekorieren.




Zutaten fur 10 Portionen:

- 150 g Sauerkirschen (aus der Dose)

- 10g Speisestarke

- 80 g Bananen-Chips
- 1kg frischli Edel-Schoko-

Pudding 50 %

- 10 Sauerkirschen aus der Dose

- 1kg frischli Stracciatella Creme

-

o w Portionen: 10

RS (D) Kidhlzeit: 1 Std.

Edelschokopudding
|rnit Kirschgrutze & Bananen-Chips

'

oLl
ZL|1be|r'e|tung:

Eie (L) Zubereitungszeit: 45 Min.

bk
, |

1. iSql:Jer*kir*schen abgieBen und 150 ml Flussig-
kei|t auffangen. 100 ml des Saftes erhitzen,

die ubrigen 50 mL mit Starke vermengen, in den
he}Ben Kirschsaft ruhren und einmal kurz
aufkochen Lassen.

Di¢ Kirschen unterrihren und die Kirschgrutze

ﬂi# eine Stunde kalt stellen.

2. Die fln‘Lijser‘ zu Y5 mit frischli Edel-Schoko-
Pudding 50 % portionieren, Kirschgnitze darauf
geben und das Letzte Drittel mit frischli

Stracciatella Creme auffullen. Die’gestoBenen _

Banonen_:—Chips daruber streuen. ]

1 |
3. Die Desserts mit jeweils einer So:uerkir'sche |

garnieren.
[}
| 1
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Zutaten fur 10 Portionen:

1}

- 400 ml Guavennek
- 10 g Speisestdrke

tar

- 1 kg frischli Milchreis

- 50 g Himbeeren

- 80 g weiBe Schokolade, geraspelt

—

Zubereitung

l 1
1.350 ml Guovennek!tor‘ erhitzen, 50 ml

mit Stdrke vermengen, unter den heiBen
Nektar ruhren und kurz aufkochen.
Guavensauce abkiihlen Lassen und

1 Stunde kalt steLLe:n.

2. frischli Milchreis|in Glaser
portionieren und die Guaven-

sauce darauf geben.

3. Himbeeren auf de
verteilen und mit de
Schokolade garniere

~ Sauce
r weiBen
n.
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. \* Portionen: 10
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Moo
@ Zubereitungszeit: 30 Min.

reis ,Himbeer-Guave”
mit weiBer Schokolade | i
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GrieBpudding
'mit Rhabarber-Kompott & Cashewkernen

Zutaten fiir 10 Portionen: Zl%be.r‘eitung:

- 350 g Rhabarber 1. }Rhobor‘ber‘ in Stucke schneiden, in einen Topf

- 50 g Zucker gelben und mit Zucker bestreuen. Wenn sich etwas
Saft gebildet hat, Wasser dazugeben und kurz

- 4 EL Wasser l,.. oL : :

andunsten, einige Minuten im geschlossenen Topf

+ 50 g Cashewkerne garen Lassen und fir eine 1 Stunde kalt stellen.

- 1 kg frischli GrieBpudding

. . 2. Cashewkerne in einer Pfanne anrosten, bis sie
- frische Minze

Leicht braun werden, und anschlieBend halbieren.

3. frischli GrieB-Pudding in Gldser portionieren

und den Rhabarber-Kompott darauf verteilen.

L. Desserts mit den Cashewkern-Hdlften
und Minze garnieren.

i 1
i ' : ) I
| o

tracciatella Creme
mit Erdbeerpuree, Erdbeervierteln &

| | |

|
Zutaten fur 10 Portionen: |

- 300 g Erdbeeren

- 30 g Zucker

- 1 halbes Bund Minze (
- 1,3 kg frischli Stracciatella Creme

T —— T 1

Zubereitung:

1. 200 g der Erdbeeren purieren und ’
mit dem Zucker verruhren. 10 ganze Erd-

beeren zum Garnieren beiseite Legen. Die

ubrigen Erdbeeren in Viertel schneiden.

2. Minzblatter von den Stdngeln zupfen,
10 Blatter zum Garnieren beiseite Legen
und die ubrigen fein hacken.

3. Die Halfte der frischli
Stracciatella Creme in Gldser
portionieren, darauf, das
Erdbeerpuree geben, die Erdbeer-
viertel dazugeben und die gehackte
Minze darauf streuen. Die ibrige
frischli Stracciatella Creme
darauf verteilen. |

L. Die Desserts mit jeweils einer
- ganzen Erdbeere und einem Blatt
Minze garnieren.

/ .WF’or‘tionen: 10
; AL
s O Zubereitungszeit: 40 Min.
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Zutaten fur 10 Portionen:

- 30 g Butter

- 20 g Zucker

- 100 g Haferflocken

- 80 g Mandelblattchen

- 1,3 kg frischli Buttermilch-
Dessert Heidelbeere

- einige frische Heidelbeeren

| — ——

1
Zl:Jbeir'eitung:

1. Bur:tter' zerlassen, Zucker dazugeben und
di% Haferflocken bei mittlerer Hitze anrosten,
bis sie Leicht braun werden. (

2. Die Mandeln ebenfalls trocken uhr‘ésten,
bis sie Leicht braun werden.

3. frischli Buttermilch-Dessert Heidelbeere
in Gldser portionieren und dabei etwas zum
Garnieren zuriickbehalten. Mandeln und

i
F

~ Buttermilch-Dessert Heidelbeere!
m‘it MandeLbLﬁttchen & Haferflocken

e
-5
— i
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Haferflocken mischen und darauf verteilen. P A

| |
L. IMit einem Teeloffel etwas frischlll.i Butter-.
milch-Dessert Heidelbeere in die Mitte auf die
Mc!ndeL—Hafer‘fLocken-Mischung geben und mit ||
Heidelbeeren garnieren. f :

. i _!
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. Vanillesauce-Trifle

mit Er‘d‘beer‘en & Schoko-Kiirbiskern-C

Zutaten fur 10 Portionen: i

- 120 g Vollmilchschokolade
- 30 g Kurbiskerne, gerostet
- 150 Erdbeeren

- 20 g Zucker

- 1 L frischli Bourbon-Vanille-Sauce
— ==

Zubereitung

1. Schokolade im Wasserbad schmel.zen, Pergament
auf einem flachen Teller ausbreiten, die flissige
Schokolade darauf verteilen, Kurbiskerne daruber
streuen und anschlieBend 1 Stunde kaltstellen.

2.10 Erdbeeren zum;I Garnieren beiseitelegen, die
ubrigen vierteln und mit dem Zucker vermengen.
Die Kiirbiskern-Schokolade in Stiicke schneiden,
10 Stiicke zum Garnieren zurtickbehalten und die
ubrigen Stucke feinﬁocken.

|
3.Die Halfte der frischli Bourbon-Vanille-Sauce in

Gldser portionieren

die Erdbeeren|darauf verteilen I

und die fein gehqcktle Kurbiskern-Schokolade

dariber geben. Die U
Sauce darauf vertei

L. Die Desserts mit j

brige frischli Bourbon-Vanille-
i |

Len. |

eweils einem Stiick Kirbjskern-

- Schokolade und einer Erdﬁeebe’ garnieren. |/

-
i ;

ST

w Portionen: 10

-

(5 Kiihlzeit: 1 Std.

O Zubereitungszeit: 40 Min.

es mit gehackter Schokolade
mit ganzen Mandeln!
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Auflauf-Sauce
Casserole Sauce

Das Saucen-Highlight fur die Profikuche

Jetzt probieren: Die ideale Basis fiir die Herstellung
Leckerer Auflaufvarianten. Das pikante Saucen-
Highlight, das in keiner GroBkiiche fehlen sollte.

- mit Mozzarella, italienischem Hartkdse,
Blauschimmelkdse & Cheddarkdse

- ideale Koch- und Backeigenschaft mit
gleichmdBiger Brdunung und Verteilung

- sehr gute Bindung des Auflaufs

- kennzeichnungsfrei fur Zusatzstoffe

- fur die vegetarische Erndhrung
geeignet

- ungekuhlt haltbar

Neue Sorte fur fruchtig-frische Desserts

Jetzt verwohnen: Unser neues kostlich-cremiges
Buttermilch-Dessert fiir alle GenieBer. Ideal fiir den
schnellen Einsatz in der Gemeinschaftsverpflegung
und perfekt fiir vielfdltige Dessertideen.

- direkt servierfertig

- mit feiner Sdure

- bester Geschmack bei 3,5 % Fett

- mit echter Frucht und wenig Zucker

- fir die vegetarische Erndhrung geeignet

- glutenfrei

& r'ﬁl hel

BUTTERMILCH-DESSERT
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GVL'Niedersachsen/Bremen\ |

+491(0)1170./47/61/66/29)

~ markus:haker@frischli'del §¥

r
GVL Rhein-Main
+29/(0)[1511//57196/68)36

volker.gunia@frischlilde
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frischli Milchwerke GmbH
31547 Rehb

_ Bahndamm 4 - D-
Tel: +49 5037-301-0 - Fax:
info@frischli.de - www.frischli




