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DAS PIKNTE SAUCEN_HIGULIGHT
FiR PROFIVERUENDER

Praktisch & lecker

Machen Sie Ihre Auflaufe perfekt — mit unserem Convenience-Produkt
fur hochste Anspriiche! Optimal in der 1-Liter-Verbundverpackung mit
Drehverschluss. Fur vielfaltige, kostliche Auflaufvarianten, denen lhre

Gaste nicht widerstehen kénnen!

Inhalt: 1 kg - Art.-Nr.: 1210 - GTIN: 4045500012104

i Probieren Sie gerne auch die anderen pikanten
Premium-Saucen aus unserem Sortiment!

sauce Hollanda Sauce Hollandaise
e s

Sauce Hollandaise Sauce Hollandaise
e

Forderkreismitglied
frischli Milchwerke GmbH
Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum
Telefon 05037/301-0, Telefax 05037/301-120
E-Mail: verkauf@frischli.de, www.frischli.de
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Vorteile, die liberzeugen:

mit Mozzarella, italienischem Hartkase, Blauschimmelkdse und Cheddarkase
ideale Koch- und Backeingenschaft mit gleichmaBiger Braunung und Verteilung
sehr gute Bindung des Auflaufs

kennzeichnungsfrei fir Zusatzstoffe
flr die vegetarische Erndhrung geeignet
ungekthlt haltbar

QRRRR®

SUSSKARTOFFEL-AUFLAUF MIT HACKFLEISCH

Das Saucen-Highlight fur die Profikliche (5 zubereitungszeit: 40 Min. Backzeit: 45 Min.
Anwendungsfreundlich, gelingsicher und perfekt geeignet fur rationelle B 10 Relionant _ Zubereitung:

) . o . ) + 1500 g SuBkartoffeln + 500 g passierte Tomaten 1. StuBkartoffeln in mittelgroBe Wiirfel schneiden.
Arbeitsablaufe: Unsere Auflaufsauce ist die ideale Basis fiir die Herstellung 8500 g Zwiebeln, gewiirfelt . <aly 2 Zwiebeln und Hackfleisch in Ol anbraten und an-
leckerer Auflaufvarianten. Das pikante Saucen-Highlight, das in keiner 2700 g Rinderhack * Pfeffer schiieBend getrocknete Tomaten und Paprika

+ 30 ml Pflanzenal « Zucker dazugeben. Tomatenmark und passierte Tomaten
GroBkiche fehlen sollte... - 100 g getrocknete Tomaten, gewdurfelt - Koriander, gemahlen hinzufigen und mit Salz, Pfeffer, Zucker und den
+ 500 g rote & gelbe Paprika, gewdrfelt — « Zimt Gewdrzen abschmecken.
+ 100 g Tomatenmark « Paprikapulver 3. Die Halfte der SuBkartoffeln in eine gefettete Form
+ 1 kg frischli Auflauf-Sauce geben und 1/3 der frischli Auflauf-Sauce darauf

+ 200 g Emmentaler, gerieben verteilen. Die Halfte der Hackfleischmasse dartber
geben und 1/3 der Auflauf-Sauce hinzuftigen.

4. Die Ubrigen SuBkartoffeln dartiber geben und die
verbliebene frischli Auflauf-Sauce sowie die
zweite Halfte Hackfleischmasse darauf verteilen.
Mit dem Kése bestreuen und bei 180°C ca.

MACCHEROMI-AUFLAUF MIT GEMUSE UMD LACHS

( D; Zubereitungszeit: 40 Min. Backzeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung: ;

« 2 Bund Petersilie 1. Petersilie fein hacken, mit der frischli Auflauf-Sauce 45 Min. backen.
« 1 kg frischli Auflauf-Sauce verrihren und mit Dill, Liebstockel und Pfeffer abschmecken.

- Dill, nach Geschmack 2. Zucchini in dinne Scheiben, die Fenchelknolle und Frahlings-

« Liebstockel, nach Geschmack zwiebeln in feine Streifen schneiden. Lachsfilet in Wiirfel

- Pfeffer schneiden.
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=400 g Zucchini . Die Halfte der gekochten Maccheroni in eine gefettete
+ 400 g Fenchelknolle Form verteilen. 1/3 der frischli Auflauf-Sauce dartber

+ 250 g Frihlingszwiebeln geben. Die Zucchini-Scheiben darauf verteilen. Die Lachs-

+ 800 g Lachsfilet warfel, Fenchel und Fruhlingszwiebeln darauf verteilen

+ 1500 g gekochte Maccheroni und 1/3 der Sauce dartber geben. Die tbrigen Maccheroni
- 200 g Gouda, gerieben und dann die verbleibende Sauce dartber geben.

4. Mit dem Kase bestreuen und bei 180°C
ca. 45 Min. backen.

( D; Zubereitungszeit: 40 Min. Backzeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

+ 200 g Zwiebeln 1. Gemuse fein wurfeln und in Olivendl anschwitzen.
+ 300 g Auberginen 2. Linsen, Tomatenmark und passierte Tomaten

< 300 g Méhren hinzugeben, 15 Min. kécheln lassen und an-

+ 250 g Staudensellerie schlieBend mit den Gewtrzen und Krautern

+ 40 ml Olivenal abschmecken.
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+ 350 g rote Linsen . Eine Form fetten und die erste Schicht

+ 150 g Tomatenmark Lasagneblatter leicht Gberlappend auf dem

+ 1 kg passierte Tomaten Boden der Form verteilen. 1/3 der Gemuse-
« Salz Linsenmasse darauf geben und vorsichtig

« Pfeffer verteilen. 1/3 der frischli Auflauf-Sauce

+ Zucker darauf verstreichen und die nachste Schicht
- Oregano Lasagneblatter verteilen. Wieder Linsenmasse,
+ Thymian frischli Auflauf-Sauce und eine letzte Lage
« Basilikum Lasagneblatter schichten. Die Ubrige Linsen-
+ 1 kg Lasagneblatter masse und frischli Auflauf-Sauce darauf

+ 1 kg frischli Auflauf-Sauce verteilen.

+ 200 g Emmentaler, 4. Mit dem Kése bestreuen und bei

gerieben 180°C ca. 45 Min. backen.




