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merlich genieBen!

Ganz einfach som

Gurken, Erbsen, Zucchinis —

Lachsfrikadellen , Senf-HolLandaise”
mit Wasabi-Gurken & Petersilien-Kartoffeln

|

Zutaten fur 10 Portionen:

Zubereitung: I

- 800g Seelachsfilet

- 500g Lachsfilet

- 1 Bund Dill

- 200g Zwiebeln, sehr fein gehackt
- 250g Haferflocken, blutenzart

- 3 Eier

- 15g mittelscharfer Senf

- 15g suBer Senf

- Saft einer halben Zitrone

- 100 ml Pflanzenol

- 2,2kg festkochende Kartoffeln
- 1 Bund Petersilie
- 1L frischli Sauce Hollandaise

- 30g korniger Senf

- 8 Salatgurken
- 600g Wiesehoff Créme Fraiche
- 30g Wasabipaste

- Salz, Pfeffer

R ——

| Sauce Hollandaise i
| «  Sauce Hollandaise

Caasie

1. Fischfilet im Mixer portionsweise mit Dill Leicht
unp(jr‘ie;r‘en, sodass es noch stuckig ist. Fisch mit .
Zwiebeln, Haferflocken, Eiern, Sen]c und Zitronensaft |
gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wurzen.
AnschlieBend die Masse zu 20 Frikadellen formen.

2. Kartoffeln schdlen und in Salzwasser garen.

6

R

Salatgurken schdlen, halbieren, entkernen und wiirfeln.
AnschlieBend mit Wiesehoff Créeme Fraiclhe und Wasabi- |

paste schmoren, mit Salz abschmecken. Kornigen Senf |
und frischli Sauce Hollandaise verriihren und vorsichtig
erwdrmen. '

3. Frikadellen/in OL von ;Ibeiden Seiten go'Ldbr‘oun bra-

ten. Petersilie fein hacken und die gegor‘iten Kartoffeln

damit bestreuen.

L. Frikadellen und Senflr—HoLLandoise, Petersilien-
kartoffeln und Wasabi-Gurken tellerweise anrichten
und mit Dill garnieren. |

| w Portionen: 10

E
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i a i Lquer Beet™!
Sie Ihre Gaste mit Genuss uei; .
hnenen| Ideen fur Hauptgerichte mit Fisch, Fleisch

e werden Ihre Gaste begeistern!

© Zubereitungszeit: 60 Min.

verwo
Unsere herzhaft
oder Gemus

.
s
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Putenschnitzel in ,,Haselnuss-Panade™ it 4!

}
| |
]
|

mit Erbsen-Minz-Gemuse & Kartoffelpuree

Zubereitung:

1. Pellkartoffeln kochen, wdhrenddessen die Putenbrust vorbereiten und in 20 Medaillons schneiden.

Zutaten fur 10 Portionen:

- 1,5kg mehlig kochende Kartoffeln
- 300 ml Milch
- 100g Butter

- 1,6 kg Putenbrust

- 100g Mehl

- 5 Eier

- 200 g Paniermehl

- 100 g gehackte Haselnusse
- 100 mL Pflanzenol

- 1L frischli Sauce Bérnaise

- 1,5kg Erbsen
- 50g Butter
- 1 Bund frische Minze

- Salz, Pfeffer, Muskatnuss

—

Putenbrustmedaillons in Mehl wenden. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wirzen, Medaillons
darin wenden und anschlieBend in Paniermehl mit gehackten Haselnussen panieren.

2. Erbsen garen und Putenbrustmedaillons in 'OL‘ von beiden Seiten goldbraun braten.

5. Kartoffeln pellen, mit Milch und Butter ein Kartoffelpuree herstellen und mit Salz,
Pfeffer und Muskatnuss abschmecken. frischli Sauce Bérnaise vorsichtig erwdrmen.

.. Erbsen in Butter schwenken, Minzbldtter fein hacken, unter die Erbsen SRR

geben, mit Salz qbschmeckep. PutehschnitzeL unc:i frischli Sauce Bérnaise, i
Kartoffelpuree und Erbsen anrichten. '

w Portionen: 10

e e D
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O Zubereitungszeit: 45 Min.

Gefullte Zucchini ,,Bulgur-Gemuse”

‘mit Tomatensalat & Minze-Koreander-Chili-Schmand /.9

Zutaten fur 10 Portionen:

- 10 Zucchinis d ca. 350 g

- 120 g rote Zwiebeln, fein gewurfelt
- 2 Knoblauchzehen, fein gewurfelt

- 30ml Olivenol

- 250 g Bulgur

- 500 ml Gemusebruhe

- 1 rote und gelbe Paprika

- 120 g Mohren

- 200g Wiesehoff Schmand 24 %
- 200 g Schafskdse, zerbrockelt
- 3 Eier

- 1 Bund Petersilie, feingehackt
- Paprikapulver

- 200 g geriebenen Kdse

- 1kg Fleischtomaten

- 1 halbes Bund Minze

- 50ml Pflanzenol

- 30 ml weiBer Balsamico Essig

- 1kg Wiesehoff Schmand 24 %
- 1/2 Bund Koriander, fein gehackt
- 2 milde rote Chilischoten,
sehr fein gehackt
- 259 Honig

- Salz, Pfeffer, Zucker

T—

Zubereitung:

1. Zucchini halbieren und entkernen. Zwiebeln und Knob-
Lauch in Olivenol kurz anbraten, Bulgur und Gemusebruhe
dazugeben, 10 Minuten kocheln Hnd abkuhlen Lassen.

2. Paprika fein wirfeln, Mohre fein raspeln und mit

Wiesehoff Schmand 24 %, Schafskdse, Eiern, Petersilie
vermengen, mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wiirzen.
Zucchinihdlften auf ein GN-Blech setzen, mit Bulgur-

Masse fullen, mit geriebenem Kase bestreuen und bei - _
180 °C ca. 30 Minuten gratinieren. "’?E‘

3. Fur den Salat Fleischtomaten wijr‘feLln, Minzblatter S
in feine Streifen schneiden, mit OL und Essig vermengen
und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

|
4. Fur den Dip Wiesehoff-Schmand 24 % mit Koriander,
Chili und Honig verrihren, mit Salz abschmecken.

5. Zucchinis anrichten. Tomatensalat und Schmand in
kleinen Gldsern und Schalchen dazusteLLen.
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Zutaten fur 10

Cheesecake-Trifle |

.Kirsch-Cantucchini”

Portionen:

- 1kg frischli Cheesecake Dessert
- 400 g suBe Kirschen

- 120 g Cantuccini

Zubereitung

1. Kirschen entstein

2. Die Halfte vom fr
Dessert in Gldser fu
darauf verteilen, da
behalten. Das ubrige
Dessert daruber geb

3. Cantuccini zersto
daruber streuen.

L. Desserts mit jeweils

einer Kirsche garnie

en.

ischli Cheesecake
LLen und Kirschen

et 0 St{ink zurdok

frischli Cheesecake
en.

Ben und
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= < Tipp: ZusiitzLich kann dieser

Trifle mit etwas Vanille-
Sahne garniert werden.
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11 ey i 12
Buttermilch-Sommerdessert s/}, Kardamom-Erdbeer-Milchreis
Zitrone-Limette mit Melonen-Gurken-Salat i ik mit Limette

# . . . i : ., . . . .
ﬁg Zutaten fur 10 Portionen: Zubereitung: (ML Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung = ' |
| ‘ I N W . 0 (VIR . “Il I | I
| - 400g Wassermelone 1. Wassermelone in Wirfel schneiden, dabei (ELT L T A + Tkg frischli Milchreis | ‘ !

J . ) eV i i 8 Erdbeeren in Schelben schneiden und sternformig

{ i 400 g Salatgurke 10/Stucke als Garnitur zuruck behalten. _ Ho Rl : - 500g Erdbeeren auf Teller Legen ' _ s
|- 1kg frischli Buttermilch-Dessert 2. |Burke schdlen und entkernen, zuvor 5 Scheiben 1l "W - 1 halber TL Kardamon, 2 frischli Mthhr'els LR N S
Limette-Zitrone OL? Garnitur zurlck behalten. Die dbrige Gurke i R gemahlen ' ' : -
ebenfalls wiirfeln und mit der Wassermelone REEIRIRRY . 304q Zucker 3. Erdbeeren mit Kardamom und Zucker bestreuen und
P——— s St verl*mengen i | il : Y - Limettensaft und geriebene Schale daruber geben.

i |1 0 P i ' I s i | 9 ' 1

F:.ﬂ}ﬁ 4l . ,! | f = - 2 unbehandelte Limetten ) St ;

l 7 3. |Melonengurkensalat in Gldsern anrichten A U e 4. Milchreis mit Zesten der Limettenschale

und frischLi Buttermilch-Dessert Limette-Zitrone garnieren.

darauf verteilen.

L. |Fertige Desserts mit halber Gur‘kenschefi.bé;und
einem Stuckchen Melone garnieren ;

?gili il

‘ < Tipp: Noch frischer wird
dieses Dessert, wenn man o
frische Minze in den Salat gibt.

w Portionen: 10 = < T'PP Wenn es etwas

| | 2y scharfer sein soll, kann
@ Zubereitungszeit: 30 Min. zusdtzlich noch etwas
Chili verwendet werden.

w Portionen: 10

(L) Zubereitungszeit: 25 Min.

T
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Zutaten fur 10 Portionen:

Buttermchh
~ mit Himbe

Al

(T'en & Baiser |
|

|be'reitung: '

-Mango GenuSs

- 1,2kg frischli Buttermilch-
o Dessert Mango

'| . - 500g Himbeeren
- 30g Baiser

- 20 BLdtter Zitronenmelisse

R

k frlschLl Buttermilch-Dessert Mungo auf

aser verteilen. |

. |{Danach die Himbeeren auf dem frl'ischLi
ttermilch-Dessert Mango verteilen.

. |Baiser grob zerhacken und auf die Himbeeren str‘euen.I | 'I

.[Mit Zitronenmelisse garnieren. 1

|

Stracciatella-Windbeutel
mit Blaubeeren & Bourbon-Vanille-Sauce

Zutaten fur 10 Portionen: )

- 10 Windbeutelrohlinge, & 8 cm | ' li "
- 5009 frischli Stracciatella Creme ' l

- 300 g Blaubeeren sL

- 1L frischli Bourbon-Vanille-Sauce it ; r i

- 10 Blatter Zitronenmelisse | ‘
T —

1 T ——
| g 3 )

Zubereitung: | ——

1. Windbeutel mit frischli Stracciatella
Creme fullen und tellerweise anrichten.

2. Einige Blaubeeren auf die Straccia-
tella-Fullung geben, die ubrigen neben
den Windbeuteln anrichten.

3. frischli Bourbon-Vanille-
Sauce in kleine Schdlchen
fullen und ebenfalls neben
den Windbeuteln anrichten.

L. Zitronenmelisse in feine
Streifen schneiden und die
Vanillesauce damit garnieren.

Bourbon-Vanille-Sauce
et b Wi otk Mdagarbon
Bourbon Vanilla Sauce

<]\ Tipp: Auch als schokoLudlge
Variante mit frischli
Schoko-Sauce Lecker.




Tiitkischer Sommer- Joghur‘t ]
|| rmlt Apr'lkosen Honlg&MundéLn

i.'

Zutaten fur 10 Portionen:

Zubereitung:

- 1kg Wiesehoff Joghurt 1. Wiesehoff Joghurt tirkischer Art 35%

;'J tirkischer Art 3,5 % in Schdlchen anrichten. '.
: . {

. II | - 300g Aprikosen 2. Aprikosen entkernen, in dinne Scheiben
- 150 g Honig schneiden und am Joghurt anlegen.|

- 50 g Mandeln, gerostet 3. Honig auf Joghurt verteilen.

L. Mandeln hacken und daruber str‘leuen.

|

f < Tipp: Als krdftigere Variante
mit Walniissen und Wald-
honig zubereiten.

w Portionen: 10

@ Zubereitungszeit: 25 Min.

LT T e

T &0
~+ Mini-Pancake-Traum |
mit Johannisbeeren, Cassissirup & Vanillejoghurt

Zutaten fur 10 Portionen: Zubereitung

+ 2 Eier 1. Eier, Milch, Mehl, Zucker, BockpuLver und Salz ver-
-+ 100 mL Milch quirlen, daraus 10 kleine/Pancakes in OL|von beiden "

. 125g Weizenmehl Seiten goldbraun backen und teLLerwe|s= anrichten.

- 30g Zucker 2. Johannisbeeren mit 100 ml Cassmsmup v?r‘mengen !

und ebenfalls auf den TeLLern onrlchten
- 10g Vanillezucker

- 1 halber TL Backpulver
- 1 Prise Salz
- B0ml Pflanzenol

- 250 g rote Johannisbeeren i

3. Wiesehoff Joghurt- Creation Vanille 3 5% in kleine
Schéilchen fiillen und zu den Pancakes stellen.

| |

L. Teller mit Ubrigem Cd:,s_sis-
sirup garnieren. |

- 200 mL Cassissirup ’ /7 ,:;-'__'-__-_,'-_

- 1kg Wiesehoff Joghurt-Creation o
Vanille 3,5 % | .

< Tipp: Noch einfacher und
schneller geht es, wenn Sie
fertige Pancakes verwenden.

w Portionen: 10

@ Zubereitungszeit: 35 Min.




Das Convenience-Programm fir jede

Profikiiche - und fiir hochste Anspriiche
im Betrieb:

Unsere hochwertigen Produkte bieten
Gelingsicherheit bei der Zubereitung
vielseitiger Hauptgénge und Desserts

und verleihen allen Gerichten die
besondere Geschmacksnote.




Die trendige Dessertspezialitat

Die unwiderstehliche Kombination aus Joghurt und Quark
mit einer feinen Zitronennote machen die angesagte Dessert-
spezialitdt zum neuen Lieblingsnachtisch Ihrer Gaste.

- fur vielfdltige Anwendungsideen

- aus 25 % Quark + 60 % Joghurt

- ohne Stickchen

- kennzeichnungsfrei fur Zusatzstoffe

- ungekihlt haltbar, direkt servierfertig

- ideal auch fur den To-go-Verzehr

Cremiger Dessertgenuss fir die Sommersaison

Kostlich-sahnige Mascarponecreme kombiniert mit o —
fruchtigem Rhabarber und einer feinen Vanilla-Note. g Y L

- schmeckt wie selbst gemacht 3 : _ N s & o = A ’ - , M@(@” .
- kennzeichnungsfrei fir Zusatzstoffe R - = & S i GVIWest ' { . it B i

is (I ' +49)(0)}160//47/4137/00

- ungekihlt haltbar, direkt servierfertig y i .}E i i pASr A

- geeignet fir die vegetarische Erndhrung
- fur abwechslungsreiche Dessertkreationen

Wiesehaff. fir noch mehr Vielfulk

frischli vergroBert sein Portfolio

frischli bietet jetzt ein noch groBeres
Produktspektrum an Molkereiprodukten fiir professionelle
Verwender an: Frisch im Sortiment sind jetzt auch die
Molkereiprodukte der Sahnemolkerei Wiesehoff, z. B. mit
Leckeren Sauermilchprodukten, Joghurt-Desserts, Wackel-
pudding und mehr. Entdecken Sie die neue Vielfalt!

www.wiesehoff.com Wr— el

RheinN

~nicolas'ehmer@frischli'
Bt ¥




