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Immer ein Erfolgsrezept
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Lechere Lieblingsgericht

- fir Herbst und Winter!

Die kcilte Jahreszejt macht wieder Lust
GL{: kostliche Gerichte, dje verwohnen -
mit unseren abwechslun 1

: ¢ gsreichen Rezept-
/a-’een fur Herbst und Winter ist dgs f;f
Sie schnell und einfach machbar!

Pc'obieren Sie auch unsere Festtagsgericht
fur die l/of‘we/'hnachtsze/’t (in der Mitte d ;
B./"osohz'jr'e], die feierliche Genussmomenter
fur Sie und Ihre Gdste versprechen. )

Un-d Wie immer sparen Sie mjt unseren
frischen Rezeptideen und Produkten Geld
und wertvolle Zejt — eben typisch frischljl

Ihnen eine erfolgrej
greiche und festlich
Herbst- & Wintersaison! o
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Pfefferrahm-Huftsteak

mit Honigkuchen-Kartoffelgratin

Zubereitung:

1. Kartoffeln in dunne Scheiben hobeln, mit frischli
Gratin-Sauce und Honigkuchen in ein tiefes GN-Blech
schichten und bei 175 °C 30 Minuten im Ofen garen.
Gratin mit Kdse bestreuen und weitere 20-30 Minuten
gratinieren.

2. Grune Bohnen garen. Die Huftsteaks scharf anbraten
und im Ofen weitergaren.

3. Fur den Pfefferrahm den eingelegten Pfeffer
zerdrucken, mit der Speisestdrke zur frischli Kiichen-
Profi-Sahne 20 % geben, erhitzen und mit Salz
abschmecken.

4. Schinkenscheiben anbraten und die Bohnen
mit dem Schinken umwickeln.

5. Huftsteaks, Gratin, Bohnen und Pfefferrahm
anrichten.

. ol
aben herzhafte Hauptgerichte Hochsaison /
o GenieBer mit unseren delikaten Fleisch- - W -

wissen Extra.
den vom Leckeren

Jetzt h

Verwohnen Si
gerichten mit dem ge

nter Ihren Gdsten wer ‘
Mohn-Pfanne begeistert sein.

G Zubereitungszeit: 80 Min.

Und die Vegetarier u
Menu Pilz-



Schweinemedaillons
mit Birnen-Hollandaise & Krauterkartoffelstampf

Zubereitung:

1. Rote Bete putzen und in Alufolie gewickelt

40 Minuten bei 200 °C garen. Creme frischli 24 %
mit Gurkenstuckchen vermengen und mit Estragon,
Liebstockel, Salz und Pfeffer abschmecken.

2. Kartoffeln kochen, Zwiebeln fein wurfeln und in Butter andunsten, Milch dazugeben und mit den
gekochten Kartoffeln zerstampfen. Krduter fein hacken, unterrihren und mit Salz, Pfeffer und
Muskatnuss abschmecken.

3. Birnen entkernen, schdlen und fein wurfeln. Zucker erhitzen, bis dieser karamellisiert
und Birnen dazugeben. Kurz dunsten und die frischli Sauce Hollandaise Cullus unterruhren.

4. Schweinemedaillons von beiden Seiten einige Minuten braten und mit Salz und Pfeffer wirzen.

5. Rote Bete mittig einschneiden, mit der Krdutercreme fullen
und mit Kartoffelstampf, Schweinemedaillons und Birnen-
Hollandaise anrichten.

“

2o
g< Tipp: Vorgegarte
Rote Bete verwenden
und kurz erhitzen.

w Portionen: 16

O Zubereitungszeit: 80 Min.

Pilz-Mohn-Pfanne

mit Kartoffel-Mohren-Rosti & Feldsalat

Zubereitung:

1. Kartoffeln fein reiben, Mohren schdlen und ebenfalls
fein reiben. Beides mit Eiern und Weizenmehl vermengen
und mit Salz und Pfeffer wirzen. Aus der Kartoffel-
Mchren-Masse 20 Rosti in OL von beiden Seiten goldbraun
braten.

2. Pilze halbieren und in OL gut anbraten, Mohn dazu-
geben, mit Salz und Pfeffer wirzen und frischli Kiichen-
Profi-Sahne 20 % unterruhren.

3. Feldsalat waschen, die Walnusse grob hacken und an-
rosten. Aus OL, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer ein Dressing
herstellen. Den Salat in Schdlchen anrichten, Dressing
daruber geben und mit Walnussen bestreuen.

4. Pilze und Rosti anrichten.

w Portionen: iO

Q) Zubereitungszeit: 60 Min.




Birne-Quitte-Mascarpone
mit Preiselbeer-Zimt-Sauce & Vanillekipferln

Zubereitung:

1. Preiselbeeren in ein Sieb geben. Die Flussigkeit
auffangen, mit Stdarke verridhren und kurz aufkochen.
Preiselbeeren und Zimt unterruhren und die Sauce
30 Minuten kaltstellen.

2. Vanillekipferln fein hacken.

3. frischli Birne-Quitte-Mascarpone Creme in Gldser
portionieren.

L. Preiselbeer-Zimt-Sauce darauf verteilen und
Vanillekipferln daruber streuen.

Dessertviel.fal.t fir die S; ~
SiiBe Desseptideen ot ur die Sinne! ,“a [ ©) Zubereitungszeit: 25 Min, _
. | er St— . X _—— R . . V %
ein Wohlgenuss zyp kalten Jahreszeitund winterlichen Zutaten — W Portionen: 10 O KihLzeit: ¢, 30 Min, .

. o . Verwaohnen Sie Ih - .
mit unseren V'eLfOLtigen Rezeptideen mit Zutaten ;?eG;St: et
imt,

Lebkuchen, Honig und Pistazien!



Vanilla-Pudding Milchreis

mit Amarenakirschen & Florentiner-Crunch mit Orangen-Zimt-Sauce & Mandelblattchen

Zubereitung: Zubereitung:

1. Orangensaft mit Starke verrdhren und kurz
aufkochen Lassen.

1. Florentinerkekse grob zerhacken.

2. frischli Vanilla-Pudding in Gldser portionieren.
2. Orangenfilets und Zimt zur Sauce geben und diese
30 Minuten kalt stellen.

3. Mandelbldattchen rosten.

3. Florentinerkeks-Crunch auf den Pudding streuen.

L. Amarenakirschen darauf verteilen.

4. frischli Milchreis in Gldser portionieren.

5. Orangensauce darauf verteilen und Mandelbldttchen
dardber streuen.

Souer™”
& gonicder
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— (O Zubereitungszeit. 20 vy |
4““0“%: 10 -mortlonen. 10 wn. ,}

O KiihLzeit: 30 Min.

(5 Zubereitungszeit: 20 Min.




Vanillejoghurt Mandarinen-Mascarpone-Creme

mit Apfel-Kurbis-Grutze & rosa Pfefferbeeren mit Lebkuchen-Nuss-Granola

Zubereitung:

1. Nusse grob hacken und zusammen mit Haferflocken
und Zucker anrosten.

2. Lebkuchen fein wurfeln und dazugeben.

3. frischli Mandarine-Mascarpone Creme in Gldsern
portionieren.

4. Lebkuchen-Nuss-Granola auf der Creme verteilen.

feckorer
DWP'

Zubereitung:

1. Hokkaido-Kurbis entkernen und in feine Wurfel schneiden.

2. Apfel entkernen und fein wiirfeln. Die Kiirbiswiirfel mit Wasser andiinsten. Nach 10 Minuten Apfel

und Zucker dazugeben und weitere 5 Minuten dunsten. AnschlieBend abkuhlen Lassen und 30 Minuten
kaltstellen.

3. Rosa Pfefferbeeren zerstoBen.
4. Wiesehoff Joghurt-Creation Vanille 3,5% in Gldser portionieren.

5. Apfel-Kurbis-Grutze auf den Joghurt geben und mit
rosa Pfefferbeeren bestreuen.

.4’ortionen: 10

Z T
NS Tipp: Kleine Lebkuchenherzen
@ - — | ausstechen, mit Dekorzucker
ubereitungszeit. 35 Mi verzieren und das Dessert L
: in. i :
damit garnieren. w Portionen: 10

O KiihLzeit: 30 Min.

G Zubereitungszeit: 30 Min.



Turkischer Joghurt

mit Orangen, Honig, Pistazien & Granatapfelkernen

W Portionen: 10

T /
\ .
@ Zubereitungszeit. 75 Min.

Zubereitung:

1. Wiesehoff Joghurt tirkischer Art 3,5% im Servier-
ring anrichten.

2. Orangenfilets um den Joghurt anrichten und Granat-
apfelkerne darauf verteilen.

3. Honig uber den Joghurt und die Orangen trdufeln,
die Pistazien daruber streuen.

Tiramisu-Trifle
mit Schoko-Butterkeks & Granatapfelgelee

Zubereitung:

1. Gelatine 10 Minuten in Wasser
einweichen, den Saft erhitzen, die
ausgedruckte Gelatine darin auflosen
und in Gldser verteilen. Fur 2 Stunden
kaltstellen.

2. frischli Tiramisu-Creme darauf
verteilen.

3. Butterkekse zerkrimeln
und auf die Creme geben.

_4’ortionem 10

Se schot oo
& becher/
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O Zubereitungszeit. 25 Min,

O Kiihizeit: 2 stq




Unsere Neuprodukte Aloticho Sobd

Unsere neue Sorte mit Butterkeksgeschmack!

Mit fettarmer Milch mit 1,5% Fett und
6 % zugesetztem Zucker.

- speziell fur die Kita- & Schulverpflegung
- fur die vegetarische Erndhrung geeignet

- ohne kennzeichnungspflichtige Zusatzstoffe

- ohne SUBstoff

Unsere erste rein pflanzliche Schlagcreme fiir professionelle
Verwender! Genauso Lecker und einfach im Handling wie unsere
klassischen Schlagcremes.

. . - besonders ergiebig: Aufschlag mind. 250 %
Birne-Quitte-Mascarpene Creme SIS ’

- kann nicht uberschlagen werden
Wieder da: Verfiihrerische Kombination aus Birne,

Quitte und sahniger Mascarpone, die jeden Nach- - Laktosefrei, glutenfrei & halal
tisch zum Geschmackserlebnis macht. - hohe Standfestigkeit & sdurestabil
- fruchtig mit feinen Birnenstuckchen - ungekihlt haltbar

- kennzeichnungsfrei fur Zusatzstoffe
- schmeckt wie selbst gemacht
- ungekuhlt haltbar, direkt servierfertig

- geeignet fir die vegetarische Erndhrung

Wiesehsff Quarbpradubte

Die neue Quarkprodukt-Range fiir Profiverwender
fiir vielfdltige Anwendungen.

- Speisequark 40 % (5-kg-Eimer)

- Magerquark 0,1% (5-kg- & 10-kg-Eimer)

- Cremiger Quark mit Joghurt 0,1% (5-kg- & 10-kg-Eimer)
- Konditorenquark 0,1% (5-kg- & 10-kg-Eimer)



Unser neuer Internet-Auftritt:
www.frischli-foodservice.de

Neuer Auftritt, neuer Look

Kennen Sie eigentlich schon unseren neuen frischli Foodservice-
Internetauftritt? Hier konzentrieren wir uns ausschlieBLlich auf die
Themen, die auch fur Sie als professioneller Verwender von Interesse
sind. Dabei prdasentieren wir Ihnen diese bedienerfreundlich und
attraktiv, so dass jeder Besuch auf den ersten Klick SpaBB macht.

Entdecken Sie jetzt z. B. unseren innovativen Rezeptfinder, unsere neuen
Rezeptvideos und mehr!

Wir sehen unss wvrririschli-rfoodservicaae!

Frank Talle

GVL Hamburg / Kiiste
+49 (0) 151 /11 28 09 89
frank.falk@frischli.de

Marbis. Habor,

GVL Niedersachsen / Bremen
+49 (0) 170/ 7 61 66 29
markus.haker@frischli.de

Ralf Béttcher

GVL West
+49 (0) 160/ 7 41 37 00
ralf.boettcher@frischli.de

GVL Rhein-Main
+49 (0) 151 /57 96 68 36
volker.gunia@frischli.de

Nicolas Ebmer

GVL Rhein-Neckar
+49 (0) 171/9 87 83 75
n Sie ge!‘\'\e nicolas.ehmer@frischli.de
e

h
Sp\“ec AuBend'\ens’v

Volher Kobrs

KAM national
+49 (0) 5037 /301 0
volker.kohrs@frischli.de

GVL Bayern
+49 (0) 171/991 42 67
michael.goedel@frischli.de



frischt/
frischli Milchwerke GmbH
Bahndamm 4 - D-31547 Rehburg-Loccum
Tel.: +49 5037-301-0 - Fax: +49 5037-301-120

www.frischli-foodservice.de - www.wiesehoff.com
info@frischli.de




