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USA ( ITALIEN
Yo-Fruit Pfirsich-Trifle mit Cookies . o Rosmarin-Panna-Cotta mit
& karamellisierten PekannUssen gebratenen Pfirsichscheiben
BRASILIEN SIZILIEN
Schokopudding mit wirzigem Latte-Macchiato-Pudding
Pflaumenkompott & Kokosflocken mit starkem Espressogelee
KARIBIK OSTERREICH
Griellpudding mit Mango-Kokos-Mus - Birne-Quitte-Mascarpone-Creme
& gerosteten Kokoschips mit Gewdlrzbirne & HaselnUssen
ENGLAND GRIECHENLAND
Mandarinen-Mascarpone-Creme mit Bio Milchpudding Vanille
Schoko-Crumble & Mandarinen mit Walnissen

& Walnuss-Feigen-Topping
FRANKREICH TURKEI
Vanille-Crépes mit karamellisierten = Schoko-Chili-Pudding mit
Apfelringen, Schokosauce & Sahne turkischem Nougat & Pistazien
DEUTSCHLAND INDIEN
Buttermilch-Dessert mit Gewdrzter Milchreis
Honigkuchen & Heidelbeer- mit Honig-Cashews

Brombeer-Sauce



Zubereitungszeit: 20 Min.

Yo-Fruit Pfirsich-Trifle mit Cookies

& karamellisierten Pekanntissen

Zutaten fur 10 Portionen: ‘Zubereitung:

75 g PekannUsse 1.

15 g Ahornsirup

ﬁ, - 300 g Schoko-Cookies 2
1 kg frischli Yo-Fruit 3.

Pfirsich-Maracuja

) Washington D. (.

PekannUsse mit Ahornsirup erhitzen
und karamellisieren lassen.
Schoko-Cookies wirfeln.

frischli Yo-Fruit Pfirsich-Maracuja zur
Halfte in Glaser portionieren und

die Halfte der gewdirfelten Cookies
darauf verteilen. ;

. Den Ubrigen frischli Yo-Fruit Pfirsich-

Edge / ;
7 .

Maracuja in die Glaser fUllen und die
restlichen Cookies dariber geben.
Desserts mit PekannUssen garnieren.
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Schmeckt auch lecker mit
Erdnusskrokant statt PekannuUs
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Zubereitungszeit: 35 Min.
Kuhlzeit: 60 Min.

- Schokopudding mit wiirzigem -

Pflaumenkompott & Kokostlocken

Zutaten fir 10 Portionen:
350 g Pflaumen, entkernt
15 g brauner Zucker
_ Zimt, Chili
1 kg frischli Edel-Schoko-Pudding 50 %
5 g Kokosflocken

Zubereitung:

1. Pflaumen wirfeln, mit dem Zucker erhitzen,
ca. 15 Minuten kocheln lassen, mit Zimt und
Chili wirzen und abkihlen lassen.

2. Kokosflocken anrésten und kurz abkihlen
lassen.

3. frischli Edel-Schoko-Pudding 50 % in Glaser
portionieren.

4. Das Pflaumenkompott darauf verteilen
und mit Kokosflocken garnieren.
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| Das Kompott kann auch mit
Ananas kombiniert werden.
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Zubereitungszeit: 20 Min.
Kuhlzeit: 15 Min.

Griefpudding mit Mango-Kokos-Mus
& gerdsteten Kokoschips

Zutaten fir 10 Portionen:
10 g Kokoschips
300 g Mangofruchtfleisch
30 g Kokosmilch
1 kg frischli GrieR-Pudding

Zubereitungszeit: 30 Min.
KUhlzeit: 30 Min.
Backzeit: 15 Min.

Mandarinen-Mascarpone-(reme mit
Schoko-Crumble & Mandarinen

Zutaten fir 10 Portionen:
75 g Weizenmehl
25 g Backkakao
75 g brauner Zucker
75 g Butter
1 Prise Salz
1 kg frischli Mandarine-Mascarpone-Creme
50 g Mandarinenfilets

Zubereitung:

1. Kokoschips goldbraun anrdsten
und abkihlen lassen.

2. Mangofruchtfleisch mit Kokos-
milch fein pirieren und in Glaser
portionieren.

Zubereitung:
1. Aus Mehl, Backkakao, Zucker, Butter und Salz

3. frischli GrieR-Pudding darauf Havanna Streusel herstellen, diese bei 180 °C 15 Minuten
verteilen und mit den Kokoschips lang backen und anschlieRend abkihlen lassen.
garnieren. 2. frischli Mandarine-Mascarpone-Creme in Glaser

portionieren.
3. Schoko-Crumble darauf verteilen und Desserts
mit Mandarinenfilets garnieren.
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| Der Streuselteig kann zuséatzlich
mit Zimt gewirzt werden.
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Zubereitungszeit: 40 Min.

Vanille-Crépes mit karamé[[ls}erten
Apfelringen, Schokosauce & Sahne

Zutaten fir 10 Portionen:
160 g Weizenmehl
250 ml Milch
110 g Vollei
2 TL Bourbon-Vanillezucker
1 Prise Salz
400 g Apfel, entkernt
und in Ringe geschnitten
50 ml Pflanzendl
20 g Zucker
500 g frischli Schoko-Sauce
200 ml frischli Schlagsahne 30 %,
steif geschlagen

Zubereitung:

1.

Teig aus Mehl, Milch, Ei, Vanille-
zucker und Salz herstellen, kurz
ruhen lassen.

. Apfelringe in 25 ml Speisedl anbraten,
von beiden Seiten mit Zucker bestreuen

und karamellisieren lassen.

. Aus dem Teig 10 Crépes im ibrigen Ol

ausbacken.

. frischli Schoko-Sauce in kleine Schalchen
portionieren und mit den Crépes und

Apfelringen anrichten.

. Desserts mit frischli Schlagsahne 30 %

und etwas'Bourbon-Vanillezucker
garnieren.

=L L

Als schnelle Variante kdnnen
auch fertige Crépes verwendet
werden.
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Zubereitungszeit: 25 Min.

Buttermilch-Dessert mit

Honigkuchen & Heidelbeer-
Brombeer-Sauce

Zutaten fur 10 Portionen:

Zubereitung:
o

. Honigkuchen fein wirfeln, ein Drittel in Glaser

. frischli Buttermilch-Dessert Heidelbeere zur

. Desserts mit Ubrigem Honigkuchen und

125 g Heidelbeeren, TK

125 g Brombeeren, TK

25 g Zucker

180 g Honigkuchen

1 kg frischli Buttermilch-Dessert Heidelbeere

Heidelbeeren, Brombeeren und Zucker
erhitzen, 15 Minuten kocheln lassen, pirieren
und abkihlen lassen.

verteilen und mit einem Drittel der Heidelbeer-
Brombeer-Sauce betraufeln.

Halfte darauf verteilen. Jeweils eine weitere
Schicht Honigkuchen, Sauce und frischli
Buttermilch-Dessert Heidelbeere dariber
geben.

Fruchtsauce garnieren.




Zubereitungszeit: 30 Min.
Kihlzeit: 30 Min.

Rosmarin-Fanna-Cotta mit
gebratenen firsichscheiben

Zutaten fir 10 Portionen:
300 g Pfirsich, halbiert und entsteint
30 g Butter
15 g Zucker
Vanillemark
3 g frische Rosmarinblatter, fein gehackt
1 kg frischli Panna Cotta
frischer Rosmarin

Zubereitung:

1. Pfirsiche in dUnne Scheiben schneiden.

2. Butter in einer Pfanne erhitzen, Pfirsichscheiben
dazugeben, mit Zucker bestreuen und von beiden
Seiten anbraten, bis sie Farbe nehmen.

3. Etwas Vanillemark in die Butter rGhren, Pfirsich-

scheiben darin schwenken und abkUhlen lassen.

. Gehackten Rosmarin mit frischli Panna Cotta

verrUhren und in Glaser portionieren.

. Pfirsichscheiben darauf verteilen und mit

Rosmarin garnieren.
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Wenn der Rosmarin zusammen mit ]
den Pfirsichen in Butter angebraten
wird, gibt es ein intensiveres Aroma.
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Zubereitungszeit: 25 Min.
Kuhlzeit: 2 Std. :

Latte-Macchiato-Fudding .
mit starkem Espressogelee

Zutaten fir 10 Portionen:
30 g brauner Zucker
5 g Gelatine, gemahlen
3 ml Vanilleextrakt
300 ml Espresso, frisch aufgebriht
1 kg frischli Latte-Macchiato-Pudding
50 ml frischli Schlagsahne 30 %,
steif geschlagen
50 g Cantuccini, grob gehackt

Zubereitung:

1. Zucker, Gelatine und Vanilleextrakt in den
heillen Espresso einrUhren und auf Raum- -
temperatur abkUhlen lassen.

2. frischli Latte-Macchiato-Pudding in Glaser
portionieren.

3. Espresso-Mischung vorsichtig darauf gielRen
und kalt stellen.

4. Espressogelee mit frischli Schlagsahne 30 %
und Cantuccini-Stickchen garnieren.

Palermo
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Zubereitungszeit: 30 Min. Zubereitungszeit: 20 Min.

o

KuUhlzeit: 60 Min. = s 3 s : . o
Bt luite Marcaenane-lioe Bio Milchpudding Vanille mit-Walnissen : t,?’
= a0 ot : ’ : 2 - i
T e B & Walnuss-Feigen-Topping %
mit Gewiirzbirne & Haselniissen —~
Zutaten fiUr 10 Portionen: Zubereitung: -
Zutaten fir 10 Portionen: 100 g Walnusskerne, gemahlen 1. Gemahlene Walnusskerne unter frischli Bio Milch-
350 g Birne, entkernt und geschalt 1 kg frischli Bio Milchpudding pudding Vanille rihren und in Glaser portionieren.
20 g braunen Zucker Vanille 2. Weintrauben halbieren, Feigen hacken und
Kardamom, gemahlen 150 g helle, kernlose Weintrauben beides vermengen.
Zimt, gemahlen 80 g Feigen, getrocknet . 3. Trauben-Feigen-Salat auf den Puddings verteilen.
Nelke, gemahlen 30 g Walnusskerne, grob gehackt 4, ‘Desserts mit gehackten Walnusskernen garnieren.

1 kg frischli Birne-Quitte-
Mascapone-Creme
10 g HaselnUsse, gehobelt

Zubereitung:

1. Birne wirfeln und mit Zucker
vermengen. Mit den Gewdurzen nach
Belieben abschmecken und erhitzen.

Fir ca. 10 Minuten kocheln und
anschlieflend abkUhlen lassen.

2. frischli Birne-Quitte-Mascarpone-Creme
in Schalchen protionieren.

3. Gewdrzbirnen darauf verteilen und
mit HaselnUssen garnieren.

bl

Als scharfere Variante kann noch etwas
Chili zu den Birnen gegeben werden. J x




Ankara

Zubereitungszeit: 15 Min.

Schoko-Chili-Fudding mit
tiirkischem Nougat & Fistazien

Zutaten fir 10 Portionen:
150 g tirkisches Nougat
1 kg frischli Milchpudding Schoko
Chilipulver
30 g Pistazien, gehackt

Zubereitung:

1. Nougat in Wirfel schneiden.

2. frischli Milchpudding Schoko mit Chilipulver nach
Belieben wirzen und in Schalchen portionieren.

3. Nougat-Wirfel darauf verteilen.

4, Desserts mit Pistazien garnieren.

—— [1PT

Desserts konnen zusatzlich mit Granatapfel-
kernen garniert werden.

[
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Zubereitungszeit: 15 Min.

Gewiirzter Milchreis
mit Honig-Cashews

Zutaten fur 10 Portionen:
150 g Cashewkerne
25 g Honig

- 1kg frischli Bio Milchreis ' £
Kardamom, gemahlen
Zimt, gemahlen

Safran
Chilifaden zum Garnieren

Zubereitung:

1. Cashewkerne mit Honig erhitzen und
karamellisieren lassen.

2. frischli Bio Milchreis mit den Gewirzen
nach Belieben abschmecken und in
Glaser portionieren.

3. Cashewkerne darauf verteilen und mit
Chilifaden garnieren.

#|
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Als fruchtige Variante j
Mangofruchtfleisch fein |

wurfeln und unter den
Milchreis heben.
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' UNSERE VERWENDETEN EERRERE
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6 X B0 HAFER-DESSERTS

A . —
usgezeichnet: on—Hafer-Trenddesserts als praktische

Vegetarische Allergen-  Kennzeichnungsfrei Fettgehalt VEGAN  DE-0K0-001

Ernahrung Kennzeichnung fir Zusatzstoffe  pro100 g

Bezeichnung (igwicht

* 100 % vegan

1159 Schlagsahne 30 % 1kg c Milch c 309 * Von Natur aus laktosefrei
i ° Beste Bio-Qualitit
1200 Schoko-Sauce 5 kg Milch o 939 * V-Label zertifziert
I * Ungekihlt haltbar
o-Fruit Pfirsich- : . i
1902 MaragLIJja It 5 kg 0 Milch 0 159 Kennzeichnungsfrei fijr Zusatzstoffe
2501 Bio Milchreis 5 kg o Milch o 1,39
Bio Milchpudding . . .
2536 Vanille 5 kg Milch 149
2540  Milchpudding Schoko 5 kg o Milch o 159

Latte-Macchiato-

2552  Griel-Pudding 5kg . Milch, Gluten ° 6049 12. ¥ &h\ﬂ(ﬁﬂ?\ﬂ@

2554 5ldding 5 kg ° Milch . 599 Wlein, hygieMseh = yssorten M2
gruchtigen cese -Bechefpo"t‘one ’

Birne-Quitte- - Conaldich als 8579
2566 5 kg . Milch . 519 2 g % Fett.

Mascarpone-Creme Laktose“e"-m‘ts'

Mandarine- . o Ernahrung 9
2567 Mascarpone-Creme 5 kg ° Milch ° 519 . cir die yegetarisch® halt <01 O

\tosefrel (Laktose9®
o o o L2
2569 Edel-Schoko-Pudding 50 % 5 kg o Milch o 5249 . utenfre e
&
it echter Frucht
Buttermilch-Dessert . 0 I bar
. ° ° \'\\t ha\t a
A Heidelbeere kg Milch 349 . Ungeku\c\"nungsfre'\ for Zusatzste
. Kennz€
. der 'm
2670 Panna Cotta 1 kg Milch ° 17 g | orhiltlich fior crofverwen
e
g Emer

Unser gesamtes Sortiment finden Sie auf www.frischli-foodservice.de
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b Als Ihr erfahrener Partner kimmern wir uns gerne um lhre Fragen und Anliegen
g sowie um lhre Bestellungen Uber den Fachhandler lhres Vertrauens.
Bl
s
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Sprechen Sie uns gerne an - wir sind fir Sie da und deutschlandweit vertreten!

VOLKER KOHRS
Leiter Foodservice Verwender > N ]
Deutschland o
+49 (0) 5037 301-0 '
volker.kohrs@frischli.de \
x 7 @ FRANK FALK VOLKER GUNIA
s S Ci < Gebietsverkaufsleiter Gebietsverkaufsleiter
- ‘H _/j\';\ Verwender Verwender
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n ,ﬁt PR - +49 (0) 171/ 7 62 53 06 +49 (0) 171/ 9 91 42 67

andreas.hinze@frischli.de michael.goedel@frischli.de



frischti

FRISCHLI MILCHWERKE GMBH

Bahndamm 4 - 31547 Rehburg-Loccum
Tel.: +49 5037-301-0 - Fax: +49 5037-301-120
www.frischli-foodservice.de - www.wiesehoff.com
info@frischli.de



