DESSERTIDEEN
AUS ALLER WELT




: P aune
schieden® Lan\Caiesondefs
se rund UM d fur die 5“"“3‘ rtyp'\sche

: Ma
mme\’ke\' . ier t\'eﬁeg \and‘e uns neuv-
n 1 1 er
L chmackss! n aufeinandeh
fur die Ges d Rezethre
aten un

L G &
Fruchte, ZY eroffnen. i
artige Genusswelten ‘narische Reis€ einla

Eine Reise MV
Ku\tU\’en ist

den:

Lassen Si
yon Kanada und A
Australien un
v - 2
frischli Dess v
hen und fernen Lar e
:’? chgasten fur verfohre
is

n Sie mit k\einelz\ Gen
hmecken und frische
den Erfolg.

i ch
ussmomenten. die na

1

g U‘Se setze“-
pegeister verkaufsimpP

urlaub schf

Gute Reise n

KANADA _
Nuss-Nougat-Pudding mit Himbeeren &
Maple-Nut-Granola-Topping

USA
Strawberry-Cheesecake-Dessert mit
Crackern & Erdbeeren

HAWAII
Banana-Split-Dessert mit gebackener Banane,
Kokosflocken & Schokolade

_ KARIBIK

Buttermilch-Dessert auf Zitronenkuchen &
Limetten-Honig-Sirup mit gerosteten
Kokoschips

FINNLAND
Karamellpudding mit Preiselbeer-
Zimt-Kichlein

SCHWEDEN ;
Waldfrucht-Dessert mit schwedischen
Zimtrollchen & Blaubeeren
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HOLLAND 3
Bio-Milchreis mit Kirschen, Sc_hoko-Lakritz-
Sauce & Stroopwafel-Topping

OSTERREICH : .
Sahnepudding-Ribisel-Creme ,Wiener Art"
mit geflimmtem Baiser

ITALIEN
Stracciatellacreme-Tiramisu mit karamelli-
siertem Rhabarber

MAROKKO
Schokopudding mit Ras El-Hanout,
Datteln & Granatapfelkernen

AUSTRALIEN

Yo-Fruit Vanille mit Peach Melba

1

NEUSEELAND

Pavlova-Tart-Dessert mit Panna-Cotta-

Pudding, Erdbeere &'Kiwi_

%



Zubereitungszeit: 30 Min.

Nuss-Nougat-Pudding mit Himbeeren &
S

Zubereitung:
il

Maple-Nut-Granola-Toppin

~ Zutaten fir 10 Portionen:
60 g Haferflocken, kernig
15 g Mandelblattchen
20 g HaselnUsse, gehackt
20 ml Ahornsirup
10 ml Pflanzendl :
- 1kg frischli Nuss-Nougat-Pudding
200 g Himbeeren 4

o

Haferflocken, Mandelblattchen,
HaselnUsse, Ahornsirup und Pflanzendl
vermengen, goldbraun anrésten und
kurz abkUhlen lassen.

. frischli Nuss-Nougat-Pudding zur

Halfte portionieren.

. Zehn Himbeeren beiseite legen

und die Ubrigen auf dem Pudding
verteilen.

. Den restlichen Pudding dariUber

geben, Granola darauf verteilen und
mit jeweils einer Himbeere garnieren.

Alternativ kann auch Himbeer-
sauce verwendet werden.

e

Zubereitungszeit: 30 Min.

S_trawberry-Cheesetake-Deésert

it Crackern & Erdbeeren

“Zutaten fir 10 Portionen: |
150 g Cracker i
1 kg frischli Cheesecake-Dessert
300 g Erdbeeren .

Zubereitung: o

1. Cracker grob zerhacken, 10 Stickchen zum
Garnieren beiseite legen und den Rest in

' Glaser verteilen. o

2. frischli Cheesecake-Dessert zur Halfte auf
den Crackern verteilen. . :

und bis auf 10 Stick darauf verteilen.

" 4. Das restliche Cheesecake-Dessert auf die
Erdbeeren geben und mit den Crackern
und Erdbeerscheiben garnieren.

T /!

Alternativ konnen auch purierte |
Erdbeeren verwendet werden.

3. Erdbeeren halbieren, in Scheiben schneiden
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1  Alternativ kann die Banane auch'
mit etwas Schokosauce betraufelt’

werden.

SR
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'Z.ubereitungszeit 30 Min.
Kuhlzeit: 30 Min.

Danana- Sp[n Dessert mit gebackener
Banane, Kokostlocken & Schokolade

Zutaten fUr 10 Portionen:

350 g Banane, geschalt - 15 g Kokosflocken
30 ml Pflanzenadl - 1kg frischli Banana-Split-Creme
25 g Rohrzucker - 20 g Schokoladenraspeln

Zubereitung:

ik

Bananen der Lange nach halbieren und in Pflanzendl und Rohr-

zucker von beiden Seiten anbraten. AbkUhlen lassen und in
Stucke schneiden.

. Kokosflocken anrésten und kurz abkihlen lassen.
. frischli Banana-Split-Creme portionieren.
. Gebratene Banane darauf verteilen, mit Kokosflocken

und Schokoladenraspeln garnieren.

Zubereitungszeit: 25 Min.
Kihlzeit: 60 Min.

Buttermilch-Dessert auf Zitronenkuchen &
Limetten-Honfg-Strup mit gerdsteten Kokosohlps |

Zutaten fir 10 Portionen:
70 g Honig
30 ml Kokossirup
30 ml Limettensaft
75 g Kokoschips
200 g Zitronenkuchen,
gewiirfelt '
1 kg frischli Buttermilch-

Dessert Limette-Zitrone -

Zubereitung:
1.

24

3.

E’\)Fuerto RICO
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Honig, Kokossirup und Limettensaft
erhitzen und kdcheln lassen, bis der

- Sirup um ein Drittel reduziert ist,

anschlieffend abkUhlen lassen.
Kokoschips goldbraun anrésten und
kurz abkihlen lassen. :
Zitronenkuchen-Wirfel in Glaser

verteilen und mit dem Sirup betraufeln.
. frischli Buttermilch-Dessert Limette-

Zitrone darauf portionieren und mit
Kokoschips garnieren.

Wi

et

Als schnelle Variante kann der”
Limettensaft auch mit Puder-
zucker verrihrt und Uber den
Kuchen gegeben werden.

/!




Zubereitungszeit: 35 Min.
Ruhezeit: 30 Min.

Karamellpudding mit
Preiselbeer-Zimt-Kiichlein

Zutaten fUr 10 Portionen:

. TiEp ]
Die Zimtrollchen-Scheiben * :
kénnen zusatzlich-noch in, j

etwas Butter knusprig gerostet
werden. . '

.

100 g Preiselbeeren aus
dem Glas, abgetropft
15 g frische Hefe

4

Stockoln Zimtrollchen & Blaubeeren

200 g Mehl

60 g Vollei

;gog r;L:lCrh : ; Zubereitungszeit: 15 Min.. 5

g Zimt & “Waldfrucht-Dessert mit schwedischen

i 30 ml Speisedl ~ Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung: : -
" BT 1 kg frischli Karamell-Pudding 200 g schwedische 1. Zimtrollchen in dUnne Scheiben
THJF .Zubereitun. ; ; ] Zimtrélichen .. schneiden. :
— - B b, : 1kg frischli Fruchtdessert 2. frischli Fruchtdessert Waldfrucht
; ] 1. Mehl, Ei, Milch, Zucker, Zimt, Preisel- } ; F By .
Es kdnnen auch fertige kleine e e T A e Waldfrucht : in Glasern portionieren. /
Pfannkuchen verwendet : 3 1 150 g frische Blaubeeren 3. Blaubeeren darauf verteilen und
SOl : beiten und 30 Minuten ruhen lassen. 3 : s ;
~werden, die mit Preiselbeeren - Desserts mit Zimtrollchen-Scheiben

2. Ol erhitzen und 20 kleine Kichlein
daraus backen, bis sie von beiden
Seiten goldbraun sind. 1

3. Kuchlein leicht rollen und auf kleinen
Tellern anrichten.

# : : 4. frischli Karamell-Pudding portionieren

: und auf dem Teller platzieren.

garniert werden. garnieren.

/!




Tkt

Statt der Schoko-Lakritz-Sauce 1

. koénnenauch fein geraspelte
Lakritze unter den Milchreis
géruhrt werden.

.

Bio-Milchrets mit Kirschen,

Zuberéitu’ngszeit: 30 Min.
Kuhlzeit: 60 Min. ‘

Schoko-Lakritz-Sauce &
stroopwarel-Topping

Zutaten fir 10 Portionen:

200 g Bio Sauerkirschen, entsteint

25 g Bio Vanillezucker

30 g Bio Salzlakritz

30 g Bio Zartbitterschokolade,

~grob gehackt :

150 g frischli Bio Milchpudding Schoko

1 kg frischli Bio Milchreis

50 g Stroopwafel, in Streifen geschnitten

Zubereitung: :

1. Kirschen mit Vanillezucker ca. 10 Minuten kocheln,
abkiUhlen lassen und dann abtropfen lassen.

2. Salzlakritz fein wirfeln, in 150 ml Wasser erhitzen und kécheln
lassen, bis sich die Lakritze aufgelSst haben und die Flussigkeit

* auf die Halfte reduziert ist. Die Schokolade darin adflésen, alles

mit dem frischli Bio Milchpudding Schoko verrihren und kalt
stellen. :

3. frischli Bio Milchreis portionieren, Kirschen darauf verteilen

und mit Schoko-Lakritz-Sauce und StrOOpwafeI-Stre_ifen garnieren.

1

Zubereitungszeit: 25 Min.

Sahnepudding-RibiselCreme Wiener Art”
mit gefldmmtem Baiser '

Zutaten fiUr 10 Portionen: Zubereitung: j
1 kg frischli Pudding mit - 1. frischli Pudding mit Sahne und Johannis-
Sahne beeren verrihren, bis ein Teil des Safts
300 g frische Johannisbeeren aus den Beeren in die Creme Ubergeht

10 g Baiser und diese leicht farbt.
' . 2. Creme in Glaser fillen.
THDF 5 dr : 3. Baiser grob zerhacken, mit einem
pal : 1

] Brenner leicht anflammen und auf den
Die Desserts konnen'zusatzlich Desserts verteilen.
mit einer Rispe Johannisbeeren

garniert werden.




Zubereitungszeit: 25 Min.
Kihlzeit: 60 Min.

g
Statt der Loffelbiskuits kdnnen

|
auch gehackte Amarettini
verwendet.werden.

e

'Stracciatellacreme-Tiramisy mit
karamellisiertem Rhabarber

Zutaten fir 10 Portionen:
250 g Rhabarberwirfel (TK)
35 g Zucker g
150 g Loffelbiskuit
150 ml Rhabarbersaft
1 kg frischli Stracciatella-Creme

Zubereitung:

1. 'Rhabarberwirfel im tiefgekihlten Zu-

stand mit dem Zucker karamellisieren
und anschlieRend abkihlen lassen.

2. Loffelbiskuit in Sticke brechen, in
Glaser verteilen und mit Rhabarber-
saft betraufeln. -

3. Rhabarberwdrfel darauf verteilen
und mit frischli Stracciatella-Creme
abschlielRen.

ol

Alternativ und fa]rblich sehr I
attraktiv kann auch frischli
Vanille-Pudding mit Kurkuma J

verwendet werden:

B

Zubereitungszeit: 15 Min.

Schokopudding mit Ras el-Hanout,
Datteln & Granatapfelkernen

' Zutaten fiir 10 Portionen:

4 g Ras el-Hanout

1 kg frischli Schoko-Pudding
150 g Granatapfelkerne

100 g Datteln

Zubereitung:

1. Ras el-Hanout unter den frischli Schoko-
Pudding rihren und portionieren.

2. Granatapfelkerne darauf verteilen.

3. Datteln fein hacken und die Desserts
damit garnieren. ety
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Zubereijtungszeit: 20 Min.

Favlova-Tart-Dessert im Glas mit
Panna-Cotta-Pudding, Erdbeere b KIWI

Zutaten fUr 10 Portionen:
120 g heller Biskuitboden, fein gewdirfelt
30 g Baiser, grob gehackt:

G Zubereitungszeit: 35 Min.
~ Kuhlzeit: 60 Min.

To-Fruit VamHe mit Peach Melha

W_e-[‘[mgton'

Z fir10 P . Zubereit 5 = 4 e I s
utaten Uy Rprignen: oA y ’ - 1 kg frischli Panna-Cotta-Pudding
30 g Zucker - 1. Zucker und Vanilleextrakt in 150 ml '—'- :
e : ; % 3 - 150 g Erdbeeren, in Spalten
10 g Vanilleextrakt Wasser erhitzen und kocheln lassen, bis - S
200 g Pfirsich, entkernt der Zucker aufgelost ist. Pfirsichhalften 9 9 _
und halbiert mit der Schnittflache in den Zuckersud l; Zubereitung:
' - 120 g Himbeeren : legen und im geschlossen Topf 10 Minuten | 1. Biskuit und Baiser vermengen und die
20 g Puderzucker dinsten. Anschliefend abkihlen lassen, Halfte portionieren.
10 ml Zitronensaft ' die Haut ablésen und die Pfirsiche in 2. frischli Panna-Cotta-Pudding zur Halfte
1 kg frischli Yo-Fruit Vanille Spalten schneiden. . darauf verteilen.

3. Ubrige Biskuit-Baiser-Mischung darauf
schichten und den restlichen Pudding
darauf verteilen.

4, Desserts mit Erdbeerspalten und K|w1-
wirfeln garnleren

2. Himbeeren mit Puderzucker und
Zitronensaft-pUrieren.
a 3. frischli Yo-Fruit Vanille portionieren.
L BN . 4. Pfirsichspalten darauf verteilen und mit
purierten Himbeeren garnieren.

q
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Als schnelle Variante konnen l
auch Pfirsiche aus der Dose
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 UNSERE VERWENDETEN

. . Vegetarische Allergen- Kennzeichnungsfrer  Fettgehalt
Bezetchinung Gewicht Ernahrung Kennzeichnung fiir Zusatzstoffe ~ prol00 ¢
1900 Yo-Fruit Vanille 5 kg . Milch . 1,59
2501 Bio Milchreis 5 kg o Milch o 1,39
Bio Milchpudding . : =
2535 Sehoka 5 kg Milch 1,79
2550 Schoko-Pudding 5 kg o Milch o 6,29
2553 Karamell-Pudding 5 kg o Milch . 6,049
Nuss-Nougat- % - <
2555 PireddinG 5 kg Milch, Nuss 379
2556 Panna-Cotta-Pudding 5 kg o Milch o 619
2557 Pudding mit Sahne 5 kg o Milch o 729
Fruchtdessert :
2562 Waldfrucht 5 kg o Milch o 509
2563 Banana-Split-Creme 5 kg o Milch, Soja o 6,49
2564 Stracciatella-Creme 5 kg o Milch, Soja o 7549
2574 Cheesecake-Dessert 5 kg B Milch, Ei o 609
0639 Buttermilch-Dessert o 3 Milch > T4y

Limette-Zitrone

Unser gesamtes Sortiment finden Sie auf www.frischli-foodservice.de
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R-DESSERTS

nddesserts als praktische
wei leckeren Sorten
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2 NIEDERSACHSEN / BREMEN

3 NORDRHEIN-WESTFALEN

: || | 4 RHEIN-MAIN

S RHEIN-NECKAR

6 BAYERN
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" sowie um lhre Bestellungen Uber den Fachhandler Ihres Vertravens. i

s

UNSER VERTRIEBSTEAM

Als Ihr erfahrener Partner kimmern wir uns gerne um lhre Fragen und Anliegen

Sprechen Sie un's-gerne an - wir sind fiir Sie da u_nd deutschlandweit vertreten!

‘—--N

VOLKER KOHRS ¢ : : VOLKER GUNIA
+49 (0) 5037 / 3010 +49 (0) 151 / 57 96 68 36
volker.kohrs@frischli.de : ‘ volker.gunia@frischli.de

FRANK FALK R NICOLAS EHMER

+49 (0) 151 / 11 28 09 89 - +49 (0)171./ 9 87 8375 ;
frank.falk@frischli.de ” nicolas.ehmer@frischli.de

MARKUS HAKER . . ' MICHAEL GODEL

+49 (0) 170 / 7 61 66 29 +49 (0) 171/ 9 91 42 67 -

markus.haker@frischli.de . michael.goedel@frischli.de

RALF BOTTCHER eier, . 'ANDREAS HINZEY
+49 (0) 160 / 7 4137 00 +49 (0) 171/ 7 62 53 06

ralf.boettcher@frischli.de andreas.hinze@frischli.de
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BRI S G L] MI.LC_HWER'KE-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



