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Zubereitungszeit: 35 Min.
Ruhezeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
150 g Mehl 1. Mehl, Ei, Milch, Zucker und Zimt zu einem Teig verarbeiten.

60 g Vollei In Ol zu dinnen Pfannkuchen backen und anschliefend in
200 ml Milch feine Streifen schneiden.

25 g Zucker 2. Beeren und Zimt-Fladle auf kleinen Tellern anrichten.

19 Zimt 3. frischli Bourbon-Vanille-Sauce angieften und leicht mit Zimt

30 ml Speisedl bestauben.
100 g Himbeeren

100 g rote Johannisbeeren

100 g Blaubeeren

500 ml frischli Bourbon-Vanille-Sauce

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fUr 10 Portionen:

1,5 kg mehlig kochende Kartoffeln, geschalt
1,5 kg Méhren, geschalt und gestiftet

1,5 kg Putenschnitzel, in Streifen geschnitten
60 ml Speisedl|

500 g Zwiebeln, in Ringe geschnitten

400 ml Gefligelfond

750 g frischli Schmand 24 % oder

Creme frischli 24 %

30 g frische Petersilie, gehackt

150 g rote Zwiebeln, fein gewrfelt

150 g Butter

400 ml Milch

40 g Barlauch, fein gehackt

Salz, Pfeffer, Liebstockel, Muskatnuss

Zubereitungszeit: 50 Min,

Zutaten fir 10 Portionen:
1,5 kg festkochende Kartoffeln
1,5 kg weiller Spargel, geschalt
50 g Petersilie, gehackt
30 g Walnusskerne
140 g Pflanzendl
1,6 kg Lachsforellenfilets
1| frischli Sauce Hollandaise Klassik
150 g rote Johannisbeeren
Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1. Kartoffeln in Salzwasser garen.
2. Mdhren in Salzwasser dUnsten.
3. Putenstreifen in Ol von allen
Seiten gut anbraten, Zwiebelringe
dazugeben und anschlieRend mit
Gefligelfond abléschen.
frischli Schmand oder Creme frischli und Petersilie
unterrUhren, mit Salz, Pfeffer und Liebstockel abschmecken.

4. Rote Zwiebeln in 80 g Butter anbraten, Milch und Barlauch
dazugeben. Kartoffeln durch eine Presse geben, alles gut
vermengen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

5. M6hren in der Ubrigen Butter schwenken und mit Geschnetzeltem
und KartoffelpUree anrichten.

Zubereitung:
1. Kartoffeln in Wirfel schneiden und in Salzwasser garen.
2. Spargel in reichlich Salzwasser garen.

3. Petersilie, Walnusskerne und 60 ml Ol im Mixer zu
Pesto verarbeiten, mit Salz und Pfeffer abschmecken.

4. Lachsforellenfilets im Gbrigen Ol von beiden
Seiten braten und mit Salz wirzen.

5. frischli Sauce Hollandaise Klassik
erhitzen und Johannisbeeren unterrihren.

6. Kartoffeln in Petersilienpesto
schwenken und mit Spargel und
Fischfilets anrichten. Johannisbeer-
Hollandaise dariber geben.




Nieoersachsen

Zubereitungszeit: 50 Min.

iriner Spargel & denf-Hollandaise mit wachsweichem
Hithnerei & gerdsteten, kleinen Kartoffeln

Zutaten fir 10 Portionen:
1,5 kg kleine Kartoffeln mit Schale,
z.B. Drillinge
1,5 kg griuner Spargel
15 HUhnereier
11 frischli Sauce Hollandaise Cullus
70 g korniger Senf
60 ml Speisedl
50 g Butter
30 g Schnittlauchréllchen
Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1.
2.
S

e

Kartoffeln in Salzwasser garen.
Spargel in reichlich Salzwasser kochen.

HUhnereier wachsweich garen, pellen und in

Viertel schneiden.

. frischli Sauce Hollandaise Cullus erhitzen und

Senf unterrUhren.

. Kartoffeln in Ol und Butter anrdsten, mit Salz
und Pfeffer wirzen und Schnittlauchrdllchen

darUber streuen.

. Kartoffeln, geviertelte Eier und Spargel
anrichten und die Senf-Hollandaise angiellen.
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Zusatzlich kann noch etwas
frischer Estragon zur Sauce
Hollandaise gegeben werden.

(Stemen

Zubereitungszeit: 50 Min.
Backzeit: 60 Min.

Kartotfelgratin ,Labskaus-Style” mit Corned Beef & Rote-Bete-Salat

Zutaten fir 10 Portionen:
1,8 kg Kartoffeln, festkochend, geschilt
1| frischli Gratin-Sauce
400 g Corned Beef
50 g Rostzwiebeln
150 g geriebener Kase, z. B. Deichkase
1,5 kg Rote Bete, gegart
100 ml Rapsol
50 ml-weiller Krauteressig
50 ml Apfelsaft
150 g Lauchzwiebeln, in feinen Ringen
25 g Petersilie, fein gehackt
Salz, Pfeffer, Zucker
100 g Cornichons, fein gewdurfelt
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Alternativ kann auch Chinakohl
als Schmorgemise als Beilage |
gereicht werden. }
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Zubereitung:

1. Kartoffeln in Scheiben hobeln.

2. Boden eines tiefen Gastronormblechs mit etwas

~ frischli Gratin-Sauce ausstreichen. Ein Drittel der
Kartoffelscheiben darauf verteilen und knapp ein
Drittel der frischli Gratin-Sauce darauf verstreichen.
Diesen Vorgang wiederholen und bei der nachsten
Schicht das Corned Beef gleichmallig auf den Kartof-
feln verteilen und kraftig mit Pfeffer wirzen. Mit einem
knappen Drittel Gratin-Sauce fortfahren, die Ubrigen
Kartoffelscheiben verteilen und mit restlicher frischli
Gratin-Sauce abschliellen.

3. Ca. 60 Minuten bei 180 °C im Ofen garen. Nach der
Halfte der Garzeit Réstzwiebeln und geriebenen Kase
darauf verteilen. _

4. Rote Beete wiirfeln, mit Rapsol, Krauteressig, Apfelsaft,
Lauchzwiebeln und Petersilie vermengen und mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

5. Gratin und Salat anrichten, mit den Cornichons garnieren.




Schleswi-Hel

Zubereitungszeit: 25 Min.
Kihlzeit: 60 Min.

Griefpudding mit Rhabarber-
kompott, Erdbeeren & Vanillesahne

Zutaten fir 10 Portionen:
250 g Rhabarber
30 g Zucker
80 ml Schlagsahne
2 g Vanilleextrakt
1 kg frischli GrieR-Pudding
75 g frische Erdbeeren,
fein gewdirfelt

Zubereitung:

1. Rhabarber wirfeln, mit 25 g Zucker und 20 ml Wasser =
erhitzen und ca. 15 Minuten koécheln lassen.
AnschlieRend abkihlen lassen und kalt stellen.

2. Schlagsahne mit restlichem Zucker und Vanilleextrakt
steif schlagen.

3. frischli GrieR-Pudding portionieren, Rhabarber-
kompott daraufgeben, mit Erdbeeren garnieren und
eine Nocke Vanillesahne daraufsetzen. -
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Statt des Kompotts und der
Erdbeeren kann auch frischli
Rote Grutze verwendet werden.
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Verwendlete frischli Fredilde
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Forderkreismitglied

frischli Milchwerke GmbH, Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum,
ﬁ'l M’ Tel.: 449 5037-301-0, Fax: +49 5037-301-120,
"s E-Mail: verkauf@frischli.de, www.frischli-foodservice.de

www.wiesehoff.com
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