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BEGEISTERN SIE MIT SUSSEN

L

Bringen Sie verfUhrerische Abwechslung in Ihr
Angebot und Uberraschen Sie mit neuen Des-
sertimpulsen! Mit unseren innovativen Rezept-
ideen koénnen Sie auf die Schnelle késtliche

~ Genussmomente zaubern, die die Alltagssorgen
,vergessen machen. ‘

'tde'&k@q Sl,g]et;t unsere-ne‘Uen Geschmacks- :
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) "blnatlapdrfund komp05|t|onen und beleben
f
) cﬂe Slhhe Ihrer Gaste ebenso wie lhren Um-
AL 'safz pb als Dessert i |m Glas oder im To-go-
".‘ " Becher, Genieler werden die sillen Versu-
chungen mit jedem Loffel lieben...
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POWER

Zubereitungszeit: 30 Min.
Kihlzeit: 30 Min.

Karamellisierte Kirbiswirfel & Kirbiskerne auf Vanillejoghurt

Zutaten fir 10 Portionen:
300 g Hokkaido-Kirbis,
entkernt
15 ml Pflanzendl
15 g Zucker
250 g Wiesehoff
Joghurt-Creation Vanille
20 g Kirbiskerne,
fein gehackt

Zubereitung:

1.

2.

3.

Kirbis in kleine Wirfel schneiden und in
Pflanzendl von allen Seiten braten, bis sie
goldbraun sind. Kirbiswirfel mit Zucker
karamellisieren und abkihlen lassen.
Wiesehoff Joghurt-Creation Vanille in
Glaser portionieren.

KUrbiswirfel darauf verteilen und mit
KUrbiskernen garnieren.

Zubereitungszeit: 25 Min.

DESIRE

Karamellpudding mit Zwetschgen
& Mandel-Marzipan-Topping

Zutaten fir 10 Portionen:
1 kg frischli Karamell-Pudding
300 g Zwetschgen, entsteint
75 g Marzipan
15 g Mandeln, gehackt

Zubereitung:

1. frischli Karamell-Pudding in
Glaser portionieren.

2. Zwetschgen fein wirfeln
und darauf verteilen.

3. Marzipan in feine Streifen
schneiden

4. Die Desserts mit Marzipan
und Mandeln garnieren.
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Die Zwetschgen kénnen auch
zu Kompott verarbeitet und mit
Marzipan aromatisiert werden.
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Zusatzlich kdnnen die

Desserts mit Granatapfel-
kernen garniert werden.

Zubereitungszeit: 30 Min.
Kihlzeit: 60 Min.

o ffno i
DELIGHT

Milchreis mit Birnenkompott
& gerosteten Zimtmandel-
stiickchen

Zutaten fir 10 Portionen:
300 g Bio-Birnen,
entkernt & geschalt
15 g Bio-Zucker
20 ml Bio-Zitronensaft
15 g Bio-Mandeln, gehackt
1 Prise Bio-Zimt
- 1,2 kg frischli Bio Milchreis

Zubereitung:

1. Birnen fein wirfeln, mit
Zucker und Zitronensaft
ca. 10 Minuten kocheln lassen.
Das Kompott anschlielend
abkUhlen lassen und kalt
stellen.

—— 2. Mandeln rosten und mit

RN Zimt bestauben.

~ 3. frischli Bio Milchreis in
Schalchen portionieren.

4. Birnenkompott darauf
verteilen und mit Zimt-
Mandeln bestreuen.

S E D U CTI O N Zubereitungszeit: 25 Min.
Kihlzeit: 60 Min.

in

11 Panna-Cotta-Pudding auf Schoko-Brownie mit Granatapfelsauce

Das Birnenkompott kann zu- Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

S(‘:a;izlil'czvr;gfg m:rjg:r Prise 250 ml Granatapfelsaft 1. Granatapfelsaft und -sirup mischen,

9 ’ 30 ml Granatapfelsirup mit Speisestarke verquirlen und auf-

12 g Speisestarke kochen lassen. Die Granatapfelsauce
150 g Schoko-Brownies kalt stellen.
1 kg frischli Panna-Cotta- 2. Schoko-Brownies fein wirfeln und
Pudding auf Glaser verteilen.

3. frischli Panna-Cotta-Pudding
darauf geben und mit Granat-
E apfelsauce bedecken.




Zubereitungszeit: 35 Min.
Kihlzeit: 60 Min.

WINTER

Vanillepudding mit Apfel-Cranberry-
Gritze & gehobelten Haselnissen

Zutaten fir 10 Portionen:
300 g Bio-Apfel,
entkernt & geschalt
30 g Cranberrys, getrocknet
15 g Zucker
20 g Zitronensaft
30 ml Apfelsaft
8 g Speisestarke
1 kg frischli vanille-Pudding
30 g HaselnUsse, gehobelt

Zubereitung:

1. Apfel fein wiirfeln, Cranberrys
fein hacken, mit Zucker und
Zitronensaft erhitzen und ca.

10 Minuten kécheln lassen. Apfel-
saft mit Speisestarke verrihren,
die Gritze damit andicken und
anschlieflend kalt stellen.

2. frischli Vanille-Pudding in Glaser
portionieren.

3. Apfel-Cranberry-Gritze darauf
verteilen und mit gehobelten
HaselnUssen garnieren.

G R E ETI N GS Zubereitungszeit: 30 Min.
Backzeit: 25 Min.

Stracciatella-Quarkcreme mit Mango-Zimt-Crumble

Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung: | W .
120 g Weizenmehl 1. Weizenmehl, Zucker, Zimt, Butter und Salz zu H—1
80 g Zucker einem Streuselteig verarbeiten.
3 g Zimt, gemahlen 2. Mangowdrfel auf einem Blech verteilen und Als schnelle Version Apfel-
80 g Butter die Streusel darauf streuen. Mango-Zimt- mus mit den gehackten
1g Salz Crumble bei 180 °C 25 Minuten lang backen Cranberrys verwenden.
350 g Mango, gewdirfelt und abkihlen lassen.

800 g Wiesehoff Quarkcreme 3. Crumble portionieren und mit Wiesehoff
Stracciatella Quarkcreme Stracciatella anrichten.
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Die Brombeersauce kann zu-

satzlich mit geriebener Tonka-
~ bohne aromatisiert werden.

[t
ROYAL

Schoko Pudding-Papaya-Trifle mit Vanillekipferlstickchen

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fiUr 10 Portionen: Zubereitung:
250 g Papaya, geschalt & 1. Papaya in kleine Wirfel schneiden.
entkernt 2. frischli Schoko-Pudding zur Hilfte in
1 kg frischli Schoko-Pudding Glaser portionieren.
120 g Vanillekipferln 3. Vanillekipferln in grobe Sticke hacken

und auf den Pudding geben.
4. Den restlichen Pudding dariber ge-
ben und die Papaya darauf verteilen.

B R E EZ E Zubereitungszeit: 30 Min.
Kuhlzeit: 60 Min.

Waldfrucht-Fruchtdessert mit Brombeersauce & Waffel-Crunch

Zutaten fiUr 10 Portionen: Zubereitung:
350 g Brombeeren 1. Brombeeren mit Zucker und Wasser
20 g Zucker ca. 15 Minuten kocheln lassen. Sauce
15 ml Wasser purieren, durch ein Sieb streichen
1 kg frischli Fruchtdessert und abkuhlen lassen.
Waldfrucht 2. frischli Fruchtdessert Waldfrucht
50 g Waffelgeback in Glaser portionieren.

3. Brombeersauce darauf verteilen.

4. Waffelgebick grob hacken und die
Desserts damit garnieren.
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Statt der Pfirsichspalte
kann auch ein Pfirsichg

Zubereitungszeit: 20 Min.

e
AFFAIR

Grie3pudding mit Physalisspalten &
geriebener Tonkabohne

Zutaten fir 10 Portionen:
1,2 kg frischli GrieR-Pudding
Tonkabohne, gerieben
120 g Physalis

Zubereitung:

1. frischli Grie-Pudding mit Tonka-
bohne aromatisieren.

2. Grielpudding in Gl3ser portionieren.

3. Physalis in Spalten oder Wirfel
schneiden, auf dem Grieflpudding
verteilen und mit etwas Tonka-
bohnenabrieb bestauben.

Die Tonkabohne kann auch
durch gemahlenen Zimt
ersetzt werden.

K I S S Zubereitungszeit: 25 Min.

Yo-Fruit Pfirsich-Maracuja mit Cantuccini-Crunch & Pfirsichspalten

Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung:
150 g Cantuccini 1. Cantuccini grob zerhacken, in Glaser
1,2 kg frischli Yo-Fruit verteilen und einen kleinen Teil zum
Pfirsich-Maracuja Garnieren zurickbehalten
100 g Pfirsich, entkernt 2. frischli Yo-Fruit Pfirsich-Maracuja

ebenfalls in die Glaser portionieren.
3. Pfirsich in feine Spalten schneiden.
4. Die Desserts mit Pfirsichspalten und
dem Ubrigen Cantuccini-Crunch
garnieren.




% ‘ / y Zubereitungszeit: 20 Min.

OCCASION

Erdbeer Fruchtdessert mit Schokosauce & Spekulatiusstickchen

Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung:
1,2 kg frischli-Fruchtdessert 1. frischli Fruchtdessert Erdbeere
Erdbeere in die Glaser portionieren.
250 g frischli Schokosauce 2. frischli Schokosauce seitlich an-
40 g Spekulatius giellen, so dass nur die Halfte des

Fruchdesserts bedeckt ist.
3. Spekulatius grob hacken und die
Desserts damit garnieren.
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Zubereitungszeit: 20 Min.

HONEY

Schoko-Vanillepudding-Schicht-
dessert mit Quittengelee &
Honigkuchenwirfeln

Zutaten fUr 10 Portionen:

600 g frischli Bio Milchpudding
Schoko

600 g frischli Bio Milchpudding
Vanille

75 g Bio-Quittengelee

100 g Bio-Honigkuchen

Zubereitung:

1. frischli Bio Milchpudding Schoko
in Glaser portionieren.

2. frischli Bio Milchpudding Vanille
mit Quittengelee verrihren und in )
die Glaser verteilen. 'W:

3. Honigkuchen in kleine Wirfel |

schneiden und auf den Pudding
geben. Statt des Honigkuchens kénnen auch
gehackte Pfeffernisse verwendet
werden.




UNSERE

DE-OKO-001

. . . Vegetarische Allergen- Kennzeichnungs-  Fettgehalt . . Vegetarische Allergen- Kennzeichnungs-  Fettgehalt
SR e e Cranie Ernahrung kennzeichnung frei fir Zusatzstoffe pro 100 g e T Erane Ernahrung kennzeichnung frei fir Zusatzstoffe pro 100 g
1200 Schoko-Sauce 11 . Milch . 9,3 2553 Karamell-Pudding 5kg . Milch . 599
1900 YorFruit 5k Milch 15 2556  Panna-Cotta-Puddin 5k Milch 61

Pfirsich-Maracuja 9 9 9 9 g
2501 Bio Milchreis 5kg . Milch . 1,39 2560 Fruchtdessert Erdbeere 5 kg . Milch . 509
Bio Milchpudding . Fruchtdessert .
2 k . Milch . 1,7 2562 k . Milch .
>33 Schoko >kg ne 9 >6 Waldfrucht > kg e .09
Bio Milchpudding .
2536 Vanille 5kg Milch 1,49
Wiesehoff Quarkcreme .
. k . Milch . 9
2550 Schoko-Pudding 5kg . Milch . 6,29 66880 Stracciatella >kg ne 99
Wiesehoff Joghurt- .
. . . 77565 . . 5k . Milch . 3,0
2551 Vanilla-Pudding 5kg . Milch . 61g Creation Vanille g ne 9
2552 Grief3-Pudding 5kg . Milch, Gluten . 61g

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




UNSER VERTRIEBSTEAM

Als Ihr erfahrener Partner kimmern wir uns gerne um lhre Fragen und Anliegen
sowie um lhre Bestellungen Uber den Fachhandler lhres Vertrauens.

WIR SIND FUR
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1 HAMBURG / KUSTE

2 NIEDERSACHSEN / BREMEN

7 BERLIN

3 NORDRHEIN-WESTFALEN

4 RHEIN-MAIN

\

5

)

Sprechen Sie uns gerne an - wir sind fir Sie da und deutschlandweit vertreten!

VOLKER KOHRS
+49 (0) 5037 / 3010

volker.kohrs@frischli.de

1

FRANK FALK
+49 (0) 151 / 11 28 09 89
frank.falk@frischli.de

MARKUS HAKER
+49 (0) 170 / 7 61 66 29
markus.haker@frischli.de

RALF BOTTCHER
+49 (0) 160 / 7 4137 00
ralf.boettcher@frischli.de

VOLKER GUNIA
+49 (0) 151 / 57 96 68 36
volker.gunia@frischli.de

NICOLAS EHMER
+49 (0) 171/ 9 87 8375
nicolas.ehmer@frischli.de

MICHAEL GODEL
+49 (0) 171/ 9 91 42 67
michael.goedel@frischli.de

ANDREAS HINZE

+49 (0) 171/ 7 62 53 06
andreas.hinze@frischli.de
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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



