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GENUSSVOLLE VERFUHRER
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Hier kommen unsere neuen, leckeren Dessert-
kreationen! Besonders in den aktuell unsicheren
Zeiten ist es fir Ihre Gaste wichtig, sich auf
unbeschwerte Genussmomente einzulassen -
und sie so mit abwechslungsreichen, fruchtig-
frischen Dessertideen in Ihr Restaurant auf eine
kostliche Auszeit einzuladen.

SURe Versuchungen, die verfGhren -
und sich Ubrigens auch perfekt fir
den To-go-Verzehr anbieten.
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Als mildere Variante kann statt

des Pfeffers auch etwas gehackte B E R RY Zuberelturlgsze!t: 30 M!n.
Zitronenmelisse verwendet werden. Kihlzeit: 60 Min.

Waldfrucht-Joghurt mit Blaubeer-Himbeer-Kompott & Zimt-Cashews

Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung:
150 g Himbeeren 1. Himbeeren und Blaubeeren erhitzen,
150 g Blaubeeren Himbeersirup und Starke verrUhren
20 g Himbeersirup und unter die heillen Beeren rihren.
8 g Speisestarke Das Kompott kurz kécheln lassen und
15 g Cashewkerne anschliefend kUhl stellen.
1 Prise Zimt 2. Cashewkerne fein hacken, résten und
1 kg Wiesehoff Joghurt- mit Zimt bestauben.
Creation Waldfrucht 3. Wiesehoff Joghurt-Creation

Waldfrucht in Glaser portionieren.
4. Kompott darauf verteilen und mit
Zimt-Cashews garnieren.

Zubereitungszeit: 20 Min.
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PARADISE

GrieBpudding mit Limetten-
Mangos & langem Pfeffer

Zutaten fir 10 Portionen:
300 g Mango
20 ml Limettensaft
1 kg frischli GrieR-Pudding
2 g Limettenabrieb
1 g langer Pfeffer, gestoflen

Zubereitung:

1. Mango fein wirfeln und mit
Limettensaft betraufeln.

2. frischli Grie3-Pudding in
Glaser portionieren.

3. Mangowdrfel darauf vertei-
len und mit Limettenabrieb
und Pfeffer bestreuen.
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Als schnelle Variante kdnnen

auch eingelegte Mandarinenfilets
verwendet werden.

Zubereitungszeit: 20 Min.

CARAMEL

Karamellpudding mit Orangen-
filets & frischer Minze

Zutaten fiir 10 Portionen:
1 kg frischli Karamell-Pudding
250 g Orangenfilets
3 g Minzblatter

Zubereitung:

1. frischli Karamell-Pudding
in Glaser portionieren.

2. Orangenfilets wirfeln und
darauf verteilen.

3. Minzblatter fein hacken und
Desserts damit garnieren.

SENSATION

Mini-Smoothie-Bowl mit exotischen Friichten, Haferflocken & NUssen

Zutaten fir 10 Portionen:
150 g Banane
150 g Papaya
150 g Mango
20 ml Zitronensaft
700 g frischli Banana-
Split-Creme
150 g Haferflocken
25 g HaselnUsse
25 g Mandelkerne

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zubereitung:

1. Banane, Papaya, Mango und Zitronen-
saft fein pirieren.

2. frischli Banana-Split-Creme, Frucht-
sauce und Haferflocken in Schilchen
portionieren.

3. Haselnisse und Mandeln grob hacken
und Uber die Bowls streuen.
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Alternativ kann die Rote Gritze
auch gut mit frischli Panna-Cotta- -
Pudding kombiniert werden.

WO N D E R Zubereitungszeit: 20 Min.

Rote Griitze mit Stracciatella-Quarkcreme & Amarettini-Crunch

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
600 g frischli Rote Gritze 1. frischli Rote Gritze in Gl3ser portionieren.
600 g Wiesehoff Quarkcreme 2. Wiesehoff Quarkcreme Stracciatella darauf
Stracciatella verteilen.
10 g Amarettini 3. Amarettini grob zerhacken und die Desserts

damit garnieren.

Zubereitungszeit: 35 Min.
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PEACH

Pfirsich-Aprikosen-Fruchtdessert
mit Vanille-Aprikosen-Granola

Zutaten fur 10 Portionen:

60 g Haferflocken

60 g getrocknete Aprikosen,
fein gehackt

10 g Vanillezucker

10 ml Pflanzendl

1 kg frischli Fruchtdessert
Pfirsich-Aprikose

Zubereitung:

1.

Haferflocken, Aprikosen, Vanille-
zucker und Ol vermengen, auf
einem Blech verteilen, 10 Minu-
ten bei 200°C backen und kurz
abkihlen lassen.

. frischli Fruchtdessert Pfirsich-

Aprikose in Glaser portionieren.

. Granola darauf verteilen.

I,Q/‘Q/I
U N |
Statt Granola kénnen Knusper-

mUsli und getrocknete Aprikosen-
wirfel verwendet werden.
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Als salzig-sURe Variante
alternativ Laugengeback-
Cro(tons verwenden.
Zubereitungszeit: 35 Min.

DREAM sackaeit: 15 i

Buttermilch-Dessert Heidelbeere mit Heidelbeer-Schmarrn & Mandelblattchen

Zutaten fiUr 10 Portionen: Zubereitung:

125 g Mehl

1.

Mehl, Milch, Vanillezucker und Salz

200 ml Milch verrihren.

10 g Vanillezucker 2. Ei und Zucker cremig schlagen und

1g Salz unter den Teig heben.

100 g Vollei 3. GN-Blech mit Ol fetten, Teig darauf

20 g Zucker verteilen und Heidelbeeren dariber

5 ml Pflanzendl

100 g Heidelbeeren

800 g frischli Buttermilch-
Dessert Heidelbeere

50 g Mandelblattchen,
gerostet

10 g Puderzucker

streuen. Den Schmarrn 15 Minuten
bei 200°C backen.

. Heidelbeer-Schmarrn grob in Sticke

zerteilen und auf Tellern anrichten.

. frischli Buttermilch-Dessert Heidel-

beere daneben anrichten, mit Mandel-
blattchen garnieren und den Schmarrn
mit Puderzucker bestauben.

Yy -

PRECIOUS

Erdbeerdessert mit karamellisierten Vollkornbrot-CroiUtons
& frischen Erdbeeren

Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung:
50 g Vollkornbrot 1. Vollkornbrot fein wirfeln und
10 g Zucker mit Zucker karamellisieren.
200 g Erdbeeren 2. Erdbeeren halbieren und in
1 kg frischli Yo-Fruit Scheiben schneiden.
Erdbeere 3. frischli Yo-Fruit Erdbeere in

Glaser portionieren.
4. Erdbeerscheiben darauf verteilen
und mit den Cro{tons garnieren.
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Zusatzlich kann das Birnen-
Kiwi-PUree mit etwas Thymian Zubereitungszeit: 20 Min.
aromatisiert werden.

SINS

Bio Milchpudding Vanille mit Johannis-
beeren & Sesamkrokant

Zutaten fir 10 Portionen:

- 25 g Bio-Sesamkrokant
1 kg frischli Bio Milchpudding
Vanille
250 g Bio-Johannisbeeren, rot

Zubereitung:

1. Bio-Sesamkrokant fein hacken.

2. frischli Bio Milchpudding Vanille
in Glaser portionieren.

3. Bio-Johannisbeeren darauf
verteilen.

4. Desserts mit Bio-Sesamkrokant
garnieren.

tefy

Das gehackte Sesamkrokant
kann auch unter den Vanille-
pudding geriGhrt werden.

" FRESHNESS Zubersitongszeit: 25 i

Panna-Cotta-Pudding mit Birnen-Kiwi-Sauce

Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung:
200 g Kiwi 1. 150 g der Kiwi, Birne und Zitronensaft
150 g Birne, entkernt & geschalt fein pirieren.
15 ml Zitronensaft 2. frischli Panna-Cotta-Pudding in Glaser
1 kg frischli Panna-Cotta- portionieren.
Pudding 3. Birnen-Kiwi-Sauce auf dem Pudding
verteilen.

4. Ubrige Kiwi in diinne Scheiben schneiden
und die Desserts damit garnieren.
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Zubereitungszeit: 25 Min.

(et

CHIC

Bio Milchpudding Schoko mit
Melonen-Himbeer-Salat &
karamellisierten HaselniUssen

Zutaten fUr 10 Portionen:

15 g Bio-Haselnusskerne,
gehackt

7 g Bio-Rohrzucker

200 g Bio-Honigmelone

150 g Bio-Himbeeren

1 kg frischli Bio Milchpudding
Schoko

Zubereitung:

1.

Bio-Haselnusskerne mit Bio-Rohr-
zucker karamellisieren.

. Bio-Honigmelone fein wirfeln

und Bio-Himbeeren halbieren.

. frischli Bio Milchpudding Schoko

in Glaser portionieren. Melonen-
wirfel und Bio-Himbeeren darauf
verteilen.

. Desserts mit karamellisierten

Bio-HaselnUssen garnieren.

'i!pzlpx:

Statt der karamellisierten HaselnUsse
kann auch zerstoflenes Haselnuss-
geback verwendet werden.

Zubereitungszeit: 25 Min.

WATERMELON

Vanilledessert mit Wassermelonen-Basilikum-Spie

Zutaten fir 10 Portionen: Zubereitung:
1 kg frischli Yo-Fruit Vanille 1. frischli Yo-Fruit Vanille in
350 g Wassermelone Schalchen portionieren.
3 g Basilikumblatter 2. Wassermelone in Wirfel schneiden.

3. Melonenwdrfel und Basilikumblatter
abwechselnd auf Spielle stecken
und zum Schalchen legen.
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Art-Nrl Bezeichnung Gewicht V:r:‘;;c}z::f:he ken%gﬁn [ [ Fe%%%l Art-Nr. Bezeichnung Gewicht W ken%g%n [ Ef Fe%?%alt
1900 Yo-Fruit Vanille 5 kg . Milch . 1,59 2561 Zr:r(i::;feessert Pfirsich- 5 kg . Milch . 1,59
1901 Yo-Fruit Erdbeere 5kg . Milch . 1,59 2563 Banana-Split-Creme 5 kg . Milch, Soja . 6,09
2535 Eicigkifhmdding 5kg . Milch . 179 2633 Eiti;:zﬂe':re'Dessert 5 kg . Milch . 34g
2536 Si;i:’llie'cr‘p“dding 5kg . Milch . 149 2650  Rote Griitze 5 kg . . 029
2552 Grief3-Pudding 5kg . Milch, Gluten . 619

2553 Karamell-Pudding 5kg . Milch . 59g 66880 \S/Z::Zi?a(izl(a)\uarkcreme Skg ) Mileh ) 599
2556 Panna-Cotta-Pudding 5kg . Milch . 619 77530 évrieeasteis:f\f/\jgli?rl:r:ht Skg ’ Mileh ) 509

Unser gesamtes Sortiment finden Sie auf wwwa.frischli-foodservice.de
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UNSER VERTRIEBSTEAM

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

WIR SIND FUR

1 HAMBURG / KUSTE

2 NIEDERSACHSEN / BREMEN

7 BERLIN

18

3 NORDRHEIN-WESTFALEN

\

5 RHEIN-NECKAR

“,

Y’ B

\
6 BAYERN

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 / 1128 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 41 37 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 9142 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



