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Viel Abwechslung - viel Genuss! Uberraschen Sie lhre Gaste in diesem Friihjahr.
mit.unserenneuen, fantastischen Rezeptideen. Die friihlingshaften Hauptgerichte und frischen
Dessertideen bringen bunte Vielfalt fiir jeden Geschmack auf lhren Mentplan.

Lassen Sie sich von unseren schnell und einfach umzusetzenden Kreationen inspirieren und begeistern
Sie mit abwechslungsreichen Genussgerichten und fantastischer Friihlingsvielfalt!
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Teriyaki Chicken

mit griinem Spargel & Koriander-Reis

Pikanter Spargel
mit Beefsteak & StiRkartoffeln

Kartoffel-Haferflocken-Gratin

mit Lachs & Spinat-Mangold-Salat

Mango-Buttermilch-Dessert
mit Mandelkrokant

Exotischer GrieRgenuss

mit karamellisierter Ananas

Erdbeer-Marshmallow-Duett

Grapefruit-Milchreis-Kreation

mit M6hren & Cashewkernen

Stachelbeertorte im Glas

mit Vanillapudding

Fruchtige Buttermilchfantasie

mit Johannisbeeren & Zitronenmelisse

Vanille-Himbeer-Kuss

mit Pfefferminzsirup

Verwendete Produkte

frischli Internetauftritt

Unsere Neuprodukte

frischli Gebietsleiterkarte
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Portionen: 10 | Zubereitungszeit:'50Min:

Zutaten Zubereitung

- 1,8 kg Hahnchenbrustfilet 1. Hahnchenbrustfilet in Teriyakisauce marinieren.

- 200 ml Teriyakisauce

2. Basmati-Wildreis-Mischung in leicht gesalzenem Wasser

- 650 g Basmati-Wildreis-Mischung

3 garen und den Koriander fein hacken. Den Koriander nach

- 30 g frischer Koriander

dem Garen mit dem Reis vermengen.

- 1,5kg griiner Spargel

- 1l frischli Sauce Hollandaise Cullus 3. Spargelin leicht gesalzenem Wasser 10 Minuten garen.
- 3g Kurkuma frischli Sauce Hollandaise Cullus erwarmen und ‘
- Salz, Pfeffer Kurkuma unterriihren.

4. Hahnchenbrustfilets abtropfen lassen, von beiden Seiten

braten und anschlieRend in Tranchen schneiden.

5. Spargel und Hahnchenbrustfilet anrichten, Reis in

Timbaleformchen fillen und stiirzen.

frischli Sauce Hollandaise Cullus tiber den Spargel geben.

Frisch auf den Tisch! UNSER TIPP:

Verfeinern Sie frische, saisonale Zutaten kreativ mit unseren 5 e—

Soll die Sauce Hollandaise noch

Convenience-Produkten zu herzhaften Gerichten - und erwecken Sie so die aromatischer sein, so kann statt Kurkuma

Geschmacksknospen lhrer Gaste. Frische Genusserlebnisse in auch Currypaste verwendet werden!

fantastischer Vielfalt - so schmeckt Ihren Gasten der Friihling besonders gut!
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Portionen: 10 | Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten

- 900 g Hackfleisch

- 150 g Zwiebeln, fein gewiirfelt
- 5g Knoblauch, fein gewdirfelt
- 130g Ajvar

- 100 g BBQ-Sauce

- 200 g Haferflocken

- Salz, Pfeffer, Chili, Zimt

- 1,5 kg SuRkartoffeln, geschalt,
inS
- 3G

- 200 ml Speisedl

eschnitten

- 1,5 kg weilder Spargel, geschalt

- Zitronensaft, Zucker

- 1l frischli Sauge Hollandaise Klassik
- 100 g rote und griine Peperoni, mild

Zubereitung

1. Aus Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Ajvar, BBQ-Sauce,
Haferflocken, Salz, Pfeffer, Chili und Zimt die Beefsteak-Masse

herstellen und kurz ziehen lassen.

2. SiiBkartoffelspalten in einer Marinade aus Ajvar, Ol, Salz

und Pfeffer wenden, auf ein GN-Blech setzen und 25 Min. o

bei 180°C im Ofen garen. '
G
3 ]

. Spargel in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker
und Zitronensaft 10 Min. garen. Chilis in feine Streifen

schneiden und mit frischli Sauce Hollandaise Klassik

r- s
. S .

erwarmen.

4. Beefsteaks formen und vo

5. Spargel, Beefsteaks und Siiftkartoffelspalten anrichten

und frischli Sauce Hollandaise Klassik liber den

Spargel geben.
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Sauce Hollandaise
— Sauce Hollandsize
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Portionen: 10 | Zubereitungszeit: 90 Min. :

Zutaten

- 1,5 kg Kartoffeln, festkochend
- 1l frischli Gratin-Sauce

- 70 g Haferflocken

- 150 g Bergkase, gerieben

- 300 g Spinat-Mangold-Salatmischung
- 300 g Cocktailtomaten, halbiert

- 30 g gerostete Pinienkerne

- 50 ml Olivenal

- 40 ml Essig

- Pfeffer, Salz, Honig

- 1,5kg Lachsfilet
- 50 ml Speisedl
- 50 ml Zitronensaft

- 30 g Petersilie
- 100ml Rapsol '
- 30g Bergkase
- 30g Walnuisse

‘11{.'-; o ¢

' -Ijralin-s.lm:r

Gratin Sauce

. Fiir das Pesto Petersilie, Rapsol, Walniisse, Bergkase in einen

Zubereitung

1. Kartoffeln waschen, schélen, in Scheiben hobeln und Knoblauch

fein hacken. Boden eines tiefen GN-Blechs mit etwas frischli
Gratin-Sauce bestreichen. s der Kartoffelscheiben darauf
verteilen und etwa 4 der Gratinsauce darauf verstreichen;

bei den weiteren Schichten genauso verfahren.

Anschlieflend 55 Min. bei 180°C im Ofen garen. Nach der Halfte

der Garzeit Haferflocken und geriebenen Kase darauf verteilen.

. Salat portionsweise auf Tellern anrichten, Cocktailtomaten und

Pinienkerne darauf verteilen. Kurz vor dem Servieren den Salat

mit Ol, Essig, Salz, Pfeffer und Honig anmachen.

. Lachsfilet in Stlicke schneiden und auf ein GN-Blech legen.

Dann mit Speisedl und Zitronensaft betraufeln und leicht salzen.
Anschlieflend 15 Min. bei 170 °C im Kombidampfer in feuchter

Hitze garen.

Zerkleinerer geben und sehr fein plrieren. Fertiges Pesto tber

das Kartoffelgratin und den Lachs traufeln.
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- mit/Mandelkrokant,

Portionen: 10 | Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten Zubereitung

- 500 g Mangofruchtfleisch 1. Mangofruchtfleisch in feine Wiirfel schneiden.
- 1kg frischli Buttermilch-

2. frischli Buttermilch-Dessert Mango in Glaser portionieren.
Dessert Mango

- 50 g Mandelkrokant 3. Mangowdirfel darauf verteilen.

4. Das Ganze mit Mandelkrokant garnieren

Frithjahrsvielfalt zum Nachtisch! UNSER TIPP:
Als weitere Variante kann statt des

Frischen Sie lhr Dessertangebot auf — mit den fantastisch-vielfaltigen
Dessertvariationen a la frischli! Verwdhnen Sie zum Friihling mit Mandelkrokants auch fein gehackte, weifse

unwiderstehlichen Genuss-Highlights, die lhre Gaste so noch nicht kannten, Crisp-Schokolade verwendet werden.

und begeistern Sie immer wieder neu ...
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Portionen: 10 | Zubereitungszeit: 30 Min. ol Portionen: 10‘| Zubereitungszeit::25Min.
Zutaten Zubereitung Zutaten Zubereitung
El
- 500 g frische Ananas 1. Ananas in Ringe schneiden. L] - 40 g weilse Marshmallows (20 St.) 1. Marshmallows unter dem Salamander leicht karamellisieren
- 30 ml Speiseol . \ - - 400 g frische Erdbeeren und anschlieRend abkiihlen lassen.
2. Speisedl und Zucker in der Pfanne karamellisieren lassen ] ] P

- 50g Zucker ) ) ) ] N - 1 kg frischli Erdbeerpudding . "

und Ananasringe darin von beiden Seiten braten, bis sie 2. Erdbeeren putzen und die Marshmallows mit Zahnstochern

- 1kg frischli GrieBpudding . )
] goldbraun sind. auf die Erdbeeren stecken.
- 30 g Kokoschips

3. frischli GrieBpudding auf Tellern portionieren. 3. frischli Erdbeerpudding in kleine Glaser portionieren.

4. Das Ganze mit Kokoschips garnieren. 4. Marshmallow-ErdbeerspieRchen und Puddingglaser

auf Tellern anrichten.
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“Gric-Pudding
=N pudding Semaolina

UNSER TIPP:

— Statt die Marshmallows zu karamellisieren,

ﬁm L ai kann man sie auch zur Halfte mit

Schokoladenglasur tiberziehen.




Portionen: 10 | Zubereitungszeit: 20 Min. Portionen: 10 |{Zubereitungszeit: 30 Min. g

L
Zutaten Zubereitung Zutaten Zubereitung
- 250g Mohren 1. Mohren schalen und fein raspeln. - 200 g Biskuit 1. Biskuit zerkriimeln, die Halfte in Glaser verteilen, leicht
- 120 g Grapefruitfilets s 4 g - 150 g Stachelbeermarmelade andriicken und die Halfte der Marmelade darauf verteilen.
) 2. Grapefruitfilets wiirfeln, zu den Méhren geben und . ] ]
- 50 ml Grapefruitsaft ) ) ) - 1 kg frischli Vanilla-Pudding . ) h A B
. mit Grapefruitsaft und Honig vermengen. ) 2. frischli Vanilla-Pudding zur Halfte darauf geben.
- 30g Honig f - 200 g Stachelbeeren, halbiert
- 1 kg frischli Milchreis 3. frischli Milchreis in Glaser portionieren. - 20 g Vanillebaiser 3. Eine weitere Schicht Biskuit und Marmelade darauf schichten,
- 50 g gerostete Cashewkerne die Stachelbeerhalften darauf verteilen und den tibrigen frischli

4. Mohren-Grapefruitsalat darauf verteilen und die

Vanilla-Pudding dariiber geben.

gerosteten Cashewkerne darauf verteilen.
4. Vanillebaiser fein hacken, dartiber verteilen und das Ganze mit

einer Stachelbeerhilfte garnieren.

LS : - ———

Vanilla-Pudding

Varalla Puddieg

UNSER TIPP:

Als weitere Variante kann statt der

‘M& y Stachelbeeren auch Rhabarber-Kompott

- eingesetzt werden.




Zutaten

- 1kg frischli Buttermilch-Dessert
Limette-Zitrone

- 300 g rote Johannisbeeren

- 20 Blatter Zitronenmelisse

- 10 g Puderzucker

mit' Johannisbeeren & Zitronenmelisse

o

Portionen: 10 | Zubereitungszeit: 20 Min.

Zubereitung Zutaten
|
1. frischli Buttermilch-Dessert Limette-Zitrone in Glaser - 200 ml frischli Schlagsahne 32 %
portionieren. - 10 Mini-Schokokiisse

) ] - 30 ml Pfefferminzsirup
2. Johannisbeeren darauf verteilen. " il
- 1 kg Wiesehoff Joghurt-Creation
3. Zitronenmelisse in feine Streifen schneiden und auf den Vanille 3,5%

Johannisbeeren verteilen. '1 - 400g Himbeeren

4. Puderzucker darliber streuen.

Portionen: 10 | Zubereitungszeit: 20 Min.

Zubereitung

1. frischli Schlagsahne 32 % sehr steif schlagen, Waffeln von den
Schokokiissen entfernen und beiseite stellen.

2. Schaumkusse und Pfefferminzsirup unter die Sahne riihren.

3. Wiesehoff Joghurt-Creation Vanille 3,5 % in Glaser

portionieren und Himbeeren bis auf 10 Stiick darauf verteilen.

. Sahnemasse in einen Spritzbeutel fiillen, auf die Himbeeren

spritzen und mit den tbrigen Himbeeren und Waffeln garnieren.

a *

A

.

-_-i-.::l'l.:l;-ulmt

e b e

Whipping Cream
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= 'Alle ve rwe n d ete n - :.._ - 'ﬁ Unser neuer Internet-Auftritt:
iy Y i el Entdecken Sie unsere innovative Produkt- und Rezeptwelt auf unserem neuen
-—___' N | = L ® = ':“_"_"_“ i Foodservice-Internetauftritt und lassen Sie sich inspirieren! Alles bedienerfreundlich und
= P ro d u kte a u e I n e m B l I C k‘"" attraktiv prasentiert, so dass jeder Besuch auf den ersten Klick Spal® — und Appetit — macht! ’
= . 1 Wir sehen uns: www.frischli-foodservice.de!

Entdecken Sie auch gerne unser.ganzes Sortiment und lassen Sie sich vonjunseren
vielfaltigen Convenience-Produkten Uiberzeugen. Wenn es'in der,Groftkiiche schnell gehenisoll

und'Sie einiMaximum an Genuss anbietenwollen, haben wir mit unserem Portfolio die

-----

optimale Basis fuir;Sie —denn wirwissen, was Ihren Gasten schmeckt

und wasSie bei der Menlzubereitung optimal unterstitzt ...

Herzlich willkommen
Bl Frischili Foodservigel
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frischli deutschlandweit vertreten
UNSERE NEVVPRODVKTE:

JOGHVRTCREMES
NACH GRIECHISCHER ART

Frank Falk
GVL Hamburg / Kiiste
+49 (0) 151 /112809 89
frank.falk@frischli.de

Volker. Kohrs
KAM national
+49 (0) 5037./301 0
volker.kohrs@frischli.de

- ———

Markus Haker

GVL Niedersachsen / Bremen
+49(0) 170 /7 61 66 29

markus.haker@frischli.de

Ralf Bottcher
GVL West
+49(0) 160 /7 41 37 00
ralf.boettcher@frischli.de

Volker Gunia
GVL Rhein-Main
+49 (0) 151 /57 96 68 36
volker.gunia@frischli.de

Unsere lecker-leichten Joghurtcremes nach griechischer

Art laden Ihre Gaste zum unwiderstehlich-mediterranen 1

Genusserlebnis ein.

Michael Godel
GVL Bayern
+49(0) 171 /991 42 67
michael.goedel@frischli.de

@ super-cremiger Genuss @ direkt servierfertig

@ Proteinquelle durch 23% Quark @ kennzeichnungsfrei

Nicolas Ehmer

flir Zusatzstoffe :
(@ cremige Joghurtcreme, GVL Rhein-Neckar
2 3 . = +49(0) 171 /9 87 83 75
1020/RettimiMilchanteil @ ungekihlt haltbar nicolas.ehmer@frischli.de

1 =

Freuen Sie sich auch auf unseren neuen Quarkdesserts... |



