GESCHI

\ETZELTES ,,TIROLER TRAUM

mit Marillen, Kaiiuterseitlingen, Schmarin mit Berghiise & Wildbriutersalat

1,5kg Schweinefleisch
aus der Oberschale

Pflanzendl

2004 rote Zwiebeln
350g Krauterseitlinge
50g Mehl

1,2 1 Brithe/Fond

300g Marillen/Aprikosen,

geschalt, entkernt
300ml Aprikosensaft

300 g Wiesehoff
Creme Fraiche

Salz, Pfeffer
Thymian
Honig

frischli Milchwerke GmbH, Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum,
Telefon 0 50 37 / 301-0, Telefax 0 50 37 / 301-120,
E-Mail: verkauf@frischli.de, www frischli-foodservice.de

3 Eier
300g Weizenmehl
600 ml Milch

150 g geriebener
Bergkése

Je 1 Bund Petersilie
und Schnittlauch

20 ml Kréuteressig
1 TL Senf

300g Wildkrauter
Salatmischung

www.wiesehoff.com

Schweinefleisch in Streifen schneiden, in 100 ml 0 scharf anbraten,
aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Zwiebeln in Ringe ge-

schnitten darin anbraten, Krauterseitlinge grob wiirfeln und hinzugeben,

das Ganze mit Mehl bestduben, mit Brithe abléschen und verrihren.

Marillen/Aprikosen in Spalten schneiden (10 Stiick zum Garnieren zu-
ricklegen), Aprikosensaft, Wiesehoff Gréme Fraiche und Fleisch
dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und Honig abschmecken.

Fur den Schmarrn Eier trennen, Eiklar schaumig schlagen und Mehl,
Milch und Eigelb verquirlen. Geriebenen Kase unterrithren, Krduter
feinhacken und dazugeben, Eiklar vorsichtig unterheben und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Den Teig etwa | cm dick in Ol in der Pfanne
von einer Seite backen, in Stiicke zerteilen und von der anderen Seite
ebenfalls backen.

Aus 50 ml 0l, Kréuteressig, Senf, Salz und Pfeffer eine Vinaigrette
herstellen und mit der Salatmischung vermengen.

Geschnetzeltes und Bergkase-Schmarrn tellerweise anrichten und
das Geschnetzelte mit Marille/Aprikose und Thymian garnieren.
Wildkrautersalat in Schalchen anrichten.

@ Zubereitungszeit:
60 Minuten
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Immer ein Erfolgsrezept

Leckere




balls " GRIEsSPuDDING , ALPENLIEBE”

mit folunderbeer-Gelee & Holunderblitensahne
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begeistern S ix in der - _ j
’ %en Bergen SchmeCken = und f e gl : f o e - 8 Blatt Gelatine Gelatine in kaltem Wasser einweichen und Holunderbeerensaft und
n ind 500 ml Holunderbeerensaft Zucker bis knapp unter den Siedepunkt erhitzen. Gelatine ausdriicken,
umzusetzen sind. 50g Zucker in den Saft riihren und auflésen, dann kurz abkiihlen lassen.
200ml frischli Schlagsahne 30 % Ein halbes, tiefes GN-Blech mit Frischhaltefolie auslegen und den Saft
50 ml Holunderbliitensirup darauf gieBen, 2 Stunden kaltstellen.
Ikg frischli Grie-Pudding frischli Schlagsahne 30 % steif schlagen und den Holunderbliiten-

sirup unterriihren.

frischli GrieB-Pudding in Gldsern anrichten, das Holunderbeeren-
saft-Gelee in Wiirfel schneiden (ca. | cm Kantenlange), darauf verteilen
und mit Holunderbliten-Sahne garnieren

- SPATZLE-AUFLAUF . ALPENGLUCK”

it frischon Plen, Blattspinat. Berghise & Spitshabd-Koautsalat YRR =

............................................................................................................................................................................................ Kiihlzeit:
2 Stunden = |

3 3 GrieB-Pidding I3

............................................................................................................................................................................................ zubeleitungszeit: .: | s ! - ; 3 Pnddi!?.g‘ Sf:miina (5
1 kg Spétzle - 1kg Spitzkohl Spatzle bissfest garen. Blattspinat blanchieren, Champignons in 35 Minuten :
4509 Blattspinat - 1 Bund Petersilie Scheiben schneiden und ein Drittel Schnittlauch in feine Rélichen s S e S gy il
500g Champignons - 80mI Pflanzentl el den. I

1 Bund Schnittlauch - 40ml Krauteressig Spétzle, Spinat, Schnittlauchrélichen und Champignons auf ein tiefes 1
Salz, Pfeffer - Honig GN-Blech geben, mit Salz, Pfeffer und Liebstdckel wiirzen und mit j

frischli Auflauf-Sauce vermengen. Geriebenen Kase darauf verteilen
und bei 180 °C etwa 40 Minuten im Ofen gratinieren.

Liebstockel
11 frischli Auflauf-Sauce

200g geriebener Bergkase Fir den Krautsalat den Spitzkohl in feine Streifen schneiden, Petersilie

fein hacken, 0l und Kréuteressig dazugeben, den Salat gut verriihren Bty T@WM &dém% & wm@nm%

und mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

Den Auflauf anrichten, mit Schnittlauch garnieren und den Krautsalat
in kleine Schélchen fillen.

lkg frischli Panna Cotta Pudding " L :_;,2"
5 Zweige Thymian _—
. . 500g Erdbeeren
Tipp: Als nicht vegetarische | v Ty '
Variante Streifen von Tiroler 50 g Wildblitenhonig

Schinken in den Auflauf geben, TS I 1 e OROUORast. HOEAOUU RO OR YIRS YORRRPON

Zubereitungszeit:
25 Minuten

frischli Panna Cotta Pudding in eine Schale
geben, Thymianblattchen von den Zweigen zupfen
und fein hacken (einige Blatter zum Garnieren
zuriickbehalten) und mit dem Pudding verriihren.

Zubereitungszeit: @ | [T : : :
@ 60 Min : Vairenlshih Erdbeeren in Scheiben schneiden.

Garzeit im Ofen: Pudding in Glaser fullen und die Erdbeeren darauf

verteilen.

Die Erdbeeren mit Wildblitenhonig betrdufeln und
mit Thymian garnieren.



