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-.fur Sie und Ihre Ggstel

Auf den kommenden Seiten stellen wir
Thnen, Lieper Pf‘of/'vef'wena’er, unsere
neuesten Rezept/'nsp/‘rationen fir eine
abwechslungsre/c/;e Men[igesta[tung vor.

Bringen Sie S0, passend zy

m Frihl;
JFrischen Wing" ruhling,

auf Ihren Speise
. plan und
Sparen Sie dabej Gelq und Zeit. Denp alle

Gerichte sing fix umgesetzt und ver-

Sprechen - mjt Unterst[/'tzung unserer

vielseitigen frischli Produkte — einzig

artige Genussmomente auf die Schnel(e

/Vfltzen Sie unsere Ideen zum Erfolg
fir Ihr Restaurant & begeistern Sjes
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Risotto-Krauter-Ballchen
mit Spargel, Sauce Hollandaise & Schinken
‘ , .

nuss!

Hallo Friihling - hallo Ge

dem Winter nach frischen Genu
r Saison mit innovativen

sS-
Sehnen sich Thre Gdste nach
ebnissen? Dann iiberrasche

SpurgeL-Geric
ren Lieblingsrezep
tten ins Herz.

n Sie sie zu

htenala frischli! .
ten” treffen Sie bel

erl

Mit unseren ,Lecke .
Thren Gdsten immer mi

Zutaten fur 10 Portionen:

- 80 mL Olivenol

- 150 g Zwiebeln, fein gewurfelt
- 700 g Riso Cremona Arborio

- 70 mL Zitronensaft

- 1,6 L Gemusebruhe

- 300 g Mohren, fein geraspelt
- 200 g geriebener Parmesan

- 2 Bund Petersilie

- 1 Bund Basilikum

- Pfeffer

- Salz

- 3 Eier

- 100 g Panko Panade

- 100 ml Pflanzenol

|

Zubereitung Risotto-Kr'iiuter'—iB'ﬁLiLchen:

— I rT—

Zutaten fur 10 Portionen:

- 2 kg weiBer und gruner Spargel,
kuchenfertig

- Salz

- Zucker

- etwas Zitronensaft

- 300 g italienischer roher Schinken

- 500 ml frischli Sauce Hollandaise

- 50 g Pesto Rosso

u_f N' ———“

Sauce Hollandaise
Kl

Sauce Hollandaise
Clisie.

T B L&\ portionnd

1

1. Olivensl erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten. '

2. Den Risotto-Reis dazugeben und mit andiinsten,
bis er glasig wird. '

3. Reisiund Zwiebeln mit Zitronensaft abloschen.
AnschlieBend die Gemusebruhe nach undinach unter-
ruhren und bei mittlerer Hitze garen.

L. Kurz vor Ende der Garzeit die ger‘ospe:Lten Mohren |
dazugeben. Parmesan unterrihren, Krduter fein hacken'
und ebenfalls hinzufugen. Das Risotto alfnkijh_Len Lassen.

5. Risotto mit Eiern vermengen, zu ijLLt!:hen formen |
(5 pro Portion) und in Panko Panade wenden. Ballchen

in OL knusprig onbr‘oten.; I

Zubereitung Beilage:

. "ebenfalls anrichten.

O Zubereitungszeit: 60 Min.

1. Spargel in Leicht gesalzenem Wasser mit etwas
Zucker und Zitronensaft ca. 10 Minuten kochen.

2. frischli Sauce Hollandaise erwdrmen.
Pesto unterruhren.

' 3. Spangel nach dem Garen gut abtropfen Lassen,

anrichten und frischli Sauce Hol.l.ondaise‘.iiber‘ den
Spargel geben. Risotto-Bdllchen und Schinken

f |




- - 700 g weiBer Spargel
% - Salz

"~ . Zucker

- Zitronensaft
- 1 kg Spaghetti
- 500 mlL frischli Kichen-Profi-Sahne 15%
- 300 g Erbsen, tiefgekuhlt
- 1 unbehandelte Zitrone

(Saft und geriebene Schale)
- Pfeffer
- 600 g Garnelen (ohne Kopf und Schale)
- 30 mL Speiseol
- 1 rote Chilischote, entkernt
- 2 Bund Basilikum

T —

Zubereitung:

1. Spargel putzen, schdlen, inileicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker und Zitronensaft
ca. 10 Minuten garen und anschlieBend in mundgerechte Stucke schneiden.

2. Spaghetti infreichlich Salzwasser bissfest kochen. frischli Kiichen-Profi-Sahne 15 % erhitzen, Erbsen

dazu geben, Zitronensaft und -schale unter‘r‘(jhr‘len und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

3. Garnelen in OL anbraten, Chilischote in feine Streifen schneiden und dazugebeﬁ, Leicht salzen.
Basilikum in feine Streifen schneiden. ; !

L. Spaghetti, SporgeL und Basilikum zur Sahne und den Erbsen geben,
alles gut vermengen, nochmals abschmecken und anrichten. Die gebrate-
nen Garnelen darauf verteilen und das Ganze ml’:: Basilikum garnieren.

Kiichen-Profi-5ahne
Chef's Cream

w Portionen: 10

Q) Zubereitungszeit: 45 Min. § -

- Petersilie garnieren.
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-+ Lasagne mlt SpargeL!— P

) 4
/| y

Al mig Splnut& gekochtem Schinken * © 7
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Zutaten fur 10 Portionen: ” { '. ®

- 700 g Blattspinat (tiefgekihlt)
- 1 kg weiBer Spargel

- 1,5 L frischli Auflauf-Sauce
- 500 g Lasagnebldtter

- 400 g gekochter Schinken

- 150 g geriebener Gouda

- 1 halbes Bund Petersilie

o
|
|
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Zubereitung

1. Blattspinat auftauen Lassen. Wdhnenddessen den !
Spargel putzen, schdlen und in mundgerechte Stucke schneiden. il

2. Boden eines tiefen Gastr‘ono’r‘n%bLeches mit etwas frischli Auflauf-Sauce bestreichen. Ein
Drittel der Lasagnebldtter darauf Legen und die Hdlfte des Spargels verteilen. Den Spinat gut
ausdrucken, die Halfte uber den Spargel zupfen und mit frischli Auflauf-Sauce bestreichen.

‘5. Eine weitere Schicht Lasagnebldtter darauflegen, den restlichen Spargel ulnd Spinat darauf

verteilen, frischli Auflauf-Sauce darauf verstreichen und den Kochschinken doruberLegen Die | ’
ubrigen Lasagneblatter darauf vertelLen die restliche frischli Auflauf-Sauce darauf verstreichen

und das Ganze mit g=mebenem Gouda bestr‘euen
|

" 4. Die Lasagne ca. 50 Minuten bei, 180 °C im Ofen garen. Nach der Hélfte der Zelt mit Alufolie . =

abdecken, damit die OberfLoche mcht Zu dunkeL wird. AnschlieBend anrichten und mit etwas L




gute Laune und sjnqg einfac

sertideen - dje machen
h kostLich!
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‘Johannisbeer-Panna-Cotta

mit Jéohunnisbeer'suuce & Johannisbeeren

Zutaten fur 10 Portionen: Zubereitung:

+ 1 kg frischli Panna Cotta 1. frischli Panna Cotta unter Rihren auf ca. 65 °C
- 150 g rote Johannisbeerkonfitire erhitzen, in kleine Formchen geben und 3 Stunden
- 150 ml Wasser sl 2l

- 10 g Speisestdrke 2. Johannisbeerkonfitiire und 100 ml Wasser

erhitzen, die Starke mit dem r‘estLichenl\X/chser‘
vermengen, unter standigem Ruhren zur|Johannis-
beersauce geben und kurz aufkochen. Die Sauce
ebenfalls kalt stellen.

- 100 g rote Johannisbeeren

TR

3. Die fertige Ranna Cotta'auf einen TeLLer
stiirzen, 80 g frische Johannisbeeren unter die
Sauce ruhren und an die| Panna Cotta gieBen.

L. Die Desserts mit den IL]brigen Johonnis:r- 5.
beeren|dekorieren. |

: ~ Panna Cotta

Panna Cotta

fe—n w Portionen: 10

e @ Zubereitungszeit: 40 Min.



Zutaten fur 10 Portionen:

|- 1509 Sauerkirschen (aus der Dose)
;: - 10g Speisestarke
- 80g Bananen-Chips
- 1kg frischli Edel-Schoko-
Pudding 50 %
- 10 Sauerkirschen aus der Dose

- 1kg frischli Stracciatella Creme

w Portionen: 10

rs 'I ot

(5 Kiihlzeit: 1 Std.

i Edel,schokopuddmg
‘' mit Kirschgrut e&Bununen -Chips

ZL:Jbé}'eitung:

(L) Zubereitungszeit: 45 Min.

f S
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1. iSoll'Jer*kir*schen abgieBen und 150 ml Flussig-
keit auffangen. 100 ml des Saftes erhitzen,
die ubrigen 50ml mit Stdarke vermengen, in den
heiiBen Kirschsaft ruhren und einmal kurz
aufkochen Lassen.

Dit:a Kirschen unterruhren und die Kirschgrutze

fur eine Stunde kalt stellen.

2. Dle Gldser zu ¥s'mit frischli Edel-Schoko-
Puddmg 50 % portionieren, Kirschgrutze darauf
geben und das Letzte Drittel mit fl]lschl.l
Strocclutel,l,u Creme auffullen. Die/gestoBenen

Bananen- ~Chips dariber streuen. |
1

3. Die Desserts mit jeweils einer Sauerkirsche |
garnieren. !
f
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Mll.chrels ,Himbeer-Gua ye“
il ‘mit weiBer Schokolade ' ' |

Zutaten fur 10 Portionen: : \

- 400 ml Guavennektar

- 10 g Speisestdrke

- 1 kg frischli Milchreis

- 50 g Himbeeren

- 80 g weiBe Schokolade, geraspelt

Zubereitung

3. Himbeeren auf der Sauce

1.350 ml Guovennekltor‘ erhitzen, 50 ml
mit Stdrke vermengen, unter den‘heiBen
Nektar ruhren und kurz aufkochen.
Guavensauce obkﬂhLien Lassen und

4 Shimde kal® skallds,

2. frischli Milchreis{in Glaser
portionieren und die/ Guaven-
sauce darauf geben.

verteilen und mit der weiBen
Schokolade garnieren.

. | ok
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\* Portionen: 10 - —
——-—/ ¥ .-!
O Zubereitungszeit: 30 Min.
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GrieBpudding tracciatella Creme|"
Cmit iRhabarber‘-Kompott & Cashewkernen mit Erdbeerpuree, Erdbeervierteln & Minze
| | E .
Zutaten fur 10 Portionen: Z+béreitung: Zutaten fur 10 Portionen: 1
m 350 g Rhabarber 1. }Rhlobor*ber‘ in Stucke schneiden, in einen Topf + 300 g Erdbeeren
J - 50 g Zucker gelben und mit Zucker bestreuen. Wenn sich etwas - 30 g Zucker ,
.I . L EL Wasser So|f’5 gebiLde’F hot, \)'(lasser‘.dazugeben und kurz - 1 halbes Bund Minze (
andunsten, einige Minuten im geschlossenen Topf

- 50 g Cashewkerne garen Lassen und fir eine 1 Stunde kalt stellen. - 1,3 kg frischli Stracciatella Creme

- 1 kg frischli GrieBpudding

- frische Minze

2. Cashewkerne in einer Pfanne anrosten, bis sie T — [
Leicht braun werden, und anschlieBend halbieren.

Zubereitung:

T——

3. frischli GrieB-Pudding in Gldser portfonieren

und den Rhabarber-Kompott darauf verteilen. 1. 200 g der Erdbeeren piirieren und

mit dem Zucker vernuhren. 10 ganze Erd-
beeren zum Garnieren beiseite Legen. Die
ubrigen Erdbeeren in Viertel schneiden.

4. Desserts mit den Cashewkern-Halften
und Minze garnieren.

2. Minzblatter von den Stdngeln zupfen,
10 BLatter zum Garnieren beiseite Legen
und die ubrigen fein hacken. |

3. Die Halfte der frischli
Stracciatella Creme in Gldser
portionieren, daraufi das
‘Erdbeerpuree geben, die Erdbeer-
viertel dazugeben und die gehackte
Minze darauf streuen. Die ubrige |
frischli Stracciatella Creme
darauf verteilen.

" 4. Die Desserts mit jeweils einer
- ganzen Erdbeere und einem Blatt
Minze garnieren.

; =

O Zubereitungszeit. 45 Min.

b et] w Portionen: 10
: : _
— (5) Zubereitungszeit: 40 Min.

d

O Kiihlzeit: 1 stq
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Buttermilch-Dessert HeldeLbeer‘e::—if,\;

i rt Mandelbla ttchen & Haferflocken

Zutaten fur 10 Portionen:

J

ZL'lbe'r'eitung:

- 30 g Butter
j: - 20 g Zucker
| - 100 g Haferflocken
- 80 g Mandelblattchen
- 1,3 kg frischli Buttermilch-

Dessert Heidelbeere

- einige frische Heidelbeeren

T—

1. Butter zerlassen, Zucker dazugeben und

die HaferfLocken bei mittlerer Hitze anrosten,
bis sie Leicht braun werden. |

-‘4 | !

2. Die Mandeln ebenfalls trocken unrosten

bis sie Leicht braun werden.

i
3. frischli Buttermilch-Dessert Heidelbeere
inGldser portionieren und dabei etwas zum
Garnieren zuruckbehalten. MondeLnI und

Haferflocken mischen und darauf verteilen: :
J | :

L. Mlt einem Teeloffel etwas fPISCh!.I Butter- i
mchh Dessert Heidelbeere in die Mitte auf die

Mc!ndel. Haferflocken-Mischung geben und mit ] |
HeldeLbeeren garnieren. |

|
|
!
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 Nanillesauce-Trifle

mit Erdbeeren & Sch;oko-Kiirbisker‘n‘-Ci'

e i

Zutaten fur 10 Portionen: 1|

- 120 g Vollmilchschokolade

- 30 g Kurbiskerne, gerostet

- 150 Erdbeeren

- 20 g Zucker

- 1L frischli Bourbon-Vanille-Sauce

R——

Zubereitung

I
|
|

1. Schokolade im Wasserbad schmelzen, Pergament
auf einem flachen Teller ausbreiten, die flissige
Schokolade darauf verteilen, Kirbiskerne dariber
streuen und onschLi?Bend 1 Stunde kaltstellen.

I

2.10 Erdbeeren zum Garnieren beiseitelegen, die
ubrigen vierteln und mit dem Zuoker‘ vermengen.
Die Kurbiskern- SchokoLade in Stiicke schneiden,
10 Stucke zum Gor‘mer‘en zuruckbehalten und die
ubrigen Stucke feinhacken. "

'3.Die Halfte der frischli Bourbon-Vanille-Sauce in
Glaser portionieren; die Erdbeeren;darauf verteilen [
und die fein gehqckte Kurbiskern- SchokoLode |
daruber geben. Die ubr‘lge frlschl.l Bourbon Vanille-
Sauce daruuf verteilen.’ | .‘ ~ |
. 4.Die Desserts mit jeweils einem Stiick K(jr‘-liJ:isker*n—

- Schokolade und einer Erdﬁeefe‘ gdrnieren. I

nourhnn Vanllle-sauoe ! f
g Vase T s | I i
=l 4 Bourbon \ﬁmlla Sauce )

,f-‘;_
il s
M

' — w Portionen: 10

O] Zubereitungszeit: 40 Min.

(5 Kihlzeit: 1 Std.

es mlt gehackter Schokolade
mit ganzen Mandeln!




Auflauf-Sauce I8 Kiichen-Profi-5ahne

Bourbon-Vanille-5auce . Panna Cotta e I LR S : .
sserole Sauce : Sombon Varie e . o i IR o (3 = o I
Casserole Sauce . Chef's Cream courhon Tt Tauce - Panna Cotta | = e 3

BTTERAMLCHDESSERT
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sind {/’e beim Stébern nach tollen Anregun

‘Lq;r; qur- Thren Speiseplan in Unseren ,Leckere
Ingsrezepte“Inspirat; ind

s e p rationen fiindig gewop-

Sie sich beim Besuch Thres

¥

heiten tberzeygen

und mo, . .
Thren Tischgisten ohten diese otz

anbieten?

Das Saucen-Highlight fur die Profikuche

Auflauf-Sauce Jetzt probieren: Die ideale Basis fiir die Herstellung
Casserole Sauce Leckerer Auflaufvarianten. Das pikante Saucen- kit ) . o' | &
Highlight, das in keiner GroBkiiche fehlen sollte. i 3 B &, TR 19)(0) 151111§28109 verldssig geliefert

kild : - e : 4 frank.falk@frl‘s'c;hll.de

- mit Mozzarella, italienischem Hartkdse,
Blauschimmelkdse & Cheddarkdse

- ideale Koch- und Backeigenschaft mit
gleichmdBiger Brdunung und Verteilung

- sehr gute Bindung des Auflaufs

- kennzeichnungsfrei fur Zusatzstoffe

- fur die vegetarische Erndhrung
geeignet
- ungekuhlt haltbar

Martews Hober
Niderschsen/Bremen

1 +49((0)1170 //7/63[661298

| markus'haker@frischli'de}y

" ) ) f .I:-‘-J' A ralf.boettcher@frischlirde)
Neue Sorte fur fruchtig-frische Desserts i _ 'w |
Jetzt verwohnen: Unser neues kdstlich-cremiges @ r' ‘ i ' 5
Buttermilch-Dessert fiir alle GenieBer. Ideal fiir den filschli :
schnellen Einsatz in der Gemeinschaftsverpflegung suTTERMLCH DEsSEAT

und perfekt fiir vielfdltige Dessertideen.

- direkt servierfertig |

- mit feiner Sdure
- bester Geschmack bei 3,5 % Fett
- mit echter Frucht und wenig Zucker

-

e [ I

<
W

- fir die vegetarische Erndhrung geeignet

- glutenfrei

»Liebe K t'ichenpraﬁs, .
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Loccum

g-
0 - Fax: +49 5037-301-

r

frischli Milchwerke GmbH

~ Bahndamm 4 - D-31547 Rehbu

Tel:

449 5037-301-

info@frischLi.de - www.frischli-foodservice.de




