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PUTENBRUSTROLLCHEN

MIT SAUCE HOLLANDAISE & BARLAUCH-KARTOFFEL-ROSTI

1,5 kg Kartoffeln 1. Kartoffeln schalen, fein raspeln + die Flissigkeit ausdriicken. Den

2 Bund Bérlauch Bérlauch von den Blattrippen befreien, in feine Streifen schneiden,
mit den Kartoffeln vermengen, leicht pfeffern + salzen.

Salz, Pfeffer

100 ml Pflanzensl 2. Putenbrustschnitzel von einer Seite leicht pfeffern + salzen, auf

die ungewlirzte Seite je eine Scheibe Schinken + Kéase legen,
anschlieBend aufrollen + mit Kiichengarn zusammenschntren. Die
Putenréllchen in Ol anbraten + im Ofen bei 180 °C fertiggaren.

10 diinne Putenbrustschnitzel
10 Scheiben roher Schinken

10 Scheiben Bergkase (z. B. Gruyere) 3. Spargel putzen + in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker

LANDERFILET

MIT GESCHMORTEN GURKEN & LILA KARTOFFELN

2 kg Vitelotte Kartoffeln - 100 ml Speisedl
200 g Zwiebeln -1 Zitrone

100 g Butter - 11frischli Sauce
5 Salatgurken Bernaise

200 g getrocknete Aprikosen | halbes Bund Petersilie

500 ml frischli Kiichen- B FOPIRRRE oo b Bk !

Profi-Sahne 15% @ Zubereitungszeit:

Salz, Pfeffer, Dillspitzen 50 Min.

1,5 kg Zanderfilet

I. Kartoffeln putzen + kochen. Zwiebeln halbieren, in
feine Scheiben schneiden + in der Halfte der Butter
anschwitzen. Salatgurken schélen, entkernen, wiirfeln.
Aprikosen in feine Streifen schneiden, zu den Zwiebeln
geben. frischli Kiichen-Profi-Sahne 15 % unter-
rihren, mit Salz, Pfeffer, Dillspitzen abschmecken
+ 10 Min. schmoren lassen.

2. Zanderfilet mit Zitronensaft betraufeln, salzen
+in Ol braten.

3. Kartoffeln in Stucke schneiden, in der tibrigen
Butter schwenken, salzen + frischli Sauce

IT SAUCE BEARNAISE

2 kg weiBer Spargel + Zitronensaft ca. 10 Min. kochen. frischli Sauce Hollandaise Béarnaise erhitzen. Zh """"

Zucker erwarmen. 4. Kartoffeln, Gurkengemise + Zander anrichten, mit : @ 7;“;“““"!'3““‘
v I ) il ; : in.

etwas Zitronensaft 4. Aus der Kartoffelmasse 30 kleine Rosti in 01 braten. Sauce Bearnaise nappieren + mit Petersilie garnieren. " C 0t

| 1frischli Sauce Hollandaise 5. Spargel nach dem Garen gut abtropfen lassen, anrichten + frischli

| halbes Bund Petersilie Sauce Hollandaise iiber den Spargel geben. Barlauch-Kartoffel-
Rosti + Putenbrustrélichen in Scheiben ebenfalls anrichten
+ mit Petersilie garnieren.

IRUCKEN MIT KARTOFFELGRATIN

MIT FINGERMOHREN-ZUCKERSCHOTEN-GEMUSE

1,5 kg Kartoffeln I. Kartoffeln waschen, schalen, in Scheiben hobeln, frischli Gratin-

500 ml frischli Gratin-Sauce Sauce mit Estragon, Piment wurzen + Kése reiben.

Piment, Estragon 2. Boden eines tiefen Gastronormbleches mit etwas Gratinsauce be-
streichen. 1/3 der Kartoffelscheiben darauf verteilen + 1/3 der Gratin-
sauce darauf verstreichen. Diesen Vorgang 2 x wiederholen. Gratin

] A 150 g Emmentaler Kase
@ Zubereitungszeit:

60 Min. : 1.8 kg Lammriicken mit Emmentaler bestreuen + 50 Min. bei 180 °C im Ofen garen.
Tipp: - 4Knoblauchzehen 3. Knoblauch in Scheiben schneiden, Lammriicken mit Knoblauch in 01
Etwas Bérlauchpesto unter  : ' - 100 ml Pflanzenol anbraten, pfeffern, salzen + im Ofen bei 160 °C ca. 15 Min. weitergaren.
die Hollandaise rthren. - Salz, Pfeffer 4. Mohren + Zuckerschoten in Salzwasser bissfest garen. AnschlieBend
""""""""""""""""""""" 1,5 kg Fingerméhren in Butter schwenken + mit Pfeffer, Salz abschmecken. ‘i
500 g Zuckerschoten §. Kartoffelgratin, Gemuse + Lammriicken in Tranchen anrichten + &
100 g Butter mit frischem Estragon garnieren. :



ERDBEERSALAT

AUF SCHOKOPUDDING

400 g Erdbeeren

5 g frischer Ingwer

30 g brauner Zucker

1 kg frischli Schoko-Pudding
10 Blatter Zitronenmelisse

I. Erdbeeren in diilnne Scheiben schneiden,

Ingwer sehr fein hacken + mit den Erdbeeren

+ braunen Zucker verrtihren.
2. frischli Schoko-Pudding in Glaser portionieren.
3. Erdbeersalat auf dem Schokopudding verteilen.

4. Zitronenmelisse in feine Streifen schneiden
+ die Desserts damit garnieren.

@ Zubereitungszeit:
30 Min.
Tipp:
Zusatzlich mit etwas gesiBter
CGreme frischli 24 % ,toppen”

Creme Frischli
Sour Cream

Sauce Hﬂa"da'se Kichen-Profi-5ahne
Sauce Hollandaise B auce Chef's Cream
Clmic - . =

/ / frischli Milchwerke GmbH, Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum,

ﬁwd‘& Telefon 0 50 37 / 301-0, Telefax 0 50 37 / 301-120,

E-Mail: verkauf@frischli.de, www.frischli-foodservice.de Forderkreismitglied
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