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ROSENKOHL-GNOCCHI-PFANNE

MIT MANGO-CHILI-HOLLANDAISE & PUTENSCHNITZEL

ZUTATEN / 10 Portionen ZUBEREITUNG

+ 250 g Mango, frisch oder aus der Dose 1. 50 g der Mango wirfeln und zum Garnieren beiseite-

+ 1 kg frischli Sauce Hollandaise Klassik stellen. Das Ubrige Fruchtfleisch purieren und unter die

o1 @i frischli Sauce Hollandaise Klassik rithren, unter standigem

. 2lkg Boseulkabil Epnte Ruihren vorsichtig erhitzen und mit Chili abschmecken.

+ 2kg Gnocchi 2. Rosenkohl in Wasser mit etwas Salz und Zucker diinsten.
- Salz Gnocchi in reichlich Salzwasser garen.
« Zucker

3. Die Putenschnitzel braten und mit Salz und Pfeffer wirzen.
- 10 Putenschnitzel, natur, 4150 g

+ 30 ml Speisedl zum Braten 4. Rosenkohl und Gnocchi in einer Pfanne kurz in Butter

. 50 g Butter schwenken und portionsweise anrichten, die Mango-Chili-
o I Hollandaise dartiber geben und mit Mango-Stiickchen und
o Ipiaftar Mandelblattchen garnieren. Das Putenschnitzel ebenfalls

anrichten.
+ 50 g Mandelbldttchen

@ Zubereitungszeit: 90 Min.

frischli Produkt:
@ Sauce Hollandaise Klassik
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'HOKKAIDO-KURBI

MIT KURKUMA-HOLLANDAISE, WOK-GEMUSE & SESAM-REIS

- 1,8 kg Hokkaido-Kirbis, entkernt + 400 g rote Paprika + Sojasauce
- Salz « 400 g Méhren A (@il
- Pfeffer - 250 g Porree - 2 Bund Koriander

- 11 frischli Sauce Hollandaise Cullus - 300 g frische Shiitake-Pilze

- 3 TL Kurkuma, gemahlen + 300 g Bambussprossen (Dose) - 700 g Basmati-Reis

+ 400 g Brokkoli + 40 ml Rapsol - 70 g Sesam

- Pflanzendl

1. Den Hokkaido-Kiirbis in Spalten von etwa 60 g 2. Brokkoli kurz bissfest diinsten. Paprika und Méhren
schneiden, auf ein Blech setzen, mit Salz und in Streifen, Porree in feine Ringe, die Shiitake-Pilze
Pfeffer wiirzen. Die frischli Sauce Hollandaise in Scheiben schneiden und die Bambussprossen gut

Cullus mit Kurkuma verrihren, auf Kirbisspalten abtropfen lassen. Alles zusammen im Wok bissfest

verteilen und bei 175 °C ca. 25 Minuten backen.

garen und mit Sojasauce und etwas Chili ab-

schmecken. Den Koriander fein hacken und unter

das Gemuse rithren.

. Basmati-Reis mit dem Sesam und etwas Salz mit
der gleichen bis 1,5-fachen Menge Wasser im

geschlossenen Topf bei mittlerer Temperatur garen.

. Pro Portion drei gebackene Ktirbisspalten mit Wok-
Gemtise anrichten, Timbale-Férmchen mit Ol aus-
streichen, den Sesam-Reis hineingeben und auf
den Teller stiirzen. Kuirbis mit etwas Koriander-

grun garnieren.

frischli Produkt:
@ Sauce Hollandaise Cullus

o

pinferliches
KARTOFFEL-WURZELGEMUSEGRATIN
7 1YY

MIT FELDSALAT

. 11 kg Kartoffeln, geschalt, mehlig kochend 1. Kartoffeln, Méhren und Pastinaken in diinne Scheiben
. 250 g Méhren, geschilt schneiden oder hobeln, Porree in dinne Ringe schneiden

o 250 & Pyl brehéls und die getrockneten Tomaten fein hacken.

+ 150 g Porree 2. Kartoffeln, Moéhren und Pastinaken leicht tiberlappend
+ 100 g getrocknete Tomaten abwechselnd in einer Form schichten, auf den Schichten
- 150 g Kése, gerieben abwechselnd Porree und getrocknete Tomaten streuen und

. 11 frischli Gratin-Sauce darauf die frischli Gratin-Sauce verteilen.

3. Das Gratin bei 180 °C 60 Minuten im Ofen backen und

20 Minuten vor Ende der Garzeit den geriebenen Bergkase

. 2 Apfel, mittelgro

+ 100 g Walnusse
daruber verteilen.
+ 50 ml Rapsdl

+ 50 ml Orangensaft 4. Apfel waschen, entkernen und in feine Wiirfel schneiden,
. Salz Walnusse grob hacken. Orangensaft und Rapsél verquirlen
S Bl und mit Pfeffer und Salz abschmecken.

o370 e Felgaltlacienii iy 5. Salat auf den Tellern anrichten, Walniisse und Apfel darauf

+ Petersilie verteilen und das Dressing dartiber geben. Das fertige
Gratin in 10 Stlicke schneiden und ebenfalls anrichten.

~ Feingehackte Petersilienblatter tiber
CLJ Zubereitungszeit: ca. 30 Min.

den Gratin streuen.

frischli Produkt:

Gratin-Sauce

Besonders aromatisch schn_ie:'c_kt' :

NN man es mit-
Sitet. o

LTI\
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« 4 Eler

+ 110 g Zucker

+ 1 Packchen Vanillezucker
« 4 EL Wasser

- 160 g Weizenmehl

+ 1 TL Backpulver

+ 100 g Johannisbeergelee
- 80 g Walnusse, feingehackt
+ 400 g Trauben, rot

« 200 g Birne, entkernt

+ 11frischli Vanilla-Sauce

« 30 g Puderzucker

@ Zubereitungszeit: 60 Min.

frischli Produkt:

5 Vanilla-Sauce

BISKUIT-ROLLCHEN

MIT TRAUBEN-BIRNEN-SALAT & VANILLA-SAUCE

Eiklar und Eigelb trennen, das Eiklar mit einem Handriithrgerat
sehr steif schlagen und nach und nach Zucker und Vanillezucker
unterrithren. Das Eiklar auf der niedrigsten Stufe mit Eigelb

und Wasser verrtthren und anschlieSend Mehl und Backpulver

unterheben.

Den Backofen auf 200 °C vorheizen, ein Blech mit Backpapier
auslegen, den Teig dinn darauf verteilen und sofort im Ofen

10 Minuten backen. Den Teig anschlieBend mit einem Messer
in der Mitte durchschneiden und beide Stiicke von der langen

Seite in einem Tuch aufrollen und auskiihlen lassen.

Die Trauben halbieren und die Birnen wurfeln. Das Johannis-
beergelee auf die Innenseite der Biskuit-Réllchen streichen,

200 g frischli Vanilla-Sauce darauf verteilen, mit den gehackten
Walnussen bestreuen und aufrollen. Die Biskuit-Réllchen in 10

gleich grofe Stiicke schneiden.

Biskuit-Rollchen und Trauben-Birnen-Salat auf Tellern anrichten,

frischli Vanilla-Sauce angie3en und die Biskuit-Réllchen mit

Puderzucker bestiuben.




GRIESS-MOHN-PUDDING

MIT ZIMTPFLAUMEN & KARAMELLISIERTEN WALNUSSEN

- 500 g Pflaumen (Konserve)
« 40 g Starke

o ‘T Zink

+ 100 g Zucker

- 150 g Walntsse

+ 1 kg frischli Grie3-Pudding
+ 50 g Mohn

. Pflaumen abtropfen lassen. 350 ml Fliissigkeit der

Pflaumen mit der Starke verriihren und unter

Rihren zum Kochen bringen. Die Pflaumenstticke

dazugeben und den Zimt unterrihren. Kalt stellen.

. Zucker in einer Pfanne erhitzen bis dieser fliissig

wird. Walnusse dazugeben, gut mit dem Zucker

verrihren und anschlieRend abkiihlen lassen.

. Den frischli GrieR-Pudding mit dem Mohn
verrtihren und ein Glas zur Halfte mit dem Pudding,

die andere Halfte mit Zimtpflaumen fillen und mit

den karamellisierten Walnuissen dekorieren.

@ Zubereitungszeit: 45 Min.

frischli Produkt:

@ Grie3-Pudding

ZIMT-BIRNEN-GRUTZE-TRIFLE

MIT HASELNUSSKEKS & STRACCIATELLA-CREME

- 500 g Birnen, geschalt, entkernt
« 350 ml Apfelsaft

+ 40 g Speisestarke

o AU, Zimait:

- 300 g Haselnusskekse

- 1 kg frischli Stracciatella Creme

& 20 g Schokoraspeln

1. Birnen in feine Wurfel schneiden, mit 100 ml
Apfelsaft andinsten. Speisestarke mit dem rest-
lichen Apfelsaft verrihren und unter standigem
Rihren mit dem Zimt zu den Birnenwtrfeln

geben. Dann kalt stellen.

2. Stracciatella-Creme mit den Schokoraspeln ver-

rihren. Die Haselnusskekse zerkleinern.

3. In einem Glas abwechselnd frischli Stracciatella
Creme, Keks-Stiickchen und Zimt-Birnen-Griitze

schichten und mit einem Keksstiick garnieren.

frischli Produkt:
ey
] Stracciatella Creme

Auffillig gut!
Rund, eckig, grof3, klein:
Bieten Sie Desserts doch
auch einmal in Behalt-

nissen in alternativen

Formen an!
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PANNA-COTTA-PUDDING DESSERT LIMETTE-ZITRONE

MIT STERNFRUCHTEN & MANDELBLATTCHEN MIT BLAUBEERGRUTZE & ZIMT-BAISER

@ Zubereitungszeit: 30 Min.

* 500 g Orangenfilets ° SUDgHerEbeaeniienearvs) |~  WCPEEE o UNIMHINEN Lo ot AL e
- 1 kg frischli Panna Cotta Pudding - 40 g Speisestarke frischli Produkt:
/N
e i 40/g Baiser ] Buttermilch-Dessert Limette-Zitrone
- 3 Sternfrichte o| %2 TIL, Zinmts

- 1 kg frischli Buttermilch-Dessert Limette-Zitrone

C'—) Zubereitungszeit: 1 Std. Mﬁﬁf %’]—g

........................................................................................... S, I}
frischli Produkt: %jﬁ?&dﬁ? E‘:‘ﬁ%ﬂ%

.

D Panr‘la Cotta Puddlng ................................................................................... SF:E

ZUBEREITUNG %@53‘3?%
Umser’e IV(&PU”OJ{O"A 1. Heidelbeeren abtropfen lassen. 350 ml Flissig- _ .
U(P'Pp&,éeﬂmcn' keit von den Heidelbeeren mit der Speisestarke ‘_-:;ﬁ. L ¥ } ‘jw
5 verrthren und unter Rihren zum Kochen , P -

bringen. Heidelbeeren dazugeben und
Neues Glas, neues kalt stellen.

(Umsatz-) Gliick: ] ) | |
2. Die Baisers zerstoRen und mit dem Zimt

AulBergewohnliche
vermengen.

Desserts benotigen

eine auBergewdhnliche 3. Das frischli Buttermilch-Dessert Limette- ~.ws

Prisentation! Zitrone in Glaser ftillen, die Blaubeergriitze ¢
q— in die Mitte geben und mit einem Loffelstiel
........................................................... furch A ButtarinilohiDee et Srehan,

ZUBEREITUNG .................................................................................................................................................... ) B Baiser—Stuck.chen AP
............................................................................................................................................................................................. der Creme Vertellen'
1. Orangenfilets in feine Stiicke schneiden, einige 3. Sternfruchte in 50 sehr diinne Scheiben

Sticke zum Garnieren zurtckbehalten und die schneiden. Pro Dessert 4 Scheiben Stern-

ubrigen mit dem frischli Panna Cotta Pudding frucht an die Innenseite der Glaser driicken.

verruhren. Den Orangen-Panna-Cotta-Pudding vorsichtig

in die Mitte gegeben, mit den Mandel- ]

2. Mandelblattchen anrdsten, bis sie leicht blattchen bestreuen und mit einer Scheibe ®

braun sind. Sternfrucht garnieren. . . ®



Q /\/{M (o

MILCHREIS MIT FEIGENSAUCE BUTTERMILCH-DESSERT

MIT PHYSALIS & WEISSER SCHOKOLADE MIT GRANATAPFEL-GELEE

ZUTATEN / 10 Portionen ZUBEREITUNG

........................................................................................................ @ et 2 nan,

- 300 g Feigenkonfitiire, rot 1. Die Feigenkonfitiire mit dem Wasser gut verrithren. « S00mIGE e i T N L ) ) R PRI R e L
( D o . 3

+ 100 ml Wasser . 10 g Agar-Agar Kiihlzeit: 60 Min.

2. bigEkllfieveom frischliiMilchreisin Glserfiillenme ¥ "ailE 11 12 8 01 201 15 il ok et il D g oh TR B L e e e L S

+ 1 kg frischli Milchreis - 500 g Mango-Fruchtfleisch frischli Produkt:

und die Halfte der Feigensauce darauf gieRen. Den .
] Buttermilch-Dessert Mango

- 10 Stiick Physalis restlichen Milchreis darauf geben und die tibrige » 150 g Granatapfelkerne oder
+ 50 g Blockschokolade, weil Feigensauce darauf verteilen. 50 g Pistazienstifte
f + 1 kg frischli Buttermilch-Dessert Mango
3. Jeeine Physalis an den Glasrand stecken und L
das Dessert mit weil3er Schokolade garnieren. ZUBEREITUNG AN @
%@' @
T

1. Agar-Agar in 200 ml Granatapfelsaft einrtihren,
@ Fifbereitungeit SOMiL, aufkochen und anschlieSend mit dem restlichen
................................................................... Granatapfelsaft verrithren. Den Saft auf 10 Gla-
[ frischli Produkt: ser verteilen, abkiihlen lassen und kalt stellen. .
] Milchreis

2. Mango purieren und kalt stellen.

Granatapfelkerne auslosen.

T:PJ 3. frischli Buttermilch-Dessert Mango auf das
eiBe Blockschokolade mit einem darauf verteilen.
' Udiinne Streifen schneide

Granatapfelgelee geben und Mangoptree

2. Desserts mit Granatapfelkernen garnieren.

Klein, aber grof3:
Auch im Mini-Glas

machen unsere

Dessertvorschlage
grofien Eindruck -

und Umsatz!




UNSE RE CONVE NIE NCE - PRO DUKTE Immer gelingsicher, immer lecker: Unsere hochwertigen Top-Produkte

machen es Profikdchen einfach, innovativen Rezepten fix genussvolles

FUR PERFEKTE GENUSS-HIGHLIGHTS fepenpRznhatehen

IRoseckot/- CrrelB-Motwr— Zint/=Birecrecr— AMlctyeeis et
Gerocchi~Ffrerere VS oARouiolo—IReirbis Peeoing Grerfze ~7rifle Feigeasoerce

=T TR

B .
-

'I-;. - L & HE
GrieB-Pudding
= Pudding Semolinz

Auch erhaltlich im 5-kg-Eimer:

/%ﬁ?&%fé/—lfl/o{ﬁ el~ ,,L/'/xge/’ 1 OﬁMjeh—PMh@— Betllerwiidlch-Desser/ 79 Vanilla-Sauce & GrieR-Pudding
jeww'fa'ejnagz Biskep]-rllche Cofla~Feeclotiong Loelle-LZiloere Beflereilech—-Desser/




AKTIONSMATERIALIEN FUR
HOHE AUFMERKSAMKEIT

Diese Verkaufsmaterialien fallen auf bei Ihren

Gasten! Auf den ersten Blick machen sie Appetit
und laden zum Probieren ein...

Einfach Downloaden auf www.frischli.de!

Tischaufsteller

Hal5 1
Thyenn L0979
Enarack

N //\
Aktionsaushang \ Plakat
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GVL Hamburg / Kiiste

NS 3
+49 ((12.151 Q11 28 0%.89
frank.falk@frischli:de

i
KAM national

! +49 (0) 5037 /3010
| volker.kohrs@frischli.de

GVL Niede}rsachsen/Bremép
+49/(0)/170,.7 61 66 29
markl{s/.hake@frischr[i:ﬂ?’”

Ralp Béttcher

GVL West
#¥19)(0) 160.//7.41 37,00
ralflboettcher@frischli.de

GVL RheiniMain
9)(0)151Y, 57,96.68 36
volker/gunia@frischlife

Nicelas Shimer

GVL Rhein-Neckar:
+49/(0) 171 /9/87.83 75 GVL Bayern

nicolas.ehmer@frischli.de € +49(0) 171/9 91 42 %_'
s michael.goedel@frischli’de;
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