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SPARGELRISOTTO

MIT SAUCE HOLLANDAISE, POCHIERTEM EI,
RAUCHERLACHS & SCHNITTLAUCH-PESTO

. 600 g Spargel, griin 1. Den Spargel schilen. Die Spargelspitzen in Salzwasser mit

einer Prise Zucker 5 Minuten koécheln lassen und abtropfen.

] ® 7
600 g Spanasiuiss Den restlichen Spargel in kleine Stticke schneiden.

« 800 g Risottoreis
o 00 mall VB rtin ader 2. Schalotten und Reis in Oliventl glasig andiinsten und mit

Weilswein oder Traubensaft abléschen. Die rohen Spargelstiicke
Tpanbens dazu geben, mit der Gemitisebriihe auffillen. Bei niedriger Hitze

+ 50 ml Olivendl ca. 15 Minuten sanft kécheln lassen, dabei ¢fter umrithren.

+ 200 g Schalotten
3. Inder Zwischenzeit die gekochten Spargelspitzen trocken tupfen,

- 21Gemusebrtihe im restlichen Olivendl auf allen Seiten kurz braten, zum Risotto

- Salz geben und weitere 5 Minuten kocheln lassen.
. 750 ml frischli Hollandaise Klassik frischli Hollandaise Klassik einrtihren und mit Pfeffer abschmecken.
- Pfeffer 4. Aus Schnittlauch, Olivensl und Parmesan ein Pesto mixen.

| Mit Salz abschmecken.
+ 50 g Schnittlauch, gehackt

+ 100 ml Olivendl 5. Die Eier in leicht kochendem Zitronenwasser mit etwas Salz
. 25g Parmesan pochieren. Aus dem Wasser nehmen und warm stellen.
Risotto mit Raucherlachs und pochiertem Ei anrichten.

. 10 Eier Mit dem Schnittlauch-Pesto garnieren.

- Zitronensaft

+ 500 g Raucherlachs

@ Zubereitungszeit: 50 Min.

frischli Produkt:
@ Hollandaise Klassik




SPARGEL CULINARE

SPARGEL MIT RHABARBER-ROSA-PFEFFER-
HOLLANDAISE & SALBEI-SESAM-KARTOFFELN

Spargel mit Rhabarber-Rosa-Pfeffer-

5

Hollandaise

« 2,5 kg Spargel, weil3

+ 500 g Rhabarber

+ 100 g Butter

+ 50 g Puderzucker

- Salz

+ 20 g rosa Pfefferbeeren

- 11 frischli Hollandaise Klassik

1. Spargel in ausreichend, leicht gezuckertem
Salzwasser auf Biss kochen.

2. Rhabarber waschen, putzen, Fiden abzie-
hen, schrag in 2 cm lange Stticke schneiden.

3. Butter bei mittlerer Hitze zerlassen. Puder-

frischli Produkt: zucker darin hellbraun karamellisieren.
@ Hollandaise Klassik

Rhabarber und rosa Pfefferbeeren zugeben,
3 Minuten leicht kécheln lassen.

frischli Hollandaise Klassik dazu geben
und erwarmen.

4. Rhabarber-Rosa-Pfeffer-Hollandaise tiber
dem Spargel verteilen und mit Salbei-
Sesam-Kartoffeln servieren.

Salbei-Sesam-Kartoffeln 1. Kartoffeln schélen, vierteln und in Gemusebrtihe gar

1155 o e W e el e e kochen, abschititten. Sesamkdrner ohne Fett rosten
und beiseite stellen.
- Gemusebriihe
ol MRS 2. Butterschmalz erhitzen und die Kartoffelviertel
\ giButterschmaz zugeben. Unter Wenden rundum kross anbraten,

- 10 Salbei-Blatter, frisch, gehackt Salbei und Sesam zugeben und gut mischen.

+ 50 g Sesamkorner, gerdstet Mit Pfeffer abschmecken.

- schwarzer Pfeffer, grob gemahlen

SPARGEL-GARNELEN-RAGOUT

IN LIMETTEN-JAMAIKAPFEFFER-HOLLANDAISE
& BANDNUDELN

- 1,5 kg Spargel, weil (Bruch) 1. Spargel vorbereiten, mit Salz und Zucker auf Biss garen,

o Ball herausnehmen und beiseite stellen. Papaya in 1 cm grofze
Wirfel schneiden. Frihlingszwiebeln in Ringe schneiden.

- Zucker

+ 100 ml Pflanzendl 2. Garnelen in Butter von jeder Seite ca. 1 Minute garen.

+ 1kg Papaya, kuichenfertig Papaya und Fruhlingszwiebeln zu den Garnelen geben,

« 200 g Frihlingszwiebeln kurz mit anschwitzen. Mit Limettensaft und Rum abldschen.

« 600 g rohe Garnelen, geschalt
3. frischli Hollandaise Cullus und den Spargel dazu geben

- 100 g Butt
S und alles nochmals erwdrmen. Mit Jamaikapfeffer

+ 100 ml Limettensaft N —

- brauner Jamaika Rum
o P80 5ol ES el E b ndase Cullins 4. Aldente gekochte Bandnudeln sofort mit dem Ragout

o sl (AT Bl servieren. Mit Limettenabrieb dekorieren.

« Zucker
+ 1kg grine Bandnudeln P/ 3 e

- Salz

+ Limettenabrieb

@ Zubereitungszeit: ca. 40 Min.

frischli Produkt:
@ Hollandaise Cullus
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BEEFSTEAK ,3 PFEFFER"

HACKSTEAK MIT 3-PFEFFER-HOLLANDAISE

& KARTOFFEL-BOHNEN-SALAT

+ 1,5 kg Rinderhack - 11 frischli Hollandaise
« 250 g Zwiebeln, gehackt Cullus

frischli Produkt:

FRUHLINGS-GRATIN

KARTOFFEL-GRATIN MIT FRUHLINGSKRAUTERN .
& PILZEN

AYER
VEGETARISCH

ZUTATEN /10 Personen

Kartoffel-Gratin mit Friihlings- + 50 ml Pflanzenol

. 2 Eier (Klasse M)

« 75 g Paniermehl
« 25gSenf
+ 100 g Petersilie, gehackt

- Salz

+ edelstiBes Paprikapulver

- Pfeffer

» Butterschmalz

- 5gschwarzer Pfeffer,

grob gemorsert

+ 25 g gruner Pfeffer
+ 5glanger Pfeffer

- 50 g rote Zwiebeln, fein gehackt
+ 50 g Petersilie oder Barlauch

+ 150 ml Essig

+ 150 ml Rapsol

. Zucker

- 1 kg Kartoffeln, gekocht

- 500 g griine Bohnen, gekocht

m Hollandaise Cullus

1. Hackfleisch mit Zwiebeln, Ei, Paniermehl,

Senf und Petersilie sowie den Gewtirzen
vermischen. Aus der Fleischmasse

Beefsteaks formen und flach driicken.

2. frischli Hollandaise Cullus erwarmen

und die 3 Sorten Pfeffer unterrthren.

3. Das Dressing fiir den Kartoffel-Bohnen-

Salat zubereiten und gut mit den gewtr-

felten Kartoffeln und Bohnen vermischen.

4. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
Die Beefsteaks darin von beiden Seiten
etwa 10 Minuten braten.

Beefsteaks aus der Pfanne nehmen
und die 3-Pfeffer-Hollandaise angief3en.
Dazu den Kartoffel-Bohnen-Salat

servieren.

e S e L, Backzeit: ca. 60 Min
« 2 kg Kartoffe]n7 festkochend o Pfeffer | e

« 250 g Schalotten
« 250 g frische Pilze

« 11 frischli Gratin-Sauce

- 75 g Butter

z. B. Wiesenchampignons

+ 125 g Scheiben Toastbrot

+ 1 Bund Fruhlingszwiebeln

« 25 g Knoblauch

« 200 g Fruhlingskrauter
(Schnittlauch, Petersilie, Kerbel,

Barlauch, Rauke)

1. Kartoffeln schilen und in ca. 2 mm
dinne Scheiben schneiden oder hobeln.
Schalotten hacken und Pilze in Scheiben
schneiden. Frihlingszwiebeln und
Frahlingskrauter hacken.

2. Ol erhitzen und darin Schalotten und Pilze
10 Minuten dunsten, mit Salz und Pfeffer
abschmecken, Frihlingszwiebeln und die
Halfte der Fruhlingskrauter unterrihren.
Kartoffeln und Pilzmasse mit der frischli
Gratin-Sauce in einem Gastronorm-

Blech vermengen.

3. Das Gratin im vorgeheizten Ofen bei
180° C ca. 60 Min. backen.

4, Butter erhitzen, Toastbrot zerbroseln,
zugeben und goldbraun rosten. Den
Knoblauch dazu pressen, etwas abktihlen
lassen und die andere Halfte der Friihlings-
krauter untermischen. Die Krauterbrosel

Uber das heiBe Gratin streuen.

Friihlingszwiebeln im

Speckmantel
« 20 Frihlingszwiebeln
« 250 g Frihsticksspeck

(Bacon) in Scheiben

frischli Produkt:

@ Gratin-Sauce e i

1. Die Friihlingszwiebeln jeweils mit
1-2 Scheiben Speck (je nach GroRe)

umwickeln. *

2. Ohne Fett anbraten. Wenn der
Speck kross ist, auf kleine Hitze
zuriickschalten und warm halten.



ERDBEER-VANILLEEIS-TRAUM

|
KARAMELLISIERTE ERDBEEREN MIT VANILLEEIS
& GEPFEFFERTER VANILLASAUCE
ZUTATEN /10 Personen
« 20 Erdbeeren + 10 Kugeln Vanilleeis @ Zubereitungszeit: 20 Min.

, * 30 g Butter * Mine=bliey fiisehi Deodlitlits
- 40 g Puderzucker + Schwarzer Pfeffer, § Vanilla-Sauce
. 300 ml frischli Vanilla-Sauce geschrotet
ZUBEREITUNG
1. Erdbeeren in Scheiben schneiden. 3. Erdbeerscheiben kreisférmig anrichten,
frischli Vanilla-Sauce und Vanilleeis dazu geben
2. Butter zerlassen, Erdbeeren darin schwenken, und mit Minze und Pfeffer dekorieren.
mit Zucker bestduben und karamellisieren.
|
|
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PANNA COTTA FANTASTIQUE VANILLE-CREPE-TRIFLE

MIT ANANAS-PAPRIKA-RAGOUT MIT VANILLA-PUDDING & GEFULLTEM ERDBEER-CREPE

ZUTATEN /10 Personen ZUTATEN /10 Personen ZUBEREITUNG
- 1Kkg frischli Panna Cotta . 6 Stuck Crépes a 50 g, servierfertig 1. 3 Crépes mit Erdbeer-Vanille-Marmelade bestreichen.
. 50 g rote Paprika, geputzt i . 120 g Erdbeer-Vanille-Marmelade Aus jeweils 2 Crépes ein Sandwich machen und in Streifen

. 75g Ananas, frisch, geputzt . 1 kg frischli Vanilla-Pudding Semeten.

* 7.5gIngwer, frisch, geputzt 2. Einige Crépe-Streifen fiir die Dekoration beiseite stellen,

- 80 g Zucker den Rest in Glaser fullen, frischli Vanilla-Pudding dartiber
. 200 ml Ananassaft @ Zubereitungszeit: 15 Min. geben und mit restlichen Crépe-Streifen dekorieren.
MUPEIEEE RTINS R | DR N T s il e 5

+ Minze oder Zitronenmelisse Vanilla-Pudding

@ frischli Produkt:

@ Zubereitungszeit: 30 Min.

frischli Produkt:
@ Panna Cotta

1. frischli Panna Cotta erwarmen und auf Glaser 3. Zucker karamellisieren, mit Ananassaft

verteilen. Kalt stellen. abléschen. Paprika, Ananas und Ingwer dazu

geben. Mit etwas Starke binden.
2. Paprika und Ananas in Brunoise schneiden,

Ingwer sehr fein hacken. 4. Ragout abktihlen lassen und tiber die
frischli Panna Cotta geben. Mit Minze oder

Zitronenmelisse garnieren




ERDBEER-PUDDING SPEZIAL

MIT HOLUNDER-ZITRONENMELISSE-PESTO

& SESAM-PFEFFER-KROKANT

- 30 g Zitronenmelisse + 50 g Sesam

- 60 ml Holunderblutensirup - 100 g Zucker
« 15 ml Zitronensaft - 5g Butter

- 5g Zitronenschale, gerieben + 50 g Honig

- 200 ml frischli H-Schlagsahne 30 %  * schwarzer Pfeffer,

geschrotet
- 1kg frischli
Erdbeer-Pudding

frischli Produkte:
H-Schlagsahne 30 %
@ Erdbeer-Pudding

1. Zitronenmelisse, Holunderblitensirup,
Zitronensaft und -schale ptirieren.
frischli H-Schlagsahne 30 % steif schlagen.

2. Fur den Krokant Zucker und Sesam
karamellisieren; Butter, Honig und
Pfeffer nach Belieben hinzuftigen.
Karamell auf Backpapier ausstreichen,

auskuihlen lassen, und in Stticke brechen.

3. frischli Erdbeer-Pudding auf Glaser
verteilen. Geschlagene Sahne auf den
Pudding geben und mit Krokant und

Pesto dekorieren.

Schoko -
PUDDING ,A LA HUGO*

MIT HOLUNDERBLUTENGELEE & MINZE

- 10 Blatt Gelatine + 1Kkg frischli Schoko-Pudding
- 250 ml Holunderbltitensirup - Minzebldtter

+ 250 ml Wasser

« 25 ml Limettensaft

1. Gelatine einweichen, Holunderblitensirup, Wasser und
Limettensaft aufkochen und die Gelatine darin aufldsen.

Auf Glaser verteilen und erkalten lassen.

2. frischli Schoko-Pudding auf das Gelee geben und

mit Minze dekorieren.

@ Zubereitungszeit: 15 Min.

frischli Produkt:

@ Schoko-Pudding



th R F RU H L I NG S H A F T E N G E NU S S: Das Convenience-Programm fiir die Profikiiche und fiir héchste Anspriiche:

Unsere hochwertigen Produkte versprechen Gelingsicherheit bei viel-

UNSERE VERWENDETEN TOP_PRODUKTE faltigen Hauptgericht- und Dessertkreationen - und geben allen Gerichten

die besondere Geschmacksnote.
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- Die leckeren frischli "{ \
Frahlingsrezepte sind genag 1 €
das Richtige zum Startindie ¢

eund helle Jahreszeit.

warmer
abwechs-

Kreativ, kostlich und .
lungsreich. So begeistern “S1e
Thre Gaste und sorgen far
verstarkte Besucherfrequenz | |
in Ihrem Betriebsrestaur;r:té : - I:)argburgll ngsgeog ér
ie di fur Ihr : o pralls
Nutzen Sie die Ideen : r frané.flk@friscmi.de

Frank Falk

Gaste und Zum Erfolg fur

Thr Restaurant. :
Machen Sie mit - KREATIVE Volker Kohrs
: KUCHEIst unwiderstehlich™
PP PP T T L AL bbbt B KAM|national \.}

+491(0)/5037//:30,110,
volker.kohrs@frischli'de

@ . ‘ Robert Schroéder
® e ' GVL Hannover./Bremen

| (4

; +49/(0) 5037,/ 301 467
robert.schr{)\eder@frischIi.de

UNTERSTUTZUNGSMATERIALIEN *=)
+~KREATIVE KUCHE" o

+49](0)}160)/47/41}37/00;
ralf.boettcher@frischlit

Mit unseren aufmerksamkeitsstarken Unterstiitzungs- : ,
materialien machen Sie auf den ersten Blick Appetit - :
und sorgen so flr attraktive Hingucker, die Ihre Gaste
zum Genuss einladen!

Volker Gunia

©+49](0), 151 /'57 96 68 36

‘ 4 (GVLRhein;Main
volker.gunia@frischli.de

Einfach Downloaden auf www.frischli.de!

Nicolas Ehmer

GVL Rhein-Neckar % Michael Godel
+49(0)/171 /987 83 78‘

- - ol 5 E nicolas.ehmer@frischli.de GVL Bayern
- e =L . : +49 (0) 171/ 9 91 42 67
i J \ / 1 michael.goedel@frischli’de
Tischaufsteller Aktionsaushang Plakat .
1 Ltent
?/“g,@'naéwck
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frischfy

frischli Milchwerke GmbH
Bahndamm 4 - D-31547 Rehburg-Loccum
Tel: +49 5037-301-0 - Fax: +49 5037-301-120
info@frischli.de - www.frischli.de




