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»Wenn das mal nicht Appetit auf Sommer und aufs Verreisen macht:
Genuss versprechende Rezeptvorschlége, die aus allen Teilen
Deutschlands kommen und durch frischli eine ganz eigene kreative
Note bekommen. Gemacht, um praktische Impulse ftr Ihre
Mend(iplanung zu setzen und um lhre Gdste zu verwéhnen.

Unbedingt ausprobieren - nicht nur Sie werden begeistert sein!"
Robert Schréder (frischli Gebietsverkaufsleiter Verwender)
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,Norddeutsche Art”

Zutaten fuir 10 Portionen

750 ml frischli Sauce Hollandaise Klassik
oder frischli Sauce Hollandaise Cullus
250 ml frischli Kiichen-Profi-Sahne 20 %
3 kg Spargel, geschalt

250 g Speck, gewdlrfelt

100 ml Zitrone

40 g Zucker

500 g Krabben

30gDill

Zubereitung

1.

2.

Spargel in ausreichend

Salzwasser auf Biss kochen.
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Speckwdurfel kross anbraten.

frischli Sauce Hollandaise Klassik
oder frischli Sauce Hollandaise Cullus
erwarmen. Zitrone, Zucker,

frischli Kiichen-Profi-Sahne 20 %,
Krabben und Dill zur Hollandaise geben

und vorsichtig verrthren.
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Den Spargel mit der Krabbensauce
anrichten, mit den Speckwurfeln bestreuen

und mit Dill garnieren.

Dazu Petersilienkartoffeln servieren.

-
@ Zubereitungszeit: 45 Min.

frischli Produkt: —
Sauce Hollandaise Klassik, oder

@ frischli Produkt: Sauce Hollandaise Cullus

frischli Produkt: Kiichen-Profi-Sahne 20 %
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| mit Sauce ,Tartarenart” & Spargel-Kartoffelstampf mit Schwarzwalder Schinken e
LL e —r, Spargel im Késeteig (5 zubereitungszeit: 60 Min. Zutaten fiir 10 Portionen -\\“ \
| Zutaten fiir 10 Portionen — » ;
1& & frischli Produkt: Sauce Hollandaise Klassik « 1lfrischli Sauce Hollandaise Klassik CL) Zubereitungszeit: 35 Min. - .
« 500 ml frischli Sauce Hollandaise Klassik « 10 Flammkuchen-Teigbdden (4100 g) \\ f
/ . 250 g frischli Creme frischli 24 % m frischli Produkt: Creme frischli24 % . | adgkouime, ny m frischli Produkt: Sauce Hollandaise Klassik ’ /""
. 300gMehl i ' o
gMe » 25gPaprikapulver -@- Anmerkung: Als Beilage passt hierzu ‘ %’
o 6 Eier(Kl M H i
|.er( A asse M) Zubereitung + 500 gSpargel, weil3 Sonnenwirbel-Salat (= badisch fir Feldsalat) ' 4
FHED 1. AusMehl, Eiern, WeiBwein und Ol einen glatten Teig + 500 ggriner Spargel ‘h}."-n..
+ S0mlPflanzendl zubereiten. Den Kase dazugeben und mit Salz und « 200 gFruhlingszwiebeln, in Ringe geschnitten . E
* 200gAligauer Emmentaler, gerieben Pfeffer abschmecken. EiweiB steif schlagen « 400 gSchwarzwélder Schinken ;
+ SEiweiB (Klasse M) und nach 30 Min. unter den Teig heben. « 300gEmmentaler, gerieben
» 25kggriner Spargel i
[ <l e 2. frischli Sauce Hollandaise Klassik mit « Petersilie
a1 Gl Fritti
fHTEIERIor! frischli Creme frischli gut verrthren. Gurken, + Salz

[y T B Schalotten, Kapern und Krauter nach Belieben

* 60gSchalotten, gehackt unterrdhren. Eventuell noch mit etwas Gurken-

« 20gKapern, gehackt wasser verdiinnen und mit Salz abschmecken.

4 Zubereitung
» 2Bund frische Krauter
LSS 3. Vonden Enden des Spargels ca. 2 cm abschneiden.

z.B. Schnittlauch, N | . p t . \ P
( &l auf 170° C erhitzen. Die Spargelstangen 1. frischli Sauce Hollandaise Klassik gleichméBig,

Kerbel, Estragon) dUnn auf den Flammkuchen-Teigbdden verteilen.

in den Teig tauchen undim heiBen OI 3 — 4 Min.

» etwas Gurkenwasser goldbraun ausbacken. Zusammen mit der Mit Kimmel und Paprikapulver bestreuen.

e Salz

o Pfeffer

Sauce ,Tartarenart” und Spargel-Kartoffelstampf | I, ]
| 2. DenweiBen Spargel schalenundin1cm lange
servieren. )
Stlcke schneiden. Vom griinen Spargel

ca.2cm von den Enden abschneiden

Spargel-Kartoffelstampf
Zutaten fiir 10 Portionen

und in 3 cm dicke Stlicke schneiden.

Den Spargel in Salzwasser blanchieren.

e 250 ml frischli Kiichen-
Profi-Sahne 20 %

« 1,25kg Kartoffeln, mehlig-kochend

o 1,25kg griner Spargel

3. Zwiebelringe, Spargel und Schinken auf
den Flammkuchen verteilen und

mit Emmentaler bestreuen.

e Muskat 3
4. Imvorgeheizten Ofen

bei 250° C ca. 8 Minuten

backen bis

« Salz
« Pfeffer, weil3

A der Rand leicht
Zubereitung il v
gebrauntist.

1.  Kartoffeln schalen und in grobe Wirfel schneiden. !
Vor dem Servieren

Von den Enden des Spargels ca. 2 cm abschneiden

Il _ mit Petersilie - ‘#’ r;gr
und in Stticke schneiden. pRitea ———— 'l
2. Kartoffelwirfelin kochendes Salzwasser geben. filachtd
10 Min. vor Ende der Garzeit den Spargel zugeben. “ﬂw
Die Spargel- und Kartoffelwurfel abgieen, EH
gut ausddmpfen lassen und grob zerstampfen. w

und Muskat abschmecken und warm halten. !1

3. frischli Kiichen-Profi-Sahne 20 % erwarmen und 4‘#
L
nach und nach unterrthren. Mit Salz, Pfeffer %
_—\.l
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_, wheinte®®  Aotofflelaufionf

mit Mettwurst e

Zutaten fur 10 Portionen e

« 750 ml frischli Sauce Hollandaise Cullus
» 1kgKalbs- oder Rinderhack

Rheinischer Kartoffelauflauf Zubereitung
Zutaten fiir 10 Portionen

1.  Kartoffeln schalen undinca.2 mmdinne . ca.10gSalz o
- 1lfrischli Gratin-Sauce Scheiben schneiden oder hobeln. o 4Eier (Klasse M) CL) Zubereitungszeit: 45 Min.
. 2kgKartoffeln Mettwurst in Scheiben schneiden. . 150gSemmelbrosel

@ frischli Produkt: Sauce Hollandaise Cullus
« 500 g Mettwurst

o 2Eier (Klasse M)
o 250¢ Zwiebeln, fein gewrfelt

o 750 gMbhren

2. frischli Gratin-Sauce, Eier, Zwiebeln und

die Gewrze gut verquirlen. + 1,2kgKartoffeln
» 1kg Schmorgurken

o 2gMajoran 3. EinDrittel der Kartoffeln in einer gefetteten . 150gButter
e 5gMuskatnussblite Form schichten und die Halfte der Mettwurst L I
» 11GemuUsebrtihe
» 10gPiment darauf verteilen. Etwas von der Sauce P
1 | J « 100 gRoux, hell o S
o Pfeffer, nach Geschmack darUber gieBen. Darauf wieder eine Lage _ S Hailand
| ey « 50 g Senf, mittelscharf
o Pflanzendl Kartoffeln schichten, die Ubrige Mettwurst |
darauf verteilen und Sauce darUber gief3en. T G
@ . . | Mit den Ubrigen Kartoffeln und der restlichen * Zucker
Zubereitungszeit: 30 Min. Sauad S LECR Y| . Pfeffer
b 4
0\ Backzeit: 30 Min. » 40 gfein geschnittener Dill
4. Den Auflaufim vorgeheizten Ofen bei180° C
@ frischli Produkt: Gratin-Sauce ca. 60 Min. backen. Dazu Endiviensalat servieren.
frischli Produkt: Creme frischli 24 % .
Zubereitung

Endiviensalat mit Speckdressing

Zutaten fiir 10 Portionen 1.  Hackfleisch mit Salz, den Eiern und Semmel-

bréseln verkneten, in einen Spritzbeutel

« 400 gfrischli Creme frischli 24 % fullen und daraus ca. 100 KIdBchen direkt
« 2 Endiviensalate in leicht kochendes Salzwasser abdrehen
e 200 gSpeck, in Wirfel geschnitten und ca. 5 Min. ziehen lassen.

» 50gButter

L ZEabilvicleiveid dadn TilBantaft 2. Mohren, Kartoffeln und Schmorgurken

schélen. Méhren und Kartoffeln wirfeln

: :cz’fer Gurken halbieren, entkernen und

I Zucked in Scheiben schneiden.

* 1BundSchnittlauch 3.  Kartoffeln und Mohren in der Butter

1 andUnsten, mit Brihe aufflllen und

ZUbereltung zugedeckt bei milder Hitze leicht kochen

1. Den Endiviensalat waschen und in diinne lassen. Die Gurken zugeben und weitere
Streifen schneiden. 10 Min. garen.

2. Speckineiner Pfanne mit Butter erhitzen 4. Gemuse aus der Brihe heben und die Brihe
und mit dem WeiBwein abléschen. mit Roux binden. Senf und Senfkdrner zugeben
Dann die frischli Creme frischli24 % und frischli Sauce Hollandaise Cullus einrihren.
zufugen. Mit Salz, Pfeffer und evtl. etwas Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.
Zucker abschmecken.

GemUse und abgetropfte KI6Bchen in die Sauce geben,

3. Mit Schnittlauchrdlichen garnieren kurz hei werden lassen und mit Dill garnieren.
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mit gerdsteten Zwiebeln

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung Nord-
deutschland
« 1lIfrischli Gratin-Sauce 1. Kartoffeln schalen undin ca.2 mmdinne Seite 05
1,5 kg Kartoffeln, festkochend Scheiben schneiden oder hobeln.
) Ostfriesland
1kg grine Bohnen Die griinen Bohnen waschen, putzen und Seite 15
1kg Tomaten in Salzwasser knapp gar kochen.
Pflanzendl Tomaten waschen und in Scheiben Nieder- wmlls =
Salz schneiden. frischli Gratin-Sauce mit den SEEECL St L
! ] Seite 13 o
Pfeffer Eiern verquirlen. F £
Jar i | L1 LY : i A -
2 Eier (Klasse M) [ & LY - |
: Ein Gastronormblech oder eine Auflauf- e S o My
300 g Gouda, gerieben -, ]
) form fetten und die Kartoffeln, Bohnen A Berlin

300 g Zwiebeln 4 .

und Tomaten einschichten. Dabeijede # Seite 09
50 g Butter #

Lage salzen, pfeffern und mit der : -

frischli Gratin-Sauce begieRen. ."

Den Gouda Uber dem GemdUse verteilen. ; . i |

| ] il

Die Auflaufform in den auf 180° C

vorgeheizten Backofen schieben. Rheinland ¥a

Den Auflauf dann mit dem geriebenen .  Seite 08 i

Kase bestreuen und ca.1Std. garen. “

Die Zwiebeln in halbe Ringe schneiden. - j‘

Die Butter in einer Pfanne erhitzen und die

Zwiebeln darin schmoren. 10 Minuten vor . Hessen

Ablauf der Backzeit die Zwiebeln Gber v Seite 16

dem Gratin verteilen und weiter backen. Pfalz a L

Seite10 -
o Y
3 L
@ Zubereitungszeit: 30 Min.
T F LT NN S EL i
L) Backzeit: 60 Min. Baden o s o !
5 et ik e o W 1 1 1 Seiten 07 &14 |8 _a
m frischli Produkt: Gratin-Sauce ! = P .=
- [
Aligéu

Seite 06

M




|
Wer nach der Hauptspeise noch einmal so richtig

genieBen will, kommt an frischli nicht vorbei.
Ebenso wenig wie an den Dessert-Ideen, die ihren
Ursprung auf der kulinarischen Genussreise von
Ostfriesland bis runter nach Baden-Baden haben.
Guter Geschmack findet sich eben uberall.

Starten Sie durch in sonnige Zeiten — mitkdstlichen,
fruchtig-frischen Nachtischvarianten!

“ieder’ o
sachsen

Buttermileh-Tilchreis

Zutaten fiir 10 Portionen

Zubereitung

1.

L 4
1kg frischli Milchreis (5 zubereitungszeit: 30 Min.
3 Blatt Gelatine

250 ml Heidelbeersaft

L
L) Kiihlzeit: mind. 3 Std.

Za

5gBourbon Vanillezucker UJ frischli Produkt: Milchreis

250 ml Buttermilch
100 g Heidelbeeren

(frisch oder aus dem Glas)

Gelatine einweichen. Den Heidelbeersaft erwarmen und
die gut ausgedrickte Gelatine darin aufldsen.

Vanillezucker und Buttermilch zugeben und gut verrthren.

Die Heidelbeer-Buttermilch als Spiegel in Glasschalchen

oder Glaser flllen und mehrere Stunden kalt stellen.

frischli Milchreis auf den Spiegel geben

und mit Heidelbeeren garnieren.




gaden  <Dudische Weinkergpeise &W

. ‘Baa‘en mit Haferflocken-Knusper-Brédseln ost{t‘

e
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Zutaten fur 10 Portionen Zubereitung Zutaten fur 10 Portionen
o 1kg frischli Vanilla-Pudding mit Sahne 1. Weinbergpfirsiche schalen, in groBe o 1kgfrischli Panna Cotta CL) Zubereitungszeit: 20 Min.
» 1kg Weinbergpfirsiche Wirfel schneiden und mit Pfirsichlikér » 500 ml frischli Schlagsahne 30% -
. ol 1) . . , L) Kiihlzeit: 2 Std.
« 150 ml Pfirsichlikdr oder Pfirsichsaft oder Pfirsichsaft und Bittermandel- » 5Teebeutel ,Ostfriesenmischung”
und einige Tropfen Bittermandelaroma aroma marinieren. « 200 mlWasser frischli Produkt: Panna Cotta : -
» 100 gkernige, grobe Haferflocken » 30gBrauner Teezucker 2
2. DieMischungca.5 Min. bissfest r @ i H . 9
« 120 gbrauner Zucker g . 50gRum-Rosinen frischli Produkt: SchlagSahne 30 %

dunsten. AbkUhlen lassen.

3. DieHaferflocken in einer Pfanne mit
dem braunen Zucker résten und Zubereitung

abkUhlen lassen.
1. 200 mlkochendes Wasser Uber die Teebeutel

4. frischli Vanilla-Pudding mit Sahne gieBen und 10 Min. ziehen lassen.
in Glaser fullen, den Pfirsichkompott

| 2. frischliPanna Cotta erhitzen. Danach von
darlber geben und mit den karamel-

g . dem etwas abgekihlten Teekonzentrat
lisierten Haferflocken dekorieren.

100 ml unterrthren. Die Panna-Cotta-Masse

in Glasformchen fullen und mindestens

zwei Stunden kUhl stellen.

3. Teecreme mit geschlagener frischli SchlagSahne 30 %,

braunem Teezucker und Rum-Rosinen garnieren.

b 4
@ Zubereitungszeit: 30 Min.

@ frischli Produkt: Vanilla-Pudding mit Sahne




| Hlessischer Huchmichel Produkte der Region
m It Ed@'—SChOkO— Pudd | ng Bei unseren Rezepten und Produkten steht Qualitat an erster Stelle. Unser Tipp: Auch bei den Spezialitdten des

Obst- und Gemusesortiments auf heimische, regionale Produkte zuriickgreifen, soweit es die Saison ermdglicht.

So servieren Sie lhren Gasten immer frischeste Genussmomente.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung ¥, ™ & Q '
« 1kg frischli Edel-Schoko Pudding 50 % 1.  DieKirschen waschen und die Stiele .

« 600 gSuBkirchen abzupfen und entsteinen. Die Brétchenin

» 6 Milchbrétchen vom Vortag dtinne Scheiben schneiden. Eier mit Milch, .

+ 4Eier (Klasse M) Zimt, Vanillezucker und Zucker verquirlen. Kirschen Weinbergpfirsiche Heidelbeeren Griiner Spargel
e 500 mlMilch Die Brétchen dazu geben und vermischen. ff
e 1Msp.Zimt Die Brétchen sollen sich gut mit der

« 5gBourbon Vanillezucker Eiermilch vollsaugen.
e 100 g Zucker
« 100 gButter
Die Kirschen zu der Brétchen-Masse geben

. 50gMandelstifte o
und vermischen. Diese Masse in Formen o i

2. Auflaufformen mit Butter ausfetten.

o Puderzucker zum Bestauben
fullen und mit den Mandeln bestreuen.

Schmorgurken Gruine Bohnen Spargel Moéhren
Die restliche Butter in Fléckchen darauf
verteilen. Den Auflauf im vorgeheizten

Ofen bei 160° C ca.1Std. goldbraun backen.

3. Vordem Servieren mit dem Puderzucker g E > o Wmm W ﬁl ' c I
bestduben. Dazu frischli Edel-Schoko w m "s

Pudding 50 % servieren.

Das frischli Sortiment, das in unseren Rezepten verwendet wurde und allen Gerichten die besondere Note gibt.

Unsere Auswahl fir mehr Abwechslung bei Hauptgerichten und Desserts:

Gratin-Sauce
Gratin e

Wanilly-Pudding
Warnilla Foddin

Zubereitungszeit: 20 Min.

frischli Produkt: Edel-Schoko Pudding 50 %

@ Backzeit: ca. 60 Min.
il



Sorgen Sie fur groBe Aufmerksamekeit in Ihrer Kantine und machen Sie
a?uf den ersten Blick Appetit auf leckere MenUs und kdstlich-ste Desserts
— mit unseren attraktiven Unterstitzungsmaterialien: Aktionsplakat,
Aktionsaushange und Menuaufsteller mit der Méglichkeit I
Ihres individuellen Logo-Eindrucks.

Aufmerksamkeitsstark, praktisch und hilfreich -
und zum direkten Download auf unserer Internetseite!
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Kulinarize he

Griide
@

www. frischli.de

Freuen Sie sich schon auf unsere kommende Rezeptbroschure.

Auch die Herbst-/Wintersaison wird Sie mit neuen kulinarischen
Uberraschungen begeistern... |

— s 19




frischti

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




