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,Quer durch die Regionen mit frischli Produkten. Fir mich als Gebiets-
verkaufsleiter im AuBendienst ist dies wortwértlich Aufgabe. Dabei stelle ich
immer wieder fest, dass die Anforderungen iberall und in jeder GroBktche,
gleich hoch sind. Und genau far diese speziellen Anspriche werden die
hochwertigen frischli Produkte entwickelt: Um den oft hektischen Klichen-
alltag auf genussvolle Art und Weise komfortabler zu machen, und um Sie
bei lhrer kreativen MenUplanung praktisch zu untersttitzen.

Viel SpaB auf unserer kulinarischen Genussreise mit unseren
neuen Rezeptinnovationen!”
Ralf Béttcher (Gebietsverkaufsleiter Verwender)

Schwabischer Spatzle-

ulinarische Griifle
aus den genuss- (e

LAltes Land” mit Blauschimmelkase
& Knusperkruste (fur Vegetarier)

vollen Regionen s
Deutschiands!

Kartoffel-Steckrtben Plrree Seite 07

Desserts

Schwabischer Ofenschlupfer
mit Birnen & Vanilla-Pudding Seite 09

Westfélische ,SURe Liese” Seite 10
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Markischer Mohn-Eierkuchen

mit Edelschoko-Pudding &
Quitten-Vanilla-Sauce Seite 11
Rheinischer GrieBpudding

mit Apfel-Kirsch-Kompott Seite 12
Friesischer Milchreis mit

Dérrobst-Kompott &

karamellisierten WalnUssen Seite 13
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Badisches Erdbeer-
Schichtdessert Seite 14

Schichtdessertala
Frankfurter Kranz Seite 15
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Johudbischor dfpicle- yeete o
dauertrout -Auflanf gchwaben
mit Kasseler e

Zutaten fiir 10 Portionen C'-) Zubereitungszeit: 30 Min.

o . - L d
. 1l frischli Gratin-Sauce T\ Backzeit: 40 Min.

» 1kg Spatzle, gekocht
+ 1kgKasseler @ frischli Produkt: Gratin-Sauce

« 200 g Gemusezwiebeln A )
'@' Unser Tipp:

Mit Waldhonig wird das Gericht besonders aromatisch.

« 100 ml Pflanzendl

» 50 gHonig

« 1kg Sauerkraut, abgetropft (Dose) oy

i

« 10 g Kimmelpulver
g p ﬂ’f""
— J

« 200 gAllgauer Bergkase, gerieben

« Salz - i
« Pfeffer

+  Muskat

+ 4Eier

Zubereitung

1.  Gekochte Spatzle in eine gefettete

Form geben.

S — | ANSINEY 4y BE A

2. Kasselerin1x1cm groBe Wirfel schneiden.
Zwiebeln in halbe Ringe schneiden und in Ol
goldbraun anbraten. Kasseler und Honig dazugeben

und etwa 5 Min. mitdtnsten.

3. Sauerkraut, Zwiebeln, Kasseler, die frischli Gratin-Sauce
und die Eier zusammen zu den Spéatzle geben und vermischen.

Mit Kimmel, Muskat und Pfeffer abschmecken.

= — 5 el oY e 75 W8 5 N

4. Mitdem Ké&se bestreuen und im vorgeheizten Backofen
bei180° C. ca. 40 Min. backen.
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Berliner ,,Falscher Hase

a
mit Soleifullung & Senf-Hollandaise Bet“'“
& Kartoffel-Steckriben-PUrree

»~Falscher Hase” Zubereitung __....---"""'"

Zutaten fur 10 Portionen

1.  Hackfleisch in einer Schissel mit den Zwiebeln,

mit Blauschimmelkase & Knusperkruste

« 1lfrischli Sauce Hollandaise Cullus den Eiern, 75 g Semmelbrdseln, Paprikapulver
« 1,5kgRinderhackfleisch und Petersilie zu einer glatten Masse verarbeiten.
Zutaten flir 10 Portionen . 150g Zwiebeln, fein gehackt Mit Salz und Pfeffer abschmecken. Auf einem
| . ] « 3Eier (Klasse M) gefetteten Backblech zu einem Laib formen,
« 1lfrischli Gratin-Sauce » 5gKoriander, grob gemorsert 4 LY
« 175gSemmelbrésel dabei die Soleier in die Mitte legen.
o 1kgKartoffeln » 250 gBlauschimmelkése, N 0 e ) Sl 1 e LN
. . k, | « 10 g Paprikapulver, edelsuf X . )
» 300 g Knollensellerie in Stlcke geschnitten 2. Mit100 g Senf bestreichen und mit100 g
X L « 25gglatte Petersilie, fein gehackt 1 |
« 200 g Apfel, sauerliche « Salz Semmelbrdseln bestreuen. Im vorgeheizten
» Salz
z.B. Roter Boskoop o Pfeffer Ofen bei180° C ca. 60 Min. braten.

o Pfeffer,schwarz

« 30 mlZitronensaft

. . e 5Soleier 3. frischli Sauce Hollandaise Cullus erhitzen,
« 100 g Zwiebeln, gewlrfelt

« 150 g Senf, mittelscharf den Senf unterriihren und die GurkenwUrfel

-
50 mi Pflanzend| @ Zubereitungszeit: 30 Min.

e 150 g Spreewalder Gurken, klein gewurfelt darin erwarmen. Mit einer Prise
« 150 g Mandelblatter, gerdstet ™ Backzeit: 55 Min. N i

Zucker absch ken.
« 100 gKnackebrot mit Sesam S e s A ucker abschmecken

@ frischli Produkt: Gratin-Sauce

Kartoffel-Steckriiben-Pliree
Zutaten fiir 10 Portionen

o 150 ml frischli Klichen-Profi-Sahne 20 %

z .
Ubereltung » 1,25 kgKartoffeln, mehligkochend
1. Kartoffeln schalen undin ca. 6 mm groBBe + 1,25kg Steckribe
Scheiben schneiden. Den Knollensellerie ebenfalls + 100 gButter

schalen und in etwa gleich groRe Stlicke schneiden. » Pfeffer, weiB

L ey LI TE A » 300 g Rostzwiebeln
Zwiebeln in Ol glasig anbraten. Dann intensiv « |Sals
mit Salz und Pfeffer abschmecken.

Y Zubereitung

Die Apfel schalen, vierteln und in diinne
Scheiben schneiden. Dann mit dem Zitronensaft 1. Kartoffeln schalen und in grobe Wirfel schneiden.
betrdufeln. Steckribe in dicke Scheiben schneiden, schalen

L. 1.y R0 Nl

und in grobe Wrfel schneiden.
Die Halfte der Kartoffeln in einer gefetteten

Form schichten. Danach Sellerie und Apfel 2. Die Steckrtben- und Kartoffelwurfel in kochendem
schichten und den Blauschimmelkase Salzwasser garen. Steckriben- und Kartoffelwtrfel abgieBen,

darauf legen. Die Ubrigen Kartoffelscheiben gut ausdampfen lassen, zusammenschitten und grob zerstampfen.

ebenfalls schichten und die frischli Gratin-
) 3. frischliKiichen-Profi-Sahne 20 % erwarmen. Butter unter
Sauce darUber gieBBen.

das Puree riihren, dabei nach und nach die Sahne unter-
Das Knackebrot mit einem Elektrohacker rahren. Mit Salz und Pfeffer abschmecken und warm halten.

zerkleinern und mit den gerdsteten Mandelblattern "'D
CJ Zubereitungszeit: 30 Min.

und dem Koriander vermischen. Diese Mischung

Uber das geschichtete Gratin streuen. T_\ Backzeit: 60 Min.
Im vorgeheizten Ofen bei180° C ca. 55 Min. backen. m frischli Produkt: Sauce Hollandaise Cullus
m frischli Produkt: Klichen-Profi-Sahne 20 % —
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mit Birnen & Vanilla-Pudding

Zutaten fur 10 Portionen C/ il tungszel 3o

» 1kgfrischli Vanilla-Pudding o gkl &l i il

» 250 g WeiBbrot —_
« 250¢gBirnen D frischli Produkt: Vanilla-Pudding
» 20 ml Zitronensaft

» 60 gMandelblattchen, geréstet
« 50gSultaninen

o 7Eier (Klasse M)

« 250 mlMilch

« 200gSahne

o 125¢Zucker

o ¥ Vanilleschote

o etwas Butter zum Einfetten

o etwas Puderzucker

Zubereitung

1. WeiBbrotin2cm groBe Wrfel schneiden. Birnen schalen
undin 0,5 cm groBBe Wrfel schneiden.

Mit Zitronensaft betraufeln.

e e Bl ALEIC LSl E R L SR & =13

2. Mandelblattchen mit den Birnen und den Sultaninen

unter das WeiBbrot mischen.

3. Vanillemark herauskratzen. Eier mit Milch und f

Sahne verrthren. Zucker und Vanillemark zugeben.

e — . SR EESTA S - ==

4. EinegroBe Form oder 10 Férmchen mit
Butter einfetten und die WeiBbrot-
Birnen-Masse hinein fllen. Die Eiermilch

darlber gieBen und kurz einziehen lassen.

5. Den Auflaufin dem auf180° C
vorgeheizten Ofen ca. 45 Min. backen,
bis die Masse gestockt und die

Oberflache goldbrauniist.

ST NPT SPE R el s e e e - ST

6. MitPuderzucker bestreuen und zusammen

mit dem frischli Vanilla-Pudding servieren.
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Zutaten flir 10 Portionen Zubereitung

o 1kgfrischli Panna Cotta Pudding 1. Pumpernickel klein bréseln, mit dem
e 150 g Pumpernickel Zucker in einer Pfanne mischen und
o 25gZucker anschlieBend ohne Fett anrdsten.

AbkuUhlen lassen.

= s AN .

350 g Johannisbeergelee, schwarz

2. Pumpernickel-Brosel, frischli Panna
Cotta Pudding und Johannisbeer-
geleein Glasern schichten.
AbschlieBend mit Pumpernickel-

Broseln garnieren.

L 4
@ Zubereitungszeit: 30 Min.

=\
] frischli Produkt: Panna Cotta Pudding

WZMW % tk"‘sc\\e‘
Tlotn-Sierbuchen Kreis

mit Edelschoko-Pudding & =
b2 L

Quitten-Vanilla-Sauce

Zutaten fur 10 Portionen @ zubere|tungsze|t 50 Min.

» 1kgfrischli Edel-Schoko-Pudding 50 % D frischli Produkt: Edel-Schoko-Pudding 50 %
« 150 gButter - K

« 6Eigelb (Klasse M) @ frischli Produkt: Vanilla-Sauce

« 600 mlMilch

« 250¢gMehl

o 6ElZucker

—
B il L

« 15gOrangenschale, abgerieben
» 60gMohnsaat

« 300 ml frischli Vanilla-Sauce

« 30gQuittengelee !

Zubereitung

1. 100 gButter zerlassen und leicht braunen.

Tl L

2. Elgelb und Milch gut verriihren. Mehl,

Zucker und Orangenschale nach und
nach unterrtihren, zum Schluss die Butter
zugeben. Teig 30 Minuten zugedeckt

bei Zimmertemperatur quellen lassen.

3. Mohnsaatin einer Pfanne ohne

Fett anrésten.

FAL ARSI FIEPN I RN gAY R LR L

4. Ausdem Teig 10 dinne Eierkuchen backen:
daflr je 5 g Butter in einer beschichteten
Pfanne (20 cm &) zerlassen. Teig in die
Pfanne geben, mit Mohn bestreuen. Bei
mittlerer bis starker Hitze zu einem gold-

braunen Eierkuchen backen und warm halten.

BUSIEL S AP LT S ST S g e

5. frischliVanilla-Sauce mit Quitten-

gelee gut verrthren.

6. Eierkuchen mit frischli
Edel-Schoko 50% Pudding

flllen oder dazu servieren.

Vanilla-Quittensauce angieen und mit Mohn dekorieren.

n
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mit Apfel-Kirsch-Kompott mit Dorrobst-Kompott &

karamellisierten WalnUssen

Zutaten fur 10 Portionen Zubereitung Zutaten fir 10 Portionen C{) Zubérbituhgszbit:20 Ml
o 1kgfrischli GrieB-Pudding 1. Kirschsaft zum Kochen bringen, « 1kgfrischli Milchreis | i Kﬁﬁlzeit: go ,Min,‘, o

» 300 mlKirschsaft Stérke mit etwas kaltem Wasser » 100 g getrocknete Pflaumen, entsteint =

« 10gSpeisestarke glatt rihren und den Saft damit « 100 ggetrocknete Aprikosen [J frischli Produkt: Milchreis

e 20 g Vanillezucker binden. Vanillezucker einrtihren. » 100 gRosinen ot
| @ Anmerkung:

« 200gApfel T T « 10 gabgeriebene Zitronenschale
) 2. Apfelschalen, in feine Spalten Besonders Kindern ist das Kompott aus
« 100 gKirschen (Dose) o 2Nelken
schneiden, sofort unter den | Trockenobst friher gerne serviert worden:
e 30gSchoko-Dekor » 1Zimtstange
gebundenen Saft rihren und zu einer Portion Nudeln ohne Salz und Zucker.
« 125 ml Apfelsaft
abkuhlen lassen. 1 Der reine Fruchtanteil im Kompott sorgte
» 75gWalnUsse, grob gehackt
| | fur genligend StBe.
3.  Gekuhlten frischli GrieB-Pudding + 25gHeidehonig

in Schalchen fullen und mit dem

Kompott garnieren.

e e e o Bl

4. MitSchoko Raspeln verzieren. Zubereitung

1. Pflaumen, Aprikosen und Rosinen unter kaltem
Wasser abspulen. In einen Topf geben und
mit Apfelsaft bedecken, aufkochen und
abgedeckt bei niedriger Hitze 15 Min.
kdcheln lassen. Zitronenschale,
Nelken, Zimtstange und
bei Bedarf etwas 7 ;}'
Wasser zugeben. Ny r‘?

UL Joko ; W . gl

Bei niedriger Hitze _F" .+ {

kécheln lassen, bis -.N.-.u"*.
b &

das Obst weich ist, aber Ly

nicht zerfallt, und der Sirup i
dickist. Nelken und Zimtstange .

entnehmen, abkuhlen lassen.

e R RN P C TS IHSC N THER

2. Walnusse ohne Fett erhitzen und unter
RUhren rosten. Die Pfanne vom Herd nehmen,
die NUsse zusammen schieben und den Honig
darUber gieBen und gut verteilen. Auf ein Stlck

Backpapier geben und trocknen lassen.

L J
D\ . H i . il A3
CLJ Zubereitungszeit: 30 Min. 3. Gekihlten frischli Milchreis in Schalen

= . | fullen, Kompott darauf verteilen und
L) Kihlzeit: 60 Min. H

mit den karamellisierten WalnUssen
anN\

] frischli Produkt: GrieB-Pudding dekorieren.




Zutaten fur 10 Portionen

o 1kgfrischli Erdbeer-Pudding

« 500 gErdbeeren, frisch

« 60 mlHolunderblttensirup

« 200 g Schweinedhrchen
(Blatterteiggeback)

e Zitronenverbene

(oder Zitronenmelisse)

Zubereitung

1.

300 g Erdbeeren zusammen mit

dem HolunderblUtensirup pulrieren.

200 g Erdbeerenindtinne

2.

Scheiben schneiden.
3. Schweinedhrchen grob zerkleinern.
4. Erdbeersauce, frischli Erdbeer-

Pudding, Schweinedhrchen-Stlcke
und Erdbeeren in Glasern schichten
und mit Erdbeerscheiben und
Zitronenverbene (oder Zitronen-

melisse) garnieren.

L
@ Zubereitungszeit: 15 Min.

@ frischli Produkt: Erdbeer-Pudding

Zutaten fiir 10 Portionen

o 1kg frischli Nuss-Nougat-Pudding
e 200 g Tortenboden, hell

o 300 ml frischli SchlagSahne 32 %

» 10 Cocktailkirschen

« 150 g Krokant

Zubereitung

1.  Tortenbodenstiicke in Dessert-
glaser geben und mit gekihltem
frischli Nuss-Nougat-Pudding

auffullen.

2. Mitgeschlagener frischli
SchlagSahne 32 % aufflllen
und mit Cocktailkirschen und

Krokant garnieren.

/N
] frischli Produkt: Nuss-Nougat-Pudding

e — A A e

@ frischli Produkt: SchlagSahne 32 %



Phradubte der Region

Bei unseren Rezepten und Produkten steht Qualitat an erster Stelle. Unser Tipp: Auch bei den Spezialitaten des

Gute Reise!

Obst- und Gemusesortiments auf heimische, regionale Produkte zurtickgreifen, soweit es die Saison erméglicht.

So servieren Sie lhren Gasten immer frischeste Genussmomente.

Friesland
Seite 13
o
g g -n.-‘

Quitten Birnen Erdbeeren Walnlisse
Hamburg
Seite 06

Nordrhein- h‘l Berlin
Westfalen Seite 07
Seite 10
Markischer
Kreis

Seite 11 Knollensellerie

Kartoffeln Steckriiben Tomaten

Seite 12 @[6 : : : ¢: : é: ﬁ‘SMI

Unsere Auswahl fir mehr Abwechslung bei Hauptgerichten und Desserts. Das frischli Sortiment, das in unseren

Rezepten verwendet wurde und allen Gerichten die besondere Note gibt:
Hessen

Seite 15

.l- Baden-
=8s Wiirttemberg
Seite 14

Bayerisch-
Schwaben
Seiten 08
& 09




Unterstiitzungsmaterialien
"Kulinarische Griifle -
Genussvolles aus der Region™

Starten Sie genussvoll in
den Friihling und Iaden
Sie Ihre Giste auf eine
kostliche Zeit ein!
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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




