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Michael Alexander, Kiichenleiter des Betriebsrestaurants des Facility Services

Hannover, produziert tiglich mit seinem Team 350 Gerichte fiir die Belegschaft.

»Da ist sie endlich. die neue frischli Rezeptbroschiire fir den Herbst!
Wieder voller kostlich-kreativer Anregungen, die schmecken und die
einfach und schnell in der Grokiche zu realisieren sind. Jedes fur
sich ein leckeres Verwéhnprogramm fur alle Angestellten, die den

ganzen Tag uber mit Zahlen jonglieren und zwischendurch einfach

mal in Ruhe geniefien wollen..."”

Michael Alexander
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Vorspeise
« Indische Hochzeitssuppe mit Huhn & Linsen Seite 05 \1
mit Herbst-Klassikern von frischli o Spicy Roastbeef mit Wasabi-Tartar-Sauce Seite 06 \

& krossen Steckriibenwiirfeln

An den ersten kithlen Herbsttagen, wenn drauf3en ein kalter Wind die bunten * Flammkuchen ,Gildener Herbst" mit Chicorée, Seite 07

) ) Birnen, Hahnchenbrust & Granatapfel
Blatter von den Baumen weht, schmeckt Warmes drinnen besonders gut. Hei-

mische Gemiisesorten wie Rotkohl, Steckriiben & Co. tanken dafiir den ganzen

Hauptgan
Sommer tiber Sonne - und liefern an kalten Tagen Vitamine, Geschmack und ptgang
. . . o Hahnch lade Medit it Seite 0
Warme von innen. So wie auch bei den neuen leckeren Rezept-Klassikern von annehenrotface Viediterran mi eite 09

Rosmarinkartoffeln & Salatgarnitur
frischli...

o Pilz-Aprikosen-Ragout mit Brezelknodeln Seite 10

& Gewilirzrotkohlsalat

Heif3en Sie den Herbst geniisslich willkommen « Asia Klopse mit Risi Bisi-Reis & Salatgarnitur Seite 12

.. und zaubern Sie einzigartige Menu-Inspirationen, die die triiben Tage schnell L e BRI B BT

vergessen machen. Kostlich anders, mit dem gewissen Etwas und einfach zuzu- Dessert

bereiten. Begeistern Sie lhre Gaste mit verfiihrerischen Vorspeisen, herrlichen « Crunchy Mandarinen-Mascarpone-Dessert Seite 15

Hauptgangen und leckeren Desserts, die keine Wiinsche offen lassen. « Panna Cotta 3 la Birne Helene Seite 16
o Nougat-Pudding mit winterlichem Seite 17

Wir wiinschen lhnen und lhren Gasten eine ausgezeichnete Herbstsaison Preiselbeer-Kompott

mit unseren geschmackvollen Herbst-Klassikern!

Infos
« Saisonprodukte, frischli Produkte Seite 18
o Unterstiitzungsmaterial Seite 19




% %; Indischg s—

mit Huhn & Linsen

L J
@ Zubereitungszeit: 40 Min.

@ frischli Sauce Hollandaise Cullus
-@- Unser Tipp:

Zusatzlich mit frischli KuchenJoghurt und

gerosteten Erdnissen dekorieren.

Zutaten fur 10 Portionen

« 750 ml frischli Sauce Hollandaise Cullus
+ 200g Brokkoli
+ 200g Karotten
+ 100g Zwiebeln, fein gehackt

. . . . « 100 ml Pflanzendl
,Widme dich der Liebe und dem Kochen mit . 250g Hiihnerbrustfilets, gewiirfelt

wagemutiger Sorglosigkeit!” + 200g rote Linsen

+ 20g Garam Masala Gewiirzmischung
_ « 1,51 Huhnerbriihe

s Gl ey + 200g Erdnussbutter

+ 200g Ananasstiicke (Dose)
« Pfeffer

+ Limettensaft

« Koriandergriin

Zubereitung

1. Brokkoli waschen, putzen und in kleine Rdschen teilen, Karotten schélen,

waschen und in ca. 1 cm grof3e Wiirfel schneiden.

2. Zwiebeln im Ol glasig diinsten. Hiihnerbrust, Brokkoli, Karotten und Linsen
zugeben und weitere 2 Min. diinsten. Mit Garam Masala bestduben und un-
o ter Rithren kurz mitdiinsten. Mit der Hithnerbriihe auffiillen und zugedeckt

bei mittlerer Hitze ca. 15 Min. kochen.

3. frischli Sauce Hollandaise Cullus und Erdnussbutter einriihren und mit

Pfeffer und Limettensaft abschmecken. Ananasstiicke dazugeben.

4. Mit gehacktem Koriander bestreuen.




mit Wasabi-Tartar-Sauce
& krossen Steckribenwtirfeln

Zutaten fur 10 Portionen

« 1kg Roastbeef (ohne Fettrand)
« Salz

« 100 ml Sonnenblumendl

+ 5gFinf-Gewiirze-Pulver

+ 5g Szechuanpfeffer

500 ml frischli Sauce Béarnaise
+ 25g Wasabi (Tube)

+ 60g Cornichons, gehackt

+ 60g rote Zwiebeln, gehackt

« 20gKapern, gehackt

+ 10g helle Sesamsamen

« 750g Steckriibe

« Pflanzenol

+ Meersalz

. ® A
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@ Zubereitungszeit: 60 Min.

@ frischli Sauce Béarnaise

% @- Unser Tipp:

Kalt oder nochmals kurz erwarmt servieren.

\
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. Flamnbachen

,,Guldender Herbst" mit Chicorée, Birnen,

Zubereitung

1. Ofen auf 120°C vorheizen. Roastbeef
salzen und im Sonnenblumendl auf
beiden Seiten anbraten. Mit Fiinf-
Gewiirze-Pulver und Szechuanpfeffer
wiirzen. 35— 40 Minuten im Ofen garen.

2. frischli Sauce Béarnaise mit Wasabi
gut verrithren. Cornichons, Zwiebeln

und Kapern unterriihren.

4. Steckriibe schilen und in Wiirfel
schneiden. In heiflem Pflanzendl kross
frittieren, auf Kiichenkrepp entfetten

und mit Meersalz bestreuen.

5. Roastbeef aufschneiden, mit Wasabi-
Tartar-Sauce und den Steckriibenwiirfeln
anrichten und mit gerdstetem Sesam

bestreuen.

e

Hahnchenbrust & Granatapfel

Zutaten fur 10 Portionen

+ 1l frischli Sauce Hollandaise Klassik
10 Flammkuchen-Teigboden (a 100 g)
+ 500g Chicorée

+ 400g Birnen (Dose)

+ 300g Zwiebeln, in Ringe geschnitten

+ 400g Hahnchenbrustwiirfel, gebraten
+ 300g Emmentaler, gerieben

+ 150g Walnisse, grob gehackt

+ 200g Granatapfelkerne

Zubereitung

1. frischli Sauce Hollandaise Klassik gleichmafig
diinn auf den Flammkuchen-Teigbdden verteilen.
Chicorée in 1 cm dicke Streifen und Birnen in

Scheiben schneiden.

2. Zwiebelringe, Chicorée, Birnenscheiben und
Hahnchenbrust gleichmafig auf der frischli Sauce
Hollandaise Klassik verteilen. Mit Emmentaler

und Walniissen bestreuen.

3. Im vorgeheizten Ofen bei 250 °C ca. 8 Minuten
backen bis der Rand leicht gebraunt ist.

4. Vor dem Servieren mit Grantapfelkernen garnieren.

L 4
@ Zubereitungszeit: 35 Min.
@ frischli Sauce Hollandaise Klassik

@ Anmerkung:
Der Granatapfel (oder Grenadine) wird mehrfach
im Alten Testament der Bibel erwahnt. Er soll
613 Kerne haben, genauso viel, wie das Alte
Testament Gesetze enthalt. In China gilt der
Granatapfel wegen seiner vielen Kerne als

Symbol far Fruchtbarkeit und Kinderreichtum.




.Wer essen will ohne sich auf die Kochkunst
zu verstehen, wird tber die dargereichten
Speisen kein sicheres Urteil fallen kénnen."

(Platon)
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mit Rosmarinkartoffeln & Salatgarnitur

Zutaten fur 10 Portionen

Zubereitung
1.

. Pflanzendl erhitzen und die Rouladen von allen Seiten

- frischli Sauce Béarnaise erhitzen. Ajvar, Tomatenmark mit

................................................................................................................................... _@_ Unser Tipp:
. Kartoffeln mit reichlich Rosmarin in Olivendl von allen

. Hahnchenrouladen mit der Sauce und den Rosmarinkartoffeln

Hahnchen-

20 Hahnchenbrustfilets (a 75 g)

200g Pesto

60 g Pinienkerne, grob gehackt

200 g getrocknete, eingelegte Tomaten
200 g Emmentaler, gerieben

300 g Serrano-Schinken (20 Scheiben)

100 ml Pflanzendl

11 frischli Sauce Béarnaise

200g Ajvar

60 g Tomatenmark mit Wurzelgemiise
5g Knoblauch

200 g Tomaten, gewiirfelt

2 kg kleine Kartoffeln, gekocht

Pfeffer

Rosmarin

Olivendl

Die Hahnchenbrustfilets in Langs-
richtung halbieren und flach klopfen,

pfeffern und mit Pesto bestreichen. -
@ Zubereitungszeit: 40 Min.

Auf jedes Filetstlick ein Stlick getrocknete
Tomate und Pinienkerne geben und etwas
Kase drauf streuen. Dann die Filets einrollen m frischli Sauce Béarnaise
und mit Schinken umwickeln.
-@I'- Anmerkung:
kross anbraten. Dann bei geringer Temperatur etwa 10 Minuten ] dlae Seiian dhien aln
Fettrand sehr gut haftet,

benétigt man keine Spief3e

garen, dabei regelmaflig wenden.

= — & zum Fixieren.
Wurzelgemiise und Knoblauch einriihren. Tomatenwiirfel

dazugeben und einige Minuten bei milder Hitze ziehen lassen.

Seiten anbraten. Die Sauce mit etwas Anis-

schnaps (z. B. Pernod)

. verfeinern.
anrichten.




Pilz-Aprikosen-

mit Brezelknodeln & Gewtirzrotkohlsalat

L 4
@ Zubereitungszeit: 40 Min.
@ frischli Sauce Hollandaise Cullus
@- Anmerkung:

Ras el-Hanout ist urspringlich
eine marokkanische Gewurz-
mischung mit bis zu 25
verschiedenen Gewtirzen.
Haufige Zutaten sind: Muskat-
ntsse, getrocknete Rosenknos-
pen, Zimtstangen, Macis, Anis,
Gelbwurz, Veilchenwurzel,
Chilischoten, Lavendelbltten,
weier Pfeffer, getrocknete
Ingwerwurzel, Gewtrznelke,
Pimentkorner, Kardamomkap-

seln und Galgantwurzel

Pilz-Aprikosen-Ragout
Zutaten fur 10 Portionen

11 frischli Sauce Hollandaise Cullus

1,5 kg Pilze, frisch (braune und weifle
Champignons, Krauterseitlinge, Austernpilze)
450 g getrocknete Aprikosen

200 g Zwiebeln, fein gewiirfelt

100 g Butterschmalz

400 g Frithlingszwiebeln, in Ringe geschnitten
5 g Ras el-Hanout Gewiirzmischung

Salz

Pfeffer

Zubereitung

1. Pilze putzen, in Scheiben schneiden.

Aprikosen grob wiirfeln.

_1,,,.:' ...............................................................................................

. Die Zwiebeln in Butterschmalz anschwitzen,

Pilze und Aprikosen dazugeben und
mitdunsten. Eventuell etwas Flissigkeit

(z. B. Weiflwein) angief3en. Mit Salz und Pfeffer
abschmecken.

- Frihlingszwiebeln und frischli Sauce

Hollandaise Cullus dazugeben und erhitzen.

Mit Ras el-Hanout abschmecken.

Brezelknédel
Zutaten fur 10 Portionen

700g Laugenbrezeln

600 ml Milch

100g Zwiebeln, gewiirfelt

50g Butter

6 Eier (Grof3e M oder 300 g Vollei)
150 g Petersilie, gehackt

Salz

Pfeffer

Muskatnuss

Zubereitung

1. Salz von den Brezeln abreiben und in 1 cm grofie

Wiirfel schneiden. Milch erhitzen, tiber die Brezel-
wiirfel geben, mischen und etwas durchziehen lassen.
Zwiebeln in Butter bei milder Hitze glasig anschwit-
zen. Die Eier miteinander verquirlen, mit Petersilie und

Zwiebeln zur Brezelmasse geben und untermengen.

2. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zwei grofie

Stiicke starke Alufolie jeweils mit Klarsichtfolie be-
legen. Die Brezelknodelmasse darauf zu langlichen
Rollen von etwa 5 -6 cm Durchmesser formen.

Erst in die Klarsichtfolie einrollen und dann in die
Alufolie einwickeln. Die Enden der Alufolie erst
etwas andriicken, dann drehen, so dass eine schone
Rolle entsteht. Die Knddelrollen in leicht kochendem

Wasser ca. 30 Minuten gar ziehen lassen.

3. Die Knddel aus dem Wasser nehmen, auswickeln

und in Scheiben schneiden.

oK =

Gewtlirzrotkohlsalat

Zutaten fur 10 Portionen

100 ml weifSer Aceto Balsamico

100 ml Wasser

50 g Honig

2 Beutel Glithwein-Fix

100 ml Rapsol

400 g Rotkohl, fein gehobelt

Salz

Pfeffer ; =3
Frihlingszwiebeln

Sesam, gerostet

Zubereitung

1. Essig, Wasser und Honig aufkochen und Glithwein-

Fix-Beutel darin ziehen lassen. Beutel entfernen und

mit Salz und Pfeffer abschmecken. Ol dazugeben.

2. Rotkohl und Ol in das heif3e Dressing geben und gut

durchmischen. Mit Pfeffer und Salz nachwiirzen.

Mit Friithlingszwiebelringen und Sesam garnieren.

@ Brezelknodel
Zubereitungszeit: 60 Min.

@ Gewtirzrotkohlsalat
Zubereitungszeit: 40 Min.

@- Anmerkung:

Besonders lecker schmeckt der Salat, wenn

er langer durchzieht und leicht erhitzt wird.
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mit Risi Bisi-Reis und Salat- # garnitur

Zutaten fur 10 Portionen

+ 2 Zwiebeln

+ 2 Lorbeerblatter

+ 2 Nelken

+ 2l Huhnerbriihe

+ 2 Chilischoten, getrocknet
+ 300g Toastbrot

« 150 ml Milch

» 1,5kg Rinderhackfleisch

« 2 EL Kapern, fein gehackt
« 5 Eier (Grofle M oder 250 g Vollei)
+ 3 ELSenf

+ 3gZitronenabrieb

+ 1 Bund Petersilie, gehackt
+ 30g Kardamomkapseln

« 40g frischer Ingwer

+ 1 Zimtstange

» 1 Stange Zitronengras

+ 1l frischli Sauce Hollandaise Klassik
+  Muskat

+ Salz

« Chili

« Zitronensaft

+ Thai Basilikum

-@- Unser Tipp:

Servieren Sie dazu Risi Bisi-Reis:

Butter zerlassen und Zwiebelwiirfel darin
anschwitzen. Erbsen, Mais, Zwiebeln und rote
Paprikawirfel dazugeben und kurz diunsten
lassen. Alles unter den zubereiteten Langkorn-

reis mischen und mit Salz und Pfeffer wtrzen.

= '“‘f

Zubereitung

1. Zwiebeln schilen, das Lorbeerblatt darauf legen
und mit den Nelken feststecken. Hithnerbriihe mit
den gespickten Zwiebeln und den Chilischoten
aufkochen und knapp unter dem Siedepunkt 20 Min.

ziehen lassen.

2. Toastbrot entrinden, in kleine Wiirfel schneiden und
mit Milch Ubergiefen. Hackfleisch, Eier, Senf, Zitronen-
schale, Petersilie, Kapern und das eingeweichte Brot
zu einer glatten Masse verarbeiten. Mit Muskat, Salz

und Chili abschmecken.

3. 30 gleichgrofie Bllchen formen, in den heiffen Fond
geben und knapp unter dem Siedepunkt 10-15 Min.

ziehen lassen. Aus dem Fond nehmen, warm halten.

4. Kardamomkapseln im Morser etwas andriicken.
250 ml Fond mit Ingwer, Zimt und Zitronengras
aufkochen, 5 Min. leicht kdcheln lassen.
Den Fond durch ein Sieb zur frischli Sauce
Hollandaise Klassik geben, glattriihren und erhitzen.
Mit Zitronensaft, Salz und Chili wiirzen Fleisch-
béllchen mit der Sauce anrichten und mit gezupftem

Thai-Basilikum garnieren.

-
@ Zubereitungszeit: 60 Min.

@ frischli Sauce Hollandaise Cullus )

@- Anmerkung:

Kardamom duftet leicht nach

Eukalyptus und gilt als

appetitanregend und ver-
dauungsférdernd. Aus der

indischen Kiche ist Kardamom

nicht wegzudenken und ist ein
wesentlicher Bestandteil

in Gewurzmischungen fur

Currys. Wie viele aromatisch-

scharfe Gewtirze des Orients 'H.._
gilt auch Kardamom als
Aphrodisiakum.




.Eine gute Ktuche ist das Fundament
allen Glucks.”

(Auguste Escoffier)

Crunchy

Mascarpone-Dessert

L 4
@ Zubereitungszeit: 20 Min.
Backzeit: 50 Min.

7\
D frischli Mandarine-Mascarpone Creme

Zutaten fur 10 Portionen

11 frischli Mandarine-Mascarpone Creme
+ 75g weiche Butter
+ 75g Zucker
1 Packchen Vanillezucker
+ 150g Mehl
+ 350g Mandarinen (Dose)
« Ingwer, gemahlen
+ Salz
+ Zitronenmelisse
+ Mohn

Zubereitung

1. Fir den Streuselteig die Butter mit Zucker,
Vanillezucker, Mehl, Ingwer und Salz mit einem
Mixer gut durchmengen. Zum Schluss mit den

Handen verkneten.

2. Teigkrumel als Streusel im auf 160 °C vorgeheizten

Ofen ca. 50 Minuten backen und abkiihlen lassen.

3. frischli Mandarine-Mascarpone Creme,
Mandarinen und Ingwer-Streusel in Gldsern
schichten und mit Zitronenmelisse-Blattchen,

Mandarinenfilets und etwas Mohn garnieren.



-
@ Zubereitungszeit: 20 Min.
Kuhlizeit: 20 Min.

.
J frischli Panna Cotta Pudding

@ frischli Schoko-Sauce

a la Birne Helene

@ frischli SchlagSahne 32%

-C)- Unser Tipp:

Schoko-Sauce mit etwas Birnengeist

E aromatisieren.

-()- Anmerkung:
Birne Helene gehért zu den Klassikern unter

den Desserts und ist in jedem guten

Restaurant auf der Dessertkarte zu finden.

Zutaten fur 10 Personen

« 1kg frischli Panna Cotta Pudding
« 5kleine, vollreife Birnen

« 500 ml Cranberrysaft

+ 50 g Vanillezucker

2 Stlck Sternanis

+ 2 Zimtstangen

« 250 ml frischli Schoko-Sauce
+ frischli SchlagSahne 32 %

+ Schoko-Dekor

+ Minze

Zubereitung

1. Birnen schdlen, halbieren und entkernen.
Cranberrysaft mit dem Vanillezucker und
den Gewiirzen aufkochen. Birnen darin
ca. 10 Minuten weich ziehen lassen.
Herausnehmen und den Sud noch etwas
einkochen lassen. Birnen in Streifen
schneiden und nach dem Erkalten des

Suds wieder zugeben. Kiihl stellen.

2. Gekiihlten frischli Panna Cotta Pudding
in Glaser fiillen und mit den Birnen-

streifen belegen.

3. Mit etwas frischli Schoko-Sauce
nappieren und mit etwas geschlagener
frischli SchlagSahne 32 %, Schoko-Dekor
und Minzeblattchen verzieren.

mit g winterlichem Preiselbeer-Kompott

Zutaten fur 10 Personen

+ 1kg frischli Nuss-Nougat Pudding
+ 100 ml Wasser
+ 100g Ahornsirup

-
@ Zubereitungszeit: 30 Min.

Ktuhlzeit: 60 Min.
« 1Vanilleschote

. 7\

20 Kardamomkapseln D frischli Nuss-Nougat Pudding
+ 10 Gewiirznelken
+ 250g Preiselbeeren (TK) @ frischli Vanilla-Sauce
« 250 ml frischli Vanilla-Sauce
« 20g gerostete Haselnlisse, gehackt

« Speisestarke

Zubereitung

I. Wasser und Ahorn-

sirup aufkochen.

Die Vanilleschote der
Lange nach aufschlitzen
und mit dem Kardamom
und den Nelken dazugeben.

Bei mittlerer Hitze ca. 15 Min.
kocheln lassen und anschliefiend

durch ein Sieb gief3en.

2. Preiselbeeren zusammen mit dem Gewiirz-
sirup etwa 15 Min bei geringer Hitze kocheln
lassen und eventuell mit etwas Speisestarke

binden. Das Kompott abkiihlen lassen.

3. Gekiihlten frischli Nuss-Nougat Pudding
in Glaser fiillen und das Preiselbeer-

kompott darauf verteilen.

4. Mit etwas frischli Vanilla-Sauce nappieren

und mit gerdsteten Haseln(issen bestreuen.



i Untersliil coricel;

Knackiges Gemiise, frischer Salat, saftiges Obst — bei unseren ,Kostliche Klassiker”-Rezeptideen ist uns eine ,Herbst-Klassiker - neu fur Sie entdeckt!”
Verwendung von frischen saisonalen und heimischen Produkten besonders wichtig. Diese sind in der Herbstzeit

Ob aufmerksamkeitsstarkes Aktionsplakat, Vorlagen fiir Aktionsaushinge
immer einfach und glinstig zu beschaffen und sorgen fiir intensivste Geschmackserlebnisse!

und Menaufsteller (mit der Moglichkeit des individuellen Eindrucks)
4 — oder Kalkulationshilfen — frischli bietet umfassendes attraktives
‘\ ) Unterstiitzungsmaterial fiir Sie und Ihr Geschift. Einfach, praktisch
{ '] b ; und hilfreich — zum direkten Download auf unserer Internetprésenz.
e * '.w, . Heif3en Sie den Herbst und Ihre Gaste herzlich willkommen!
i e www.frischli.de
Birnen Walnusse Chicorée Mandarinen Preiselbeeren
i{ ’ |
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frischli Milchwerke GmbH
Bahndamm 4 « D-31547 Rehburg-Loccum
Tel: +49 5037-301-303 « Fax: +49 5037-301-120

info@frischli.de « www.frischli.de [ |




