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Andreas Nagel, Verpflegungsbetriebswirt und Kiichenleiter der Caritas Alten-
und Pflegeheime St. Anna und St. Laurentius in Dorsten, versorgt aus seiner
hochmodernen Kiiche nicht nur alle 220 Bewohner, zusatzlich produziert er
jeden Tag 1.300 Gerichte fiir die Kindergarten- und Schulverpflegung, sowie
250 Speisen fiir die Essen-auf-Radern-Verpflegung.

»Ich bin begeistert! Nach der Winter-Edition tiberzeugt mich frischli

jetzt erneut mit seinen , Frihlings & Sommer-Klassikern”. Die Rezepte

sind alle einfach umzusetzen, jedes Gericht ist individuell und besonders.
Zudem schatze ich die hohe Qualitat der frischli Produkte. Der neue .

frischli Panna Cotta Pudding ist schon jetzt der Renner bei den Kindern!"

——

Andreas Nagel
Vorspeise

 Gratinierter griiner Spargel mit Raucherlachs Seite 05

und Orangen-Hollandaise

mlt FI'UhIIHgS & SOmmeF—KlaSSIkE’FH von fI'ISChII « Uberbackener Schnittlauchpfannkuchen Seite 06

mit Spargel und Sauce Hollandaise

Endlich ist er da, der Friihling! Mit seinen warmenden Sonnenstrahlen vertreibt * Friihlings-Pastetchen Seite 07
erim Nu die trilben Tage der letzten Monate und weckt neue Lebensgeister. B
Mit den Energien kehrt gleichzeitig auch der Appetit auf eine moderne Kiiche Hauptgang

zuriick — mit frihlingsfrischen Gute-Laune-Gerichten und sommerlichen o Sif3kartoffel-Gratin mit Hirtenkase und Spinat Seite 09

Rezeptinnovationen a la frischli... o Gebratener Teriyaki Lachs auf griinem Seite 10

Gemiisesalat und Sauce Hollandaise

So lassen sich Ihre Giste den Friihling gut schmecken * Spargel mit Basilikum-Hollandaise und Seite 12

. s . oy . Pinienkernen mit Schweineschnitzelchen in
Herrlich gut schmeckt unsere neue Friihlingskiiche — mit frisch komponierten )
o ) - ) o ) B Parmesan-Hiille und Kartoffeln im Speckmantel
Mentis, die beliebte traditionelle Gerichte zitieren und Saisongemiise

und Krauter wunderbar in Szene setzen. Entdecken Sie unsere verfiihrerischen

Meniis mit taufrischen Vorspeisen, temperamentvollen Hauptgangen und Dessert

oy e T e e o Schokoladen-Himbeer-Trifle Seite 15

o Grielpudding mit Erdbeer—Rhabarber-Confit Seite 16

Ubrigens: All unsere Gerichte sind einfach zuzubereiten und rationell fiir die + Panna Cotta mit Pesto Dolce Seite 17

Grof3kiiche kalkuliert... und Erdbeeren am Spief3

Wir wiinschen lhnen und lhren Gasten einen leckeren Lenz mit unseren Infos
schonsten Rezepten fiir eine genussvolle Sonnenzeit!  Saisonprodukte, frischli Produkte Seite 18
o Unterstiitzungsmaterial Seite 19




.Man darf nie vergessen, dass Kochen
eine Kunst ist, und in allen Ktnsten
ist es die Einfachheit, die der Perfektion

am nachsten kommt.”

(Jean Valby)

Raucherlachs und
Orangen-Hollandaise ,

Zutaten fur 10 Portionen

Zubereitung

. Vom Spargel ca. 2 cm von den Enden abschneiden. Spargel in

- Réucherlachs auf dem Spargel verteilen und mit Zitronensaft

. Die frischli Sauce Hollandaise Cullus mit Orangensaft

. Unter dem Salamander oder Grill im Backofen ca. 8 Minuten

Gratinierter gruner

mit

C'—) Zubereitungszeit: 30 Min.
@ frischli Sauce Hollandaise Cullus
-@- Anmerkung:

Orangen-Hollandaise wird traditionell auch

»Malteser-Sauce” (Maltais la sauce) genannt.

1.750 g griiner Spargel
Salz

400 g Raucherlachs
50 ml Zitronensaft
750 ml frischli Sauce Hollandaise Cullus
50 ml Orangensaft

3 g Orangenabrieb »
10 g rosa Pfefferbeeren

1 Bund Petersilie, gehackt

Stiicke schneiden, waschen und im kochenden Salzwasser
ca. 8 Minuten kochen, herausnehmen, gut abtropfen lassen

und in ein Gastronormblech oder eine Auflaufform geben.
betraufeln.

und Orangenabrieb verrithren und gleichmafig tiber dem

Raucherlachs verteilen.

gratinieren.



Uberbackener Schnittlauch- = Y - Frahlings-
e Ul

mit Spargel und Sauce Hollandaise mit Ragout von Spargel,
Champignons und Flusskrebsen

Zutaten fur 10 Portionen Zubereitung

« 10 Eier (Klasse M oder 500 g Vollei)
« 350 ml Creme frischli 24 %
« 250 g Mehl

+ 150 ml Mineralwasser (mit Kohlensaure)

1. Eier und Creme frischli 24 % Zutaten fir 10 Portionen
verschlagen. Mehl und Mineralwasser . 750 g braune Champignons, frisch
zugeben und den Teig glatt rithren.

Mit Salz, Pfeffer und Muskat ab-

+ 750 g weifler Spargel, abgeschalt
+ 750 g griiner Spargel, im unteren Drittel geschalt

. Salz schmecken und 20 Min. quellen lassen. .| Zucka
«+ Pfeffer Den Schnittlauch in Rollchen . 60 g Schalotten, fein gewiirfelt % ﬁ
«  Muskat geschnitten unter den Teig ziehen. . 100 g Butterschmalz .
. 1BundSchnittauch | SR = |
| 2. Etwas Ol in einer Pfanne erhitzen und . Salz
+ 100 ml Pflanzendl foff
den Teig portionsweise einfiillen. « Pfeffer
+ 30 gekochte Spargelstangen | frischli S A d
I | Einzelne Pfannkuchen bei mittlerer Hitze * 500 ml frischli Sauce Béarnaise
+ 300 g Bergkase, gerieben hili fein gehack
i . ! ausbacken, herausnehmen und auf * 20 grote Chili, fein gehackt
+ 750 ml frischli Sauce Hollandaise Klassik |
Kichenpapier entfetten. + 250 g Flusskrebse in Lake, abgetropft

....................................................................................... « 150 ml Weiflwein oder Wasser
3. Jeweils 3 Stangen Spargel in die Mitte . 30 g Krustentier-Paste
+ 100—150 g Filo- oder

Strudelteigblatter

der Pfannkuchen legen und mit der
frischli Sauce Hollandaise Klassik

bedecken. Den Pfannkuchen zusammen- . 80-100 g fliissige Butter

rollen, in eine Auflaufform legen und mit . 25gDill, grob gehackt |

dem Kise bestreuen.

L
@ Zubereitungszeit: 40 Min.

4. Im vorgeheizten Backofen bei 200 °C
ca. 20 Min. backen.

@ frischli Sauce Béarnaise

5. Mitin Rollchen geschnittenem -@- Anmerkung:

Schnittlauch bestreuen.
Statt der Filo-Pastetchen kénnen ganz klassisch

Zubereitung auch Blatterteig-Pastetchen verwendet werden.

1. Champignons putzen, in Scheiben schneiden.

2. Den Spargel schilen, in 2 cm lange Stlicke

@ Zubereitungszeit: 30 Min. schneiden und in Salzwasser mit einer Prise Zucker Zubereitung

Backzeit: 20 Min. bissfest garen. Aus dem Kochwasser nehmen und Filo-Pastetchen (10 Stick)
abtropfen lassen.

1. Den Teig ausbreiten, in Quadrate a
@ Creme fiischli 24 % g Q

3. Die Schalotten in Butterschmalz anschwitzen, 12 x 12 cm schneiden. Grofzligig mit
@ frischli Sauce Hollandaise Klassik ® Champignons dazugeben und mitdiinsten. Mit Salz Butter bestreichen; dann je 3 Quadrate
und Pfeffer abschmecken. frischli Sauce Béarnaise versetzt tibereinander in ausgefettete
dazugeben und erhitzen. Spargel, Chili und die Muffin-Férmchen legen, Rander nach
Flusskrebse hinzuftigen. Weilwein (oder Wasser) aufSen knicken.

angiefSen und mit Krustentier-Paste abschmecken.

4. Die Pasteten kurz im vorgeheizten Ofen bei 200 °C Ober-/Unterhitze fiir ca. 8 Minuten

2. Im vorgeheizten Backofen bei 180 °C
erhitzen und mit dem Ragout fiillen. Das Ubrige backen.

Ragout dazu servieren. Zum Abschluss mit etwas

Dill und Chilistiicken garnieren.




»Eine wahrhaftige und gute Ktuiche besteht
zu 90 Prozent aus hochwertigen
und frischen Zutaten und zu 10 Prozent

aus Fantasie.”

(Paul Bocuse)

SuRRkartoffel-

r

mit Hirtenkadse und Spinat

L 4
C'—) Zubereitungszeit: 35 Min.
Backzeit: 60 Min.

@ frischli Gratin-Sauce
@- Anmerkung:

Die SuSkartoffel stammt aus Studamerika
und ist ein echtes Nahrstoffwunder. Mit ihrem
ausgewogen stuf3-milden Geschmack erobert

die stuSe Knolle auch die deutsche Kiiche.

Zutaten fur 10 Portionen

1,5 kg SufSkartoffeln, mittelgrofs
400 g TK Blattspinat, gut ausgedriickt
« 500 g Hirtenkase (Salzlakenkise aus Kuhmilch)
oder Feta
300 g Kirschtomaten
« Salz
« Pfeffer
Pflanzenol

+ 2 g Thymian, gerebelt
1L frischli Gratin-Sauce

Zubereitung

1. SuBlkartoffeln schilen und in ca. 2 mm diinne Scheiben

schneiden oder hobeln. Kirschtomaten entkernen und wiirfeln.

2. Ein Gastronormblech oder eine Auflaufform einfetten und mit
etwas Salz und Pfeffer bestreuen. Eine Lage StifSkartoffeln auf
dem Boden verteilen, mit Thymian bestreuen. Etwas von der
frischli Gratin-Sauce dariiber gief3en, so dass die Kartoffeln
bedeckt sind. Mit Spinat und Kirschtomaten belegen und mit
zerkriimeltem Hirtenkdse bestreuen. Darauf wieder eine Lage
StiBkartoffeln schichten. Vorgang solange wiederholen, bis alle

Zutaten verbraucht sind. Mit Kase abschlieRen.

3. Das Gratin ca. 55 Minuten im vorgeheizten Ofen bei 175 °C

backen.



Gebratener
@

Lachs

auf griunem Gemtisesalat und Sauce Hollandaise

L 3
@ Teriyaki Lachs
Zubereitungszeit: 20 Min.

Marinierzeit: 60 Min. B
Teriyaki Lachs Gemusesalat

- . . . p
BN Gemisesalat Zutaten fur 10 Portionen Zutaten fur 10 Portionen

Zubereitungszeit: 30 Min. + 10 Scheiben frischer Lachsa 160 g + 600 g Spargel griin

« 1L frischli Sauce Hollandaise Klassik + 800 g Zucchini

m frischli Sauce Hollandaise Klassik « 100 ml Pflanzendl + 250 g Broccoli
. + 100 ml Teriyaki Sauce + 250 g Zuckerschoten
-@- Anmerkung: . Salz « 250 g Keniabohnen
«  Pfeffer «  Pfeffer
Teriyaki ist eine japanische 25 gDill, fein gehackt . Salz
Wiirzsauce und gleichzeitig « Cayennepfeffer « Zitronensaft

auch eine Kochtechnik:

Zutaten werden angebraten
oder gegrillt und am Ende in Zubereitung Zubereitung

der Teriyaki Sauce gegart. 1. Den Lachs mit der Teriyaki Sauce im Kihlschrank marinieren. 1. Das Gemiise waschen und putzen.

»Teri" bedeutet Glanz und Die Spargelstangen nur im unteren

2. Abtupfen, mit Ol bestreichen und auf dem Grill von jeder Seite

yaki"” braten. Teil schilen, dann in Stiicke schneiden.

| ca. 7 Min. grillen. Zwischendurch hin und wieder mit Teriyaki

Sauce bestreichen. Die Zucchini in dicke Scheiben

..................................................................................................................................... schneiden und den Broccoli in
3. Die frischli Sauce Hollandaise Klassik bei schwacher Hitze Réschen teilen.

MM MM

| erhitzen, mit DI” Und Cayennepfeﬁer abSChmecken. AAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAAA
2. Den Spargel in wenig Salzwasser

4. Lachs auf den Gemisesalat setzen und die frischli Sauce und Butter in etwa 15 Minuten gar
Hollandaise Klassik herum traufeln, mit etwas Dill diinsten. Die Bohnen in kochendem
dekorieren. Salzwasser in etwa 10 Minuten,

Broccoli, Zuckerschoten und Zucchini
in 5 Minuten bissfest kochen.

Das gegarte Gemdise sofort in eisge-
kiihltes Wasser geben und anschliefSend

J@'_ Unser Tipp: auf einem Sieb abtropfen lassen.

3. Gemlsesalat anrichten, pfeffern, salzen

Fur den asiatischen Touch noch etwas undmitlZitronensaft betiatifelnt

gerostetes Sesamol oder gerostete

Sesamsamen tber den Gemiisesalat geben.

Dazu Basmati-Reis servieren.




mit ¥ Basilikum -Hollandaise und

Pinienkernen mit Schweineschnitzelchen
in Parmesan-Hoiille und Kartoffeln im Speckmantel

Spargel mit Schweineschnitzelchen
Zutaten fur 10 Portionen

« 20 Schnitzelaca.80g

« Salz

«  Pfeffer

« 200 g Parmesan, gerieben

+ 30 g Zitronenpfeffer

+ 4 Eier (Klasse M oder 200 g Vollei)
« 120 ml Milch

+  Mehl

» 3 kg Spargel, geschalt

+  Zucker

« 1L frischli Sauce Hollandaise Klassik
50 g Basilikum, in Streifen geschnitten
« 50 g Pinienkerne, gerdstet

« 100 g Butterschmalz

Zubereitung

1. Die Schnitzel etwas flachklopfen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Parmesan, Zitronenpfeffer und die Eier mit der Milch verquirlen.

Das Fleisch zunéchst darin und anschliefSend in Mehl wenden.

2. Spargel in ausreichend leicht gezuckertem Salzwasser auf

Biss kochen.

3. frischli Sauce Hollandaise Klassik erwarmen. Basilikum und

Pinienkerne zugeben.

4. In einer Pfanne das Butterschmalz erhitzen. Die Schnitzel darin
von beiden Seiten bei milder Hitze braten.

N

Kartoffeln im Speckmantel
Zutaten fur 10 Portionen

+ 1,5 kg mittelgrof3e festkochende
Kartoffeln (a ca. 70 g)

. Salz

 Pfeffer
250 g Bauernspeck (20 diinne Scheiben)

« 50 ml Olivenol

Zubereitung

1. Kartoffeln waschen, mit Schale in

Salzwasser etwa 25 Minuten gar kochen.

Abgief3en, kurz abdampfen und pellen.

. Kartoffeln mit Pfeffer bestreuen
und mit je einer Scheibe Bauernspeck
umwickeln. Mit der Nahtstelle nach
unten in ein mit Olivenol betraufeltes
Gastronormblech oder eine Auflauf-

form geben.

. Im vorgeheizten Backofen auf 200 °C
(Heif3luft 180 °C) ca. 15 Minuten
backen.

L 4
C'—) Spargel mit Schweineschnitzelchen
Zubereitungszeit: 35 Min.

L 4
@ Kartoffeln im Speckmantel
Zubereitungszeit: 40 Min.

m frischli Sauce Hollandaise Klassik




,Ich habe einen einfachen Geschmack.
Das Beste ist gerade gut genug.”

(Friedrich Nietzsche)

Schokoladen-Himbeer-

r

L 4
@ Zubereitungszeit: 20 Min.
Kiihlzeit: 30 Min.

@ frischli Edel-Schoko Pudding 50 %

Zutaten fur 10 Portionen

+ 20 ml Limettensaft

+ abgeriebene Schale einer Limette
25 g Puderzucker

« 300 g Himbeeren (TK oder frisch)

+ 1kg frischli Edel-Schoko Pudding 50 %
50 g Baiser

+ 5 gPistazien, gehackt

+ 10 g weifle Schokoladenraspel

Zubereitung

1. Limettensaft und -schale mit dem
Puderzucker verrithren und Himbeeren

dazu geben.

2. frischli Edel-Schoko Pudding 50 %
bis zur Halfte in Glaser fillen.

3. Zerbroselten Baiser und marinierte
Himbeeren darauf schichten. Mit Pudding
auffiillen. Trifle mit Schokoladenraspeln

und Pistazien garnieren.




i

mit

Erdbeer-Rhabarber-Confit

@ Zubereitungszeit: 25 Min.

/N
] frischli GrieR-Pudding

@- Anmerkung:

Confit (von franzésisch confire, , einlegen,
einkochen”) ist eigentlich in Fett gekochtes,
und so haltbar gemachtes Fleisch.

Heute werden auch wirzige Beilagen wie
Zwiebeln oder Tomaten und Frichte, die

langsam geschmort werden Confit genannt.

Zutaten fur 10 Personen

+ 350 g Erdbeeren

+ 350 g Rhabarber

+ 75 gButter

75 g Brauner Zucker

+ 3 gZimt gemahlen

+ 60 g Crema di Balsamico Bianco
+ 1kg frischli Grie3-Pudding

+ 50 g Amarettini

«  Minze

Zubereitung

1. Die Erdbeeren und den Rhabarber
waschen, putzen und in kleine Wiirfel

schneiden.

. Die Friichte kurz in Butter andiinsten,
Zucker zugeben und unter Rithren kurz
kocheln lassen. Zimt und Crema di
Balsamico Bianco hinzugeben und gut

verriihren.

. Gekiihlten frischli Grief3-Pudding
in Schélchen anrichten und mit dem
lauwarmen Erdbeer-Rhabarber-Confit
kronen. Mit etwas zerbroselten
Amarettini und Minzeblattchen

verzieren.

mit Pesto Dolce und Erdbeeren am Spief3

Zutaten fur 10 Personen

30 g frisches Basilikum

25 g Zucker

25 ml Wasser

20 ml Zitronensaft

25 g weifle Mandeln, gemahlen

10 Erdbeeren

Puderzucker

1 kg frischli Panna Cotta Pudding

Zubereitung

. Basilikum grob hacken. 25 g Zucker

und 25 ml Wasser zu Lauterzucker

aufkochen. Abkiihlen lassen.

. Basilikum mit Lauterzucker und

Zitronensaft mit einem Passierstab

zu einer homogenen Masse verarbeiten.

Nach und nach die gemahlenen

Mandeln unterriihren.

. Erdbeeren waschen und vierteln,

leicht zuckern. Erdbeerviertel

auf einen Spiefd geben.

. Gekiihlten frischli Panna Cotta Pudding

in Glaser fullen und ca. 1 TL vom stiflen

Pesto darauf geben. Den Erdbeerspief3

tber das Glas legen.

L 4
@ Zubereitungszeit: 20 Min.
Ktihlzeit: 20 Min.

N\
D frischli Panna Cotta Pudding
-@- Unser Tipp:

1 Messerspitze Vitamin-C-Pulver

(Ascorbinsaure) im Pesto verhindert das

Braunwerden der Basilikumblatter.

<,



Knackiges Gemdise, frischer Salat, saftiges Obst — bei unseren ,Kostliche Klassiker”-Rezeptideen ist uns eine
Verwendung von frischen saisonalen und heimischen Produkten besonders wichtig. Diese sind in der Frihlings- »

und Sommerzeit immer einfach und giinstig zu beschaffen und sorgen fiir intensivste Geschmackserlebnisse! .

,Fruhlings & Sommer-Klassiker - neu fir Sie entdeckt!”

Ob aufmerksamkeitsstarkes Aktionsplakat, Vorlagen fiir Aktionsaushinge und Meni-
aufsteller (mit der Moglichkeit des individuellen Eindrucks) oder Kalkulationshilfen —

frischli bietet umfassendes attraktives Unterstiitzungsmaterial fiir Sie und Ihr Geschift.
o

N o & Einfach, praktisch und hilfreich — zum direkten Download auf unserer Internetprasenz.
g ? ‘%K { . " ' Heif3en Sie den Friihling und Ihre Gaste herzlich willkommen!
- g i p www.frischli.de
— ‘* ® Ve
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Ungekiihit haltbar! Freuen Sie sich auch schon auf unsere kommende Rezeptbroschiire ,,Herbst-Klassiker” mit tollen saisonalen

Kennzeichnungsfrei
auf Speisekarten!

Rezeptinnovationen. Lassen Sie sich iiberraschen: Der Herbst hilt viele kulinarische Sensationen bereit...




