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GrieBpudding mit Limetten-Mangos &
langem Pfeffer

Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 300 g Mango 1. Mango fein wiirfeln und mit Limetten-

- 20 ml Limettensaft saft betrdufeln.

- 1 kg frischli GrieBpudding 2. frischli GrieBpudding in Glaser

- 2 g Limettenabrieb portionieren.

- 1 g langer Pfeffer, gestoBen 3. Mango darauf verteilen und mit Limetten-

abrieb und Pfeffer bestreuen.

Waldfrucht-Joghurt mit Blaubeer-Himbeer-Kompott & Zimt-Cashews

Zubereitungszeit: 30 Min. - Kihlzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 150 g Himbeeren 1. Himbeeren und Blaubeeren erhitzen, Himbeersirup
- 150 g Blaubeeren und Stérke verriihren und unter die heiBen Beeren
- 20 g Himbeersirup riihren. Das Kompott kurz kécheln lassen und
- 8 g Speisestarke anschlieBend kiihl stellen.
- 15 g Cashewkerne 2. Cashewkerne fein hacken, résten und mit Zimt
- 1 Prise Zimt bestauben.
- 1 kg Wiesehoff Joghurt- 3. Wiesehoff Joghurt-Creation Waldfrucht
Creation Waldfrucht in Glaser portionieren.
4. Kompott darauf verteilen und mit Zimt-Cashews
garnieren.
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Karamellpudding mit Orangenfilets &
frischer Minze

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1 kg frischli Karamell- 1. frischli Karamell-Pudding in
Pudding Gléser portionieren.

- 250 g Orangenfilets 2. Orangenfilets wiirfeln und darauf

- 3 g Minzblatter verteilen.

3. Minzblatter fein hacken und Desserts
damit garnieren.

Mini-Smoothie-Bowl mit exotischen Friichten,
Haferflocken & Niissen

Zubereitungszeit: 35 Min. - Backzeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 150 g Banane 1. Banane, Papaya, Mango

- 150 g Papaya und Zitronensaft fein

- 150 g Mango purieren.

- 20 ml Zitronensaft 2. frischli Banana-Split-Creme,

- 700 g frischli Banana- Fruchtsauce und Haferflocken
Split-Creme in Schélchen portionieren.

- 150 g Haferflocken 3. Haselniisse und Mandeln grob

- 25 g Haselnlisse hacken und tber die Bowls

- 25 g Mandelkerne streuen.
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Rote Griitze mit Stracciatella-Quarkcreme &
Amarettini-Crunch

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 600 g frischli Rote Griitze 1. frischli Rote Griitze in Glaser
- 600 g Wiesehoff Quarkcreme portionieren.

Stracciatella 2. Wiesehoff Quarkcreme

Stracciatella darauf verteilen.
3. Amarettini grob zerhacken und die
Desserts damit garnieren.

- 10 g Amarettini

Pfirsich-Aprikosen-Fruchtcreme mit Vanille-Aprikosen-Granola

Zubereitungszeit: 35 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 60 g Haferflocken 1. Haferflocken, Aprikosen,

- 60 g getrocknete Aprikosen, Vanillezucker und 0l vermengen,
fein gehackt auf einem Blech verteilen,

- 10 g Vanillezucker 10 Minuten bei 200 °C backen

- 10 ml Pflanzendl und kurz abkihlen lassen.

- 1 kg frischli Fruchtcreme 2. frischli Fruchtcreme Pfirsich-
Pfirsich-Aprikose Aprikose in Glaser portionieren.

3. Granola darauf verteilen.
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Buttermilch-Dessert Heidelbeere mit
Heidelbeer-Schmarrn & Mandelblattchen

Zubereitung: 35 Min. - Kihlzeit: 15 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 125 g Mehl 1. Mehl, Milch, Vanillezucker und Salz

- 200 ml Milch verriihren.

- 10 g Vanillezucker 2. Eiund Zucker cremig schlagen und

- 1g8Salz unter den Teig heben.

- 100 g Vollei 3. GN-Blech mit Ol fetten, Teig darauf

- 20 g Zucker verteilen und Heidelbeeren dartiber

- 5 ml Pflanzendl streuen. Den Schmarrn 15 Minuten

- 100 g Heidelbeeren bei 200 °C backen.

- 800 g frischli Buttermilch- 4. Heidelbeer-Schmarrn grob in Stiicke
Dessert Heidelbeere zerteilen und auf Tellern anrichten.

- 50 g Mandelblattchen, 5. frischli Buttermilch-Dessert
gerdstet Heidelbeere daneben anrichten, mit

- 10 g Puderzucker Mandelblattchen garnieren und den

Schmarrn mit Puderzucker bestauben.

Erdbeerdessert mit karamellisierten Vollkornbrot-
Croltons & frischen Erdbeeren

Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 50 g Vollkornbrot 1. Vollkornbrot fein wiirfeln und

- 10 g Zucker mit Zucker karamellisieren.

- 200 g Erdbeeren 2. Erdbeeren halbieren und in

- 1 kg frischli Yo-Fruit Scheiben schneiden.
Erdbeere 3. frischli Yo-Fruit Erdbeere in

Glaser portionieren.
4. Erdbeerscheiben darauf verteilen
und mit den CroGtons garnieren.




WAW P&ﬂm%
Panna-Cotta-Pudding mit

Birnen-Kiwi-Sauce
Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 200 g Kiwi 1. 150 g der Kiwi, Birne und Zitronensaft
- 150 g Birne, entkernt & fein prieren.
; geschalt 2. frischli Panna-Cotta-Pudding in
dlh L . : - 15 ml Zitronensaft Gléser portionieren.
R ; - 1 kg frischli Panna- 3. Birnen-Kiwi-Sauce auf dem Pudding
J— | ; Cotta-Pudding verteilen.

4. Ubrige Kiwi in diinne Scheiben
; schneiden und die Desserts damit
- ' > garnieren.
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Bio Milchpudding Vanille mit
Johannisbeeren & Sesamkrokant

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 25 g Bio-Sesamkrokant 1. Bio-Sesamkrokant fein hacken.

- 1 kg frischli Bio 2. frischli Bio Milchpudding
Milchpudding Vanille Vanille in Glaser portionieren.

- 250 g Bio-Johannisbeeren, rot 3. Bio-Johannisbeeren

darauf verteilen.
4. Desserts mit Bio-

Sesamkrokant

garnieren.
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= *
* *
* ok *

DE-OKO-001




frischfi

e (fro

Bio Milchpudding Schoko mit Melonen-
Himbeer-Salat & karamellisierten Haselnlissen

Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 15 g Bio-Haselnusskerne, 1. Bio-Haselnusskerne mit Bio-Rohrzucker
gehackt karamellisieren.

- 7 g Bio-Rohrzucker 2. Bio-Honigmelone fein wiirfeln und

- 200 g Bio-Honigmelone Himbeeren halbieren.

- 150 g Bio-Himbeeren 3. frischli Bio Milchpudding Schoko

- 1 kg frischli Bio in Glaser portionieren. Melonenwiirfel
Milchpudding Schoko und Bio-Himbeeren darauf verteilen.

4. Desserts mit karamellisierten
Bio-Haselnlissen garnieren.
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Vanilledessert mit Wassermelonen-Basilikum-Spie3

Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 1 kg frischli Yo-Fruit Vanille
- 350 g Wassermelone

- 3 g Basilikumblatter

Zubereitung:
1.

2.

3.

frischli Yo-Fruit Vanille in
Schalchen portionieren.
Wassermelone in Wiirfel
schneiden.

Melonenwiirfel und
Basilikumblatter ab- -
wechselnd auf SpieBe
stecken und zum

Schélchen legen.
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Vanillesauce mit karamellisiertem
Rhabarber mit Tonkabohne & Erdbeeren

Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 250 g Rhabarberstiicke, TK 1. Den noch gefrorenen Rhabarber mit

- 25 g Zucker Zucker anbraten, karamellisieren,

- 1 g Tonkabohne, gerieben mit geriebener Tonkabohne wiirzen

- 100 g Erdbeeren und anschlieBend abkiihlen lassen.

- 1 frischli Bourbon-Vanille- 2. Erdbeeren in Scheiben schneiden.
Sauce 3. Die frischli Bourbon-Vanille-Sauce

und den Rhabarber in Schalchen
portionieren.

4. Die Desserts mit den Erdbeer-
scheiben garnieren.

Erdbeer-Fruchtcreme mit Erdbeer-Kakao-Crumble

Zubereitungszeit: 35 Min. - Backzeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung

- 30 g Mandeln, gemahlen 1. Mandeln, Kakao, Weizenmehl,

- 10 g Kakao Vanillezucker, Butter, Salz und

- 90 g Weizenmehl 60 g Zucker zu einem Streuselteig

- 10 g Vanillezucker verarbeiten.

- 70 g Butter 2. Erdbeeren vierteln, auf einem Blech

- 1gSalz verteilen, mit dem Ubrigen Zucker

- 75 g Zucker bestreuen und die Streusel darauf

- 300 g Erdbeeren verteilen. Erdbeer-Kakao-Crumble

- 800 g frischli Fruchtcreme bei 180°C 25 Min. lang backen und
Erdbeere anschlieBend abkiihlen lassen.

3. Erdbeer-Kakao-Crumble portionieren
und tellerweise mit frischli Frucht-
creme Erdbeere anrichten.
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Orientalisches Blutorangen-Dessert

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 1 kg frischli Blutorangen-
Dessert orientalische Art

- 400 ml Blutorangensaft

- 7 g Agartine

- 10 g Pistazien, gehackt

1001 [\l ety

mit Blutorangengelee & Pistazien
Zuberejtung: 25 Min. + Kihlzeit: 60 Min.

Zubereitung:
1. frischli Blutorangen-Dessert

orientalische Art zur Halfte in
Glaser portionieren.

. Blutorangensaft mit Agartine

verquirlen, den Saft aufkochen und

anschlieBend kurz abkiihlen lassen.
3. Den Saft vorsichtig auf der Blut-
orangen-Creme verteilen und
1 Stunde kalt stellen.
4. Die iibrige Blutorangen-Creme auf

69339”3 dem Gelee verteilen und mit
@ gehackten Pistazien garnieren.

Orientalisches Blutorangen-Dessert

fm ads

mit Orangenfilets, Halva & Kakaonibs

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 1,2 kg frischli Blutorangen- 1. frischli Blutorangen-Dessert
Dessert orientalische Art orientalische Art in Glaser portionieren.
- 150 g Orangenfilets 2. Orangenfilets auf dem Blutorangen-Dessert
- 50 g Halva verteilen.
- 10 g Kakaonibs 3. Halva fein wiirfeln und darauf verteilen

und mit Kakaonibs garnieren.

/ Dessert
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Orientalisches Blutorangen-Dessert
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mit Granatapfel & Salzmandeln

Zuberejtungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung

- 1,2 kg frischli Blutorangen- 1. frischli Blutorangen-Dessert
Dessert orientalische Art orientalische Art in Glaser
- 120 g Granatapfelkerne portionieren.
- 50 g Mandeln, gerostet und 2. Granatapfelkerne darauf verteilen.
gesalzen 3. Mandeln grob hacken und darauf
verteilen

/ Dessert

mit Mango & gerdsteten Kokosflocken

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 109 Bio-Kokosraspeln 1. Kokosraspeln goldbraun résten.
- 1509 Bio-Mango 2. Mango fein wirfeln.

- 800g frischli Bio Milchreis 3. frischli Bio Milchreis in Glaser

portionieren.

4. Mangowiirfel auf dem Milchreis
verteilen und mit Kokosraspeln
garnieren.

DE-OKO-001




mit Birne & Schokolade

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung
- 1259 Bio-Birnen, geschélt und 1.
entkernt
- 50ml Bio-Birnensaft 2.
- 800g frischli Bio Milch- 3.

pudding Schoko

- 10g dunkle Bio-Schokolade 4.

*‘R*iﬂﬂ
* *
* ok
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\ Zutaten fiir 10 Portionen:
- 809 Bio-Mdéhren, geschalt
- 509 Bio-Sultaninen
- 800g frischli Bio Milchreis

Birnen wiirfeln und im Birnensaft
weich diinsten und abkiihlen lassen.
Schokolade raspeln.

frischli Bio Milchpudding Schoko
in Glaser portionieren.

Birnenwiirfel auf dem Pudding
verteilen und mit Schokoraspeln
garnieren.

o M;[VW/OV

mit geraspelten M6éhren & Sultaninen

Zubereitung:

1. Mdhren fein raspeln und Sultaninen
fein hacken.

2. Sultaninen und 50 g der M6hren mit
frischli Bio Milchreis vermengen.

3. Milchreis in Gléser portionieren und mit
den iibrigen M&hrenraspeln garnieren.
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«Kirsch-Banane”

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung

- 200 g Bio-Bananen 1. 1/3 der Bananen in diinne Scheiben

- 50ml Bio-Kirschsaft schneiden.

- 8004 frischli Bio 2. Die restlichen Bananen mit dem
Milchpudding Schoko Kirschsaft pirieren.

3. frischli Bio Milchpudding Schoko
in Glaser portionieren und Bananen-
scheiben darauf legen.

4. Das Bananen-Kirsch Piirré auf dem
Pudding verteilen.

5. Mit einer Bananenscheibe garnieren.

DE-OKO-001 - 4
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mit Kiwi & Granola

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1004 Bio Kiwi, geschalt 1. Kiwis wiirfeln und mit dem Zitronensaft

- 40ml Bio Zitronensaft vermengen.

- 800g frischli Bio Milch- 2. frischli Bio Milchpudding Vanille in
pudding Vanille Glaser portionieren.

- 409 Bio Crunchy Miisli 3. Kiwi-Wirfel auf dem Pudding verteilen

und mit Crunchy Miisli garnieren.

*
e s

* "
* xk
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Zutaten fiir 10 Portionen:

- 100 g Bio-Himbeer-

Fruchtzubereitung

- 50 ml Bio-Zitronensaft
- 8004 frischli Bio

Milchpudding Vanille

- 359 frische Bio-Himbeeren

(10 stk.)

)

Zubereitung:

1. Himbeer-Fruchtzubereitung mit
Zitronensaft glatt riihren.

2. frischli Bio Milchpudding Vanille
in Glaser portionieren.

3. Himbeer-Fruchtzubereitung auf dem
Pudding verteilen und mit Himbeeren
garnieren.

>
***«*
*, *
* xx
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Karamellisierte Kiirbiswiirfel & Kiirbiskerne auf Vanillejoghurt

Zubereitungszeit: 30 Min. - Kihlzeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 300 g Hokkaido-Kiirbis, entkernt

- 15 ml Pflanzendl

- 15 g Zucker

- 250 g Wiesehoff Joghurt-
Creation Vanille

- 20 g Kirbiskerne, fein gehackt

Zubereitung:
Kiirbis in kleine Wiirfel schneiden und in
Pflanzendl von allen Seiten braten, bis sie
goldbraun sind. Kiirbiswiirfel mit Zucker
karamellisieren und abkiihlen lassen.
Wiesehoff Joghurt-Creation Vanille

1.

in Glaser portionieren.

Kirbiswiirfel darauf verteilen und mit

Kiirbiskernen garnieren.
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Karamellpudding mit Zwetschgen &
Mandel-Marzipan-Topping

Zubereitung: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1 kg frischli Karamell-Pudding 1. frischli Karamell-Pudding in Glaser
- 300 g Zwetschgen, entsteint portionieren.

- 75 g Marzipan 2. Zwetschgen fein wiirfeln und darauf
- 15 g Mandeln, gehackt verteilen.

3. Marzipan in feine Streifen schneiden
4. Die Desserts mit Marzipan und
Mandeln garnieren.

Milchreis mit Birnenkompott & gerdsteten Zimtmandelstiickchen

Zubereitungszeit: 30 Min. - Kihlzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung: ,A_

- 300 g Bio-Birnen, entkernt & 1. Birnen fein wiirfeln, mit Zucker und \& 6 v
geschalt Zitronensaft ca. 10 Minuten kocheln lassen. e o

- 15 g Bio-Zucker Das Kompott anschlieBend abkiihlen lassen o

- 20 ml Bio-Zitronensaft und kalt stellen. o

- 15 g Bio-Mandeln, gehackt 2. Mandeln rosten und mit Zimt bestauben.

- 1 Prise Bio-Zimt 3. frischli Bio Milchreis in Schélchen

- 1,2 kg frischli Bio Milchreis portionieren.

L&

4. Birnenkompott darauf verteilen und mit
Zimt-Mandeln bestreuen.

DE-OK0-001
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Panna-Cotta-Pudding auf Schoko-Brownie
mit Granatapfelsauce

Zubereitungszeit: 25 Min. - Kihlzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 250 ml Granatapfelsaft 1. Granatapfelsaft und -sirup mischen, mit
- 30 ml Granatapfelsirup Speisestarke verquirlen und aufkochen
- 12 g Speisestarke lassen. Die Granatapfelsauce kalt stellen.
- 150 g Schoko-Brownies 2. Schoko-Brownies fein wiirfeln und auf
- 1 kg frischli Panna-Cotta- Glaser verteilen.

Pudding 3. frischli Panna-Cotta-Pudding darauf

geben und mit Granatapfelsauce bedecken.

[l Creectnas

Stracciatella-Quarkcreme mit Mango-Zimt-Crumble

Zubereitungszeit: 30 Min. - Kihlzeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 120 g Weizenmehl 1. Weizenmehl, Zucker, Zimt, Butter und Salz

- 80 g Zucker zu einem Streuselteig verarbeiten.

- 3 g Zimt, gemahlen 2. Mangowiirfel auf einem Blech verteilen und

- 80 g Butter die Streusel darauf streuen. Mango-Zimt-

- 1gSalz Crumble bei 180 °C 25 Minuten lang backen

- 350 g Mango, gewiirfelt und abkiihlen lassen.

- 800 g Wiesehoff Quarkcreme 3. Crumble portionieren und mit Wiesehoff
Stracciatella Quarkcreme Stracciatella anrichten.
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Vanillepudding mit Apfel-Cranberry-Griitze &
gehobelten Haselniissen

Zubereitungszeit: 35 Min. - Kihlzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 300 g Bio-Apfel, entkernt & 1. Apfel fein wiirfeln, Cranberrys fein hacken,
geschalt mit Zucker und Zitronensaft erhitzen und

- 30 g Cranberrys, getrocknet ca. 10 Minuten kdcheln lassen. Apfelsaft

- 15 g Zucker mit Speisestarke verriihren, die Griitze

- 20 g Zitronensaft damit andicken und anschlieBend kalt

- 30 ml Apfelsaft stellen.

- 8 g Speisestarke 2. frischli Vanille-Pudding in Glaser

- 1 kg frischli Vanille-Pudding portionieren.

- 30 g Haselniisse, gehobelt 3. Apfel-Cranberry-Griitze darauf verteilen

und mit gehobelten Haselniissen garnieren.

Schokopudding-Papaya-Trifle mit Vanillekipferlstiickchen

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 250 g Papaya, geschalt &
entkernt

- 1 kg frischli Schoko-Pudding

- 120 g Vanillekipferln

Zubereitung:

1.
2.

3.

Papaya in kleine Wiirfel schneiden.
frischli Schoko-Pudding zur
Halfte in Glaser portionieren.
Vanillekipferln in grobe Stlicke
hacken und auf den Pudding geben.
Den restlichen Pudding dariiber
geben und die Papaya darauf
verteilen.
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Waldfrucht-Fruchtdessert mit
Brombeersauce & Waffel-Crunch

Zubereitungszeit: 30 Min. - Kihlzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 350 g Brombeeren 1. Brombeeren mit Zucker und Wasser ca.
- 20 g Zucker 15 Minuten kdcheln lassen. Sauce piirieren,
- 15 ml Wasser durch ein Sieb streichen und abkiihlen
- 1 kg frischli Fruchtdessert lassen.

Waldfrucht 2. frischli Fruchtdessert Waldfrucht in
- 50 g Waffelgeback Glaser portionieren.

3. Brombeersauce darauf verteilen.

4. Waffelgeback grob hacken und die
Desserts damit garnieren.

Yo-Fruit Pfirsich-Maracuja mit Cantuccini-Crunch & Pfirsichspalten

Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 150 g Cantuccini 1. Cantuccini grob zerhacken, in

- 1,2 kg frischli Yo-Fruit Glaser verteilen und einen kleinen
Pfirsich-Maracuja Teil zum Garnieren zuriickbehalten.

- 100 g Pfirsich, entkernt 2. frischli Yo-Fruit Pfirsich-Maracuja

ebenfalls in die Glaser portionieren.

Pfirsich in feine Spalten schneiden.

4. Die Desserts mit Pfirsichspalten und
dem dibrigen Cantuccini-Crunch
garnieren.

w




frischfi

A2 oer (Jffrr

s T TSXE, - . N :
’ =y GrieBpudding mit Physalisspalten &
-~ v geriebener Tonkabohne
. TIT y Zubereitungszeit: 20 Min.
-
. " Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
VL - 1,2 kg frischli GrieB-Pudding 1. frischli GrieB-Pudding mit Tonkabohne
- Tonkabohne, gerieben aromatisieren.
1 - 120 g Physalis 2. GrieBpudding in Glaser portionieren.

3. Physalis in Spalten oder Wiirfel schneiden,
auf dem GrieBpudding verteilen und mit
etwas Tonkabohnenabrieb bestauben.

Cpeernfory (ecasor

Erdbeer-Fruchtdessert mit Schokosauce & Spekulatiusstiickchen

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,2 kg frischli-Fruchtdessert 1. frischli Fruchtdessert Erdbeere in
Erdbeere die Glaser portionieren.

- 250 g frischli Schoko-Sauce 2. frischli Schoko-Sauce seitlich

- 40 g Spekulatius angieBen, so dass nur die Halfte des

Fruchdesserts bedeckt ist.
3. Spekulatius grob hacken und die
Desserts damit garnieren.
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Schoko-Vanillepudding-Schichtdessert mit
Quittengelee & Honigkuchenwiirfeln

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 600 g frischli Bio Milchpudding 1. frischli Bio Milchpudding Schoko in
Schoko Glaser portionieren.

- 600 g frischli Bio Milchpudding 2. frischli Bio Milchpudding Vanille mit
Vanille Quittengelee verriihren und in die Glaser

- 75 g Bio-Quittengelee verteilen.

- 100 g Bio-Honigkuchen 3. Honigkuchen in kleine Wiirfel schneiden

und auf den Pudding geben.

DE-OKO-001
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Mandarinen-Mascapone-Creme mit Mandarinenfilets & Cookie-Kakaonibs-Crunch

Zubereitungszeit: 15 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 120 g helle Cookies 1. Cookies Cookies klein hacken,

- 15 g Kakaonibs Kakaonibs sehr fein hacken und :

- 1 kg frischli Mandarine- vermischen. \
Mascarpone-Creme 2. Mischung schichtweise mit frischli

- 200 g Mandarinenfilets Mandarine-Mascarpone-Creme

in Glaser portioneren.

3. Mandarinenfilets darauf verteilen
und die Desserts mit gehackten
Kakaonibs garnieren.
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Blutorangen Dessert orientalische Art mit
Orangen-Dattel-Salat

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 300 g Blutorangenfilets 1. Orangenfilets wiirfeln, Datteln halbieren
- 150 g Datteln, entkernt und in diinne Streifen schneiden. Beides
- 2 g Orangenschale, gerieben vorsichtig vermengen und mit Orangen-
- 1 kg frischli Blutorangen- schale wiirzen.

Dessert orientalische Art 2. frischli Blutorangen-Dessert

orientalische Art in Glaser portionieren.
3. Orangen-Dattel-Salat darauf verteilen.

Buttermilch-Dessert Limette-Zitrone mit Lemoncurd & Shortbread

Zubereitungszeit: 15 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1 kg frischli Buttermilch- 1. frischli Buttermilch-Dessert Limette-
Dessert Limette-Zitrone Zitrone in Glaser portionieren.

- 50 g Lemoncurd 2. Lemoncurd, Zitronensaft und Zitronenschale

- 40 ml Zitronensaft verriihren und auf dem Buttermilch-

- 2 g Zitronenschale, gerieben Dessert verteilen.

- 120 g Shortbread 3. Shortbread grob hacken und Desserts

damit garnieren.




Sauce Hollandaise

Cullus

Sauce Hollandais

Cullus %




frischfi

pen Hetr [ ve

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 600 g Basmatireis

- 1,8 kg griiner Spargel

- 1,5 kg Lachsfilet

- 120 g Weizenmehl

- 90 ml Pflanzendl

- Salz, Pfeffer, Zitronensaft

- 11 frischli Sauce Hollandaise
Klassik

- 20 g Dill

Lachsfilet mit gebratenem,

griinem Spargel, Dill-Hollandaise & Basmatireis

Zubereitung:

1.
2.

3.

Reis garen.

Spargel in der Halfte des Ols von allen Seiten
braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.
Lachsfilet portionieren, mehlieren, im iibrigen Ol
von beiden Seiten braten und mit Salz und etwas
Zitronensaft wiirzen.

. frischli Sauce Hollandaise Klassik erwérmen,

den Dill fein hacken und unterriihren.
Lachsfilet, Basmatireis und griinen Spargel
tellerweise anrichten und den Spargel mit
Dill-Hollandaise nappieren.

Spargelragout aus weiem & griinem Spargel & Sauce Hollandaise mit Blinis & Kirschtomaten

Zubereitungszeit: 45 Min. | Backzeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:
- 350 ml Milch

- 20 g frische Hefe

- 59 Zucker

- 250 g Weizenmehl

- 40 g Butter

- 125 g Buchweizenmehl

- 120 g Vollei

- 2gSalz

- 900 g weiBer Spargel, geschalt
- 900 g griiner Spargel

- 1| frischli Sauce Hollandaise

Cullus
- 20 g Basilikum, fein gehackt
- 90 ml Pflanzendl
- 800 g Kirschtomaten
- Salz, Pfeffer

Zubereitung:

1.

Fiir die Blinis aus Milch, frischer Hefe, Zucker und der Halfte des Weizenmehls
einen Vorteig anriihren und diesen 15 Min. gehen lassen. Die Butter schmelzen,

mit dem ibrigen Weizenmehl, Buchweizenmehl, Ei und Salz vermengen und an-
schlieBend mit dem Vorteig verrihren und diesen weitere 30 Min. gehen lassen.

Den Spargel in reichlich Salzwasser garen, anschlieBend fein wiirfeln,
frischli Sauce Hollandaise Cullus erwérmen und Spargel und Basilikum

unterriihren.
Aus dem Teig 40 kleine Blinis in zwei Drittel des Ols
von beiden Seiten braten. Kirschtomaten im {ibrigen
Ol anbraten und mit Pfeffer und Salz wiirzen.
Spargelragout, Blinis und Tomaten
tellerweise anrichten.
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Beetsleat- Sengafn

Kleines Rindersteak mit weiBem Spargel,
Sauce Hollandaise, Erdbeeren & Drillingen

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 200 g Drillinge 1. Drillinge und Spargel in Salzwasser garen

- 1,8 kg weiBer Spargel, geschalt 2. Rinderhiiftsteaks in Ol von beiden Seiten

- 1,8 kg Rinderhiiftsteaks scharf anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen

- 50 ml Pflanzendl und im Ofen fertig garen. Drillinge halbieren

- Salz, Pfeffer und kurz in Ol schwenken.

- 30 g eingelegter griiner Pfeffer 3. Griinen Pfeffer grob hacken, unter frischli

-1 [ frischli Sauce Hollandaise Sauce Hollandaise Klassik riihren und
Klassik diese erwarmen.

- 120 g Erdbeeren, fein gewiirfelt 4. Rindersteak, Drillinge und weiBen Spargel
tellerweise anrichten, den Spargel mit
Pfeffer-Hollandaise nappieren und mit
Erdbeerwiirfeln garnieren.

HAMV @rm‘(/’iw MW

Kartoffelgratin mit gratiniertem, griinem Spargel

Zubereitungszeit: 40 Min. | Backzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 1,8 kg Kartoffeln, 1. Kartoffeln in Scheiben hobeln.
festkochend, geschélt 2. Boden eines tiefen Gastronormbleches mit etwas frischli Gratin-Sauce
- 11 frischli Gratin-Sauce bestreichen. Ein Drittel der Kartoffelscheiben darauf verteilen,
- 30 g Estragon, etwa ein Drittel der Gratinsauce darauf verstreichen,
frisch, feingehackt mit Estragon und Zitronenabrieb bestreuen und
- 3 g Zitronenschalenabrieb bei den weiteren Schichten genauso verfahren.
- 500 g griiner Spargel 3. AnschlieBend 60 Min. bei 180° C im Ofen garen.
- 120 g Parmesan, gerieben Nach der Halfte der Garzeit den griinen

Spargel regelmaBig auf dem Gratin
verteilen und den geriebenen
Parmesan dariiber streuen.

4. Kartoffelgratin tellerweise
anrichten.
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Udon Nudeln mit Yuzu-Chili-Hollandaise, Spitzpaprika & Lauchzwiebeln
Zubereitungszeit: 40 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1 kg Udon Nudeln 1. Udon Nudeln in Salzwasser garen.

- 1 kg Spitzpaprika, halbiert 2. Spitzpaprika in feine Streifen und Lauch-
und entkernt zwiebeln in feine Ringe schneiden und in

- 400 g Lauchzwiebeln Sesamél anbraten.

- 30 ml Sesamdl 3. frischli Sauce Hollandaise Klassik mit

- 1,5 kg Lachsfilet Yuzu-Saft verriihren. Chilis sehr fein hacken
- 150 g Weizenmehl und mit dem Pfeffer dazugeben.

- 50 ml Speisedl 4. Udon Nudeln, Paprika, Lauchzwiebeln und

- 40 ml Teriyaki Sauce

- 1| frischli Sauce Hollandaise
Klassik 5.

- 50 ml Yuzu-Saft

- 30 g rote Peperoni, mild bis
mittelscharf

- 10 g schwarzer Pfeffer, 6.
geschrotet

Yuzu-Chili-Hollandaise vermengen und noch-
mals kurz schwenken.

Lachsfilet in 20 schmale Stiicke schneiden,
mehlieren und in Ol von allen Seiten braten.
Den Lachs leicht salzen und mit Teriyaki Sauce
betraufeln.

Nudeln anrichten und Lachsfi lets daraufsetzen.

Kartoffelgratin ,mediterran” mit Salsiccia, Orange, Rosmarin & Pecorino mit gemischtem Salat
Zubereitungszeit: 40 Min. | Backzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 1,8 kg Kartoffeln, festkochend,

Zubereitung:

1.

Kartoffeln in Scheiben hobeln.

geschalt 2. Boden eines tiefen Gastronormbleches mit etwas frischli Gratin-Sauce

- 1 [ frischli Gratin-Sauce ausstreichen. Ein Viertel der Kartoffelscheiben darauf verteilen und

- 200 g pikante Salsiccia, fein etwas Salsiccia gleichmaBig dariiber geben, knapp ein Drittel
gewdirfelt der Gratinsauce darauf verteilen, mit etwas geriebener

- 3 g Orangenschale, gerieben Orangenschale und Rosmarin wiirzen. Diesen Vorgang

- 3 g frischer Rosmarin, nun wiederholen, bis die letzte Schicht Kartoffel-
fein gehackt scheiben verteilt ist. Diese noch diinn mit der

- 150 g Pecorino, gerieben librigen Gratinsauce bestreichen.

- 50 ml Olivendl 3. 60 Minuten bei 180 °C garen. Nach der Halfte

- 30 ml weiBer der Garzeit den geriebenen Kése darauf ver- S
Balsamicoessig teilen. '

- 30 ml Orangensaft 4. Vinaigrette aus Olivendl, Balsamico, Oran-

- Salz, Pfeffer gensaft herstellen und mit Salz, Pfeffer und

- Honig, nach Belieben Honig abschmecken. Chinakohl, Tomaten

- 300 g Chinakohl, feine Streifen und Gurken vermengen und mitder ___ =~ |

- 250 g Tomaten, gewiirfelt Vinaigrette anmachen. =

- 100 g Gurke, gewdirfelt 5. Gratin mit Salat anrichten.
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Gefilltes Hahnchenbrustfilet & Limetten-Pfeffer-Hollandaise mit

SuBkartoffel-Petersilienwurzel-Piiree

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:
- 1,6 kg Hahnchenbrustfilets
- 100 g Walnlsse, gemahlen
- 50 g Petersilie,
sehr fein gehackt
- 50 g Parmesan,
fein gerieben

Zubereitung:

1.

2.

Héhnchenbrustfilets der Lénge nach halbieren,
so dass man flache Scheiben erhalt.
Walniisse, Petersilie, Parmesan und Frischkase
zu einer Masse verarbeiten, mit Salz und
Pfeffer abschmecken. Die Masse auf den
Hahnchenbrustfilet-Scheiben verteilen, von

- 75 g Frischkase der kurzen Seite her aufrollen und mit kurzen
- Salz, Pfeffer HolzspieBen fixieren.
- 50 ml Speisedl 3. Die Hahnchenrélichen von allen Seiten

- 1 kg SiiBkartoffeln, geschalt

- 500 g Petersilienwurzeln,
geschalt

- 100 g frischli Kiichen-Profi-
Sahne 20 %

- 1 I frischli Sauce Hollandaise
Klassik

- 5 g Limettenschale, gerieben

- 30 ml Limettensaft

- 10 g Pfeffer, grob gemahlen
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anbraten, mit Salz und Pfeffer wiirzen und
im Kombidampfer bei 180 °C fertig garen.
AnschlieBend SpieBe entfernen und die
Réllchen in Scheiben schneiden.
StiBkartoffeln und Petersilienwurzeln
wiirfeln, mit wenig Wasser garen und
anschlieBend pirieren. frischli Kiichen-
Profi-Sahne 20 % hinzufiigen und das
Piiree mit Pfeffer und Salz abschmecken.

. frischli Sauce Hollandaise Klassik mit

Limettenschale, Saft und Pfeffer verrithren
und erwarmen.

—— = 6. Hahnchenrollchen, Piiree und Limetten-
| Pfeffer-Hollandaise anrichten.

‘Sauce Hollandaise

Sauce Hollandaise
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{ Dessert

Entdecken Sie weitere Rezeptideen und unser Gesamtsortiment unter:
www.frischli-foodservice.de
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