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frischli

Oriental Bowl

mit Kichererbsen, Couscous & Tomaten

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 500 g IKARIA Joghurt 1. IKARIA Joghurt griechischer Art 10 %
griechischer Art 10 % mit 1 kg Kichererbsen vermengen und

- 1,5 kg Kichererbsen mit Salz und Pfeffer abschmecken.

- Salz, Pfeffer 2. Aus den restlichen Kichererbsen

- 50 g Petersilie Hummus zubereiten.

- 750 g Tomaten 3. Petersilie fein hacken, Tomaten klein

- 50 ml Zitronensaft wiirfeln und mit Zitronensaft vermengen.

- 15 g Ras el-Hanout Die Salsa mit Salz und Pfeffer abschmecken.

- 1,5 kg Couscous, gekocht 4. Ras el-Hanout unter den Couscous

- 100 g Berberitzen riihren, mit Kichererbsen und

Salsa nebeneinander anlegen
und Hummus auf den Couscous
geben. Mit Berberitzen und
Petersilie garnieren.

California Bowl

mit SUBkartoffeln, Rote Bete & Guacamole

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 1,5 kg StiBkartoffeln, geschalt 1. Die StiBkartoffeln in Spalten schneiden und im Ofen bei 200 °C ca. 15 Min. backen.

- 200 g Salat-Mix 2. Den Salat mit etwas Salz, Pfeffer, Pflanzendl, Zitronensaft marinieren.

- Salz, Pfeffer 3. Guacamole mit Creme frischli 10 % vermengen.

- Pflanzendl 4. Rote Bete in groBe Wiirfel schneiden. SiiBkartoffeln, Rote Bete, Salat-Mix und
- Zitronensaft Quinoa jeweils nebenein-ander anlegen. Tomaten halbieren und ein paar

- 400 g Guacamole Hélften auf dem Salat garnieren.

- 400 g Creme frischli 10 % 5. Einen groBen Klecks Guacamole-Mix auf die StiBkartoffeln

- 1 kg Rote Bete, gegart geben und die Chiasamen darauf verteilen.

- 300 g Quinoa, gekocht
- 300 g Kirschtomaten
- 5 g Chiasamen
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frischli

Winterliches Zanderfilet

mit Romanesco, Belugalinsen & Safran-Hollandaise

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 350 g Belugalinsen 1. Belugalinsen einige Stunden in Wasser

- 1,5 kg Romanesco-Réschen einweichen, anschlieBend 30 Minuten

- 1| frischli garen und gegen Ende der Garzeit
Sauce Hollandaise Klassik etwas Salz dazugeben.

- 2 g Safran 2. Romansco in Salzwasser garen.

- 1,5 kg Zanderfilet 3. Zanderfilet portionieren, in Ol von

- 40 ml Speisedl beiden Seiten braten und mit Salz

- Salz und Zitronensaft wiirzen.

- Zitronensaft 4. frischli Sauce Hollandaise

Klassik mit Safran verriihren
und Vorsichtig erhitzen.

5. Linsen, Romanesco, Zanderfilet
und Safran-Hollandaise anrichten.
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Weihnachtliches Schweinelachssteak

mit Preiselbeer-Birnen-Chutney, Kartoffelplatzchen,
Wirsing & Maronen-Hollandaise

Zubereitungszeit: 80 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Kartoffelplatzchen:
- 1 kg Kartoffeln, festkochend, - 250 g Birnen, entkernt, geschélt Zubereitung:

geschalt - 150 g Preiselbeeren, aus dem Glas 1. Kartoffeln kochen und abkihlen lassen.
- 100 g Haferflocken, zart - Salz, Pfeffer, Chili, gemahlene Nelken 2. Kartoffeln durch eine Presse driicken und mit
- 150 g Weizenmehl - 11 frischli Sauce Hollandaise Cullus Haferflocken, Mehl, Parmesan und Liebstockel
- 80 g Parmesan, gerieben - 75 g Maronen, fein gewiirfelt vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss
- 5 g Liebstdckel - 1,5 kg Schweinelachs wiirzen.
- Salz, Pfeffer, Muskatnuss - 40 ml Speisedl 3. Aus der Masse 20 Kartoffelplatzchen formen
- 40 ml Speisedl - 1,5 kg Wirsing, in Streifen geschnitten und von beiden Seiten in Ol goldbraun braten.

Platzchen anrichten.

Zubereitung:

1. Fir das Chutney die Birnen fein wiirfeln, mit den
Preiselbeeren vermengen und mit Salz, Chili und
gemahlenen Nelken wiirzen. Ca. 20 Minuten
kochen und kurz abkiihlen lassen.

2. frischli Sauce Hollandaise Cullus mit den
Maronen vermengen und vorsichtig erhitzen.

3. Fleisch portionieren, braten und mit Salz und
Pfeffer wiirzen.

4. Wirsing in Salzwasser garen.

5. Schweinelachssteaks, Wirsing, Maronen-Hollandaise
und Chutney mit den Kartoffelplatzchen anrichten.




frischli

Festliches Rote-Bete-Grapefruit-Tartar

auf Feldsalat mit Kirbiskern-Creme

Zubereitungszeit: 35 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 700 g Rote Bete, gegart - 400 g Creme frischli 24 % 1. Rote Bete und Grapefruitfilets fein wiirfeln, mit Essig und Ol
- 300 g Grapefruitfilets - 50 g Kiirbiskerne, gehackt vermengen. Mit Salz, Pfeffer und Thymian abschmecken.

- 15 ml Essig - 25 ml Kiirbiskerndl 2. Creme frischli 24 % mit Kiirbiskernen und Kiirbiskerndl

- 10 ml Speisedl - Salz, Pfeffer, Honig vermengen, mit Salz, Pfeffer und Honig abschmecken.

- Salz, Pfeffer, Thymian - 350 g Feldsalat 3. Feldsalat anrichten, Rote-Bete-Grapefruit-Tartar und Kiirbis-

kerncreme mittig anrichten und mit Kiirbiskernen garnieren.

Warmer GriefB3brei

mit Blaubeer-Birnen-Kompott & gehackten Pistazien

Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 100 g Birnen 1. Birnen fein wiirfeln, mit den Blau-
(geschalt und entkernt) beeren und Honig erhitzen und

- 100 g Blaubeeren 15 Minuten kécheln lassen.

- 20 g Honig 2. frischli GrieBbrei erhitzen und

- 2 kg frischli GrieBbrei in Schalen/auf Tellern portionieren.

- 20 g Pistazien (gehackt) 3. Blaubeer-Birnen-Kompott darauf

verteilen und mit gehackten
Pistazien bestreuen.




frischli

Maurische Hahnchenspief3e

mit wirzigem Manchego-Kartoffelgratin & Paprika-Melonen-Salat

Zubereitungszeit: 90 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 1,5 kg Kartoffeln, vorwiegend
festkochend

- Koriander, gemahlen

- Orangenschale, gerieben

- Chilipulver

- 1 I frischli Gratin-Sauce

- 150 g Manchego, gerieben

- 1,5 kg Hahnchenbrustfilet

- 2 g Oregano

- 2 g Thymian

- 1 g Kreuzkiimmel, gemahlen

- 1 g Paprikapulver, gerauchert

- 150 ml Rapsol

- 800 g Spitzpaprika

- 400 g Fruchtfleisch Cantaloupe
Melone

- 400 g Fruchtfleisch Honigmelone

- 40 ml Orangensaft

- 10 ml Balsamico, weif3

- 30 ml Rapsol

- Salz, Pfeffer

Zubereitung:

Manchego-Kartoffelgratin
1.

2.

3.

Maurische HahnchenspieBe
1.

2.

3.

Paprika-Melonen-Salat

Kartoffeln waschen, schalen, in feine Scheiben 1. Paprika in Ringe schneiden und Melonen
hobeln. wiirfeln.

Wiirzmischung aus Koriander, Orangenschale 2. Aus Orangensaft, Balsamico, Salz, Pfeffer
und Chili herstellen. und Ol eine Vinaigrette zubereiten und
Boden eines tiefen GN-Blechs mit etwas mit Paprika und Melone vermengen.
frischli Gratin-Sauce bestreichen. 3. Paprika-Melonen-Salat in Schalchen anrichten.
1/3 der Kartoffelscheiben darauf verteilen, etwa

1/3 der Gratinsauce darauf verstreichen, mit der

Wiirzmischung bestreuen und bei den weiteren

Schichten genauso verfahren.

AnschlieBend 60 Min. bei 180 °C im Ofen garen.

Nach der Halfte der Garzeit den geriebenen

Kése darauf verteilen.

Hahnchenfleisch in 5 gleichmaBige Wiirfel
pro Portion schneiden.

Kréuter, Gewiirze, Salz und Ol hinzugeben
und 45 Min. marinieren.

Das Fleisch auf 10 SpieBe stecken, von allen
Seiten goldbraun grillen und anschlieBend
10 Min. im Ofen bei 170 °C fertig garen.
SpieBe mit dem Kartoffelgratin anrichten.




frischli

Geflammter Lachs
mit GrillgemUse & Mini-Ofenkartoffeln

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 900 g Wiesehoff Créme fraiche 1. Wiesehoff Créme fraiche mit Rostzwiebeln
- 100 g Rostzwiebeln und Petersilie verriihren, mit Salz und Pfeffer
- 25 g Petersilie, gehackt abschmecken.

- 1,8 kg Kartoffeln 2. Pellkartoffeln kochen.

- 600 g Aubergine 3. Auberginen und Zucchini

- 600 g Zucchini in diinne Scheiben schneiden,

- 750 g Paprikaschoten, rot und gelb Paprika in Spalten schneiden,

- 50 ml Rapsol das Gemiise diinn mit Ol bestreichen,

- 30 g harte Lakritz-Bonbons von beiden Seiten in der Grillpfanne

- 1,5 kg Lachsfilet braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

- Salz, Pfeffer 4. Lakritz-Bonbons im Zerkleinerer pulverisieren.

Lachsfilets portionieren, in Mehl wenden, von
— allen Seiten braten und salzen. Die gebratenen
{ "':.'::._‘.'h.-u‘-'_h Lachsfilets mit Lakritzpulver bestreuen und mit
k- -_&P ' dem Gasbrenner karamellisieren.
" 5. Gemiise, Lachs und Kartoffeln anrichten, die
.P -—,_)f 1' Kartoffeln mittig einschneiden, aufklappen und
dann mit der Rostzwiebel-Créeme-fraiche
- beliebig fiillen.

[

Gegrillter griiner Spargel &7

mit Paprika-Hollandaise & Rauchsalz-Kartoffeln

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: o

- 1,8 kg kleine Kartoffeln, z. B. I_rrw 1
Drillinge

- 1,8 kg griiner Spargel

- 60 ml Rapsél

- Salz, Pfeffer

- 40 ml Zitronensaft

- Rauchsalz

- 1 | frischli Sauce Hollandaise
Klassik

- Paprikapulver, edelsii

- 100 g Parmesan, gehobelt

Zubereitung:

1. Kartoffeln mit Schale kochen.

2. Spargel in Ol rundum goldbraun anbraten und
mit Pfeffer und Salz wiirzen. Zitronensaft mit
50 ml Wasser dazugeben und abgedeckt 3 Min.
garen.

3. Kartoffeln in Ol anbraten, leicht braunen
und mit Rauchsalz wiirzen.

4. frischli Sauce Hollandaise Klassik
vorsichtig erhitzen und mit Paprikapulver wiirzen.

5. Spargel, Kartoffeln und Paprika-Hollandaise an-
richten und Parmesan auf dem Spargel verteilen.



frischli

Spanferkel-Medaillons

mit weiBem Spargel und Thymian-Kartoffeln

Zubereitungszeit: 80 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 2 kg Kartoffeln 1. Kartoffeln in Salzwasser kochen.
- 2 kg weiBer Spargel, geschalt 2. Spargel putzen und in leicht gesalzenem
- 900 g frischli Wasser ca. 10 Minuten gar kochen.
Sauce Hollandaise Cullus 3. frischli Sauce Hollandaise Cullus
- 100 g BBQ-Sauce mit BBQ-Sauce vermengen und erwdrmen.
- 1,8 kg Spanferkelbraten 4. Spanferkelbraten in Medaillons schneiden,
- 40 ml Rapsol in Ol von beiden Seiten goldbraun anbraten,
- 40 g Butter mit Salz und Pfeffer wiirzen.
- 10 g Thymian 5. Kartoffeln in Butter anschwenken, die Halfte
- 10 g Erdbeeren (gefriergetrocknet) des Thymians von den Zweigen streifen und zu
- Salz, Pfeffer den Kartoffeln geben.

6. Spargel, Fleisch und Kartoffeln anrichten und
die BBQ-Hollandaise angieBen. Die Erdbeeren
fein hacken und dariiber streuen. Kartoffeln mit
den Ubrigen Thymianzweigen garnieren.

Spargel-Pilz-Ragout

mit Krauterreis & Erdbeer-Feldsalat

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 600 g weiBer Spargel - 700 g Basmatireis Spargel-Pilz-Ragout

- 600 g griiner Spargel - 20 g Basilikum, fein gehackt 1. Spargel garen, sodass dieser noch bissfest ist.

- 100 g Zwiebeln, gewiirfelt - 20 g Petersilie, fein gehackt 2. Zwiebeln in Ol anbraten. Champignons vierteln und dazu

- 100 ml Rapsél geben. Alles anbraten, Creme frischli 24 % unterrihren.
- 500 g Champignons - 350 g Erdbeeren, gewdrfelt 3. Gemdisebriihe mit Starke vermengen, unterriihren und kurz
- 650 g Creme frischli 24% - 30 g Pinienkerne, gerdstet aufkochen. Den Spargel in Stiicke scheiden, dazugeben und
- 350 ml Gemiisebriihe - 200 g Feldsalat mit Salz, Pfeffer und Liebstdckel abschmecken.

- 20 g Speisestarke - 30 ml heller Essig 4. Basmatireis garen und mit gehackten Krautern vermengen.
- Salz, Pfeffer, Liebstockel - 0l, Honig, Salz, Pfeffer

Feldsalat mit Erdbeeren
1. Feldsalat und Erdbeeren mit Essig, O, Honig, Salz
und Pfeffer mischen.
2. In Schélchen anrichten und mit Pinienkernen bestreuen.




frischli

Surf & Turf-Spiefe

mit Barlauch-Hollandaise, Spargel-Erdbeer-Tatar & Lauch-Kartoffelstampf

Zubereitungszeit: 70 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:
- 700 g griiner Spargel
- 400 g Erdbeeren
- 100 g Schalotten
- 150 g Staudensellerie
- 40 ml Zitronensaft
- 50 ml Rapsol
- Salz, Pfeffer, Honig, Basilikum
- 1,3 kg Kartoffeln (mehlig kochend)
- 75 g Zwiebeln, fein gehackt
- 5 g Knoblauch, fein gehackt
- 50 g Butter
- 200 g Creme frischli 10%
- 150 g Lauchzwiebeln,
in feine Ringe geschnitten
- 300 ml Gemiisebriihe
- Salz, Pfeffer, Muskatnuss (gemahlen)
- 1,2 kg Rindersteak
- 400 g Garnelen
- 50 ml Rapsol
- 1kg frischli
Sauce Hollandaise Klassik
- 50 g frischer Barlauch, fein gehackt

Zubereitung:

Sp
1.
2.

3.

4.

argel-Erdbeer-Tatar

Griinen Spargel blanchieren, abkiihlen lassen
und fein wiirfeln.

Erdbeeren, Schalotten und Staudensellerie fein
wiirfeln und vermengen.

Spargel-Erdbeer-Tatar mit Zitronensaft und Ol
anmachen, mit Salz, Pfeffer, Honig und Basilikum
abschmecken.

Tatar ca. 15 Minuten ziehen lassen.

Surf & Turf-SpieBe mit Barlauch-Hollandaise

1.

2.

Rindersteak in Stiicke schneiden und mit den
Garnelen abwechselnd auf 20 SpieBe stecken.
SpieBe von allen Seiten kurz scharf anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und im Ofen bei
150 °C fertig garen.

frischli Sauce Hollandaise Klassik
erwarmen, Barlauch unterriihren.

Mit Pfeffer und Salz abschmecken.

Lauch-Kartoffelstampf

1.

2.

3.

Kartoffeln bei mittlerer Temperatur
garen.

Zwiebeln und Knoblauch in Butter
anschwitzen, Kartoffeln dazugeben
und zerstampfen.

Creme frischli 10 %, Gemiise-
briihe und Lauchzwiebelringe
unterarbeiten und mit Muskatnuss
abschmecken.




frischli

Lachssteak mit Gemusepfanne
& Kurbis-Curry-Creme

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,5 kg kleine Kartoffeln 1. Kartoffeln und Brokkoli jeweils sehr bissfest

- 1 kg Brokkoli-Rdschen garen.

- 400 g Hokkaidokiirbis, 2. Fiir die Kirbis-Curry-Creme Hokkaidokiirbis

- entkernt und gewdirfelt garen und pirieren. Mit frischli Kiichen-

- 600 g frischli Kiichen- Profi-Sahne 20 % verriihren, das Ganze
Profi-Sahne 20 % erhitzen und mit Curry abschmecken.

- Currypulver 3. Champignons im Olivendl anbraten, Kartoffeln

- 50 ml Olivendl und Brokkoli dazugeben und mit Salz und Pfeffer

- 800 g Champignons wiirzen.

- 1,8 kg Lachssteaks 4. Lachsteaks von beiden Seiten goldbraun anbraten,

- 50 ml Speisedl mit Salz wiirzen und Zitronensaft betraufeln.

- Zitronensaft 5. Lachsteak, Brokkoli-Pilz-Kartoffelpfanne und

- Salz, Pfeffer Kiirbis-Curry-Creme anrichten.

-
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Puten-Saltimbocca
mit Dattel-Nuss-Gratin & Rahm-Rosenkohl

Zubereitungszeit: 70 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,5 kg Kartoffeln, festkochend - Zucker 1. Kartoffeln waschen, schélen, in Scheiben hobeln. Boden der Gratin-
- 11 frischli Gratin-Sauce - 1,8 kg Putenschnitzel form mit etwas frischli Gratin-Sauce bestreichen. 1/2 der Kar-
- 150 g Datteln, fein gewdirfelt - 150 g roher Schinken, diinne toffelscheiben darauf verteilen, etwa 1/3 der Gratinsauce darauf

- 100 g Haselniisse, gerieben Scheiben verstreichen. Bei den weiteren Schichten genauso verfahren. Zwi-
- 150 g Emmentaler, gerieben - 10 g Salbei, gehackt schen der zweiten und dritten Schicht jeweils 2/3 der Datteln und
- 1,8 kg Rosenkohl - 50 ml Speisedl Niisse darauf verteilen. AnschlieBend 55 Min. bei 180 °C garen.

- 300 g Creme frischli 24 % - Salz, Pfeffer Nach der Halfte der Garzeit die tibrigen Datteln, Niisse und den

geriebenen Kase darauf verteilen.

. Rosenkohl in Salzwasser 10 Min. garen und anschlieBend abgieBen.
Creme frischli 24 % erhitzen, Rosenkohl dazugeben, mit Salz,
Pfeffer und Zucker abschmecken.

. Putenschnitzel mit Schinken und Salbei belegen, anschlieBend zu-
sammenklappen. Saltimbocca von beiden Seiten goldbraun anbraten,
mit Salz und Pfeffer wiirzen und 15 Min. im Ofen bei 180 °C fertig
garen.




frischli

mit Estragon-Hollandaise und SesamkartoffelspieBen h*w

Trauben-Tofu Gemiisepfanne _#7%,

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:
- 1,6 kg kleine Kartoffeln 1. Kartoffeln halbieren und gleichmaBig auf 20 HolzspieBe verteilen. 60 ml
(z. B. Drillinge) Ol und Salz vermengen, die KartoffelspieBe damit bestreichen und an-
- 110 ml Pflanzendl schlieBend mit Sesam bestreuen. Die SpieBe 25 Min. lang bei 180 °C
- 50 g Sesam backen.
- 750 g Rauchertofu, 2. Réuchertofuscheiben im iibrigen Ol von beiden
in Scheiben geschnitten Seiten anbraten.
- 100 g Zwiebeln, gewtirfelt 3. Fiir die Gemiisepfanne Zwiebeln und Knoblauch in Olivendl
- 10 g Knoblauch, fein gewiirfelt anschwitzen, Kiirbis dazugeben, Briihe angieBen und
- 50 ml Olivendl 10 Min. garen. Nacheinander Porree, Spinat und
- 10 g Salz Weintrauben dazugeben und mit Salz und Pfeffer
- 1,2 kg Hokkaidokiirbis, abschmecken.
entkernt und gewdrfelt 4. frischli Sauce Hollandaise Klassik
- 250 ml Gemdisebriihe vorsichtig erhitzen und Estragon
- 300 g Porree unterriihren.
- 200 g Spinat 5. Gemisepfanne anrichten, Tofu- r -
- 300 g Weintrauben, rot und weiB scheiben darauf verteilen, Estragon- o 1
- 11 frischli Sauce Hollandaise Hollandaise angieBen und die o R
Klassik KartoffelspieBe am Rand dekorieren. CE E

- 5 g Estragon, fein gehackt *-"' o

- Salz, Pfeffer -— i
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Honig-Zimt-Hahnchen ,,Heiligabend”

mit Chili-Hollandaise & Grinkohl-Mohren-Risotto

Zubereitungszeit: 60 Min. - Marinierzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,8 kg Hahnchenbrustfilet - 600 g Risottoreis - 150 g Parmesan, gerieben 1. Hahnchenbrustfilets in einer Marinade

- 60 g Honig - 200 ml Apfelsaft - 30 g Butter aus Honig, 0I, Salz und Zimt einlegen und
- 150 ml Rapsol - 15 ml weiBer Balsamico - Salz, Pfeffer 1 Stunde kaltstellen.

- 30gSalz - 11 Gemisebriihe - 1 | frischli Sauce 2. Zwiebeln in Olivendl anschwitzen, Risotto-
- 1 g Zimt, gemahlen - 600 g Mohren, gewiirfelt Hollandaise Cullus reis dazugeben und so lange riihren, bis

- 150 g Zwiebeln, gewdrfelt - 700 g Griinkohl, blanchiert - 10 g Chiliflocken er glasig wird. Mit Apfelsaft und Balsamico
- 40 ml Olivendl und fein gehackt - 50 g Walniisse, gehackt abloschen und anschlieBend die Gemiise-

briihe nach und nach angieBen. Méhren
und Griinkohl wahrenddessen dazugeben
und kurz vor Ende der Garzeit den Parme-
san und die Butter unterheben.

3. frischli Sauce Hollandaise Cullus
vorsichtig erhitzen und die Chiliflocken
unterriihren.

4. Hahnchen aus der Marinade nehmen,
kurz abtropfen lassen und von beiden
Seiten goldbraun braten.

5. Hahnchenbrustfilets in Tranchen schnei-
den, mit dem Risotto und der Sauce Hol-
landaise anrichten und das Risotto mit
den Walniissen garnieren.




frischli

GrieBbrei
mit heiBer Himbeer-Pfirsich-Gritze

Zubereitungszeit: 30 Min. - Garzeit: 10 Min. - 3

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 400 g Himbeeren, tiefgekiihlt

- 600 g Pfirsiche, geschalt & entkernt
- 20 g Speisestarke

- 40 g Zucker

- 3 kg frischli GrieBbrei

Zubereitung:

1. Himbeeren erhitzen, Pfirsiche fein
wiirfeln, dazugeben und 10 Min
bei niedriger Hitze garen.

2. Starke in 50 ml Wasser verriihren, unter
die Griitze riih- ren, einmal aufkochen
lassen und mit Zucker siiBen.

3. frischli GrieBbrei im Topf oder im
Konvektomat erhitzen und anrichten.

4. Himbeer-Pfirsich-Griitze mittig darauf
verteilen.

GriefB3brei

mit Klrbis-Apfelpiree

Zubereitungszeit: 30 Min. - Garzeit: 15 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 500 g Hokaidokiirbis 1. Kirbis und Apfel in Wiirfel schneiden
- 400 g Apfel, geschalt und mit dem Wasser 15 Minuten

& entkernt garen.
- 200 ml Wasser 2. Kiirbis- und Apfelwiirfel fein piirieren
- Zubereitung und mit Zucker leicht stiBen.
- 25 ¢ Zucker 3. frischli GrieBbrei im Topf oder im

- 3 kg frischli GrieBbrei Konvektomat erhitzen und auf Tellern
anrichten.

4. Kiirbis-Apfelpiiree spiralférmig
dariiber geben.
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frischli

Bunter Kartoffelgratin

mit Rinderhftsteak & Tomaten-Koriander-Salsa

Zubereitungszeit: 90 Min. - Backzeit: 55 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,5 kg Kartoffeln (2/3 hell, 1/3 lila), 1. Geschalte Kartoffeln (hell & lila getrennt) in Scheiben
festkochend hobeln. Boden eines halben, tiefen GN-Bleches mit etwas

- 11 frischli Gratin-Sauce frischli Gratin-Sauce bestreichen. 1/2 helle Kartoffel-

- 150 g mittelalter Gouda, gerieben scheiben und 1/3 Gratinsauce darauf verteilen. Bei der

- 400 g Tomaten nachsten Schicht die lila Kartoffeln verwenden. Erneut 1/3

- 50 g Zwiebeln Gratinsauce darauf verstreichen, bei der letzten Schicht

- 5 g Koriandergriin genauso verfahren. Dann 55 Min. bei 180 °C im Ofen

- Honig garen. Nach halber Garzeit den geriebenen Kase darauf

- Chili verteilen. o

- 250 g Creme frischli 24 % 2. Fir die Tomaten-Salsa die Tomaten und Zwiebeln sehr _:

- Honig fein wiirfeln, das Koriandergriin fein hacken und alles ¥

- 1,5 kg rote & gelbe Paprika miteinander vermengen. Die Salsa mit Honig, Salz und

- 50 ml Olivendl Chili abschmecken.

- 1,8 kg Rinderhiifte 3. Fir den Dip Creme frischli 24 % mit Chili, Honig und

- 50 ml Speisedl Salz abschmecken.

- Salz, Pfeffer 4. Paprika grob in Streifen schneiden, in Olivendl diinsten

und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Rinderhiftsteaks
beidseitig in Ol scharf anbraten, pfeffern, salzen und
ca. 5 Min. bei 150 °C im Ofen garen.

5. Hiiftsteaks und Paprika-Gemiise auf Tellern anrichten und
Chili-Creme auf dem Gemiise verteilen. Kartoffelgratin
anrichten und Salsa tiber den Gratin verteilen.

Hahnchen-Krauter-Piccata

mit Kapern-Hollandaise-Spargel & Zitronen-Kartoffelplree

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,3 kg Kartoffeln, mehlig kochend - 80 g Kapern 1. Kartoffeln garen und durch eine Presse geben. Creme frischli

- 200 g Creme frischli 10 % - 250 g Vollei (5 Eier Klasse M) 10 %, Milch, Zitronenschale und Zitronensaft dazugeben, bei

- 300 ml Milch - 400 g Hartkase, gerieben mittlerer Hitze gut durchschlagen. Mit Salz und Pfeffer

- 5 g Zitronenabrieb - 25 g italienische Kréuter, TK abschmecken.

- 20 ml Zitronensaft - 1,5 kg Hahnchenbrustfilet 2. Kartoffelpiree anrichten und mit Zitronenzesten garnieren.

- Zitronenzesten zum Garnieren - 50 ml Speisedl 3. Spargel in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker und

- Zitronensaft - Salz, Pfeffer, Zucker Zitronensaft 10 Min. garen. frischli Sauce Hollandaise

- 1,5 kg weiBer Spargel, geschalt Cullus erwérmen und die Kapern unterriihren.

- 1| frischli Sauce Hollandaise 4. Eier, geriebenen Kése und Krauter gut verquirlen. Mit Salz und
Cullus Pfeffer wiirzen. Speisedl in der Pfanne erhitzen. Hahnchenbrust-

filets in Kase-Ei-Masse wenden, sofort in die Pfanne geben und
bei mittlere Hitze von beiden Seiten goldbraun braten.

. Alles auf Tellern anrichten und die Kapern-Hollandaise iiber den
Spargel geben.




frischli

Lachs-Garnelen-Pfanne

mit Sauce Béarnaise & Fenchel-Tomaten-Gemdse

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1 kg Lachsfilet 1. Lachsfilet wiirfeln und gold-

- 500 g Garnelen, roh, ohne Schale braun anbraten. Mit Salz und
- 3 g Knoblauch, fein gehackt Pfeffer wiirzen.

- 40 ml Speisedl 2. Garnelen mit dem Knoblauch
- 200 g frischli Sauce Béarnaise von allen Seiten anbraten und
- 1 kg Knollenfenchel mit Salz und Pfeffer wiirzen.

- 50 g Butter 3. frischli Sauce Béarnaise

- 800 g Kirschtomaten erwarmen.

- Salz, Pfeffer 4. Lachs und Garnelen

vorsichtig unter die Sauce
Béarnaise heben.

5. Fenchelknollen in feine
Streifen schneiden und in
Butter diinsten, bis diese
weich, aber noch bissfest
sind. Kirschtomaten
dazugeben und alles mit Salz
und Pfeffer abschmecken.

6. Reis und Fenchel-Tomaten-
Gemiise mit der Lachs-
Garnelen-Pfanne anrichten.

Nippon-Hot-Dogs

mit gerauchertem Tofu & Wasabi-Yuzu-Creme

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 250 g Wiesehoff Créme fraiche - 10 Hot-Dog-Brotchen 1. Wiesehoff Créeme fraiche mit Wasabipaste und Yuzusaft

- 20 g Wasabipaste - 20 diinne Stangen Griiner glattriihren. Mit Zucker und Salz abschmecken.

- 10 ml Yuzusaft Spargel, blanchiert 2. Rauchertofu in Scheiben schneiden und von beiden Seiten

- 10 g Zucker - 25 g Radieschen- oder anbraten oder grillen.

- Salz Rettichsprossen 3. Beide Halften der Hot-Dog-Brotchen mit der Creme bestreichen.
- 500 g Rauchertofu Mit Réuchertofu, Spargelstangen und Sprossen belegen.
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frischli

Krosse Avocado-Sticks
mit Thai-Chili-Dip & Rosa Pfefferbeeren

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten Avocado-Sticks Zubereitung:

Portionen: 24 St. 1. Avocados schélen und jeweils

- 4 Avocados in 6 Spalten schneiden.

- 200 g Nachos 2. Nachos und Réstzwiebeln im

- 100 g Rostzwiebeln Mixer zerbréseln.

- 250 g Vollei (5 Eier Klasse M) 3. Eimit Salz und Cayennepfeffer

- 5¢Salz verquirlen.

- Cayennepfeffer 4. Avocadospalten erst in Mehl,

- 50 g Mehl anschlieBend in Ei, zuletzt in der
Nacho-Rdstzwiebel-Mischung
walzen.

5. Spalten auf ein mit Backpapier
ausgelegtes Backblech legen.
Im vorgeheiztem Ofen bei 200 °C
ca. 10 Minuten backen.

Zutaten Thai-Chili-Dip. Zubereitung:
- 500 g Creme frischli 10 % 1. Creme frischli 10 % mit
- 50 ml Sriracha Thai-Chilisauce, Sriracha gut verrihren.
scharf 2. Rosa Pfefferbeeren zugeben und
- 5 g Rosa Pfefferbeeren mit Salz abschmecken.
- Salz

Kartoffel-Haferflocken-Gratin
mit Lachs & Spinat-Mangold-Salat

Zubereitungszeit: 90 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,5 kg Kartoffeln, festkochend - 1,5 kg Lachsfilet 1. Kartoffeln waschen, schalen, in Scheiben hobeln und Knoblauch

- 11 frischli Gratin-Sauce - 50 ml Speisedl fein hacken. Boden eines tiefen GN-Blechs mit etwas frischli

- 70 g Haferflocken - 50 ml Zitronensaft Gratin-Sauce bestreichen. 13 der Kartoffelscheiben darauf

- 150 g Bergkase, gerieben verteilen und etwa 13 der Gratinsauce darauf verstreichen; bei den
- 30 g Petersilie weiteren Schichten genauso verfahren. AnschlieBend 55 Min. bei

- 300 g Spinat-Mangold- - 100 ml Rapsél 180 °C im Ofen garen. Nach der Hélfte der Garzeit Haferflocken

Salatmischung - 30 g Bergkase und geriebenen Kase darauf verteilen.

- 300 g Cocktailtomaten, halbiert - 30 g Walniisse 2. Salat portionsweise auf Tellern anrichten, Cocktailtomaten und

- 30 g gerostete Pinienkerne Pinienkerne darauf verteilen. Kurz vor dem Servieren den Salat mit

- 50 ml Olivendl 0, Essig, Salz, Pfeffer und Honig anmachen.

- 40 ml Essig 3. Lachsfilet in Stiicke schneiden und auf ein GN-Blech legen.

- Pfeffer, Salz, Honig Dann mit Speisedl und Zitronensaft betraufeln und leicht salzen.

AnschlieBend 15 Min. bei 170 °C im Kombidampfer in feuchter Hitze
garen.

. Fir das Pesto Petersilie, Rapsol, Walniisse, Bergkdse in einen
Zerkleinerer geben und sehr fein pirieren. Fertiges Pesto iiber das
Kartoffelgratin und den Lachs traufeln.




frischli

Teriyaki Chicken

mit grinem Spargel & Koriander-Reis

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,8 kg Hahnchenbrustfilet 1.

- 200 ml Teriyakisauce

- 650 g Basmati-Wildreis-Mischung 2.

- 30 g frischer Koriander

- 1,5 kg griiner Spargel

- 1 frischli Sauce Hollandaise
Cullus

- 3 g Kurkuma 3.

- Salz, Pfeffer

marinieren.

nach dem Garen mit dem Reis
vermengen.

Kurkuma unterriihren.

4. Hahnchenbrustfilets abtropfen
lassen, von beiden Seiten
braten und anschlieBend
in Tranchen schneiden.

5. Spargel und Hahnchen-
brustfilet anrichten, Reis in
Timbaleférmchen fiillen und
stiirzen. frischli Sauce

Spargel geben.

Basmati-Wildreis-Mischung in leicht
gesalzenem Wasser garen und den
Koriander fein hacken. Den Koriander

Spargel in leicht gesalzenem Wasser
10 Minuten garen. frischli Sauce
Hollandaise Cullus erwarmen und

Hollandaise Cullus iber den

Héahnchenbrustfilet in Teriyakisauce

L .
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Pikanter Spargel

mit Beefsteak & SuBkartoffeln

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 900 g Hackfleisch

- 150 g Zwiebeln, fein gewtirfelt

- 5 g Knoblauch, fein gewdrfelt

- 130 g Ajvar

- 100 g BBQ-Sauce

- 200 g Haferflocken

- Salz, Pfeffer, Chili, Zimt

- 1,5 kg StiBkartoffeln, geschalt,
in Spalten geschnitten

- 300 g Ajvar

- 200 ml Speisedl

- 1,5 kg weiBer Spargel, geschalt

- Zitronensaft, Zucker

- 1| frischli Sauce
Hollandaise Klassik

- 100 g rote und griine Peperoni,
mild

Zubereitung:

1. Aus Hackfleisch, Zwiebeln, Knoblauch, Ajvar, BBQ-Sauce,
Haferflocken, Salz, Pfeffer, Chili und Zimt die Beefsteak-Masse
herstellen und kurz ziehen lassen.

2. StiBkartoffelspalten in einer Marinade aus Ajvar, Ol, Salz und
Pfeffer wenden, auf ein GN-Blech setzen und 25 Min.
bei 180 °C im Ofen garen.

3. Spargel in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker und
Zitronensaft 10 Min. garen. Chilis in feine Streifen schneiden und
mit frischli Sauce Hollandaise Klassik erwarmen.

4. Beefsteaks formen und von beiden Seiten braten.

5. Spargel, Beefsteaks und SiiBkartoffelspalten anrichten und

frischli Sauce Hollandaise Klassik (ber den Spargel geben.
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frischli

Pfefferrahm-Huftsteak

mit Honigkuchen-Kartoffelgratin

Zubereitungszeit: 90 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,5 kg geschalte Kartoffeln 1. Kartoffeln in diinne Scheiben hobeln,

- 11 frischli Gratin-Sauce mit frischli Gratin-Sauce und

- 100 g Honigkuchen, fein gewdirfelt Honigkuchen in ein tiefes GN-Blech

- 150 g geriebener Kase schichten wund bei 175 °C

- 1,5 kg grline Bohnen 30 Minuten im Ofen garen.

- 1,5 kg Rinderhiiftsteaks Gratin mit Kése bestreuen und

- 30 g eingelegter griiner Pfeffer weitere 20-30 Minuten gratinieren.

- 30 g Speisestarke 2. Griine Bohnen garen. Die Hiiftsteaks

- 1 I frischli Kiichen-Profi- scharf anbraten und im Ofen weiter-
Sahne 20 % garen.

- Salz 3. Fiir den Pfefferrahm den eingelegten

- 150 g roher Schinken, Pfeffer zerdriicken, mit der Speise-
diinne Scheiben starke zur frischli Kiichen-Profi-

Sahne 20 % geben, erhitzen und
mit Salz abschmecken.
4. Schinkenscheiben anbraten und die
Bohnen mit dem Schinken umwickeln.
5. Huftsteaks, Gratin, Bohnen und
Pfefferrahm anrichten.

Schweinemedaillons

mit Birne-Hollandaise & Krauterkartoffelstampf

Zubereitungszeit: 80 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,8 kg Rote Bete (10 Stlick) - 1 Bund Schnittlauch 1. Rote Bete putzen und in Alufolie gewickelt 40 Minuten bei 200 °C
- 600 g Creme frischli 24 % - Muskatnuss garen. Creme frischli 24 % mit Gurkenstiickchen vermengen
- 100 g saure Gurken, fein gewiirfelt - 400 g Birnen und mit Estragon, Liebstdckel, Salz und Pfeffer abschmecken.

- Estragon - 30 g Zucker 2. Kartoffeln kochen, Zwiebeln fein wiirfeln und in Butter an-

- Liebstockel - 1 | frischli Sauce diinsten, Milch dazugeben und mit den gekochten Kartoffeln

- 1,5 kg Kartoffeln (mehlig kochend) Hollandaise Cullus zerstampfen. Krauter fein hacken und unterriihren und mit Salz,
- 200 g Zwiebeln - 1,5 kg Schweinemedaillons Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.

- 100 g Butter - Salz, Pfeffer 3. Birnen entkernen, schélen und fein wiirfeln. Zucker erhitzen, bis
- 400 ml Milch dieser karamellisiert, und Birnen dazugeben. Kurz diinsten und
- 1 Bund Petersilie die frischli Sauce Hollandaise Cullus unterriihren.

4. Schweinemedaillons von beiden Seiten einige Minuten braten und
mit Salz und Pfeffer wiirzen.
. Rote Bete mittig einschneiden, mit der Krautercreme fiillen
und mit Kartoffelstampf, Schweinemedaillons und Birnen-
Hollandaise anrichten.




frischti

Pilz-Mohn-Pfanne

mit Kartoffel-Mohren-Rosti & Feldsalat

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1 kg geschalte Kartoffeln 1. Kartoffeln fein reiben, Mdhren

- 500 g Mohren schélen und ebenfalls fein reiben.

- 4 Eier Beides mit Eiern und Weizenmehl

- 200 g Weizenmehl vermengen und mit Salz und Pfeffer

- 50 ml Pflanzendl wiirzen. Aus der Kartoffel-Mdhren-

- 1,5 kg Champignons Masse 20 Résti in Ol von beiden
und Austernpilze Seiten goldbraun braten.

- 50 ml Pflanzendl 2. Pilze halbieren und in Ol gut an-

- 30 g Mohn braten, Mohn dazugeben, mit

- 300 ml frischli Kiichen-Profi- Salz und Pfeffer wiirzen und
Sahne 20 % die frischli Kiichen-Profi-

- 300 g Feldsalat Sahne 20 % unterriihren.

- 50 g Walniisse 3. Feldsalat waschen, die Walniisse

- 60 ml Speisedl grob hacken und anrdsten. Aus

- 40 ml Essig 0l, Essig, Zucker, Salz und Pfeffer

- Salz, Pfeffer, Zucker ein Dressing herstellen. Den Salat

in Schalchen anrichten, Dressing
dariiber geben und mit Walniissen
bestreuen.

4. Pilze und Rosti anrichten.

Wirsing-Rouladen
mit Chili-Quitten-Creme

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 150 g Wirsing 1. Wirsingblatter blanchieren, abkiihlen lassen und

- 10 Eier anschlieBend sehr fein hacken.

- 100 g geriebener Gouda 2. Eier mit dem Kase und Wirsing gut verquirlen, die Masse auf zwei
- 300 g Frischkase mit Backpapier ausgelegte Bleche verteilen, bei 200 °C 10 Minu-

ten backen und anschlieBend 30 Minuten abkihlen lassen.

3. Die Wirsing-Ei-Masse mit Frischkase bestreichen, den Raucher-
lachs darauf verteilen, zu einer Roulade einrollen und in jeweils
15 Rollchen schneiden.

4. Creme frischli 24 % und Quittengelee verriihren und mit
Chilipulver abschmecken.

. Die Rollchen mit der Quittencreme anrichten.

- 400 g Réucherlachs

- 300 g Creme frischli 24 %
- 50 g Quittengelee

- Chilipulver




frischli

Festtags-Auflauf

mit Schellfisch, Garnelen & Kirbis

Zubereitungszeit: 80 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 500 g Nudeln, z.B. Maccheroni 1. Nudeln bissfest kochen, Kiirbis

- 1 kg Hokkaido-Kiirbis entkernen und wiirfeln, Lauch in

- 500 g Lauch Ringe schneiden. Aus Wiesehoff

- 750 g Schellfischfilet Schmand 24 %, Eiern, Estragon,

- 700 g Wiesehoff Salz und Pfeffer eine Auflaufsauce
Schmand 24 % herstellen. Schellfisch in Wirfeln

- 5 Eier schneiden und mit der Auflaufsauce

- Estragon auf ein tiefes GN-Blech geben und

- 500 g Knollenfenchel vermengen.

- 30 ml Speisedl 2. Auflauf bei 175 °C 50 Minuten lang

- 40 g Zucker backen.

- 300 g Garnelen 3. Knollenfenchel in feine Streifen

- 30 g Butter schneiden, in Ol anbraten, Zucker

- Zimt dazu geben. Fenchel darin

- Salz, Pfeffer karamellisieren und salzen.

4. Garnelen in Butter braten.
Mit Salz, Pfeffer und Zimt
wiirzen.

5. Mit Fenchel und Garnelen
garnieren.

Entenbrustmenu

mit Gratin-Kartoffeln, Preiselbeer-Hollandaise & Haselnuss-Brokkoli

Zubereitungszeit: 80 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,8 kg Kartoffeln, geschalt - 11 frischli Sauce 1. Kartoffeln 5-6 mal parallel einschneiden, auf ein Blech setzen,

- 100 g Butter, geschmolzen Hollandaise Klassik mit Butter bestreichen und salzen. Bei 200 °C fiir 25 Minuten

- 100 g geriebener Parmesan - 100 g Preiselbeeren aus dem Glas backen, dann mit Parmesan bestreuen und weitere 5 Minuten

- 1,5 kg Brokkoli (abgetropft) gratinieren.

- 40 g Haselniisse - Salz, Pfeffer 2. Brokkoli in Salzwasser garen. Haselniisse fein hacken und anrésten.
- 1,5 kg Entenbrust 3. Entenbrust beidseitig anbraten. Im Ofen bei 150 °C garen.

4. frischli Sauce Hollandaise und Preiselbeeren verriihren
und erhitzen.

5. Brokkoli anrichten, mit Haselniissen bestreuen. Kartoffeln und
Entenbrust in Tranchen anrichten und die Preiselbeer-Hollandaise
angieBen.




frischli

Geschnetzeltes ,Tiroler Traum”

mit Marillen, Krauterseitlingen, Schmarrn mit Bergkase & Wildkrautersalat

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 1,5 kg Schweinefleisch
aus der Oberschale

- Pflanzendl

- 200 g rote Zwiebeln

- 350 g Krauterseitlinge

- 50 g Mehl

- 1,2 | Brithe/Fond

- 300 g Marillen/Aprikosen,
geschalt, entkernt

- 300 ml Aprikosensaft

- 300 g Wiesehoff Créme
Fraiche

- Salz, Pfeffer

- Thymian

- 3 Eier

- 300 g Weizenmehl

- 600 ml Milch

- 150 g geriebener Bergkase
- Je 1 Bund Petersilie

und Schnittlauch

- 20 ml Kréuteressig
- 1TL Senf
- 300 g Wildkrauter Salat-

mischung

- Honig

Zubereitung:

1.

19

Schweinefleisch in Streifen schneiden, in 100 ml Ol scharf an
braten, aus der Pfanne nehmen und beiseitestellen. Zwiebeln
in Ringe geschnitten darin anbraten, Krauterseitlinge grob
wiirfeln und hinzugeben, das Ganze mit Mehl bestduben, mit
Briihe abl6schen und verriihren.

Marillen/Aprikosen in Spalten schneiden (10 Stlick zum
Garnieren zuriicklegen), Aprikosensaft, Wiesehoff Créme
Fraiche und Fleisch dazugeben. Mit Salz, Pfeffer, Thymian und
Honig abschmecken.

. Fiir den Schmarrn Eier trennen, Eiklar schaumig schlagen und

Mehl, Milch und Eigelb verquirlen. Geriebenen Kase unter-
riihren, Krauter feinhacken und dazugeben, Eiklar vorsichtig
unterheben und mit Salz und Pfeffer abschmecken. Den Teig
etwa 1 cm dick in Ol in der Pfanne von einer Seite backen, in
Stiicke zerteilen und von der anderen Seite ebenfalls backen.
Aus 50 ml Ol, Kréuteressig, Senf, Salz und Pfeffer eine
Vinaigrette herstellen und mit der Salatmischung vermengen.

. Geschnetzeltes und Bergkase-Schmarrn tellerweise anrichten

und das Geschnetzelte mit Marille/Aprikose und Thymian
garnieren. Wildkréuter salat in Schalchen anrichten.




frischli

Lachsfrikadellen ,, Senf-Hollandaise”

mit Wasabi-Gurken & Petersilien-Kartoffeln

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 800 g Seelachsfilet

- 500 g Lachsfilet

-1 Bund Dill

- 200 g Zwiebeln, sehr fein
gehackt

- 250 g Haferflocken, bliitenzart

- 3 Eier

- 15 g mittelscharfer Senf
- 15 g siiBer Senf

- Saft einer halben Zitrone
- 100 ml Pflanzenol

- 2,2 kg festkochende Kartoffeln

- 1 Bund Petersilie

- 1| frischli Sauce
Hollandaise Klassik

- 30 g kdrniger Senf

- 8 Salatgurken

- 600 g Wiesehoff Créeme
Fraiche

- 30 g Wasabipaste

- Salz, Pfeffer

Zubereitung:
1.

™~
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. Frikadellen in Ol von beiden Seiten goldbraun braten.

Fischfilet im Mixer portionsweise mit Dill leicht anpiirieren, sodass
es noch stiickig ist. Fisch mit Zwiebeln, Haferflocken, Eiern, Senf
und Zitronensaft gut vermengen, mit Salz und Pfeffer wiirzen.
AnschlieBend die Masse zu 20 Frikadellen formen.

Kartoffeln schalen und in Salzwasser garen. Salatgurken schélen,
halbieren, entkernen und wiirfeln. AnschlieBend mit Wiesehoff
Créme Fraiche und Wasabipaste schmoren, mit Salz abschme-
cken. Kornigen Senf und frischli Sauce Hollandaise
verriihren und vorsichtig erwarmen.

Petersilie fein hacken und die gegarten Kartoffeln

damit bestreuen. ™
Frikadellen und Senf-Hollandaise, Petersilien- .

kartoffeln und Wasabi-Gurken tellerweise :'

anrichten und mit Dill garnieren. ‘“:

-

Putenschnitzel in ,,Haselnuss-Panade”

Zubereitungszeit: 45 Min

Zutaten fiir 10 Portionen:

- 1,5 kg mehlig kochende
Kartoffeln

- 300 ml Milch

- 100 g Butter

- 1,6 kg Putenbrust

- 100 g Mehl

- 5 Eier

- 200 g Paniermehl 1.
- 100 g gehackte Haselniisse

- 100 ml Pflanzendl

- 11frischli Sauce Béarnaise

- 1,5 kg Erbsen

mit Erbsen-Minz-GemUse & KartoffelpUree

Zubereitung:

Pellkartoffeln kochen, wéahrenddessen die Putenbrust vorbereiten
und in 20 Medaillons schneiden. Putenbrustmedaillons in Mehl
wenden. Eier verquirlen, mit Salz und Pfeffer wiirzen, Medaillons
darin wenden und anschlieBend in Paniermehl mit gehackten
Haselniissen panieren.

- 50 g Butter 2. Erbsen garen und Putenbrustmedaillons in Ol von beiden Seiten
- 1 Bund frische Minze goldbraun braten.
- Salz, Pfeffer, Muskatnuss 3. Kartoffeln pellen, mit Milch und Butter ein Kartoffelpiiree

herstellen und mit Salz, Pfeffer und Muskatnuss abschmecken.
frischli Sauce Béarnaise vorsichtig erwarmen.
. Erbsen in Butter schwenken, Minzblatter fein hacken, unter die
Erbsen geben, mit Salz abschmecken. Putenschnitzel und frischli
Sauce Béarnaise, Kartoffelpiiree und Erbsen anrichten.




Gefullte Zucchini ,,Bulgur-Gemiuse”

mit Tomatensalat & Minze-Koreander-Chili-Schmand

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:
- 10 Zucchinis a ca. 350 g
- 120 g rote Zwiebeln,
fein gewdirfelt
- 2 Knoblauchzehen,
fein gewdirfelt
- 30 ml Olivendl
- 250 g Bulgur
- 500 ml Gemiisebriihe
- 1 rote und gelbe Paprika
- 120 g Mohren
- 200 g Wiesehoff
Schmand 24 %
- 200 g Schafskase, zerbrockelt
- 3 Eier
- 1 Bund Petersilie, feingehackt
- Paprikapulver
- 200 g geriebenen Kase
- 1 kg Fleischtomaten

frischli

- 1 halbes Bund Minze

- 50 ml Pflanzendl

- 30 ml weiBer Balsamico Essig
- 1 kg Wiesehoff Schmand 24 %
- 1/2 Bund Koriander, fein gehackt
- 2 milde rote Chilischoten,

sehr fein gehackt

- 25 g Honig
- Salz, Pfeffer, Zucker
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Zubereitung:

1.

Zucchini halbieren und entkernen. Zwiebeln und Knoblauch in
Olivendl kurz anbraten, Bulgur und Gemiisebriihe dazugeben, 10
Minuten kécheln und abkihlen lassen.

Paprika fein wiirfeln, Mohre fein raspeln und mit Wiesehoff
Schmand 24 %, Schafskase, Eiern, Petersilie vermengen, mit Salz,
Pfeffer und Paprikapulver wiirzen. Zucchinihalften auf ein GN-Blech
setzen, mit Bulgur-Masse fiillen, mit geriebenem Kase bestreuen
und bei 180 °C ca. 30 Minuten gratinieren.

. Fir den Salat Fleischtomaten wiirfeln, Minzblatter in feine Streifen

schneiden, mit Ol und Essig vermengen und mit Salz, Pfeffer und
Zucker abschmecken.

Fir den Dip Wiesehoff-Schmand 24 % mit Koriander, Chili und
Honig verriihren, mit Salz abschmecken.

Zucchinis anrichten. Tomatensalat und Schmand in kleinen Glasern
und Schalchen dazustellen.




frischli

Risotto-Krauter-Ballchen

mit Spargel, Sauce Hollandaise & Schinken

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:
- 80 ml Olivendl

- 150 g Zwiebeln, fein gewiirfelt
- 700 g Riso Cremona Arborio
- 70 ml Zitronensaft

- 1,6 | GemUsebriihe

- 300 g Méhren, fein geraspelt
- 200 g geriebener Parmesan

- 2 Bund Petersilie

- 1 Bund Basilikum

- Pfeffer

- Salz

- 3 Eier

- 100 g Panko Panade

- 100 ml Pflanzendl

Beilage

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 2 kg weiBer und griiner Spargel, 1. Spargel in leicht gesalzenem Wasser mit etwas
kiichenfertig Zucker und Zitronensaft ca. 10 Minuten kochen.

- Salz 2. frischli Sauce Hollandaise Klassik

- Zucker erwarmen. Pesto unterriihren.

- etwas Zitronensaft

- 300 g italienischer roher
Schinken

- 500 ml frischli Sauce
Hollandaise Klassik

- 50 g Pesto Rosso

Zubereitung:

1.
2.
3.

4,

3.

Olivendl erhitzen und die Zwiebeln darin andiinsten.

Den Risotto-Reis dazugeben und mit andiinsten, bis er glasig wird.
Reis und Zwiebeln mit Zitronensaft abldschen. AnschlieBend die Gemisebriihe
nach und nach unterriihren und bei mittlerer Hitze garen.

Kurz vor Ende der Garzeit die geraspelten Méhren dazugeben. Parmesan
unterriihren, Krauter fein hacken und ebenfalls hinzufiigen. Das
Risotto abkiihlen lassen.

Risotto mit Eiern vermengen, zu Béllchen formen (5 pro
Portion) und in Panko Panade wenden. Béllchen in Ol

knusprig anbraten.

Spargel nach dem Garen gut abtropfen lassen,
anrichten und frischli Sauce Hollandaise
Klassik (ber den Spargel geben. Risotto-
Béllchen und Schinken ebenfalls anrichten.




frischli

Zanderfilet mit Sauce Béarnaise

mit geschmorten Gurken & lila Kartoffeln

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 2 kg violette Kartoffeln 1. Kartoffeln putzen und kochen. Zwiebeln

- 200 g Zwiebeln halbieren, in feine Scheiben schneiden und in der

- 100 g Butter Halfte der Butter anschwitzen. Salatgurken

- 5 Salatgurken schalen, entkernen, wiirfeln. Aprikosen in feine

- 200 g getrocknete Aprikosen Streifen schneiden, zu den Zwiebeln geben.

- 500 ml frischli Kiichen- frischli Kiichen-Profi-Sahne 15 %
Profi-Sahne 15% unterriihren, mit Salz, Pfeffer, Dillspitzen

- Salz, Pfeffer, Dillspitzen abschmecken und 10 Minuten schmoren lassen.

- 1,5 kg Zanderfilet 2. Zanderfilet mit Zitronensaft betraufeln,

- 100 ml Speisedl salzen und in Ol braten.

- 1 Zitrone 3. Kartoffeln in Stiicke schneiden, in der Gbrigen

- 1| frischli Sauce Béarnaise Butter schwenken, salzen und frischli Sauce

- 1 halbes Bund Petersilie Béarnaise erhitzen.

4. Kartoffeln, Gurkengemiise und Zander anrichten,
mit Sauce Béarnaise nappieren und mit Petersilie
garnieren.

Putenbrustrollchen mit Spargel

mit Sauce Hollandaise & Barlauch-Kartoffel-Rosti

Zubereitungszeit: 40 Min. - Backzeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,5 kg Kartoffeln - 2 kg weiBer Spargel 1. Kartoffeln schélen, fein raspeln und die Fliissigkeit ausdriicken. Den

- 2 Bund Barlauch - Zucker Barlauch von den Blattrippen befreien, in feine Streifen schneiden,

- Salz, Pfeffer - etwas Zitronensaft mit den Kartoffeln vermengen, leicht pfeffern und salzen.

- 100 ml Pflanzendl - 1| frischli Sauce 2. Putenbrustschnitzel von einer Seite leicht pfeffern und salzen, auf

- 10 dlinne Putenbrustschnitzel Hollandaise Klassik die ungewdirzte Seite je eine Scheibe Schinken und Kase legen, an-

- 10 Scheiben roher Schinken - 1 halbes Bund Petersilie schlieBend aufrollen und mit Kiichengarn zusammenschniiren. Die

- 10 Scheiben Bergkase Putenrélichen in Ol anbraten und im Ofen bei 180 °C fertiggaren.
(z.B. Gruyére) 3. Spargel putzen und in leicht gesalzenem Wasser mit etwas Zucker

und Zitronensaft ca. 10 Minuten kochen. frischli Sauce
Hollandaise Klassik erwarmen.
4. Aus der Kartoffelmasse 30 kleine Résti in Ol braten.
5. Spargel nach dem Garen gut abtropfen lassen, anrichten und
frischli Sauce Hollandaise Klassik tber den Spargel geben.
Barlauch-Kartoffel-Rosti und Putenbrustrélichen in Scheiben
ebenfalls anrichten und mit Petersilie garnieren.




frischli

Lammriicken mit Kartoffelgratin

mit Fingermohren-Zuckerschoten-Gemuse

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen: Zubereitung:

- 1,5 kg Kartoffeln 1. Kartoffeln waschen, schalen, in Scheiben

- 500 ml frischli Gratin-Sauce hobeln, frischli Gratin-Sauce mit

- Piment, Estragon Estragon, Piment wiirzen und Kase reiben.
- 150 g Emmentaler Kase 2. Boden eines tiefen Gastronormbleches mit
- 1,8 kg Lammriicken etwas Gratinsauce be- streichen. 1/3 der

- 4 Knoblauchzehen Kartoffelscheiben darauf verteilen und 1/3
- 100 ml Pflanzendl der Gratin-sauce darauf verstreichen.

- Salz, Pfeffer Diesen Vorgang 2x wiederholen. Gratin mit
- 1,5 kg Fingerméhren Emmentaler bestreuen und 50 Minuten bei
- 500 g Zuckerschoten 180 °C im Ofen garen.

- 100 g Butter 3. Knoblauch in Scheiben schneiden, Lamm-

riicken mit Knoblauch in Ol anbraten,
pfeffern, salzen und im Ofen bei 160 °C
ca. 15 Minuten weitergaren.

4. Mohren und Zuckerschoten in Salzwasser

po bissfest garen. AnschlieBend in Butter
schwenken und mit Pfeffer, Salz
abschmecken.

5. Kartoffelgratin, Gemuse und Lammriicken
in Tranchen anrichten und mit frischem
Estragon garnieren.

Rosenkohl-Gnocchi-Pfanne

mit Mango-Chilli-Hollandaise & Putenschnitzel

Zubereitungszeit: 90 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 250 g Mango, frisch oder aus - Zucker 1. 50 g der Mango wiirfeln und zum Garnieren beiseitestellen. Das
der Dose - 10 Putenschnitzel, natur, 4 150 g tibrige Fruchtfleisch piirieren und unter die frischli Sauce

- 1 kg frischli Sauce - 30 ml Speisedl zum Braten Hollandaise Klassik riihren unter standigem Rihren
Hollandaise Klassik - 50 g Butter vorsichtig erhitzen und mit Chili abschmecken.

- Chili - 50 g Mandelblattchen 2. Rosenkohl in Wasser mit etwas Salz und Zucker diinsten.

- 2 kg Rosenkohl, geputzt - Salz, Pfeffer Gnocchi in reichlich Salzwasser garen.

- 2 kg Gnocchi 3. Die Putenschnitzel braten und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4. Rosenkohl und Gnocchi in einer Pfanne kurz in Butter schwenken
und portionsweise anrichten, die Mango-Chili-Hollandaise dartiber
geben und Mango-Stiickchen und Mandelblattchen garnieren. Das
Putenschnitzel ebenfalls anrichten.

Unser Tipp:
Statt der fertigen Gnocchi kénnen
die Gnocchi auch selbst hergestellt
werden




frischli

Hokkaido-Kurbis

mit Kurkuma-Hollandaise, Wok-Gemise & Sesamreis

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 1,8 kg Hokkaido-Kiirbis, 1. Den Hokkaido-Kiirbis in Spalten von etwa
entkernt 60g schneiden, auf ein Blech setzen, mit

- Salz, Pfeffer Salz und Pfeffer wiirzen. Die frischli

- 1| frischli Sauce Sauce Hollandaise Cullus mit Kurku-
Hollandaise Cullus ma verriihren, auf Kiirbisspalten verteilen

- 3 TL Kurkuma, gemahlen und bei 175°C ca. 25 Minuten backen.

- 400 g Brokkoli 2. Brokkoli kurz bissfest diinsten. Paprika

- 400 g rote Paprika und Méhren in Streifen, Porree in feine

- 400 g Mohren Ringe, die Shiitake-Pilze in Scheiben

- 250 g Porree schneiden und die Bambussprossen gut

- 300 g frische Shiitake-Pilze abtropfen lassen. Alles zusammen im

- 300 g Bambussprossen (Dose) Wok bissfest garen und mit Sojasauce

- 40 ml Rapsol und etwas Chili abschmecken. Den

- Sojasauce Koriander fein hacken und unter das

- Chili Gemiise riihren.

- 2 Bund Koriander 3. Basmati-Reis mit dem Sesam und etwas

- 700 g Basmati-Reis Salz mit der gleichen bis 1,5-fachen

- 70 g Sesam Menge Wasser im geschlossenen Topf

- Pflanzendl bei mittlerer Temperatur garen.

4. Pro Portion drei gebackene Kiirbisspalten
mit Wok-Gemdse anrichten, Timbale-
Férmchen mit Ol ausstreichen, den Sesam-
Reis hineingeben und auf den Teller stiirzen.
Kiirbis mit etwas Koriander griin garnieren.

Kartoffel-Wurzel-
Gemuse-Gratin

Info: : Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 60 Min.
Besonders aromatisch
schmeckt das Gratin, wenn manes  : Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
mit Bergkdse zubereitet. : - 1,1 kg Kartoffeln, geschalt, 1. Kartoffeln, Méhren und Pastinaken in diinne
: mehlig kochend Scheiben schneiden oder hobeln, Porree in diinne

- 250 g Méhren, geschalt Ringe schneiden und die getrockneten Tomaten

- 250 g Pastinaken, geschalt fein hacken.

- 150 g Porree 2. Kartoffeln, Méhren und Pastinaken leicht tber-

- 100 g getrocknete Tomaten lappend abwechselnd in einer Form schichten,

- 150 g Kase, gerieben auf den Schichten abwechselnd Porree und ge-

- 1 | frischli Gratin-Sauce trocknete Tomaten streuen und darauf die

- 2 Apfel, mittelgroB frischli Gratin-Sauce verteilen.

- 100 g Walnisse 3. Das Gratin bei 180°C 60 Minuten im Ofen backen
- 50 ml Rapsol und 20 Minuten vor Ende der Garzeit den gerie-

- 50 ml Orangensaft benen Bergkase dariiber verteilen.

- 300 g Feldsalat, kiichenfertig 4. Apfel waschen, entkernen und in feine Wiirfel

- Petersilie schneiden, Walniisse grob hacken. Orangensaft
- Salz,Pfeffer und Rapsol verquirlen Und mit Pfeffer und Salz
abschmecken.

5. Salat auf den Tellern anrichten, Walniisse und
Apfel darauf verteilen und das Dressing dariiber
geben. Das fertige Gratin in 10 Stiicke schneiden
und ebenfalls anrichten. Feingehackte Petersili-
enblatter Uiber den Gratin streuen.




frischli

Indonesische Hahnchenspiel3e

mit Pak Choi

Zubereitungszeit: 60 Min.
Zutaten fiir 10 Portionen

HahnchenspieBe

- 1 kg Hahnchenbrustfilet

- 50 ml Limettensaft

- 100 ml Ketjap Manis

- Salz

- Pfeffer

- 30 HolzspieBe

- 1 [ frischli Sauce
Hollandaise Cullus

- 150 g Sambal Oelek

- Krupuk

Pak Choi

- 1 kg Pak Choi, kiichenfertig

- 2 rote Pfefferschoten

- 100 g rote Zwiebeln, fein
gewdirfelt

- 50 ml Pflanzendl

- 100 ml Sojasauce

- 200 ml Gemiisebriihe

- etwas Sesamol

- Speisestarke

Zubereitung HahnchenspieBe

1.

2.

w

Hahnchenbrust in 2 cm groBe Wiirfel schneiden. Limettensaft und
Ketjap Manis verriihren. Fleisch darin 3 Stunden marinieren.

Salzen und Pfeffern, Hahnchenfleisch auf HolzspieBe stecken und
auf dem heiBen Grill bei mittlerer Hitze rundherum ca. 5 Minuten
grillen.

frischli Sauce Hollandaise Cullus mit Sambal Oelek erwarmen.
HéahnchenspieBe mit Sauce und Pak-Choi-Gemiise servieren und mit
Krupuk garnieren.

Zubereitung Pak Choi

Pak Choi langs halbieren. Pfefferschote in schmale Streifen schnei-
den. Ol erhitzen. Pfefferschote und Zwiebeln darin 2-3 Minuten
braten. Pak Choi hinzugeben und kurz braten. Mit Sojasauce und
GemUsebriihe auffillen und gar diinsten.

. Mit einigen Tropfen Sesamol abschmecken.

Nach Wunsch mit etwas Speisestarke abbinden.

1.

26



frischli

Rosti Snack

mit Sesam-Lachs & pikanter Hollandaise .

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 1,5 kg frischer Lachs 1. Lachs wiirfeln und mit Limet-

- 50 ml Limettensaft tensaft, Sesam, Sesamdl, Salz

- weiBer Sesam, ungeréstet und Pfeffer marinieren.

- 30 ml Sesamdl 2. Ingwer schalen, fein reiben

- Salz und zusammen mit zerstoBe-

- Pfeffer nen rosa Pfefferbeeren und

- 5gIngwer Honig unter die frischli

- 10 g rosa Pfefferbeeren Sauce Hollandaise Klassik

- 25 g Honig riihren und erhitzen.

- 500 ml frischli Sauce 3. Lachswiirfel in Ol anbraten.
Hollandaise Klassik Die Rostis braten und mit

- 10 Rostis Spinatbléttern belegen, Lachs-

- 200 g junger Spinat wiirfel darauf verteilen und

mit der Hollandaise begieBen.

Kartoffel-Thunfisch-Gratin

mit Lauch & rotem Mangold

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 60 Min.

L4
Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 2 kg Kartoffeln, vorwiegend 1. Kartoffeln schélen und in ca.
festkochend 2mm diinne Scheiben schnei-
- 350 g Lauch, kiichenfertig den oder hobeln. Lauch in Rin-
- 250 g roter Mangold, ge schneiden.
kiichenfertig 2. Lauch und Mangold kurz blan-
- 1 kg frischli Gratin-Sauce chieren, abschrecken und gut

- 100 g Senf, mittelscharf abtropfen lassen. Die Kartof-

- 400 g Thunfisch im eigenen felscheiben abwechselnd mit

Saft,abgetropft Lauch und Mangold in einem

- 100 g Estragon, frisch Gastronormblech schichten.

- 150 g Emmentaler, gerieben 3. frischli Gratin-Sauce mit
Senf, Thunfisch und gehack-
tem Estragon gut vermischen
und Uber die Kartoffel-Gemii-
se-Mischung gieBen. Mit Kése
bestreuen.

4. Das Gratin im vorgeheizten
Ofen bei 180 °C ca. 60 Min.
backen.




Spargelrisotto

mit Sauce Hollandaise, pochiertem Ei,

Raucherlachs & Schnittlauch-Pesto

Zubereitungszeit: 50 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 600 g Spargel, griin

- 600 g Spargel, weiB

- 800 g Risottoreis

- 200 ml WeiBwein oder
Traubensaft

- 50 ml Olivendl

- 200 g Schalotten

- 2 | Gemiisebriihe

- Salz

- 750 ml frischli Sauce
Hollandaise Klassik

- Pfeffer

- 50 g Schnittlauch, gehackt

- 100 ml Olivenal

- 25 g Parmesan

- 10 Eier

- Zitronensaft

- 500 g Raucherlachs

Zubereitung

1.

Den Spargel schélen. Die Spar-
gelspitzen in Salzwasser mit
einer Prise Zucker 5 Minuten
kécheln lassen und abtropfen.
Den restlichen Spargel in klei-
ne Stiicke schneiden.
Schalotten und Reis in Olivendl
glasig andiinsten und mit
WeiBwein oder Traubensaft
abldschen. Die rohen Spargel-
stlicke dazu geben, mit der
Gemiisebriihe auffiillen. Bei
niedriger Hitze ca. 15 Minuten
sanft kocheln lassen, dabei 6f-
ter umriihren.

In der Zwischenzeit die ge-
kochten Spargelspitzen tro-
cken tupfen, im restlichen Oli-
vendl auf allen Seiten kurz
braten, zum Risotto geben und

weitere 5 Minuten kocheln las-
sen. frischli Sauce Hollan-

daise Klassik einriihren und

mit Pfeffer abschmecken.

. Aus Schnittlauch, Olivendl und

Parmesan ein Pesto mixen. Mit
Salz abschmecken.

5. Die Eier in leicht kochendem

Zitronenwasser mit etwas Salz
pochieren. Aus dem Wasser
nehmen und warm stellen.
Risotto mit Raucherlachs und
pochiertem Ei anrichten. Mit
dem Schnittlauch-Pesto
garnieren.

Unser Tipp:

Mit gezupftem Koriandergriin
bestreuen und mit Limettenachteln

servieren.

Spargel-Garnelen-Ragout

in Limetten-Jamaikapfeffer-Hollandaise

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen
- 1,5 kg Spargel, weiB (Bruch)
- Salz

- Zucker

- 100 ml Pflanzendl

- 1 kg Papaya, kiichenfertig

- 200 g Frithlingszwiebeln

- 600 g rohe Garnelen, geschalt
- 100 g Butter

- 100 ml Limettensaft

- brauner Jamaika Rum

- 750 ml frischli Sauce

Hollandaise Cullus

- Jamaikapfeffer (Piment)
- Zucker

- 1 kg griine Bandnudeln
- Salz

- Limettenabrieb

& Bandnudeln

Zubereitung

1.

Spargel vorbereiten, mit Salz
und Zucker auf Biss garen, her-
ausnehmen und beiseite stellen.
Papaya in 1 cm groBe Wiirfel
schneiden. Friihlingszwiebeln in
Ringe schneiden.

Garnelen in Butter von jeder
Seite ca. 1 Minute garen. Papaya
und Friihlingszwiebeln zu den
Garnelen geben, kurz mit
anschwitzen. Mit Limettensaft
und Rum abl6schen.

frischli Sauce Hollandaise
Cullus und den Spargel dazu
geben und alles nochmals
erwarmen. Mit Jamaikapfeffer
abschmecken.

Al dente gekochte Bandnudeln
sofort mit dem Ragout servieren.
Mit Limettenabrieb dekorieren.



frischti

Spargel Culinare
mit Rhabarber-Rosa-Pfeffer-
Hollandaise & Salbei-Sesam-Kartoffeln

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 2,5 kg Spargel, weiB 1. Spargel in ausreichend,

- 500¢ leicht gezuckertem Salzwasser

- 100 g Butter auf Biss kochen.

- 50 g Puderzucker 2. Rhabarber waschen, putzen,

- Salz Faden abziehen, schragin 2 cm

- 20 g rosa Pfefferbeeren lange Stiicke schneiden.

- 11 frischli Sauce 3. Butter bei mittlerer Hitze zerlassen.
Hollandaise Klassik Puderzucker darin hellbraun

karamellisieren. Rhabarber und
rosa Pfefferbeeren zugeben,

3 Minuten leicht kicheln lassen.
frischli Sauce Hollandaise
Klassik dazu geben und
erwarmen.

4. Rhabarber-Rosa-Pfeffer-
Hollandaise iber dem Spargel
verteilen und mit Salbei-Sesam-

Kartoffeln servieren.

= Unser Tipp:
o -- : Mit frischer Rauke garnieren und
b,' : mit San-Daniele-Schinken servieren. :
& —

Salbei-Sesam-Kartoffeln

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 2,5 kg junge Kartoffeln, 1. Kartoffeln schalen, vierteln und in
festkochend Gemiisebriihe gar kochen, ab-

- Gemiisebriihe schiitten. Sesamkdrner ohne Fett

- 100 g Butterschmalz rosten und beiseite stellen.

- 10 Salbei-Blatter, frisch, gehackt 2. Butterschmalz erhitzen und die Kar-

- 50 g Sesamkérner, gerdstet toffelviertel zugeben. Unter Wenden

- n - schwarzer Pfeffer, grob rundum kross anbraten, Salbei und

'. '. gemahlen Sesam zugeben und gut mischen.

Mit Pfeffer abschmecken.
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Fruhlingsgratin

mit Frihlingskrautern & Pilzen

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen
- 2 kg Kartoffeln, festkochend
- 250 g Schalotten

- 250 g frische Pilze

z.B. Wiesenchampignons

- 1 Bund Friihlingszwiebeln

- 200 g Friihlingskrauter
(Schnittlauch, Petersilie,
Kerbel, Barlauch, Rauke)

- 50 ml Pflanzendl

- Salz, Pfeffer

- 1| frischli Gratin-Sauce
- 75 g Butter

- 125 g Scheiben Toastbrot

- 25 g Knoblauch

Zubereitung
1.

frischli

Kartoffeln schalen und in ca. 2 mm
diinne Scheiben schneiden oder
hobeln.Schalotten hacken und Pilze in
Scheiben schneiden. Friihlingszwiebeln
und Friihlingskrauter hacken.

Ol erhitzen und darin Schalotten und
Pilze 10 Minuten diinsten, mit Salz
und Pfeffer abschmecken, Friihlings-
zwiebeln und die Halfte der
Frihlingskrauter unterriihren.
Kartoffeln und Pilzmasse mit der
frischli Gratin-Sauce in einem
Gastronorm-Blech vermengen.

Das Gratin im vorgeheizten Ofen

bei 180°C ca. 60 Minuten backen.
Butter erhitzen, Toastbrot zerbréseln,
zugeben und goldbraun résten. Den
Knoblauch dazu pressen, etwas ab-
kiihlen lassen und die andere Halfte
der Friihlingskrauter untermischen. Die
Krauterbrésel tiber das heiBe Gratin

streuen.

Frihlingszwiebeln im Speckmantel

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen
- 20 Friihlingszwiebeln 1.
- 250 g Friihstlcksspeck

- Bacon (in Scheiben)

Zubereitung

Die Friihlingszwiebeln jeweils mit

1-2 Scheiben Speck (je nach

GroBe) umwickeln.

2. Ohne Fett anbraten. Wenn der
Speck kross ist, auf kleine Hitze
zuriickschalten und warm halten.
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frischli

Beefsteak ,,3 Pfeffer”

Hacksteak mit 3-Pfeffer-Hollandaise & Kartoffel-Bohnen-Salat

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 1,5 kg Rinderhack 1. Hackfleisch mit Zwiebeln, Ei, Paniermehl,

- 250 g Zwiebeln, gehackt Senf und Petersilie sowie den Gewiirzen

- 2 Eier (Klasse M) vermischen. Aus der Fleischmasse

- 75 g Paniermehl Beefsteaks formen und flach driicken.

- 25 g Senf 2. frischli Sauce Hollandaise Cullus

- 100 g Petersilie, gehackt erwarmen und die 3 Sorten Pfeffer un-

- Salz, Pfeffer terrlihren.

- edelsiBes Paprikapulver 3. Das Dressing fiir den Kartoffel-Bohnen-

- Butterschmalz Salat zubereiten und gut mit den

- 1| frischli Sauce gewiirfelten Kartoffeln und Bohnen
Hollandaise Cullus vermischen.

- 5 g schwarzer Pfeffer, 4. Butterschmalz in einer Pfanne erhitzen.
grob gemdrsert, 25 g griiner Die Beefsteaks darin von beiden Seiten
Pfeffer, 5 g langer Pfeffer etwa 10 Minuten braten. Beefsteaks aus

- 50 g rote Zwiebeln, fein gehackt der Pfanne nehmen und die 3-Pfeffer-

- 50 g Petersilie oder Barlauch Hollandaise angieBen. Dazu den

- 150 ml Essig Kartoffel-Bohnen-Salat servieren.

- 150 ml Rapsol

- Zucker

- 1 kg Kartoffeln, gekocht
- 500 g griine Bohnen, gekocht

— Spaghetti mit Spargel
— mit Chili-Garnelen & Zitronen-Sahne-Sauce

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen:

F - 700 g weiBer Spargel - 1 unbehandelte Zitrone
- Salz (Saft und geriebene Schale)
- Zucker - Pfeffer
- Zitronensaft - 600 g Garnelen (ohne Kopf und
- 1 kg Spaghetti Schale)
- 500 ml frischli Kiichen-Profi- - 30 ml Speisedl
Sahne 15 % - 1 rote Chilischote, entkernt
- 300 g Erbsen, tiefgekiihlt - 2 Bund Basilikum

Zubereitung:

1. Spargel putzen, schélen, in leicht gesalzenem Wasser mit etwas
Zucker und Zitronensaft ca. 10 Minuten garen und anschlieBend in
mundgerechte Stiicke schneiden.

2. Spaghetti in reichlich Salzwasser bissfest kochen. frischli Kiichen-
Profi-Sahne 15 % erhitzen, Erbsen dazu geben, Zitronensaft und
-schale unterriihren und mit Salz, Pfeffer und Zucker abschmecken.

3. Garnelen in Ol anbraten, Chilischote in feine Streifen schneiden und
dazugeben, leicht salzen. Basilikum in feine Streifen schneiden.

4. Spaghetti, Spargel und Basilikum zur Sahne und den Erbsen geben,
alles gut vermengen, nochmals abschmecken und anrichten. Die
gebratenen Garnelen darauf verteilen und das Ganze mit Basilikum
garnieren.
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Kartoffel-Griinkohl-Gratin

mit Chorizo

Zubereitungszeit: 40 Min. - Backzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 11 frischli Gratin-Sauce

- 5009 Chorizo Wurst

- 200 g Schmalz

- 1009 Zwiebeln, gewdrfelt

- 9009 Griinkohl (Glas oder
Dose), Abtropfgewicht

- 1,5kg festkochende
Kartoffeln (gekocht, gepellt)

- Salz, Pfeffer

- 2 Eier

- 159 gerduchertes
Paprikapulver

- 150 g Emmentaler Kase,
gerieben

Info:

Chorizo ist eine pikante, feste, grobkérnige,
mit Paprika und Knoblauch gewiirzte
Rohwurst vom Schwein aus Spanien. Die
Paprika gibt ihr eine rote Farbe und tragt zum
typischen Geschmack bei.

Zubereitung
1.

frischli

Die Chorizo Wurst in Scheiben
schneiden und etwas anbraten.
Zwiebeln in Schmalz weich diinsten
und beiseite stellen.

Gediinstete Zwiebeln, Chorizo

und Griinkohl vermischen.
Kartoffeln in Scheiben

schneiden. Die Griinkohl-
Mischung und die Kartoffeln

in eine Auflaufform schichten.
Zwischendurch mit Salz und

Pfeffer wiirzen.

Die frischli Gratin-Sauce mit den
Eiern und dem geraucherten Paprika-
pulver verschlagen und iiber die
Kartoffel-Griinkohl-Schichten gieBen.
Den Auflauf dann mit dem ge-
riebenen Emmentaler bestreuen und
bei 180°C ca. 1 Std. garen.

Feldsalat mit ger6steten
Mandelblattchen und Granatapfel

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 500 g Feldsalat 1. Granatapfelkerne ausldsen.

- 200 ml WeiBweinessig 2. Essig, Granatapfelsirup und Salz
- 30 ml Granatapfelsirup verriihren. Das Olivendl zugeben
(Grenadinesirup) und mit Pfeffer abschmecken.

- Salz 3. Den Feldsalat mit dem Dressing
- 200 ml Olivendl vermengen und mit Granatapfel-
- Pfeffer (schwarz) kernen und Mandelblattchen

- 1 Granatapfel bestreuen.
- 50 g Mandelbléttchen,
gerostet
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Tafelspitz mit Meerrettich-

frischli

Kokos-Sauce

Zubereitungszeit: 10 Min. - Garzeit: 120 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 2 kg Rindertafelspitz

- 300 g Lauch,
in Ringe geschnitten

- 300 g Karotten, gewdirfelt

- 200 g Zwiebel, gewiirfelt

- 200 g Sellerie, gewiirfelt

- 2 | Rinderbouillon

- 1 frischli Sauce
Hollandaise Klassik

- 500 ml Kokosmilch

- 50 g Tafelmeerrettich

- 25 g Chinesischer Schnittlauch,
fein geschnitten

Zubereitung

1.

Rinderbouillon und Gemiise in einem
groBen Topf zum Kochen bringen und
den Tafelspitz hineingeben. Tempera-
tur reduzieren und das Fleisch ca.

2 Stunden gar ziehen lassen.
frischli Sauce Hollandaise
Klassik zusammen mit der Kokos-
milch erhitzen. Tafelmeerrettich
unterrithren und Schnittlauch zu
geben.

Den Tafelspitz in diinne Scheiben
schneiden und anrichten. Mit der
Sauce Uberziehen und mit Limetten-
kartoffelstampf und Vanille-Karotten
servieren.

HE--
H_Fu-

* 'E : Info:
. z : Chinesischer Schnittlauch ist auch unter
= # den Namen Knoblau oder Schnittknoblauch
L P — bekannt. Letzterer verrat seine aromatische

Ahnlichkeit mit der herkdmmlichen
Knoblauchknolle. Stattdessen kann auch
Schnittlauch verwendet werden.

Limetten-
kartoffelstampf

Zutaten fiir 10 Portionen
- 1,5kg mehlig kochende

Kartoffeln

- 2509 frischli Creme

Double 45 %

- Salz

1 Limette (Abrieb und Saft)

Zubereitung
1.

Kartoffeln schalen, weich garen, gut
ausdampfen lassen und grob
stampfen. frischli Creme

Double 45 % zu den Kartoffeln
geben. Salz, abgeriebene Limetten-
schale und Limettensaft zugeben und
mit Vanille-Karotten servieren.
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Vanille-
Karotten

Zutaten fiir 10 Portionen
- 1,5 kg Karotten

- 50 g Butter, Salz

- Mineralwasser

- 15 g Bourbon Vanillezucker

Zubereitung

1.

Karotten in ca. 4 cm gleichmaBige
Stabe schneiden. Butter schmelzen,
Karotten dazugeben, salzen und mit
wenig Mineralwasser bei maBiger
Warmezufuhr diinsten. frischli
Creme Double 45 % zu den
Kartoffeln geben.

.2
s



frischti

Pannfisch in Knusperpanade
mit Fruchtsenf-Sauce

Zubereitungszeit: 20 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 10 TK Seelachsfilets o. 1. Fischfilets waschen, mit einem Kii-
Rotbarsch a 180 g, gratenfrei chenpapier abtupfen, mit Salz, Pfeffer
- 70 ml Zitronensaft und Zitronensaft wiirzen, auf beiden
- Salz, Pfeffer Seiten mehlieren. Eier mit etwas kal-
- Mehl zum Panieren tem Wasser verquirlen und mit Salz
- 5 Eier (GroBe M) und Pfeffer wiirzen. Fischfilets durch
- 300 g Panko das Ei ziehen und dann in Panko
- 250 g Butterschmalz zum Braten wenden. Im Butterschmalz auf beiden
- 1| frischli Sauce Béarnaise Seiten goldgelb
- 200 g roter Feigensenf oder braten.
100 g Senf, mittelscharf 2. frischli Sauce Béarnaise
- 125 g Feigenmarmelade erhitzen und den Friichtesenf / Senf

und Feigenmarmelade unterriihren.

Info:

In der traditionellen Hamburger
Kiiche wurden Fischreste ohne Képfe als
Pannfisch zusammen mit Bratkartoffeln in
der Pfanne zubereitet, dazu gab es eine
SenfsoBe. Hier eine moderne Version.

Bratkartoffeln Rahmwirsing
Zubereitungszeit: 40 Min. Zubereitungszeit: 40 Min.
Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 1,5 kg Kartoffeln {(gegart) 1. Kartoffeln in Scheiben - 4 kg Wirsing 1. Wirsing putzen, in Viertel schnei-
- 150 g Zwiebeln (mittelfein schneiden. Ol in einer Pfanne - 150 g Schalotten, den und die Striinke heraus
gehackt) erhitzen. Zwiebeln andiinsten. klein gewiirfelt schneiden. Die Blatter in 2 cm
- Rapsdl, Kartoffeln zugeben und zuge- - Rapsol, Gemiisebriihe breite Streifen schneiden.
- Salz, Pfeffer deckt ca. 10 Minuten braten. - Salz 2. Ol in einem Topf erhitzen. Scha-
- Estragon {frisch gehackt) Kartoffeln offen weitere ca. - Muskat lotten bei mittlerer Hitze darin
10 Minuten knusprig braten. - 500 ml frischli Kiichen- andiinsten. Wirsing zugeben und
2. Mit Salz und Pfeffer wiirzen. Profi-Sahne 20 % 2 Minuten mitdiinsten. Mit Salz
Mit Estragon garnieren. - 250 g Bacon und Pfeffer wiirzen und mit etwas
- 100 g gerdstete Haselniisse, Gemlisebriihe abloschen. Bei mil-
Blatter der Hitze 15-20 Minuten zuge-

deckt schmoren.

3. Die frischli Kiichen-Profi-
Sahne 20 % zugeben und aufko-
chen lassen und mit geriebener
Muskatnuss abschmecken.

4. Den Rahmwirsing mit dem
knusprig gebratenen Bacon und
den gerdsteten Haselniissen
anrichten.




frischti 4

Gebratener
Teriyaki Lachs

auf grinem Gemdsesalat und
Sauce Hollandaise

Zubereitungszeit: 20 Min. - Marinierzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen  Zubereitung

- 10 Scheiben frischer 1. Den Lachs mit der Teriyaki Sauce im
Lachsa 160 g Kiihlschrank marinieren.

- 1 | frischli Sauce 2. Abtupfen, mit Ol bestreichen und auf
Hollandaise Klassik dem Grill von jeder Seite ca. 7 Minuten

- 100 ml Pflanzendl grillen. Zwischendurch hin und wieder

- 100 ml Teriyaki Sauce mit Teriyaki Sauce bestreichen.

- Salz 3. Die frischli Sauce Hollandaise

- Pfeffer Klassik bei schwacher Hitze erhitzen,

- 25 g Dill, fein gehackt mit Dill und Cayennepfeffer abschme-

- Cayennepfeffer cken.

4. Lachs auf den Gemiisesalat setzen und
die frischli Sauce Hollandaise
Klassik herum traufeln, mit etwas Dill
dekorieren.

Unser Tipp:
Fur den asiatischen Touch noch
etwas gerostetes Sesamol oder
gerdstete Sesamsamen iiber den
Gemlisesalat geben.

: Dazu Basmati-Reis servieren. :

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen  Zubereitung

- 600 g Spargel griin 1. Das Gemiise waschen und putzen.

- 800 g Zucchini Die Spargelstangen nur im unteren

- 250 g Broccoli Teil schalen, dann in Stiicke schnei-

- 250 g Zuckerschoten den. Die Zucchini in dicke Scheiben

- 250 g Keniabohnen schneiden und den Broccoli in

- Pfeffer Roschen teilen.

- Salz 2. Den Spargel in wenig Salzwasser und
- Zitronensaft Butter in etwa 15 Minuten gar diins-

ten. Die Bohnen in kochendem Salz-
wasser in etwa 10 Minuten, Broccoli,
Zuckerschoten und Zucchini in
5 Minuten bissfest kochen. Das ge-
garte Gemiise sofort in eisgekiihltes
Wasser geben und anschlieBend auf
einem Sieb abtropfen lassen.

3. Gemiisesalat anrichten, pfeffern, sal-
zen und mit Zitronensaft betraufeln.




frischti

Spargel mit
Basilikum-Hollandaise

und Pinienkernen mit Schweine-
schnitzelchen in Parmesan-Huille

Zubereitungszeit: 35 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 20 Schnitzel a ca. 80 g 1. Die Schnitzel etwas flachklopfen und

- Salz, Pfeffer mit Salz und Pfeffer wiirzen. Parme-

- 200 g Parmesan, gerieben san, Zitronenpfeffer und die Eier mit

- 30 g Zitronenpfeffer der Milch verquirlen. Das Fleisch

- 4 Eier (Klasse M zunachst darin und anschlieBend in
oder 200 g Vollei) Mehl wenden.

- 120 ml Milch 2. Spargel in ausreichend leicht

- Mehl gezuckertem Salzwasser auf Biss

- 3 kg Spargel, geschélt kochen.

- Zucker 3. frischli Sauce Hollandaise

- 1| frischli Sauce Klassik erwarmen. Basilikum und
Hollandaise Klassik Pinienkerne zugeben.

- 50 g Basilikum, in Streifen 4. In einer Pfanne das Butterschmalz
geschnitten erhitzen. Die Schnitzel darin von bei-

- 50 g Pinienkerne, gerdstet den Seiten bei milder Hitze braten.

- 100 g Butterschmalz

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fir 10 Portionen
- 1,5 kg mittelgrofe fest-
kochende Kartoffeln
(aca. 70 g)
- Salz, Pfeffer
- 250 g Bauernspeck
(20 dinne Scheiben)
- 50 ml Olivendl
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Kartoffeln im Speckmantel

Zubereitung

1.

Kartoffeln waschen, mit Schale in
Salzwasser etwa 25 Minuten gar ko-
chen. AbgieBen, kurz abdampfen und
pellen.

Kartoffeln mit Pfeffer bestreuen und
mit je einer Scheibe Bauernspeck um-
wickeln. Mit der Nahtstelle nach
unten in ein mit Olivendl betraufeltes
Gastronormblech oder eine Auflauf-
form geben.

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



frischli

SitBkartoffel-Gratin

mit Hirtenkase und Spinat

Zubereitungszeit: 35 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 1,5 kg StiBkartoffeln,
mittelgroB

- 400 g TK Blattspinat, gut
ausgedriickt

- 500 g Hirtenkase (Salzlaken-
kase aus Kuhmilch) oder Feta

- 300 g Kirschtomaten

- Salz

- Pfeffer

- Pflanzendl

- 2 g Thymian, gerebelt

- 1l frischli Gratin-Sauce

"g

Zubereitung

1.

2.

. Das Gratin ca. 55 Minuten im vor-

SiiBkartoffeln schalen und in ca.

2 mm diinne Scheiben schneiden
oder hobeln. Kirschtomaten
entkernen und wiirfeln.

Ein GN-Blech oder eine Auflauf-
form einfetten und mit etwas Salz
und Pfeffer bestreuen. Eine Lage
StiBkartoffeln auf dem Boden ver-
teilen, mit Thymian bestreuen.
Etwas von der frischli Gratin-
Sauce dariiber gieBen, so dass
die Kartoffeln bedeckt sind. Mit
Spinat und Kirschtomaten belegen
und mit zerkriimeltem Hirtenkase
bestreuen. Darauf wieder eine
Lage StBkartoffeln schichten. Vor-
gang solange wiederholen, bis alle
Zutaten verbraucht sind. Mit Kase
abschlieBen.

geheizten Ofen bei 175°C backen.

EGETARISCH

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen
- 20 Hahnchenbrustfilets (a 75 g)
- 200 g Pesto
- 60 g Pinienkerne, grob gehackt
- 200 g getrocknete,
eingelegte Tomaten
- 200 g Emmentaler, gerieben
- 300 g Serrano-Schinken
(20 Scheiben)
- 100 ml Pflanzendl
- 1 | frischli Sauce Béarnaise
- 200 g Ajvar
- 60 g Tomatenmark mit
Wurzelgemiise
- 5 g Knoblauch
- 200 g Tomaten, gewiirfelt
- 2 kg kleine Kartoffeln, gekocht
- Pfeffer
- Rosmarin
- Olivendl
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Hahnchen-Roulade Mediterran

mit Rosmarinkartoffeln und Salatgarnitur

Zubereitung

1.

Die Hahnchenbrustfilets in Langsrich-
tung halbieren und fl ach klopfen,
pfeffern und mit Pesto bestreichen.
Auf jedes Filetstiick ein Stlick ge-
trocknete Tomate und Pinienkerne
geben und etwas Kase drauf streuen.
Dann die Filets einrollen und mit
Schinken umwickeln.

Pflanzendl erhitzen und die Rouladen
von allen Seiten kross anbraten. Dann
bei geringer Temperatur etwa 10
Minuten garen, dabei regelmaBig
wenden.

frischli Sauce Béarnaise erhitzen.
Ajvar, Tomatenmark mit Wurzelgemii-
se und Knoblauch einriihren. Toma-
ten-wiirfel dazugeben und einige Mi-
nuten bei milder Hitze ziehen lassen.
Kartoffeln mit reichlich Rosmarin in
Olivendl von allen Seiten anbraten.
Hahnchenrouladen mit der Sauce und
den Rosmarinkartoffeln anrichten.



Pilz-Aprikosen-Ragout

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 1 | frischli Sauce
Hollandaise Cullus

- 1,5 kg Pilze, frisch (braune und
weiBe Champignons, Krauter-
seitlinge, Austernpilze)

- 450 g getrocknete Aprikosen

- 200 g Zwiebeln, fein gewdirfelt

- 100 g Butterschmalz

- 400 g Friihlingszwiebeln, in
Ringe geschnitten

- 5 g Ras el-Hanout Gewiirz-
mischung

- Salz, Pfeffer

Gewdrzrotkohlsalat

Zubereitungszeit: 40 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 100 ml weiBer Aceto Balsamico
- 100 ml Wasser

- 50 g Honig

- 2 Beutel Gliihwein-Fix

- 100 ml Rapsol

- 400 g Rotkohl, fein gehobelt

- Salz, Pfeffer

- Friihlingszwiebeln

- Sesam, gerostet

Zubereitung

1. Essig, Wasser und Honig auf-
kochen und Glihwein-Fix-
Beutel darin ziehen lassen.
Beutel entfernen und mit Salz
und Pfeffer abschmecken. Ol
dazugeben.

2. Rotkohl und Ol in das heiBe
Dressing geben und gut durch-
mischen. Mit Pfeffer und Salz
nachwiirzen. Mit Friihlings-
zwiebelringen und Sesam
garnieren.

Zubereitung
1.

2.

Pilze putzen, in Scheiben schneiden.
Aprikosen grob wiirfeln.

Die Zwiebeln in Butterschmalz an-
schwitzen, Pilze und Aprikosen dazu-
geben und mitdiinsten. Eventuell et-
was Fliissigkeit (z. B. WeiBwein)
angieBen. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken.

Frithlingszwiebeln und frischli
Sauce Hollandaise Cullus
dazugeben und erhitzen. Mit
Ras el-Hanout abschmecken.

Brezelknddel

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen
- 700 g Laugenbrezeln

Zubereitung
1. Salz von den Brezeln abreiben und in 1 cm groBe

- 600 ml Milch Wiirfel schneiden. Milch erhitzen, iiber die Bre-

- 100 g Zwiebeln, gewdirfelt zelwiirfel geben, mischen und etwas durchziehen

- 50 g Butter lassen. Zwiebeln in Butter bei milder Hitze glasig

- 6 Eier (Gr6Be M oder 300 g anschwitzen. Die Eier miteinander verquirlen,
Vollei) mit Petersilie und Zwiebeln zur Brezelmasse ge-

- 150 g Petersilie, gehackt ben und untermengen.

- Salz 2. Mit Salz, Pfeffer und Muskat wiirzen. Zwei groBe

- Pfeffer Stiicke starke Alufolie jeweils mit Klarsichtfolie

- Muskatnuss belegen. Die Brezelknddelmasse darauf zu langli-

chen 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.



Asia Klopse

mit Risi Bisi-Reis und Salatgarnitur

Zubereitungszeit: 60 Min.
Zutaten fiir 10 Portionen

- 2 Lorbeerblatter

- 2 Nelken

- 2 | Hilhnerbriihe

- 2 Chilischoten, getrocknet

- 300 g Toastbrot 2.

- 150 ml Milch

- 1,5 kg Rinderhackfleisch

- 2 EL Kapern, fein gehackt

- 5 Eier (GroBe M oder 250 g

Vollei) 3.

- 3 EL Senf
- 3 g Zitronenabrieb
- 1 Bund Petersilie, gehackt

- 30 g Kardamomkapseln 4.

- 40 g frischer Ingwer

- 1 Zimtstange

- 1 Stange Zitronengras

- 1 I 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 Paprikawtirfel

dazugeben und kurz dlinsten lassen.  :

i Alles unter den zubereiteten Langkorn-

reis mischen und mit Salz und Pfeffer :
wiirzen.

Zubereitung
- 2 Zwiebeln 1.

Zwiebeln schalen, das Lorbeerblatt darauf legen
und mit den Nelken feststecken. Hiihnerbriihe mit
den gespickten Zwiebeln und den Chilischoten
aufkochen und knapp unter dem Siedepunkt

20 Minuten ziehen lassen.

Toastbrot entrinden, in kleine Wirfel schneiden
und mit Milch iibergieBen. Hackfleisch, Eier, Senf,
Zitronenschale, Petersilie, Kapern und das einge-
weichte Brot zu einer glatten Masse verarbeiten.
Mit Muskat, Salz und Chili abschmecken.

30 gleichgroBe Béllchen formen, in den heiBen
Fond geben und knapp unter dem Siedepunkt
10-15 Minuten ziehen lassen.

Aus dem Fond nehmen, warm halten.
Kardamomkapseln im Mérser etwas andriicken.
250 ml Fond mit Ingwer, Zimt und Zitronengras
aufkochen, 5 Minuten leicht kdcheln lassen. Den
Fond durch ein Sieb zur frischli Sauce
Hollandaise Klassik geben, glattriihren und
erhitzen. Mit Zitronensaft, Salz und Chili wiirzen
Fleischbéllchen mit der Sauce anrichten und mit
gezupftem Thai-Basilikum garnieren.
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Info:

Kardamom duftet leicht nach Eukalyptus und
gilt als appetitanregend und verdauungs-
fordernd. Aus der indischen Kiiche ist
Kardamom nicht wegzudenken und ist ein
wesentlicher Bestandteil in Gewi(irz-
mischungen fiir Currys. Wie viele aromatisch-
scharfe Gewiirze des Orients gilt auch
Kardamom als Aphrodisiakum.




Schwabischer Spatzle-

frischti

Sauerkraut-Auflauf

mit Kasseler

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 40 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 1 I frischli Gratin-Sauce

- 1 kg Spétzle, gekocht

- 1 kg Kasseler

- 200 g Gemiisezwiebeln

- 100 ml Pflanzendl

- 50 g Honig

- 1 kg Sauerkraut, abgetropft
(Dose)

- 10 g Kiimmelpulver

- 200 g Allgauer Bergkase,

Zubereitung

1.

Gekochte Spatzle in eine gefettete
Form geben. Kasseler in 1x1 cm
groBe Wiirfel schneiden. Zwiebeln in
halbe Ringe schneiden und in Ol gold-
braun anbraten. Kasseler und Honig
dazugeben und etwa 5 Minuten mit-
diinsten.

. Sauerkraut, Zwiebeln, Kasseler, die

frischli Gratin-Sauce und die Eier
zusammen zu den Spétzle geben und

gerieben vermischen. Mit Kimmel, Muskat
- Salz, Pfeffer und Pfeffer abschmecken.
- Muskat 3. Mit dem Kase bestreuen und im
- 4 Eier vorgeheizten Backofen bei 180°C

ca. 40 Minuten backen.

e Kartoffel-Sellerie-Apfel-
A4 Gratin , Altes Land”

mit Blauschimmelkase & Knusperkruste

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 55 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 1 | frischli Gratin-Sauce 1. Kartoffeln schalen und in ca. 6 mm groB3e Schei-
- 1 kg Kartoffeln ben schneiden. Den Knollensellerie ebenfalls
- 300 g Knollensellerie schalen und in etwa gleich groBe Stiicke schnei-
- 200 g Apfel, sauerliche den.

z.B. Roter Boskoop 2. Zwiebeln in Ol glasig anbraten. Dann mit Salz

- 30 ml Zitronensaft und Pfeffer abschmecken.

- 100 g Zwiebeln, gewdirfelt 3. Die Apfel schélen, vierteln und in diinne Scheiben
- 50 ml Pflanzendl schneiden. Dann mit dem Zitronensaft betraufeln.
- 150 g Mandelblatter, 4. Die Halfte der Kartoffeln in einer gefetteten Form

schichten. Danach Sellerie und Apfel schichten

und den Blauschimmelkdse darauf legen. Die iib-

- 5 g Koriander, grob gemérsert rigen Kartoffelscheiben ebenfalls schichten und

- 250 g Blauschimmelkase, die frischli Gratin-Sauce dartiber gieBen.

in Stiicke geschnitten 5. Das Knackebrot mit einem Elektrohacker zerklei-

- Salz, Pfeffer nern und mit den gerdsteten Mandelblattern und
dem Koriander vermischen. Diese Mischung iiber
das geschichtete Gratin streuen.

6. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C ca. 55 Minuten
backen.

gerostet
- 100 g Knackebrot mit Sesam
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frischli

Berliner ,Falscher Hase”

mit Soleiftllung & Senf-Hollandaise
& Kartoffel-Steckriiben-PUrree

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 1 [ frischli Sauce 1. Hackfleisch in einer Schiissel
Hollandaise Cullus mit den Zwiebeln, den Eiern,

- 1,5 kg Rinderhackfleisch 759 Semmelbroseln, Paprika-

- 150 g Zwiebeln, fein gehackt pulver und Petersilie zu einer

- 3 Eier (Klasse M) glatten Masse verarbeiten. Mit

- 175 g Semmelbrosel Salz und Pfeffer abschmecken.

- 10 g Paprikapulver, edelsiil3 Auf einem gefetteten Back-

- 25 g glatte Petersilie, fein blech zu einem Laib formen,
gehackt dabei die Soleier in die Mitte

- Salz legen.

- Pfeffer, schwarz 2. Mit 100 g Senf bestreichen und

- 5 Soleier mit 100 g Semmelbroseln

- 150 g Senf, mittelscharf bestreuen. Im vorgeheizten

- 150 g Spreewalder Gurken, Ofen bei 180°C ca. 60 Minuten
klein gewiirfelt braten.

3. frischli Sauce Hollandaise
Cullus erhitzen, den Senf
unterrithren und die Gurken-
wiirfel darin erwédrmen.

Mit einer Prise Zucker ab-
schmecken.

Kartoffel-Steckriiben-Plree

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 55 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 150 ml frischli Kiichen-Profi- 1. Kartoffeln schalen und in grobe
Sahne 20 % Wiirfel schneiden. Steckriibe in

- 1,25 kg Kartoffeln, dicke Scheiben schneiden,
mehligkochend schélen und in grobe Wiirfel

- 1,25 kg Steckriibe schneiden.

- 100 g Butter 2. Die Steckriiben- und Kartoffel-

- Pfeffer, weil wiirfel in kochendem Salzwasser

- 300 g Réstzwiebeln garen. Steckriiben- und Kartoffel-

- Salz wiirfel abgieBen, gut ausdampfen

lassen, zusammenschiitten und
grob zerstampfen.

3. frischli Kiichen-Profi-
Sahne 20 % erwarmen. Butter
unter das Piree riihren, dabei
nach und nach die Sahne unter-
rithren. Mit Salz und Pfeffer ab-
schmecken und warm halten.




frischti

Spargel mit

Krabbensauce & Speck

,Norddeutsche Art”

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 750 ml frischli Sauce
Hollandaise Klassik oder
frischli Sauce Hollandaise
Cullus

- 250 ml frischli Kiichen-Profi-
Sahne 20 %

- 3 kg Spargel, geschélt

- 250 g Speck, gewdrfelt

- 100 ml Zitrone

Zubereitung

1. Spargel in ausreichend Salz-
wasser auf Biss kochen.

2. Speckwiirfel kross anbraten.

3. frischli Sauce Hollandaise
Klassik oder Cullus
erwarmen. Zitrone, Zucker,
frischli Kiichen-Profi-
Sahne 20 %, Krabben und
Dill zur Hollandaise geben und

- 40 g Zucker vorsichtig verriihren.
- 500 g Krabben 4. Den Spargel mit der Krabben-
- 30 g Dill sauce anrichten, mit den

Speckwiirfeln bestreuen und
mit Dill garnieren. Dazu Peter-
silienkartoffeln servieren.

Badischer Spargel-
Flammkuchen

mit Schwarzwalder Schinken

Zubereitungszeit: 35 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

Zubereitung

- 1| frischli Sauce 1. frischli Sauce Hollandaise
Hollandaise Klassik Klassik gleichmaBig, diinn auf den

- 10 Flammkuchen-Teighdden Flammkuchen-Teigbdden verteilen.
(8100 9) Mit Kiimmel und Paprikapulver

- 30 g Kimmel, ganz bestreuen.

- 25 g Paprikapulver 2. Den weiBen Spargel schalen und in

- 500 g Spargel, weiB 1 cm lange Stiicke schneiden. Vom

- 500 g griiner Spargel griinen Spargel ca. 2 cm von den

- 200 g Frithlingszwiebeln, in Enden abschneiden und in 3 cm dicke
Ringe geschnitten Stiicke schneiden. Den Spargel in

- 400 g Schwarzwalder Schinken Salzwasser blanchieren.

- 300 g Emmentaler, gerieben 3. Zwiebelringe, Spargel und Schinken

- Petersilie auf den Flammkuchen verteilen und

- Salz mit Emmentaler bestreuen.

4. Im vorgeheizten Ofen bei 250°C ca.
8 Minuten backen bis der Rand leicht
gebréunt ist. Vor dem Servieren mit
Petersilie garnieren.

- i *E Tipp:
i Als Beilage passt hierzu
" ) 5 ,-_'? Zubereitung Sonnenwirbel-Salat
= (= badisch fiir Feldsalat)
— e




frischli

Spargel im
Allgauer Kaseteig

mit Sauce ,Tartarenart” & Spargel-Kartoffelstampf

Zubereitungszeit: 60 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 500 ml frischli Sauce 1. Aus Mehl, Eiern, WeiBwein und Ol einen
- Hollandaise Klassik glatten Teig zubereiten. Den Kése
- 250 g Creme frischli 24 % dazugeben und mit Salz und Pfeffer ab-
- 300 g Mehl schmecken. EiweiB steif schlagen und
- 6 Eier (Klasse M) nach 30 Minuten unter den Teig heben.
- WeiBwein 2. frischli Sauce Hollandaise Klassik
- 50 ml Pflanzendl mit Creme frischli 24 % gut
- 200 g Allgduer Emmentaler, verriihren. Gurken, Schalotten, Kapern
gerieben und Krauter nach Belieben unterriihren.
- 5 EiweiB (Klasse M) Eventuell noch mit etwas Gurkenwasser
- 2,5 kg griiner Spargel verdlinnen und mit Salz abschmecken.
- Ol zum Frittieren 3. Von den Enden des Spargels ca. 2 cm
- 60 g Gurken, gehackt abschneiden. Ol auf 170°C erhitzen. Die
- 60 g Schalotten, gehackt Spargelstangen in den Teig tauchen und
- 20 g Kapern, gehackt im heiBen Ol 3—4 Minuten goldbraun
- 2 Bund frische Krauter ausbacken. Zusammen mit der Sauce
(z. B. Schnittlauch, JTartarenart” und Spargel-Kartoffel-
Kerbel, Estragon) stampf servieren.
- etwas Gurkenwasser
- Salz

- Pfeffer r;_m_‘

Spargel-Kartoffelstampf

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 250 ml frischli Kiichen- 1. Kartoffeln schélen und in
Profi-Sahne 20 % grobe Wiirfel schneiden. Von

- 1,25 kg Kartoffeln, den Enden des Spargels ca.
mehlig-kochend 2.cm abschneiden und in Stii-

- 1,25 kg griiner Spargel cke schneiden.

- Muskat 2. Kartoffelwirfel in kochendes

- Salz Salzwasser geben. 10 Minuten

- Pfeffer, weiB vor Ende der Garzeit den Spar-
gel zugeben. Die Spargel- und
Kartoffelwiirfel abgieBen, gut
ausdampfen lassen und grob
zerstampfen.

3. frischli Kiichen-Profi-
Sahne 20 % erwarmen und
nach und nach unterriihren.
Mit Salz, Pfeffer und Muskat
abschmecken und warm
halten.
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Rheinischer
Kartoffelauflauf

mit Mettwurst

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung

- 1 I frischli Gratin-Sauce 1. Kartoffeln schélen und in ca. 2 mm
- 2 kg Kartoffeln dlinne Scheiben schneiden oder

- 500 g Mettwurst hobeln. Mettwurst in Scheiben

- 2 Eier (Klasse M) schneiden.

- 250 g Zwiebeln, fein gewirfelt 2. frischli Gratin-Sauce, Eier,

- 2 g Majoran Zwiebeln und die Gewiirze gut

- 5 g Muskatnussbliite verquirlen.

- 10 g Piment 3. Ein Drittel der Kartoffeln in einer

- Pfeffer, nach Geschmack gefetteten Form schichten und die
- Pflanzenal Hélfte der Mettwurst darauf

verteilen. Etwas von der Sauce
dariiber gieBen. Darauf wieder eine
Lage Kartoffeln schichten, die iibrige
Mettwurst darauf verteilen und Sauce
dartiber gieBen. Mit den iibrigen
Kartoffeln und der restlichen Sauce
abschlieBen.
4. Den Auflauf im vorgeheizten Ofen bei
180°C ca. 60 Minuten backen.
Dazu Endiviensalat servieren.

Endiviensalat mit Speckdressing

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 400 g Creme frischli 24 % 1. Den Endiviensalat waschen
- 2 Endiviensalate und in diinne Streifen schnei-
- 200 g Speck, in Wiirfel den.
geschnitten 2. Speck in einer Pfanne mit But-
- 50 g Butter ter erhitzen und mit dem
- 250 ml WeiBwein oder WeiBwein abléschen. Dann die
Traubensaft Creme frischli 24 % zufi-
- Salz gen. Mit Salz, Pfeffer und evtl.
- Pfeffer etwas Zucker abschmecken.
- Zucker 3. Mit Schnittlauchrdllchen gar-
- 1 Bund Schnittlauch nieren.
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Berliner

frischli

Schmorgurkenragout

Zubereitungszeit: 45 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 750 ml frischli Sauce
Hollandaise Cullus

- 1 kg Kalbs- oder Rinderhack

- ca. 10 g Salz

- 4 Eier (Klasse M)

- 150 g Semmelbrosel

- 750 g Méhren

- 1,2 kg Kartoffeln

- 1 kg Schmorgurken

- 150 g Butter

- 11 Gemisebriihe

- 100 g Roux, hell

- 50 g Senf, mittelscharf

- 40 g Senfkorner

- Zucker

- Pfeffer

- 40 g fein geschnittener Dill

Zubereitung

1.

Hackfleisch mit Salz, den Eiern und Semmel-
broseln verkneten, in einen Spritzbeutel fiillen
und daraus ca. 100 Kl6Bchen direkt in leicht
kochendes Salzwasser abdrehen und ca.

5 Minuten ziehen lassen.

2 Méhren, Kartoffeln und Schmorgurken scha-
len. Méhren und Kartoffeln wiirfeln Gurken
halbieren, entkernen und in Scheiben schnei-
den.

. Kartoffeln und Mé6hren in der Butter andiins-

ten, mit Briihe auffiillen und zugedeckt bei
milder Hitze leicht kochen lassen. Die Gurken
zugeben und weitere 10 Minuten garen.
Gemiise aus der Briihe heben und die Briihe mit
Roux binden. Senf und Senfkdrner zugeben und
frischli Sauce Hollandaise Cullus ein-
rihren. Mit Salz, Pfeffer und Zucker abschme-
cken. Gemiise und abgetropfte KI6Bchen in die
Sauce geben, kurz hei3 werden lassen und mit
Dill garnieren.

Pfalzer Kartoffel-

- 1 kg Tomaten

- Pflanzendl

- Salz

- Pfeffer

- 2 Eier (Klasse M)

- 300 g Zwiebeln
- 50 g Butter

45

Zutaten fiir 10 Portionen

- 11 frischli Gratin-Sauce

- 1,5 kg Kartoffeln, festkochend
- 1 kg griine Bohnen

- 300 g Gouda, gerieben

Bohnen-Tomaten-Gratin

mit gerdsteten Zwiebeln

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 60 Min.

Zubereitung
. Kartoffeln schélen und in ca. 2 mm

diinne Scheiben schneiden oder
hobeln. Die griinen Bohnen waschen,
putzen und in Salzwasser knapp gar
kochen. Tomaten waschen und in
Scheiben schneiden. frischli
Gratin-Sauce mit den Eiern ver-
quirlen.

. Ein GN-Blech oder eine Auflaufform

fetten und die Kartoffeln, Bohnen
und Tomaten einschichten. Dabei jede
Lage salzen, pfeffern und mit der
frischli Gratin-Sauce begieBen.

. Den Gouda liber dem Gemiise vertei-

len. Die Auflaufform in den auf 180°C
vorgeheizten Backofen schieben. Den
Auflauf dann mit dem geriebenen
Kase bestreuen und ca. 1 Std. garen.
Die Zwiebeln in halbe Ringe schnei-
den. Die Butter in einer Pfanne erhit-
zen und die Zwiebeln darin schmoren.
10 Minuten vor Ablauf der Backzeit
die Zwiebeln liber dem Gratin vertei-
len und weiter backen.



Forellenfilets Bayerischer Art

frischli

mit WeilBbier-Hollandaise

Zubereitungszeit: 30 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen

- 1| frischli Sauce
Hollandaise Cullus

- 10 Forellenfilets

- 100 g Schalotten, fein gehackt

- 50 g Butter

- 25 g Kiimmelsaat

- 250 ml WeiBbier alkoholfrei

- 25 g grobkdrniger Senf

- 30 g frischer Kerbel, fein
gehackt

- Salz

- Pfeffer

- Butter zum Braten

Zubereitung

1. Forellenfilets entgraten und hauten.
Das Fleisch in breite Streifen schneiden,
salzen und pfeffern.

2. Schalotten mit etwas Butter andiinsten,
Kiimmel zufiigen und mit dem WeiBbier
auffiillen. Alles zusammen gut ein-
kochen. Dann mit der frischli Sauce
Hollandaise Cullus gut verriihren.
Mit dem Senf abschmecken und den
Kerbel in die Sauce geben.

3. Die Forellenfilets ca. 5 Minuten bei
milder Hitze in Butter braten, salzen und
pfeffern. Die WeiBbier-Hollandaise dazu
servieren und mit einigen Kerbel-
blattchen dekorieren. Dazu Birnen-
Wirsing-Gemiise und Salzkartoffeln
servieren.

- 2 kg Wirsing

- 100 g Schalotten, geschilt,
fein gewiirfelt

- 50 g Butter

- 6 reife Birnen

- 150 ml Gemiisebriihe

- Salz

- Pfeffer

- Honig

- Zitronensaft

Birnen-Wirsing-Gemduse

Zutaten fiir 10 Portionen

Zubereitung

1.

Wirsingblatter in Salzwasser
ca. 5-7 Minuten kochen, ab-
schrecken und abkiihlen, dann
gut abtropfen lassen.
AnschlieBend die harten Stiel-
ansatze herausschneiden, die
Blatter in Streifen schneiden und
beiseite stellen. Birnen langs
vierteln und das Kerngehause
wegschneiden. Fruchtfleisch in
kleine Stiicke schneiden.

. Butter auf mittlerer Stufe

erhitzen. Schalotten zugeben,
einige Minuten anschwitzen. Den
Wirsing unterriihren und die
Gemiisebriihe zugieBen. Mit Salz,
Pfeffer, Honig und Zitronensaft
abschmecken und bei kleiner
Hitze diinsten.

. Die Birnen unter den Wirsing

riihren und einige Minuten garen.



Saarlandischer
Lauchkuchen ™%

mit Lyoner & =
— e
- s
Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 40 Min. L —
Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 11 frischli Sauce 1. Porree in Scheiben schneiden.

Hollandaise Klassik

- 1,5 kg Porree (ca. 12 Stangen)

- 500 g Lyoner-Fleischwurst
(Fertigprodukt oder selbst
gemacht)

- 200 g Speck, mager

- Pfeffer

- Salz

- Muskat

- 1 kg Hefeteig

. Das Blech mit Teig auskleiden und

. Mit Feldsalat servieren.

frischti

Lyoner-Fleischwurst in diinne
Scheiben schneiden.

Speck anbraten und Porree dazu
geben, mit Salz, Muskat und Pfeffer
wiirzen und 10 Minuten diinsten.
Mit der frischli Sauce
Hollandaise Klassik gut
vermischen.

den Boden mit der Fleischwurst
belegen. Porree-Speckmischung
dariiber verteilen und bei 180°C
ca. 40 Minuten backen.

u%rrﬁﬁﬂ Kartoffel-Pilz-Auflauf
ey Pfalzer Art

Zubereitungszeit: 30 Min. - Backzeit: 25 Min.

Zutaten fiir 10 Portionen Zubereitung
- 500 ml frischli Gratin-Sauce 1. Zwiebeln fein hacken. Pilze putzen
- 150 g rote Zwiebeln und in grobe Wiirfel schneiden.

- 1 kg gemischte frische Pilze 2. Ol erhitzen und die Zwiebeln darin
(z.B. Champignons, Krauter- glasig diinsten. Pilze zugeben und
seitlinge, Steinpilze) ca. 15 Minuten schmoren lassen.

- Pflanzengl Knoblauch zugeben und weitere 5

- 10 g Knoblauchpaste Minuten schmoren und mit Salz und

- Salz Pfeffer abschmecken. Schnittlauch

- Pfeffer unterriihren.

- 50 g Schnittlauchrélichen 3. Kartoffeln schalen, vierteln, gar

- 2 kg Kartoffeln, mehlig-kochend kochen und stampfen. Das Kartoffel-

- 1 Ei (Klasse M) piiree mit frischli Gratin-Sauce

- 300 g Kase, gerieben und dem verschlagenen Ei gut mi-

schen und die Halfte auf den Boden
einer gefetteten Form streichen.
Die Pilzmasse darauf verteilen, mit
dem restlichen Piiree bedecken und
mit dem Kase bestreuen.

4. Im vorgeheizten Ofen bei 180°C
ca. 25 Minuten backen.



Euihes
Ched

Piok-Lakee

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