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Auf eine effolgreiche Herbst- und Wintersaison! A
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mit Apfel-Cranberry-Kompott

Lebkuchen=Grie[3~Gedicht

Zutaten (10 Personen):

- 1kg frischli CGrieR}-Pudding

- 200 g Lebkuchen mit Zuckerguss, grob gehackt
- 300 g Apfelkompott

- 50 g Cranberries, getrocknet

- 10 St. Sternanis

- Zimt

Zubereitung:

1. Apfelkompott mit etwas Zimt abschmecken und mit
den Cranberries mischen. .

2. frischli Griel-Pudding und Lebkuchenstiicke in
Glasern schichten,

3. Mit dem Apfel-Cranberry-Kompott auffillen und
mit Sternanis verzieren.
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Rauchmandeln

Zutaten (10 Personen):
" 300 g Creme frischlj
"200 g Quittengelee

" Tkg frischlj Karam
ell-Puddin
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Herbstliche

Mascarpone~Creme

mit Preiselbeer-Zimt-Sauce & Vanillekipferln

zutaten (10 Personen):

. 3009 preiselbeeren aus dem Glas

-109 Speisestérke

.1, TL Zimt

-1009 vanillekipferln

- 1kg frischli Birne-O_uitte-Mascarpone-Creme

Zubereitung:

1. preiselbeeren in ein Sieb geben. Die Flussigkeit auffangen, mit

starke verruhren und kurz aufkochen. preiselbeeren und Zimt
unterrihren und die Sauce 30 Min. kaltstellen.

% vanillekipferin fein hacken.

3 frischli Birne-Quitte-Mascarpone-Creme in Glaser portionieren.

L. Preiselbeer—Zimt—Sauce darauf verteilen und vanillekipferin
daruber streuven.
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°
Warmer Herbstarl gﬁ
mit Preiselbeeren & Zimtschnecken-CroutOns
Zutaten (10 Personen):
-809 Zimtschnecken
. 15 g Butter
. 2 kg frischli Grieftbrei
-150 9 preiselbeeren, aus dem Glas

Zubereitung: ; din
1 Zimtschnecken wurfeln und in Butter anrosten.

2. frischli GriefRbrei erhitzen und in Schélc.hen an.richte.n.
3. preiselbeeren ebenfalls erhitzen und Grielbrel damit

0 U n.
garni)éren, Zimtschnecken-Croutons dariber streve
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Orangen’Schoko';'Dessert

mit Orangenmarmelade & kandiertem ingwer

Zutaten (10 Personen):

- 1 kg frischli Edel-Schoko-Pudding 50 %
< 500 g Creme frischli 24 %

- 50 g Kuchenglasur, dunkel

- 10 St. Physalis

. 200 g Orangenmarmelade

. 50 g kandierter Ingwer, fein gewdirfelt

- Orangenzesten

Zubereitung:

1. Kuchenglasur schmelzen und die Physalis zur
H3lfte eintauchen. Kalt stellen.

2. Creme frischli 24 % mit Orangenmarmelade
und kandiertem Ingwer verrGhren.

3. frischli Edel-Schoko-Pudding 50 % und
aromatisierte Creme abwechselnd in
Glaser fillen.

4. Mit Physalis und Orangenzesten garnieren.




Artikeldaten

Artikelbezeichnung Art.Nr. Artikelbezeichnung Art.Nr.

frischli Schlagsahne 32 % 1 kg frischli Karamell-Pudding 5 kg

Creme frischli 24 % 1 kg frischli Nuss-Nougat-Pudding 5 kg

frischli GrielRbrei 5 kg frischli Birne-Quitte-Mascarpone-Creme 5 kg
frischli Vanilla-Pudding 5 kg frischli Mandarine-Mascarpone-Creme 5 kg
frischli Grieft-Pudding 5 kg frischli Edel-Schoko-Pudding 50 % 5 kg
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1 VOLKER KOHRS 2 FRANK FALK 3 RALF BOTTCHER L ANDREAS HINZE

Leiter Foodservice Gebietsverkaufsleiter Gebietsverkaufsleiter Gebietsverkaufsleiter
Verwender Deutschland Verwender Verwender Verwender
+49 (0) 5037 / 3010 +49 (0) 151 / 11 28 09 89 +49 (0) 160 / 7 41 37 00 +49 (0) 171 / 7 62 53 06

volker.kohrs@frischli.de frank.falk@frischli.de ralf.boettcher@frischli.de andreas.hinze@frischli.de

5 VOLKER GUNIA 6 NICOLAS EHMER 7 MICHAEL GODEL

Gebietsverkaufsleiter Gebietsverkaufsleiter Gebietsverkaufsleiter
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volker.gunia@frischli.de nicolas.ehmer@frischli.de michael.goedel@frischli.de

I I frischli Milchwerke GmbH, Bahndamm 4; 31547 Rehburg-Loccum,
tsM Telefon 05037 301-0, Telefax 05037 301-120, .

E-Mail: verkauf@frischli.de, www.frischli-foodservice.de
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