frischti

Immer ein Erfolgsrezept

CLEVERE
DESSERTS

Lecker, einfach und so nachhaltig

inkl. Tipps
gegen
Food Waste
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BILLIONEN
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gehen jedes Jahr =
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verloren TONNEN
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D entsorgt *

LEBENSMITTEL-
VERSCHWENDUNG

Private Haushalte
entsorgen jahrlich

6,6 MIO.

TONNEN *

.  PROGNOSEN:

Verpflegung tragt mit Prognosen sehen ein Einsparpotenzial

() im AHM von 30-50 % auf die dort :
1 7 /o entstehenden Lebensmittelabfalle. ***

p.a. dazu bei *

Modellversuch in 12 Betrieben aus Care,
Betriebsgastronomie und Hotellerie
durchgefihrt. '

~ Ergebnis: Durchschnittliche Reduzierung
der Lebensmittelabfalle um 25 %. ***

Quellen: * BMEL || ** WWF 2024 unter Too good to go || whx Dialogforum Aquer»Haus-Verbflegung, BMEL
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« Gute Einkaufsplanung = weniger Verlust &/ Verraumung und Einsa;cz der Ware

S T < ; h Fi in-Fi -Prinzi
« Genaue Vorgaben fir die Verraumung fasinien |r§1; ?ut n. i

fir bessere Ubersicht

+ Arbeitsplatzkarten mit genauen « Einsatz von Convenience-Produkten

Grammaturen oder Kellen-Plan erleichtert kurzfristige und schnelle
- e Nachproduktion
« Aktionsmeni am Folgetag, um e _
Uberhange aufzubrauchen _ « Allgemein gilt: ,,vorportioniert ist

+ Regelmaliger Soll-Ist-Abgleich Ikalku.llert

der geplanten und tatsachlich aus-
gegebenen Essen

Quellen: www.zugutfuerdietonne.de, eigene Berechnungen / Erfahrungen









V Biffets, z. B. Salat: Abrechhung nach
Gewicht statt verschiedener Teller-
~ grollen ;

' Kleinere Teller/Schisseln sorgen fir
-vollere Optik D

Die vorportionierten frischli
| Becher-Desserts eignen sich
hervorragend fir nachfrage-
arme Zeiten, z. B. Ferienzeit!

Quellen: www.zugutfuerdietonne.de, eigene Berechnungen / Erfahrungen

v Anpassung der Nachproduktion an die

Frequenzen der Gaste (Spitzen- bzw.

‘Randzeiten)

In Randzeiten Umstellung von Selbst-
bedienung auf Bedien-Varianten statt
langes Vorhalten (z. B. Eierspeisen am
Biffet) - '

ert
»«Emb Bere

Fryj o
t Dess_e” Strg
Bith gy Wben}:



SEISEPLANMODELL

i “-"-.Clevere Balance aus Elnfachhelt und Kullnarlk

Ho b Mi. D Fv o

«JMIIIII 1o
| HREMmsmewE | ;. -

[18[9)[20/21 223 '
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' Dessertplan fur einen ganzen Monat

~ Systematischer Aufbau: Uberhange vom Vortag
“in neuer Rezeptur am Folgetag wieder im Einsatz



| M|t nur wemgen Handgrlffen el
; Kuchenalltag einfach umzusetzen -
- auch fiir ungelernte I_<r_afte,_ |

Kulmansche Trends und
Genuss-nghllghts :

- Auf Wunsch mit Extra-Tipps fUr
ganz besondere Genussmomente
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frischf

KONVENTIONELLE

DESSERTS




WOCHE 1

MO. -

DI. -
MI. -

DO. -
FR. -

Vanilla-Pudding mit
Ofen-Blaubeeren

Schoko-Vanilla-Puddingwirbel

Schoko-Pudding mit
Chai-Sahne & Honigwaffel

Rote-Gritze-GrieRpudding

Tahini-Grielpudding mit
Cashews & Honig

WOCHE 2

MO. -
DI. -

MI. -

DO. -

FR. -

Tiramisu im Handumdrehen

Fruchtiges Erdbeer-Matcha-
Tiramisu

Pistazien-Milchreis mit
Ahornsirup

Erdbeer-Milchreis mit
weillem Schoko-Dekor

Erdbeer-Joghurt-Mousse

WOCHE 3

MO. -

DI. -

MI. -
DO. -

FR. -

Panna-Cotta-Pudding mit
Birne & Kardamom

Panna-Cotta-Pudding mit
Passionsfrucht-Ingwer-Spiegel

Passionsfrucht-Mousse mit Baiser

Apfel-Karamell-Pudding
mit Krokant

Karamell-Pudding mit
Shortbread-Crumble

WOCHE 4

MO. -

DI. -
MI. -
DO. -

FR. -

Straciatella-Creme mit
roter Grutze

Double Choc Dessert
Schoko-Dessert mit Brombeeren

Cheesecake im Glas mit
Nuss-Nougat

Fruchtiger Cheesecake im Glas

1



~ MONTAG

DIENSTAG

Schoko-Vanilla-Puddingwirbel

ZUTATEN:

500 g frischli Schoko-Pudding
500 g frischli Vanilla-Pudding
100 g Schoko-Sauce (Fertigprodukt)

ZUBEREITUNG:

frischli Schoko-Pudding, frischli Vanilla-Pudding
und Schoko-Sauce dekorativ als Wirbel in zehn
Dessertglaser fullen.

Vanilla-P_Ddding mit
Ofen-Blaubeeren

ZUTATEN:
300 g Blaubeeren i
30 g Ahornsirup :

~ 1kg frischli vanilla-Pudding __
- 100 g Gastro frischli Schlagsahne 33 %

 ZUBEREITUNG: o
Blaubeeren und Ahornsirup vermengen, auf ein
- Gastronorm Blech geben und bei 180°C fir

10 Minuten im vorgeheizten Kombidéh'\'pfe.r garen.
Den frischli Vanilla-Pudding sowie die Of'gn—BIau—
beeren dekorativ auf zehn Dessertglaser verteilen
und mit Gastro frischli Schlagsahne garnieren.




M'1 1 WO< :H Schoko-Pudding mit
s : 7 Chai-Sahne & Honigwaffel
ZUTATEN:
1 kg frischli Schoko-Pudding
200 ml Gastro frischli Schlagsahne 33 %
20 g Gewlirzmischung fir Chai Latte (oder 1 Sachet
Instant Chai Latte Getrankepulver)
80 g Honigwaffel, in Sticken

- ZUBEREITUNG:
Den frischli Schoko-Pudding auf zehn Dessertglaser
verteilen. Gastro frischli Schlagsahne zusammen mit
der Gewirzmischung fir Chai Latte steif schlagen und
auf dem frischli Schoko-Pudding verteilen.
Mit Honigwaffel dekoriert und nach Belieben mit Zimt
bestaubt servieren. '

DONNERSTAG

Rote Grutze GrleBpuddlng

ZUTATEN: ; e : o, _
300 g frischli Rote Grittze *. A ' | L - T
| 1kg frischli GrieB-Pudding 2 : Al : o

}g Minze, gehackt
A g -Zitronenzesten
: 10 g Llndenblutenhonlg )

ZUBEREITUNG : )
frischli Rote Griitze auf zehn Dessertglaser vertellen

 und den fr|sch|| GrleB-Puddlng darauf portlonleren e

Gehackte Minze, Zitronenzesten und Lindenblitenhonig

vermengen ! und dekorativ auf die Desserts verteilen.

FREITAG

Tahini-GrielRpudding mit
Cashews & Honig

ZUTATEN:

1 kg frischli GrieR-Pudding
50 g weilles Tahini

100 g Cashews

10 g Sesam

40 g Honig

ZUBEREITUNG:

Den frischli GrieR-Pudding sorgfaltig mit dem
weillen Tahini vermengen und in zehn Dessertglaser
portionieren. Mit Cashews, Sesam und Honig deko-
riert servieren.
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Macchiato-Pudding
verwendet werden.

DIENSTAG

Fruchtiges Erdbeer-Matcha-Tiramisu

ZUTATEN:

200 g Cantuccini (20 Stick)

200 ml Matcha, aufgebriht und abgekihlt
800 g frischli Tiramisu-Creme

300 g Erdbeeren

5 g Matcha-Pulver

ZUBEREITUNG:

Cantuccini in Matcha tranken. Abwechselnd mit der
frischli Tiramisu-Creme auf zehn Dessertglaser vertei-
len. Erdbeeren in mundgerechte Sticke schneiden
und auf das Tiramisu geben. Mit einem Klecks frischli
Tiramisu-Creme abschlielRen. Mit Matcha-Pulver
bestaubt servieren.

Alternativ kann
auch frischli Latte-

~ Himin

Tiramisu 4ém Handumdrehen

ZUTATEN: ;

170 g Loffelbiskuit (20 Stick)
200 ml kalter Espresso

800 g frischli Tiramisu-Creme
4 g Kakaopulver

ZUBEREITUNG:

_ Loffelbiskuit in Espresso tranken. Zusammen mit

frischli Tiramisu-Creme attraktiv in zehn Dessert-
glasern anrichten und nach Bélieben mit Kakao-

pulver bestauben.

Dieses Rezept
schmeckt auch mit
frischli Panna Cotta

Pudding.




MITTWOCH .P-istazien-MiIchreis mit Ahornsirup

ZUTATEN:

1 kg frischli Milchreis

50 g Pistazienmus oder Pistaziencreme
20 g grine Pistazien, gehackt .

50 g Ahornsirup

ZUBEREITUNG:

800 g frischli Milchreis in zehn Dessertglaser fillen.
Den Ubrigen frischli Milchreis mit der Pistazien-
Creme verrUhren und auf die Dessertglaser
verteilen. Gehackte Pistazien darauf geben und mit
Ahornswup aufgiellen.

DONNERSTAG

Erdbeer-MiIchreis: mit
weiflem Schoko-Dekor

ZUTATEN:

-1 kg frischli Milchreis

: 200 g Fruchtpiree Erdbeere

. 30 g geraspelte, weille Schokolade

ZUBEREITUNG: :
Erforderliche Menge frlschll Mllchrels in zehn -
- Desserglaser fillen.

Fruchtpiree Erdbeere auf den Milchreis geben o
und mit gehobelter, weiller Schokolade deko- o Sl
riert servieren.

FREITAG

Erdbeer-Joghurt-Mousse

ZUTATEN:

125 ml Gastro frischli Schlagsahne 30 %

125 g Gastro frischli Joghurt stichfest 3,5 %
250 g Fruchtpuiree Erdbeere

300 g Erdbeeren

ZUBEREITUNG:

Gastro frischli Schlagsahne, Gastro frischli Joghurt und
Fruchtpuree Erdbeere verrihren und in den iSi Whip
einfillen. Mit zwei Patronen aufschaumen und fir min-
destens eine Stunde kihl stellen. AnschlieRend in zehn

\/" Dessertglasern anrichten und mit Erdbeeren garnieren.
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MONTAG

R e I

DIENSTAG

Panna-Cotta-Pudding mit

Passionsfrucht-Ingwer-Spiegel

ZUTATEN:

1 kg frischi Panna Cotta Pudding
50 g grob gehackte Kokosnuss
100 g Fruchtpiree Passionsfrucht

ZUBEREITUNG:

frischli Panna Cotta Pudding auf zehn
Dessertglaser verteilen. Grob gehackte
Kokosnuss daruber streuen und mit Frucht-
puUree Passionsfrucht angiellen servieren.

- ZUBEREITUNG Nl
~ Eingelegte Birnen in kleine Sticke schnelden und
_mit Kardamom fein abschmecken, Die Halfte der

- Birnen auf zehn Dessertglaser verteilen und den

e
Panna-Cotta-Pudding
mit Birne & Kardamom

ZUTATEN:

200 g eingelegte Birnen
2 g Kardamom

1 kg frischli Panna Cotta Puddlng

' 10 g Nonpareilles

L)

frischli Panna Cotta Pudding darauf portionieren.
Mit den Ubrigen Birnensticken bedecken und
nach Belieben mit Nonpareilles dekorieren.



MlT : TWOCH Passionsfrucht-Mousse mit Baiser
it ; - ZUTATEN:
280 ml Gastro frischli Schlagsahne 33 % _
75 g Puderzucker S
250 g Fruchtpiree Passionsfrucht -

25 g Baiser (Fertigprodukt)

ZUBEREITUNG: :
Gastro frischli Schlagsahne, Puderzucker und
Fruchtpijree Passionsfrucht verrGhren und in den iSi .
~ Whip einfillen. Mit zwei Patronen aufschaumen und
fir mindestens eine Stunde kuhl stellen.
Anschlielend in zehn Dessertglasern anrlchten und
" mit zerbréseltem Baiser garnieren.

DONNERSTAG

Apfel I(aramell PUddlng . N
mlt Krokant > @2 1 L \;_,

 ZUTATEN: L
il 2509 Apfelmus e
1 kg frischli Karamell- Puddlng _' i)

2 2201g) Haselnusskrokant !

_._ZUBEREITUNG' . S
Apfelmus auf 10 Dessertglaser vertellen den frlschll

- Karamell-Pudding darauf geben Mit Haselnusskro-
kant und nach Belleben mit Schokospllttern deko-
riert serweren 3

FREITAG

Karamell-Pudding mit
Shortbread-Crumble

ZUTATEN:

150 g Shortbread

800 g frischli Karamell-Pudding

200 ml Gastro frischli Schlagsahne 33 %

Bt n n. ==
v .“

ZUBEREITUNG:

Shortbread grob zerbréseln und den Boden von
10 Dessertglasern damit bedecken.

frischli Karamell-Pudding und Gastro frischli
Schlagsahne dekorativ darauf geben.

Mit den Ubrigen Shortbread-Broseln bestreuen.
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DIENSTAG

Double Choc Dessert

ZUTATEN:
800 g frischli Schoko-Pudding
400 g frischli Stracciatella-Creme

ZUBEREITUNG:

Den frischli Schoko-Pudding mit den beigelegten
Schokostreuseln der frischli Stracciatella-Creme ver-
mischen und auf zehn Dessertglaser verteilen. Dabei
einige Schokostreusel fir die Dekoration beiseite stel-
len. Die frischli Stracciatella-Creme ohne die Streusel
belassen und dekorativ auf dem Schoko-Pudding auf-
bringen. Mit den Ubrigen Schokostreuseln garnieren.

Stracciatella-Creme
mit roter Grutze

ZUTATEN: !
1 kg frischli Stracciatella-Creme -

- 250 g frischli Rote Gritze

ZUBEREITUNG: i
Die frischli Stracciatella-Creme in zehn
Dessertglaser portionieren und mit frischli

~.Rote Gritze bedeckt servieren.




MITTWOCH

Cheesecake i-m"-'G_l'as'
mit Nuss-Nougat

ZUTATEN:

- 200 g Wiener Boden : :
500 g frischli Cheesecake- Creme
300 g frischli Nuss-Nougat-Pudding -
' 4 g-Kakaopulver zum Bestauben

ZUBEREITUNG: :

' Aus dem Wiener Boden 20 Kuchenkreise
- ausstechen und abwechselnd mit frischli.
Cheesecake-Dessert und frischli Nuss- '
Nougat-Pudding in Dessertglaser sch|chten
Mit Kakaopulver bestaubt servieren.

No Waste Tipp: Statt
Loffelbiskuit kann
auch Wiener Boden
vom Vortag verwen-
det werden

Nuss-Nougat-Dessert
mit Brombeeren

ZUTATEN:

150 g Schokoladenkekse

500 g frischli Nuss-Nougat- Puddlng
300 g frischli Schoko-Pudding

200 g Brombeeren

ZUBEREITUNG: :
Schokoladenkekse zerbroseln und auf'den Boden

von zehn Dessertglasern geben. frischli Nuss-
Nougat-Pudding, frischli Schoko-Pudding und
Brombeeren dekorativ einfillen. Mit einer Brombeere
und Schokoladenkeksbréseln abschliellen. '

DONNERSTAG

Ubriger Wiener
Boden kann gebroselt
und so ebenfalls fir
das Dessert verwen-

det werden.

FREITAG

Fruchtiger Cheesecake im Glas

ZUTATEN:

100 g Loffelbiskuit

1000 g frischli Cheesecake-Dessert
200 g frischli Rote Gritze

ZUBEREITUNG:

Loffelbiskuit fein zerbréseln und auf dem Boden von
zehn Dessertglasern verteilen.

Die frischli Cheesecake-Dessert darauf geben und
mit frischli Rote Gritze abschlielen.
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WOCHE 1 WOCHE 3

MO. - MO. -
DI. -
DI. -
MI. -
MI. - DO. -
FR. -
DO. -
FR. -
WOCHE 2 WOCHE 4
MO. - MO. -
DI. -
DI. -
MI. -
MI. -
DO. -
DO. -

FR. - FR. -




Fr'uc':htig_és Dessert
mit Kokos-Creme &
Granatapfel |

ZUTATEN: "
200 g Kokosmilch

' 150 g Granatapfelkerne :

~ 1kg frischli Hafer Rote Friichte

 ZUBEREITUNG: e
~ Kokosmilch Gber Nacht kiihlen. Granatapfelkerne
~ auf zehn Dessertglaser verteilen. Kalte Kokos-
milch fUr ca. zehn Minuten steif schlagen. Auf
die Granatapfelkerne geben. frischli Hafer Rote
Frichte darauf geben und nach Belieben mit =~
Granatapfelkernen dekorieren.

DIENSTAG

Bicolor-Joghurt-
Dessert mit Mango




MITTWOCH Mango-Maracuja-Dessert mit
: L 5 Ingwer & Zitrone
e ' ZUTATEN:
- , 100 g Fruchtpiree Mango
& % h s 20 g Zitronensaft
0,5 g Ingwerpulver

R X 1 kg frischli Hafer Mango-Maracu;a
100 ml pflanzliche Schlagcreme

- ZUBEREITUNG:
Fruchtpiree Mango, Zitronensaft und Ingwerpulver -
- verrihren und auf 10 Dessertglaser verteilen.
frischli Hafer Mango-Maracuja darauf portionieren.
Pflanzliche Schlagcreme steif schlagen und auf das
Mango-Maracuja-Dessert geben. Mit Zitronenzesten
dekoriert servieren.

- . DONNERSTAG

o -'--V‘anillesa'hne'& Kak'aonri\b_s 0 b . ﬁ
CTOTATEN- S e ) - | L ‘*-JQI ‘3 _
- 1kg frischli Bio Hafer-Dessert Schoko L 5 4
200 ml pflanzliche Schlagcreme ;

10 g Bourbon-Vanillezucker
120 g gerdstete Kakaonibs

f ZUBEREITUNG ;
frischli Bio Hafer-Dessert Schoko in zehn Dessert-
gliser fullen. Pflanzliche Schlagcreme zusammen mit
dem Bourbon-Vanillezucker aufschlagen und auf die
Desserts verteilen. Mit Kakaonibs dekoriert servieren.

FREITAG

Crunchy Choc Granola-Dessert
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DIENSTAG

Fruchtiger Erdbeer-Shake

ZUTATEN:

11 frischli Bio Haferdrink

1 kg frischli Hafer Natur

500 g FruchtpUiree Erdbeere

ZUBEREITUNG:

frischli Bio Haferdrink, frischli Hafer Natur und

Fruchtpiree Erdbeere mixen.

Auf zehn Glaser verteilen und servieren.

Erdbeer-Overnight-Oats
mit Chia :
ZUTATEN:

750 ml frischli Bio Haferdrink

250 g zarte Haferflocken
20 g Chia-Samen

100 g Fruchtpiree Erdbeere

250 g Erdbeeren

'ZUBEREITUNG: b
frischli Bio Haferdrink, feine Haferflocken und
Chia-Samen mit Zimt und Salz wirzen, vermengen

und Uber Nacht im KGhlschrank quellen lassen.
Nach ca. 8 Stunden die Overnight Oats in

zehn Dessertglaser portionieren und mit Frucht-
puree Erdbeere nappieren und mit frlschen
Erdbeeren garnieren.




MlTTWOCH Mandel-Trauben-Traum

ZUTATEN:

600 g Weintrauben, grin und blau
1 kg frischli Hafer Natur

100 g zarte Haferflocken

50 g blanchierte Mandelblattchen
50 g Vanilleextrakt, flUssig

ZUBEREITUNG:
Weintrauben halbieren. frischli Hafer Natur, felne
Haferflocken, Mandelblattchen und Vanilleextrakt

in zehn Dessertglaser schichten.

=  DONNERSTAG

Klassisches Saltedf
Caramel_—Dessert"

ZUTATEN:
-1 kg frischli Hafer-Dessert Salted Caramel
; 1QO ml pflanzliches Schlagtoppmg
. 20 g Paranisse (10 Stiick), grob geha‘ckt

ZUBEREITUNG:
frischli Hafer-Dessert Salted Caramel auf zehn Dessert-
- glaser verteilen. Pflanzliches Schlagtopping steif schla-
gen und darauf geben. Mit ParanUssen dekorieren.

FREITAG

Brownie-Salted-Caramel-Dessert
mit Erdnussbutter

ZUTATEN:

200 g Brownie, veganes Fertigprodukt

800 g frischli Hafer-Dessert Salted Caramel
150 g Erdnussbutter, crunchy

50 g ErdnUsse, gehackt

ZUBEREITUNG:

Brownie wurfeln. frischli Bio Hafer-Dessert Salted
Caramel und Erdnussbutter vermengen. Brownie-
Wrfel und Dessert-Creme abwechselnd in zehn
Dessertglaser schichten. Mit Brownie-Wurfeln und
gehackten Erdnissen dekorativ abschlieRen.

vermengen und abwechselnd mit den Wemtrauben '
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MONTAG

Sahniger Schoko-Trau_m

ZUTATEN:
300 ml pflanzliches Schlagtopplr‘tg
- 800 g frischli Hafer-Dessert Schoko
80 g dunkle Schoko-Tropfen, zartbitter, vegan

: -ZUBEREITUNG v
- Pflanzliches Schlagtopplng,stelf schlagen und
- “unter das frischli Hafer-Dessert Schoko ziehen.
Dunkle Schoko-Tropfen vorsichtig unterheben.
Dekorativ auf zehn Dessertglaser ver.téi'l'e-r:f'.

DIENSTAG

Choc-Dessert mit roter Grutze



G 500 g frischli Hafer Rote Fruchte

MITTWOCH Roter Frucht-Wirbel

ZUTATEN:
1 kg frischli Hafer Rote Friichte
500 g frischli Rote Gritze

ZUBEREITUNG: : .
Die Produkte frischli Hafer Rote Friichte und
frischli Rote Grutze dekorativ geschichtet in
zehn Dessertglaser einfillen und servieren.

Schlchtdessert mlt Hlmbeer MUS|I

_zunnEN : ',
500 g frischli Hafer Natlr Py
- 150 g Musli mit getrockneten Hlmbeeren vegan

 ZUBEREITUNG:
frischli Hafer Natur in zehn Dessertglaser portlo- :
‘nieren, jeweils 10 g Musli darauf geben. Mit frischli =
- Hafer Rote Frichte bedecken und mit dem ubrlgen
~ Musli abschlieRen. :

FREITAG

Mango-Dessert mit Quinoa-Crunch
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WOCHE

MONTAG

— A %

DIENSTAG

Mango-Maracuja-Joghurt-Mousse

ZUTATEN:

125 ml pflanzliche Schlagcreme

125 g frischli Hafer Mango-Maracuja
250 g Fruchtpiree Mango

4 g Orangenzesten

ZUBEREITUNG:

Die pflanzliche Schlagcreme, frischli Hafer Mango-
Maracuja und Fruchtpliree Mango vermengen und

mit dem iSi Gourmet Whip mit zwei Patronen auf-

schaumen. Fir mindestens eine Stunde kihl stellen
und anschlieRend auf zehn Dessertglaser verteilen.

Mit Orangenzesten garnieren.

& E.l ch M _?"
1003 PrICNZCH

Fruchtsalat mit Mango-
Maracuja-Sauce & Minze

ZUTATEN: 5
1 kg exotischer Fruchtsalat

- 100 g frischli Hafer Mango-Maracuja

100 ml pflanzliche Schlagcreme
2 g Minzblattchen ;

ZUBEREITUNG:

- Den Exotischen Fruchtsalat in zehn

Dessertglaser fillen. frischli Hafer
Mango-Maracuja mit flUssiger pflanz-
licher Schlagcreme verrGhren und Uber
den exotischen Fruchtsalat geben. Mit
frischer Minze dekoriert servieren.




M'TTWOCH Oatmeal-Bananen-Smoothie

ZUTATEN:
1,2 | frischli Bio Haferdrink
200 g feine Haferflocken
R ’ 400 g Banane
—— . 100 g Medjool Datteln

ZUBEREITUNG:

frischli Bio Haferdrink mit den weiteren Zutaten
vermengen und pirieren. Oatmeal-Bananen-
Smoothie auf zehn Glaser verteilen und mit einer
Prise Zimt dekoriert servieren.

DONNERSTAG

- Hafer-Dessert Salted Caramel
‘mit Frucht & Krokant

ZUTATEN

' 200 g frischli Rote Gritze

1kg frischli Hafer-Dessert Salted Caramel
10 g Haselnusskrokant :

 ZUBEREITUNG: -
frischli Rote Griitze auf zehn Dessertglaser ver-
teilen. Das frischli Hafer-Dessert Salted Caramel
darauf geben. Mit Haselnusskrokant abschliellen.

FREITAG

Salted-Caramel-Dessert-Bowl

ZUTATEN:
1 kg frischli Hafer-Dessert Salted Caramel
200 g Nussmus, NUsse, Kerne und Crunch

ZUBEREITUNG:

frischli Hafer-Dessert Salted-Caramel auf zehn Des-
sertschalen verteilen, so dass eine glatte Oberfla-
che entsteht. Nach Belieben mit Nussmus, NUssen,
Kernen und Crunch im Bowl-Style dekorieren.
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