


ZUTATEN fir 10 PERSONEN
AVOCADO-DRESSING

300 g Avocado-Fruchtfleisch (etwa 2 St.)

150 ml Olivendl

80 ml Condimento Bianco

250 — Gemiisebrihe
350 ml  (alternativ Wasser)

30g Senf, mittelscharf

509 Ahormsirup

1 Prise Cayennepfeffer

NUDELSALAT

1500 g Hilcona Tortelloni Gruyére

150 g rote Zwiebeln, fein gehobelt

750 g bunte Kirschtomaten

50 ml Olivendl

200 g Babyspinat

SONSTIGE ZUTATEN

100 g Rauchmandeln

Salz, Pfeffer, Zucker

ZUBEREITUNG

1. Fiir das Avocado-Dressing das Fruchtfleisch der Avocados zusammen mit den
restlichen Zutaten fein pirieren, dabei soviel Gemiisebriihe zugeben, bis das
Dressing die gewUnschte, cremige Konsistenz ereicht hat. Mit Salz, Pfeffer und
einer guten Prise Cayennepfeffer abschmecken.

2. Fir den Nudelsalat die Tortelloni Gruyére nach Packungsanweisung
zubereiten und etwas abkihlen lassen.

3. In der Zwischenzeit die roten Zwiebeln zusammen mit den Kirschtomaten,
etwas Zucker sowie dem Olivendl in einer Pfanne oder dem Ofen fiir etwa

5 Minuten heiss schwenken und anschliessend mit den Tortelloni Gruyére
vermengen.

4. Kurz vor dem Servieren den Spinat unterheben, den Salat mit dem
Avocado-Dressing nappieren und nach Belieben mit grob gehackten Rauch-
mandeln verfeinern.
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POIMER

NUDELSALAT MIT TORTELLONI GRUYERE
UND AVOCADO-DRESSING
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ZUTATEN fiir 10 PERSONEN
WEISSE BOHNENCREME

weisse Bohnen aus der Dose,

g abgetropft

3g Knoblauch, in Scheiben

300-

100 ml Gemiisebrihe

SONSTIGE ZUTATEN

1200 g Hilcona Ravioli Hirsch

1000 g griner Spargel

2 Bio-Zitronen

Kresse zum Garnieren

Olivendl

Muskatnuss

Salz, Pfeffer, Zucker

WEISSE BOHNENCREME, GRUNER SPARGEL
UND RAVIOLI HIRSCH

ZUBEREITUNG

1. Fiir die Bohnencreme den Knoblauch in etwas Olivendl goldgelb résten, Bohnen
zugeben und mit der Gemiisebriihe auffillen. Alles aufkochen lassen und anschliessend
cremig pirieren, dabei gegebenentalls mehr Gemiisebrishe zugeben. Mit Salz, Pfeffer
sowie Muskatnuss abschmecken und mit etwas Abrieb und Saft einer Zitrone verfeinern.

2. Den griinen Spargel im unteren Drittel schalen, gegebenenfalls das holzige Ende ab-
schneiden. In etwas Olivendl bissfest braten, kurz vor Schluss mit etwas Zucker, Abrieb
und Saft der Zitrone verfeinern und abschmecken.

3. Zum Servieren die Hirsch-Ravioli nach Packungsanweisung zubereifen. Die Bohnen-
creme auf die Teller geben, den griinen Spargel und die Hirsch-Ravioli darauf verteilen.
Mit etwas Kresse garnieren und Heiss servieren.

L7

~ Alternativ den griinen Spargel zusammen mif
~ den Ravioli im Steamer zubereifen.




oor e L GEMUSEMEDAILLON SPINAT MiT
LINSENSALAT UND HUTTENKASE ¥

L
ZUTATEN fiir 10 PERSONEN
LINSENSALAT ‘ n 't
500 g Linsen, z.B. Berglinsen, Beluga Gp 6{4 w aU

150 g Schalotten, gewirfelt

200 ml Traubenkerngl

100 ml Balsamicoessig

0 or S ZUBEREITUNG

rober Sen
g b : 1. Fir den Linsensalat die Linsen in reichlich
20 Ahornsirup Wasser bissfest garen, abgiessen und noch

gemischte Kriuter warm mit dem Dressing marinieren.

(z.B. Petersilie, Dill, Fstragon) 2. Fiir das Dressing die Schalotten in efwas |
glasig dinsten und abkihlen lassen.
Mit dem Traubenkemdl, dem Balsamicoessig,

40¢

SONSTIGE ZUTATEN dem groben Senf sowie dem Ahomsirup mon-
Hilcona Gemisemedaill fieren. Die Kruter zugeben, fein pirieren und
20-30 S|I)icn(::nlu emusemedarfions abschmecken.
3. Die Gemiisemedaillons Spinat nach
800 Huttenkdse . Packungsanweisung zubereiten.

4. Tum Servieren den Linsensalat mit den
100 ml - Leindl Gemiisemedaillons anrichten, mit ejnigen
Tupfern Hittenkise belegen und mit etwas
Leindl betriiufeln. Zum Schluss mit gtwas
Kimmel, Salz, Preffer : Kimmel sowie Kresse bestreuen.

Kresse und Bliten zum Garnieren

| ROQUEFORT-SAUCE MIT SPINAT, MANDELN
ZUTATEN fir 10 PERSONEN \ l UND SACCOTTINI FUNGHI '

ROQUEFORT-SAUCE
200 g Schalotten, fein gewirfelt ZUBEREITUNG
1 Knoblauchzehe, fin gewtitlt 1. Fir die Roquefort-Sauce die Schalotten mit dem Knoblauch
4 Weissweinessig in etwas Olivendl glasig dinsten.

Mit dem Weissweinessig abldschen, den Gefliigelfond zugeben
und alles auf ein Drittel reduzieren.

1000 ml Sahne Anschliessend mit der Sahne aufgiessen, fein pirieren und
passieren. Die Sauce erneut simig reduzieren oder mit etwas
Speisestirke binden und mit dem Roquefort verfeinemn, kriifti

350 ml Gefliigelfond oder Gemiisefond

2009 Roquefort

abschmecken.
SONSTIGE ZUTATEN 2. Ium Servieren die Saccottini Funghi nach Packungsanweisung
2000g_Hilcona Saccottini Funghi zggf;e;r;r\lﬂl l;l:]i ezr:Jsammen mit dem Spinat in der Roquefort-

2009 Babyspinat 3. Auf Teller anrichten, mit einigen fein gehobelten Champignons
Kleine braune Champignons, belegen und mit den gerdsteten Mandeln bestreuen.

9 fein gehobelt

200

200 g Mandeln, gehobelt und gerdstet

Olivendl
Salz, Pleffer
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BROKKOLI-BULGUR MIT ZITRONENJOGHURT
UND DINKELBURGER

ZUBEREITUNG

1. Den Bulgur nach Packungsanweisung zubereiten, das Kurkuma unterheben
und bei geschlossenem Deckel ziehen lassen.

- Der Brokkoli-Geschmack wird
~=milder, wenn man diesen
vorher blanchiert.

2. Den Brokkoli im Cutter fein hiickseln oder auf der Gemiisereibe grob reiben,

leicht salzen und kurz ziehen lassen. Anschliessend den Bulgur mit dem
Brokkoli, den Kirschtomaten sowie der Salatgurke und der Lauchzwiebeln
vermengen. Mit den Krdutern verfeinemn, mit dem Abrieb und dem Saft einer
itrone sowie dem Olivend| marinieren und kriftig abschmecken.

3. Fir den Zitronenjoghurt den Sahne-Joghurt mit dem Abrieb und Saft einer
itrone, dem Ahornsirup sowie frisch gemahlenem Kreuzkimmel cremig rihren
und abschmecken.

4. Tum Servieren die Mediterranen Dinkelburger nach Packungsanweisung
zubereiten, mit dem Brokkoli-Bulgur sowie dem Zitronenjoghurt anrichten und
mif glatter Petersilie oder etwas Kresse garnieren.

" ZUTATEN fir 10 PERSONEN

BROKKOLI-BULGUR

150 g Hilcona Bulgur

1TL Kurkuma, gemahlen
500 Brokkoli, geputzt
500 g bunte Kirschtomaten, halbiert

Yo Salatqurke, fein gewiirfelt

2 Lauchzwiebeln,
Stangen in feinen Ringen

glo’rre Petersilie und Minze,
9 fein gehackt

100 ml Olivendl

ZITRONENJOGHURT

800 ¢ Sahne-Joghurt
40 g Ahomsirup

2 Bio-Zitronen

1L frisch gemahlener Kreuzkiimmel

SONSTIGE ZUTATEN

Hilcona Mediterrane
Dinkelburger

glatte Petersilie oder Kresse
zum Garieren

Salz, Pfeffer
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DESSERT APFEL MIT APFEL-BIRNEN-INGWER-SALAT

EN &
ERGY

UND WALNUSSEN

ZUTATEN fiir 10 PERSONEN

150 g Bime, entkernt

150 Apfel, entkernt

159 Ingwer, gerieben

15ml Zitronensaft

800 frischli Buttermilch-Dessert
g Apfel

30 g Walnisse, gehackt

ZUBEREITUNG

1. Birme und Apfel fein wiirfeln und mit
Ingwer, Zitronensaft und Honig vermengen.

2. frischli Buttermilch-Dessert Apfel in
Schiilchen portionieren.

3. Apfel-Bimen-Ingwer-Salat darauf verteilen
und mif den Walniissen garnieren.

Statt Walniisse knnen auch

= Kokosflocken verwendet
~-werden.



ZUBEREITUNG

1. Orangenfilets und Granatapfelkerne ZUTATEN fir 10 PERSONEN
vorsichtig vermengen und in Schilchen -
anrichteh. 600 g Orangenfilets
’T‘R o 2. frischli Vanillo-Sauce dariber verteilen. 150 g Granatapfelkeme
\ ”:I.E I-IMETTE-ZITRONE 3. Sesamkrokant hacken und Desserts 800 q frischli Vanilla-Sauce
damit garnieren.

30g Sesamkrokant

" ORANGEN-GRANATAPFELSALAT MIT ‘
VANILLA-SAUCE UND SESAMKROKART

S’ruh‘ Hirse kann auch Bulgur

. | 'rlrr 7 verwendetwerden

ZUTATEN fiir 10 PERSONEN ZUBEREITUNG .
650 Hirse 1. Hirse und Traubensaft erhitzen und 15 Minuten kicheln
lassen. Anschliessend 10 Minuten abgedeckt ziehen lassen und
300 ml Traubensaft dann kiihl stellen.
800 h.'ischli Bu.tlermilch-Dessert 2. Hirse in G]ﬁser porfionieren und frischli Buttermilch-Dessert _ e S
Limette-Zitrone darauf verteilen.
- quch Haselnusskrokant
250 g Himbeeren 3. Himbeeren halbieren und auf dem Dessert garnieren. verwendet werden.

N
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ZUTATEN fiir 10 PERSONEN ZUBEREITUNG

200 Blavbeeren 1. Blaubegren und die Halfte des Safts mif
braunem Zucker fein pirieren und erhitzen.

150 ml Aroniasaft

2. Den Gibrigen Saft mit der Stdrke verrishren,
20 g brauner Zucker unter die Sauce rihren, kurz aufkochen und
anschliessend kihl stellen.

12 g Speisestirke
509 Mandeln, gestiftet

159 Dudker 4. frischli Panna Cotta in Gléiser portionieren.

800g frischli Panna Cotta 5. Blaubeer-Aronia-Sauce darauf verteilen und
mit den Mandeln garnieren.

3. Mandeln mit dem Zucker karamellisieren
und auf Backpapier kurz abkihlen lassen.

Keep Sthong s

NA COTTA MIT BLAUBEER-ARONIA-SAUCE
UND KARAMELLISIERTEN MANDELN

Statt der Mandeln knnen
~ - fiir das Granola auch
-*qgehackte Cranberries
verwendet werden.

%

ZUTATEN fiir 10 PERSONEN
80 g Haferflocken

ROTE GRUTZE MIT KURKUMA-VANILLA-JOGHURT

UND GRANOLA 40 Honig
20ml Rapsdl

%g Kemmix (Kiirbiskerne, Pinien-

ZUBEREITUNG kerne, Sonnenblumenkerme)
1. Fiir dos Granola Haferflocken, Honig, 01, Kerne, Mandeln, 159 Mandeln, gestiftet
Kakaopulver und Salz vermengen. Masse auf einem GV-Blech
verfeilen und 15 Minuten bei 175 °C backen. Nach der Hilfre 59 Kakaopulver

\ der Backzeit Granola auf dem Blech wenden und nach dem 1g Salz

[ Statt des Aroniasafts kann Backen kurz abkihlen lassen.

= quch schwarzer Johannisbeer- 500 g frischli Rote Griitze

“saft verwendet werden.

2. frischli Rote Grijtze in Gldser portionieren.

3. Joghurt mit Kurkuma verrihren und auf der 39 Kurkumo

Roten Griitze verteilen. 500 Wiesehoff Joghurt-Creation
9 Vanille 35%

4. Granola auf den Desserts garnieren.




Spannende Rezepte finden Sie auch unter:
www.foodservice.hilcona.com
www.frischli-foodservice.de

CH| Hilcona AG, FL-9494 Schaan, Telefon +41 (0)58 895 9502 (Bestellbiiro), Fax +41 (0)58 895 9817
DE | Hilcona AG, Telefon 0800 183 8120, Fax +49 (0)711 899 85 216
AT | Concept Cool Vertriebsgesellschaft m.b.H., A-3100 St. Polten, Telefon +43 (0)2742 28 564, Fax +43 (0)2742 28 564 99

DE | frischli Milchwerke GmbH, Bahndamm 4, D-31547 Rehburg Loccum, Tel.: 05037 301-0, Fax: 05037 301-120

FOODSERVICE

frischli



