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Portionen: 10Portionen: 10

Zubereitung

1. Eier, Milch, Mehl, Zucker, Backpulver und Salz ver-
quirlen, daraus 10 kleine Pancakes in Öl von beiden 
Seiten goldbraun backen und tellerweise anrichten.

2. Johannisbeeren mit 100 ml Cassissirup vermengen 
und ebenfalls auf den Tellern anrichten.

3. Wiesehoff Joghurt-Creation Vanille 3,5 % in kleine 
Schälchen füllen und zu den Pancakes stellen.

4. Teller mit übrigem Cassis-
sirup garnieren. 

Zutaten für 10 Portionen: 

· 2 Eier

· 100 ml Milch

· 125 g Weizenmehl

· 30 g Zucker 

· 10 g Vanillezucker

· 1 halber TL Backpulver

· 1 Prise Salz

· 50 ml Pflanzenöl

· 250 g rote Johannisbeeren

· 200 ml Cassissirup

·  1 kg Wiesehoff Joghurt-Creation 
Vanille 3,5 %

Zubereitungszeit: 35 Min.Zubereitungszeit: 25 Min.

Zutaten für 10 Portionen:

·  1 kg Wiesehoff Joghurt 
türkischer Art 3,5 %

· 300 g Aprikosen

· 150 g Honig 

· 50 g Mandeln, geröstet

Zubereitung:

1 . Wiesehoff Joghurt türkischer Art 3,5 % 
in Schälchen anrichten.

2. Aprikosen entkernen, in dünne Scheiben 
schneiden und am Joghurt anlegen.

3. Honig auf Joghurt verteilen.

4. Mandeln hacken und darüber streuen.

Tipp: Noch einfacher und 
schneller geht es, wenn Sie 
fertige Pancakes verwenden.

Verführerisch lecker !

Mini-Pancake-Traum
mit Johannisbeeren, Cassissirup & Vanillejoghurt

Türkischer Sommer-Joghurt
mit Aprikosen, Honig & Mandeln

NEU
im Sortiment! NEU

im Sortiment!
Tipp: Als kräftigere Variante 
mit Walnüssen und Wald-
honig zubereiten.

Als kräftigere Variante Als kräftigere Variante 
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Das Convenience-Programm für jede  
Profiküche − und für höchste Ansprüche  
im Betrieb:

Unsere hochwertigen Produkte bieten  
Gelingsicherheit bei der Zubereitung  
vielseitiger Hauptgänge und Desserts  

und verleihen allen Gerichten die  
besondere Geschmacksnote.

Produkte für Profis

Neu im Sortiment!
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GVL Bayern
+49 (0) 171 / 9 91 42 67
michael.goedel@frischli.de

GVL Niedersachsen / Bremen
+49 (0) 170 / 7 61 66 29
markus.haker@frischli.de

GVL Hamburg / Küste 
+49 (0) 151 / 11 28 09 89
frank.falk@frischli.de

GVL West
+49 (0) 160 / 7 41 37 00
ralf.boettcher@frischli.de

GVL Rhein-Main
+49 (0) 151 / 57 96 68 36
volker.gunia@frischli.de

GVL Rhein-Neckar
+49 (0) 171 / 9 87 83 75
nicolas.ehmer@frischli.de

KAM national
+49 (0) 5037 / 301 0
volker.kohrs@frischli.de

Probieren Sie unsere neuen Produkt-Highlights und entdecken Sie unsere Rezeptinnovationen auf 
www.frischli-foodservice.de!

Volker Kohrs

Frank Falk

Ralf Böttcher

Nicolas Ehmer

Markus Haker

Volker Gunia

Michael Gödel

Cheesecake Dessert
Die trendige Dessertspezialität 
Die unwiderstehliche Kombination aus Joghurt und Quark 
mit einer feinen Zitronennote machen die angesagte Dessert-
spezialität zum neuen Lieblingsnachtisch Ihrer Gäste.

 - für vielfältige Anwendungsideen
 - aus 25 % Quark + 60 % Joghurt
 - ohne Stückchen
 - kennzeichnungsfrei für Zusatzstoffe
 - ungekühlt haltbar, direkt servierfertig
 - ideal auch für den To-go-Verzehr

Wiesehoff für noch mehr Vielfalt
frischli vergrößert sein Portfolio
frischli bietet jetzt ein noch größeres 

Produktspektrum an Molkereiprodukten für professionelle 
Verwender an: Frisch im Sortiment sind jetzt auch die 
Molkereiprodukte der Sahnemolkerei Wiesehoff, z. B. mit 
leckeren Sauermilchprodukten, Joghurt-Desserts, Wackel-
pudding und mehr. Entdecken Sie die neue Vielfalt! 

www.wiesehoff.com

Rhabarber-Mascarpone-Creme
Cremiger Dessertgenuss für die Sommersaison
Köstlich-sahnige Mascarponecreme kombiniert mit 
fruchtigem Rhabarber und einer feinen Vanilla-Note. 

 - schmeckt wie selbst gemacht
 - kennzeichnungsfrei für Zusatzstoffe
 - ungekühlt haltbar, direkt servierfertig
 - geeignet für die vegetarische Ernährung
 - für abwechslungsreiche Dessertkreationen

Unsere Neuprodukte:

Sprechen Sie gerne 

unsere Außendienst-

mitarbeiter an! 

NEU
im Sortiment!

NEU!


