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Wewo Dessortimpulio fiin die Honbist- & (L)intengeit

GenieBer und Gaste verwohnen, wenn die Tage wieder kirzer werden — mit unserem neuen Saisonprodukt Kefir-Dessert e
Kirsche ganz einfach! Das cremig-fruchtige Dessert-Highlight schmeckt immer lecker, ob pur oder als Basis fur Ihre eigenen, .
individuellen Rezeptkreationen. Probieren Sie doch einmal unsere schnell gemachten Anwendungsideen und begeistern Sie = -
mit frischen Nachtischimpulsen! 3 :

(¥ Beliebte Geschmacksrichtung Kirsche (M Kennzeichnungsfrei fir Zusatzstoffe
=== (¥ Mit3,5% Fett (& Ungekuhlt haltbar
e = @ Mit feiner Saure @ Frischeversiegelt im praktischen 5-kg-Eimer

N — fur Profiverwender
- @ Fur die vegetarische Erndhrung geeignet o

Ketin-Dewsent & b , Amanena-Gleh
MIT AMARENAKIRSCHEN & AMARETTIN

Zubereitungszeit: 15 Min. Zubereitung:
1. frischli Kefir-Dessert Kirsche

Zutaten fiir 10 Portionen: in Glaser portionieren.

= !<9 frischli Kefir-Dessert 2. Amarenakirschen darauf verteilen.
Kirsche 3. Amarettini fein hacken und f
- 150 g Amarenakirschen in Sirup darber streuen.

- 20g Amarettini
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MIT BROWNIE & BAISER
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Zubereitungszeit: 15 Min.  Zubereitung:
1. Brownies in kleine Wiirfel schneiden.

Zutaten fiir 10 Portionen: Baiser hacken.
- 1509 Brownie 2. Die Halfte der Brownie-Wiirfel und der &5
- 109 Baiser Baiser-Stiicke in Glaser geben. frischli e
- 1kg frischli Kefir-Dessert Kefir-Dessert Kirsche darauf portionieren. "= =
Kirsche 3. Die restlichen Brownie-Wiirfel und Baiser- = =
G - 10 Kirschen Stlickchen sowie jeweils eine Kirsche auf ::ug
TIPP: Kann auch den Desserts verteilen. e
mit Zitronenmelisse -
dekoriert werden. = : e ﬁ “-‘-' -
m
fr|sch||KKef|r Dessert 2623 Milch 3,5 4045500026231 2
irsche e ._1:
Forderkreismitglied  frjschli Milchwerke GmbH I I
Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum S
Telefon 0 50 37/ 301-0, Telefax 0 50 37 / 301-120 ‘,s g
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