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20 JAHRE
Desserts vom Marktführer



Neue De� ertimpulse für die Her� t-     Winter zeit
Genießer und Gäste verwöhnen, wenn die Tage wieder kürzer werden – mit unserem neuen Saisonprodukt Ke� r-Dessert 
Kirsche ganz einfach! Das cremig-fruchtige Dessert-Highlight schmeckt immer lecker, ob pur oder als Basis für Ihre eigenen, 
individuellen Rezeptkreationen. Probieren Sie doch einmal unsere schnell gemachten Anwendungsideen und begeistern Sie 
mit frischen Nachtischimpulsen!

Beliebte Geschmacksrichtung Kirsche

Mit 3,5 % Fett

Mit feiner Säure

Für die vegetarische Ernährung geeignet

Kennzeichnungsfrei für Zusatzstoffe

Ungekühlt haltbar

Frischeversiegelt im praktischen 5-kg-Eimer 
für Pro� verwender

Produktbezeichnung Gewicht Art.-Nr.
Allergen-

kennzeichnung
Fettgehalt 
pro 100 g

GTIN

frischli Ke� r-Dessert 
Kirsche

5 kg 2623 Milch 3,5 g 4045500026231

frischli Milchwerke GmbH
Bahndamm 4, 31547 Rehburg-Loccum
Telefon 0 50 37 / 301-0, Telefax 0 50 37 / 301-120
E-Mail: verkauf@frischli.de, www.frischli-foodservice.de

Förderkreismitglied

Kefir-Kirsch-De� ert „„American Brownie“
mit Brownie & Baiser

Zutaten für 10 Portionen:
· 150 g Brownie
· 10 g Baiser 
· 1 kg frischli Kefir-Dessert

Kirsche
· 10 Kirschen

Zubereitungszeit: 15 Min.

Kefir-De� ert à la „„Amarena-Kirsch“
mit Amarenakirschen & Amarettini

Zutaten für 10 Portionen:
· 1 kg frischli Kefir-Dessert 

Kirsche
· 150 g Amarenakirschen in Sirup
· 20 g Amarettini

Zubereitung:
1. frischli Ke� r-Dessert Kirsche

in Gläser portionieren.
2. Amarenakirschen darauf verteilen. 
3. Amarettini fein hacken und 

darüber streuen. 

Zubereitungszeit: 15 Min.

Zubereitung:
1. Brownies in kleine Würfel schneiden. 

Baiser hacken. 
2. Die Hälfte der Brownie-Würfel und der 

Baiser-Stücke in Gläser geben. frischli 
Ke� r-Dessert Kirsche darauf portionieren.

3. Die restlichen Brownie-Würfel und Baiser-
Stückchen sowie jeweils eine Kirsche auf 
den Desserts verteilen.Tipp: Kann auch 

mit Zitronenmelisse 
dekoriert werden.
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