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Produkt-Highlights 2023



GENUSSVOLL
et TAG

Wir sind dein
erster Ansprechpartngr

Als Deutschlands einziger Vollsorﬁrﬁe,nf’rér
bieten wir dir eine breite Auswahl an hoch-
wertigen Milch- und Kdseprodukten - ob.
klassisch aus Kuhmilch oder auch auf pflanz- %+
licher Basis. Ideal fiir den Einsatz in der
Profikiiche und im Impulsgeschéft. Und passend -
zu allen Anldssen im Tagesverlauf: vom Friih-
stiick libers Snacking bis zum Abendessen.

Unsere Produkte werden gemeinsam mit
Kdochen und Experten aus der Praxis
entwickelt und entsprechen damit hochsten
Anforderungen in puncto Geschmack,
Konsistenz und Verarbeitungsqualitdt.
Eine verldssliche Basis fiir deine
genussvollen Kreationen.

Entdecke jetzt unsere Rezeptideen!




Mehr als

110

Produkte

1. Friihstiick

Der perfekte Start in den Tag:
mit Kdse, Joghurt, Porridge
und Kaffeesahne von MILRAM.

2. Snacking

ldeal fiir eine leckere Pause:
MILRAM Getrdnke und Snacks
mit MILRAM Kase.

3. Mittagessen

Zum Dahinschmelzen: Ob geraspelt,
gewiirfelt oder in Scheiben - MILRAM Kdse
iiberzeugt auf Pizza, Gratin oder Burger.

4. Kaffeezeit

Siiffe Verfiihrung: Die vielfdltigen MILRAM
Quark-, Sahne- und Sauerrahmprodukte sind immer
die richtigen Zutaten fiir feine Torten und Kuchen.

5. Abendessen

Herzhaft geniefien: Die verschiedenen MILRAM Sahne-
produkte sowie der MILRAM Schmand iiberzeugen in
Suppen und Saucen oder auf Flammkuchen und Auflauf.

6. Drinks & Desserts

Siifes Finale: Mit den leckeren MILRAM Milchgetrdnken
und Dessertprodukten lassen sich im Handumdrehen
kostliche Drinks und Nachspeisen mit deiner individuellen
Note zaubern.
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GOLDEN PORRIDGE

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2,5kg MILRAM Porridge 1. MILRAM Porridge mit Kurkuma, Ingwer,
20g Kurkuma, gemahlen Zimt verriihren und erwérmen.

2. Golden Porridge in Bowls fiillen und
mit Feigen, gehackten Pistazien und
etwas Honig dekorieren.

5g Ingwer, gemahlen
15g Zimt, gemahlen
10 Feigen, frisch, in Achteln
150g Pistazien, gehackt
100g Honig

MILRAM
Porridge
1kg / Art.-Nr.: 15821

. Verwendetes Produkt §
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JOGHURT GRIECHISCHER ART

MIT HONIG UND NUSSEN

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2kg MILRAM Joghurt Griechischer Art 1. MILRAM Joghurt Griechischer Art in
200g Honig Becher fiillen und mit Honig toppen.
200g Nussmix, z.B. Haselniisse, 2. Niisse und Honigmiisli in einen Zwischen-
Cashewniisse, Erdniisse boden fiillen.
100g Honigmiisli 3. Mit Domdeckel abschliefSen.

] C’é\)ivdh Profis fiir Profis

Diese klassische Kombination kann durch
frische Friichte wie z.B. rote Trauben
ergdnzt werden.

MILRAM
Joghurt Griechischer Art
5kg / Art.-Nr.: 15264

. Verwendetes Produkt §
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FRUCHTIGE

FRUHSTUCKS-BOWL

Zutaten fiir 10 Portionen. 3  Zubereitung ]
2kg MILRAM Joghurt Griechischer Art 1. MILRAM Joghurt Griechischer Art in
1509 Quinoa, gepoppt Bowls fiillen.
100g Rosinen 2. Quinoa und Rosinen darauf verteilen und

mit Himbeeren, Blaubeeren, Erdbeeren

300g Himb
g Himbeeren und Kiwi garnieren.

200g Blaubeeren . .
3. Mit Agavendicksaft toppen.

200g Erdbeeren, in Vierteln

150g Kiwi, in Scheiben

20g Agavendicksaft

] @ Von Profis fiir Profis

Die Bowl kann durch weitere proteinreiche
Zutaten wie z.B. Paraniisse oder Chiasamen
ergdnzt werden.

MILRAM
Joghurt Griechischer Art
5kg / Art.-Nr.: 15264

. Verwendetes Produkt §
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JOGHURT-BECHER

BIRCHER-STYLE

L Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2kg MILRAM Vollmilch Joghurt mild 1. MILRAM Vollmilch Joghurt mit Apfel,
4009 Apfel, geschnitten Trauben, Rosinen und Honig verriihren.
200g Trauben, halbiert 2. Etwa ein Drittel der Joghurt-Mischung in

To-Go-Becher fiillen und darauf die Dinkel-

2 Rosi
009 Rosinen flocken geben.

250 Honi
9 9 3. Becher mit dem restlichen Joghurt auffiil-

5009 Dinkelflocken len und mit Apfelstiicken, Dinkelflocken
und Traubenhdlften ausgarnieren.

4. Mit Domdeckel abschliefien.

] @ Von Profis fiir Profis

Geschichtete Desserts sind ein optischer
Kaufanreiz in deiner Frischetheke!

—_—
Vollmileh Joghur!
L

MILRAM
Vollmilch Joghurt mild
5kg / Art.-Nr.: 356289

t Verwendetes Produkt 4
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VEGANER

FALAFEL-HOT-DOG

- Zutaten fiir 10 Portionen. '3

69

12g
500g
1 Bund
100g
125¢g

60g
40ml
50g
12ml
60g

10
190g
125¢g

Kreuzkiimmel

Salz

Paprikapulver
Kichererbsen, Dose
Petersilie, gehackt
Semmelbrosel

Salatgurke, entkernt,
in feinen Wiirfeln

Zwiebel, rot, in Wiirfeln
Mais, Dose

Apfelessig

Zucker, braun
Limettensaft

Creme fraiche, vegan
Sonnenblumendl

Hot-Dog-Brotchen

MILRAM Gouda-Alternative, geraspelt

Rotkohl, in feinen Streifen

MILRAM

Gouda-Alternative, geraspelt
1kg / Art.-Nr.: 22114

. Verwendetes Produkt §

' Zubereitung ]

&

™ PFLANZLICH
W PFLANZLICH

. Die Gewiirze zu den Kichererbsen geben

und alles zusammen im Mixer piirieren.
Die Petersilie und die Semmelbrésel dazu-
geben und zu einer Masse vermengen.
Aus dieser die Wiirste formen und kalt
stellen.

. Die Gurken- und Zwiebelwiirfel mit dem

Mais vermengen. Den Essig mit dem Zucker
aufkochen, tiber die Zwiebelmischung
giefen und beiseitestellen. Limettensaft
mit Créme fraiche glatt riihren.

. Die Falafel-Wiirste in reichlich Ol gold-

braun ausbacken und auf Kiichenkrepp
abtropfen lassen.

. Die Falafel-Wiirste in die angewdrmten

und aufgeschnittenen Hot-Dog-Brotchen
geben, mit MILRAM Gouda-Alternative
bestreuen und mit Kohlstreifen sowie
Zwiebel-Chutney anrichten. Den Hotdog
abschliefend mit der Limettensauce
betrdufeln.
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SUPERSTULLE

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
5009 MILRAM Korniger Frischkdse 1. MILRAM Kaorniger Frischkdse mit
Pfeffer, frisch gemahlen Pfeffer abschmecken und auf Vollkorn-

20 Scheiben Vollkornbrot brofscheiben verteilen.

250g Tomaten, getrocknet, eingelegt
200g Gurke, fein in Streifen gehobelt
100g Selleriebldtter, gezupft

2. Mit Tomaten, Gurkenhobeln sowie
Selleriebldttern belegen.

3. Mit Oregano und Sprossen ausgarnieren
und mit einer Scheibe Vollkornbrot
20g Oregano, frisch abschliefien.

509 Alfalfasprossen

MILRAM
Kérniger Frischkdse
5kg / Art.-Nr.: 313913

. Verwendetes Produkt §
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VEGANE QUESADILLA “4007:

b
it

PFLANZLICH
H FLAN/ ~

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
190g Kidneybohnen, Dose 1. Bohnen und Mais abgiefien und kurz ab-
60g Mais, Dose spiilen. Ol in einer Pfanne erhitzen, das

Hack dazugeben und anbraten. Die Zwiebel-

40ml Sonnenblumendl
und Paprikawiirfel sowie das Tomaten-

250g  Hack, vegan mark, den Kreuzkiimmel und das Paprika-
759 Zwiebeln, in Wiirfeln pulver dazugeben. Die Mischung kurz
1259 Paprika, rot, in Wiirfeln anrdsten, Bohnen und Mais dazugeben

und mit 250 ml Wasser abléschen. Die
Masse einkochen lassen, bis die Fliissig-
keit komplett verdampft ist.

40g Tomatenmark
6g Kreuzkiimmel

69 Paprikapulver 2. Die Tortillas auf einer Arbeitsfldche aus-
10 Tortillas, 2 20cm breiten und jeweils zur Hdlfte mit MILRAM
190g MILRAM Gouda-Alternative, geraspelt Gouda-Alternative bestreuen. Die andere

Hdlfte mit dem eingekochten Chili bestrei-

6g Chiliflocken
chen und die Tortillas zusammenklappen.

40g Koriander, gezupft
3. Eine Pfanne erhitzen und die gefiillten

Tortillas portionsweise goldbraun backen.
Die Quesadilla anrichten und mit Chili-
flocken und Koriander garniert servieren.

MILRAM
Gouda-Alternative, geraspelt
1kg / Art.-Nr.: 22114

. Verwendetes Produkt §




r

Food-Service




SPARGEL-PILZ-RAGOUT

- Zutaten fiir 10 Portionen. '3

1,5kg Spargel, griin, in Stiicken
500g Champignons, braun, in Vierteln
20g Butter
125g Zwiebeln, rot, in Wiirfeln
10g Knoblauch, fein geschnitten
Salz & Pfeffer
Zucker
50ml  Weifwein
750ml MILRAM Kochcreme
20g Zitronenthymian, gezupft
30 Rosti-Ecken, TK

MILRAM
Kochcreme 5% Fett
1kg / Art.-Nr.: 10410

. Verwendetes Produkt §

| Zubereitung |

1. Spargel und Champignons in Butter
anbraten. Zwiebeln und Knoblauch
dazugeben und mit Salz, Pfeffer sowie
Zucker wiirzen.

2. Mit Weifwein abléschen und MILRAM
Kochcreme angiefien, Thymian hinzufiigen
und zu einem Ragout reduzieren.

3. Rosti-Ecken zubereiten und zusammen
mit dem Spargel-Pilz-Ragout servieren.

’Voh Profis fiir Profis

Fiir eine alkoholfreie Variante den Weifwein
durch Gemiisebriihe und etwas Balsamico
bianco ersetzen.
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HERZHAFTE PROTEIN-BOWL

Zutaten fiir 10 Portionen. 3  Zubereitung ]
2kg MILRAM Joghurt Griechischer Art 1. MILRAM Joghurt Griechischer Art mit Salz,
20g Meersalz Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

109 Pfeffer Anschlieffend in Bowls fiillen.

209 Zitronenabrieb 2. Avocado in Spalten schneiden und die
Eier halbieren. Beides mit der Kresse und
300g  Avocado dem gekochten Weizen auf dem Joghurt
10 Eier, wachsweich gekocht drapieren.
30g Kresse 3. Mit Olivendl betrdufeln.
200g Sonnenweizen, gekocht

100ml Olivendl

] @ Von Profis fiir Profis

Als erfrischende Komponente kann die
Bowl durch Wassermelone ergdnzt werden.
Entweder Melonen-Kugeln mit einem
Parisienne-Ausstecher ausstechen oder die
Melone alternativ in Wiirfel schneiden.
Mit Meersalz und Olivendl marinieren und
auf der Bowl anrichten.

MILRAM

Joghurt Griechischer Art o
5kg / Art.-Nr.: 15264
. Verwendetes Produkt § Mittagessen
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BELLA ITALIA PORRIDGE

Zutaten fiir 10 Portionen. 3  Zubereitung ]
300g Rispentomaten 1. Tomaten mit Olivendl und Salz im Ofen
20g Olivendl bei 180 °C schmelzen.
25g Natursalz 2. MILRAM Porridge erwirmen, mit dem

2,5kg  MILRAM Porridge Pesff) verriihren und r.nl’r Salz ut.).schmecken.
N Porridge noch warm in Bowls fiillen und

200g  Basilikum-Pesto mit den Ofentomaten, Pinienkernen und

150g Pinienkerne, gerdstet frischem Basilikum garniert servieren.

20g Basilikumbldtter, frisch

] @:‘Vo'h Profis fiir Profis

—oihA o

Nach Belieben noch zusdtzlich mit frischen
Parmesan-Spdnen garnieren.

MILRAM

Porridge o
1kg / Art.-Nr.: 15821
. Verwendetes Produkt § Mittagessen
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PINSA BIANCO

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2,5kg Pinsa-Teig, TK 1. Pinsa-Rohlinge mit MILRAM Mozzarella be-
800g MILRAM Mozzarella, geraspelt streuen und mit etwas Olivendl betréufeln.
Olivensl 2. Die Schinkenscheiben zerzupfen und

zusammen mit den Artischocken-Vierteln,

hink kocht, in Schei
3009 Schinken, gekocht, in Scheiben den Champignons und den Basilikum-

2009  Artischockenherzen, in Vierteln bléttern auf den Rohlingen verteilen.
200g  Champignons, braun, in Scheiben 3. Pinsas im Deckofen bei etwa 280 °C fiir
100g Basilikumbldtter 4 Minuten backen.

] @ Von Profis fiir Profis

Die Pinsas konnen komplett vorbereitet und
beispielsweise in der Theke prdsentiert
werden. Bei Bestellung erfolgt dann die
Fertigstellung im Deck- oder Hybridofen.

gerospelt

Mozzurellu
_‘_‘_‘_‘—|_

MILRAM

Mozzarella geraspelt 40 % Fett i. Tr. o
2kg / Art.-Nr.: 1101
. Verwendete Produkte § Mittagessen
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BEEREN-SCHMAND-TORTE

Zutaten fiir 10 Portionen. 3  Zubereitung ]

Fiir den Boden 1. Kekse zerbroseln und Butter schmelzen.
180g Haferkekse Mit den Hdnden vermengen und zu einem
125g Butter flachen Boden andriicken. Ca. 30 Minuten

kalt stellen.

Fiir die Creme 2. Agar-Agar ca. 2 Minuten in etwas Fliissig-

keit kochen. MILRAM Schmand, Zitronen-
25g Agar-Agar . N
saft, Zucker und Vanillezucker verriihren.
5009 MILRAM Schmand Sahne steif schlagen. Agar-Agar mit
Saft von 1 Zitrone 2-3EL Schmandcreme verriihren, dann
150g Zucker unter die librige Creme riithren. Sahne
unterheben. Creme auf dem Boden glatt

10g Vanillezucker
streichen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.

300g MILRAM Schlagsahne
100g Himbeer-Samt-Konfitiire

3. Himbeer-Samt-Konfitiire mit 1 EL Wasser
glatt riithren und als Sauce iiber den
2509 Beeren (z.B. Himbeeren, Kuchen triaufeln.

Erdbeeren, Blaubeeren), frisch 4. Die Torte mit den Beeren und Pistazien

50g Pistazien, gehackt verzieren.

" G Von Profis fiir Profis

Die Beeren-Schmand-Torte ldsst sich auch sehr
gut als Dessert im Glas anrichten. Hierzu die
Mischung aus Butter und Haferkeksen in ein
Weck- oder Dessertglas geben und andriicken.

Die Schmandcreme darauf dressieren und
mit frischen Beeren garnieren.

MILRAM MILRAM

Schmand 18 % Fett Schlagsahne 33 % Fett
1kg / Art.-Nr.: 13573 5kg / Art.-Nr.: 324428

' Verwendete Produkte §
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REIS-TARTE MIT KOKOS  pnaer

UND HIMBEEREN

- Zutaten fiir 10 Portionen. '3

150¢g
50g
2004
50¢g
1kg
50¢
10g
509
15¢
50ml
30g
100g
3g

Margarine

Mehl

Haselniisse, gemahlen
Zucker

MILRAM Hafer Reis-Dessert
Zucker
Orangenabrieb
Kokosraspel
Agar-Agar
Traubensaft, rot
Zucker

Himbeeren, gefroren
Agar-Agar

MILRAM

Hafer Reis-Dessert
1kg / Art.-Nr.: 15684

. Verwendetes Produkt §

' Zubereitung }

b
it

* pFLANZLICH
H FLAN/ ~

. Margarine in einem Topf zum Schmelzen

bringen. Mehl, Haselniisse und Zucker hin-
zufiigen und zu einem Teig verarbeiten.

. Den Teig auf den Boden einer Springform

(2 27 cm, alternativ Tortenring verwenden)
geben und anschlieffend ca. 1 Stunde
kalt stellen.

. In der Zwischenzeit das MILRAM Hafer

Reis-Dessert erwdrmen und mit Zucker,
Orangenabrieb und Kokosraspeln
abschmecken.

. Agar-Agar dazugeben und die Masse

weitere 5 Minuten erhitzen.

. Das Reis-Dessert auf den Kuchenboden

geben und etwa 3 Stunden im Kiihlschrank
gelieren lassen.

. Den Traubensaft zusammen mit dem Zucker

und den Himbeeren zum Kochen bringen.

. Die Hitzezufuhr verringern, Agar-Agar dazu-

geben und die Fruchtmasse etwa 5 Minuten
bei niedriger Hitze kdcheln lassen.

. Die noch warme Himbeermasse auf die

erstarrte Reis-Dessert-Masse geben und
den Kuchen iiber Nacht komplett durch-
kiihlen lassen.

=

Kaffeezeit
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PUDDING-TARTELETTES  canaer

b
it

* pFLANZLICH
H FLAN/ ~

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
10 Tartelettes, veganer Miirbeteig, 1. Tartelettes mit Roter Griitze befiillen.
hell oder dunkel, 2 8cm 2. Ist die Basis fiir das Dessert eine helle
1509 Rote Griitze Tartelette, dann MILRAM Hafer Schoko-
800g MILRAM Hafer Schoko-Pudding Pudding auf die Rote Griitze geben.
oder MILRAM Hafer Vanille-Pudding Auf einer dunklen Tartelette macht sich

MILRAM Hafer Vanille-Pudding besser.

3. Tartelettes mit Beeren nach Wahl und ein
paar Granatapfelkernen dekorieren.

Beeren nach Wahl (Blaubeeren,
Himbeeren oder Erdbeeren)

50g Granatapfelkerne

] @ Von Profis fiir Profis

Die Tartelettes sind ein Fingerfood-Dessert,
das z.B. auf einem Buffet gereicht werden
kann.

MILRAM MILRAM
Hafer Schoko-Pudding Hafer Vanille-Pudding
1kg / Art.-Nr.: 15686 1kg / Art.-Nr.: 15685

. Verwendete Produkte § Kaffeezeit
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LAMM MIT BLUMENKOHL

UND KRAUTER-PORRIDGE

- Zutaten fiir 10 Portionen. '3

2g
200ml
20ml

1,5kg
100g
250g
509
75¢g
250g
1

50g
509
300ml

20 Bldtter

Harissapulver
Buttermilch
Limettenol

Salz

Lammbhiifte

Butter

MILRAM Porridge
Hafer

Krduterpesto
Blumenkohlrgschen
Macis (Muskatbliite, ganz)
Butter

Pinienkerne, gerostet

Lammjus, reduziert,
mit Zitrone abgeschmeckt

Blumenkohlgriin, frittiert

MILRAM
Porridge
1kg / Art.-Nr.: 15821

. Verwendetes Produkt §

| Zubereitung |

. Harissapulver, Buttermilch, Limettendsl und

Salz verriihren. Die Lammhiifte darin
fiir 2 Stunden einlegen und im Anschluss
abgetupft vakuumieren. Bei 58 °C

1 Stunde sous-vide garen und anschlie-
fend im Ganzen kurz in etwas Butter
anbraten, salzen und aufschneiden.

. MILRAM Porridge erwirmen, den Hafer

einriihren und weiter quellen lassen.
Mit Pesto abschmecken und anrichten.

. Blumenkohlréschen in Salzwasser mit

der Macis blanchieren. In Eiswasser
herunterkiihlen und halbieren. In Butter
auf der Schnittfliche mit etwas Farbe
anbraten und salzen.

. Die Lammhiifte auf dem Porridge anrichten.

Den Blumenkohl anlegen und mit den
Pinienkernen garnieren. Jus angiefien
und das Blumenkohlgriin arrangieren.
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DINKEL-FLAMMKUCHEN

A LA PROVENCE

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
700g MILRAM Schmand 1. MILRAM Schmand mit Salz, Pfeffer und
Salz, Pfeffer den Krdutern der Provence abschmecken.

2. Die Schmand-Creme auf den Dinkel-
Flammkuchenteigen verstreichen. MILRAM
Emmentaler raspeln und auf die Rohlinge
streuen, anschliefend mit Triiffelsalami-
Scheiben belegen.

20g Krduter der Provence

1,2kg Dinkel-Flammkuchenteig,
fiir 10 Stiick @ 2 31cm

500g MILRAM Emmentaler

150g Triiffelsalami, in Scheiben 3. Die Flammkuchen im Deckofen bei ca.
10g Lavendelbliiten, getrocknet 300°C 4-5 Minuten backen. Alternativ ist
Estragon, gehackt auch die Zubereitung im Kombiddmpfer

(280 °C trockene Hitze, minimale Liifter-
geschwindigkeit, 5-6 Minuten) maglich.

4. Vor dem Servieren getrocknete Lavendel-
bliiten und gehackten Estragon iiber den
Flammkuchen streuen.

i @"‘Vbh'Proﬁs fiir Profis

Die Flammkuchen kénnen nach dem Backen
zusdtzlich mit etwas frischem Rucola garniert
werden. Das sorgt fiir Frische und einen
besonders passenden nussigen Geschmack.

MILRAM MILRAM
Schmand 18 % Fett Emmentaler 45 % Fett i. Tr.
1kg / Art.-Nr.: 13573 3kg / Art.-Nr.: 7008

 Verwendete Produkte §
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WHITE PIZZA

~VEGGIE-ALPIN”

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2kg Pizzateig 1. Aus dem Teig zehn Pizzen mit einem Durch-
600g MILRAM Schmand messer von etwa 25cm formen. Rohlinge

mit MILRAM Schmand bestreichen und mit
Salz und Pfeffer wiirzen.

2. MILRAM Gouda und MILRAM Emmentaler
reiben, beide Sorten miteinander

Salz, Pfeffer
600g MILRAM Gouda
200g MILRAM Emmentaler

20g Lauch, in Ringen vermengen und auf den Pizzen verteilen.
300g Zwiebeln, rot, in Ringen 3. Die Pizzen mit Lauch, Zwiebeln sowie
50g Champignons, in Scheiben Champignons belegen und bei 330 °C

5-6 Minuten im Deckofen backen.

20g Kiimmel

4. Pizzen abschlieffend mit dem Kiimmel
bestreuen.

Diese wiirzige vegetarische Variante
schmeckt vor allem an kalten Winter-
tagen gut!

MILRAM MILRAM MILRAM
Schmand 18 % Fett Emmentaler 45 % Fett i. Tr. Gouda 45% Fett i. Tr.
1kg / Art.-Nr.: 13573 3kg / Art.-Nr.: 7008 3kg / Art.-Nr.: 5587

 Verwendete Produkte §
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PUDDING-

POPCORN-CUP X 100

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
1,5kg MILRAM Hafer Vanille-Pudding 1. MILRAM Hafer Vanille-Pudding in Gldser
5009 MILRAM Hafer Schoko-Pudding fiillen. Danach die gleiche Menge MILRAM

Hafer Schoko-Pudding darauf geben.

2. Mit einer dicken Schicht MILRAM Hafer
Vanille-Pudding abschlieffen.

100g Karamellsauce, vegan
100g Popcorn

3. Mit Popcorn und Karamellsauce dekorieren.

i @ Von Profis fiir Profis |

Das Dessert kann zusdtzlich mit kleinen
veganen Marshmallows, veganen Cookies
und veganen Schokoladendrops oder
Kokosraspeln garniert werden.

Wenn es schneller gehen muss: Auch un-
geschichtet ist der Pudding-Popcorn-Cup
ein echter Genuss.

MILRAM MILRAM
Hafer Vanille-Pudding Hafer Schoko-Pudding
1kg / Art.-Nr.: 15685 1kg / Art.-Nr.: 15686

. Verwendete Produkte §
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SCHOKO-BEEREN- A "*’:73.

b
it

BECHER 100 *

 Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
1,8kg MILRAM Hafer Schoko-Pudding 1. MILRAM Hafer Schoko-Pudding in To-Go-
300g Blaubeeren Becher fiillen.
200g Erdbeeren 2. Blaubeeren und Erdbeeren mit etwas

Limettensaft marinieren und als fruchtiges
Topping auf den Pudding geben.

10ml Limettensaft
100g Schokobldttchen, vegan

3. Das Dessert zusdtzlich mit den Schoko-
Minze

ladenbldttchen und etwas frischer Minze
dekorieren.

] @ivﬂh Profis fiir Profis }

Basis fiir dieses einfach herzustellende
To-Go-Dessert kann natiirlich auch
der MILRAM Hafer Vanille-Pudding sein!

MILRAM
Hafer Schoko-Pudding
1kg / Art.-Nr.: 15686

t Verwendetes Produkt 4
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HAFER-REIS-BOWL

”INDIAN SUMMER” "1”9'9”(“

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2,3kg MILRAM Hafer Reis-Dessert 1. MILRAM Hafer Reis-Dessert in eine
40g Kurkuma, getrocknet und gemahlen Schiissel geben und mit Kurkumapulver,
dem Mangomark und einer Prise Zimt

200g Mangomark

10g Zimt . . .

2. Dessert in Bowls umfiillen und mit
100g Datteln, getrocknet getrockneten Datteln, Granatapfelkernen,
100g Granatapfelkerne Mandelmus-Tupfen, goldenen Schoko-
100g Mandelmus laden-Curls, ein paar getrockneten
Alpenbliiten und den aufgeschnittenen
Cranberrys garnieren.

abschmecken.

509 Schokoladen-Curls Gold
30g Alpenbliiten, getrocknet
Cranberrys, aufgeschnitten

@ vVon Profis fiir Profis

Die Indian-Summer-Bowl schmeckt auch
warm! Fiir diese Variante das Reis-Dessert
einfach vorab erhitzen.

MILRAM
Hafer Reis-Dessert
1kg / Art.-Nr.: 15684

. Verwendetes Produkt §
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CREME-BRULEE-TARTELETTES

MIT ANANAS-SALAT

- Zutaten fiir 10 Portionen. '3

Tartelettes

10

Tartelettes, hell, 2 8,3cm

| Zubereitung |

1. Die Tartelettes mit geschmolzener Zartbitter-

Schokolade ausstreichen. Anschlieffend

Zartbitter-Schokolade die MILRAM Créme Briilée unter Riihren auf
6009 MILRAM Créme Brillse etwa 70 °C erwidrmen. Kurz abkiihlen
Rohrzucker lassen und in die Tartelettes gieffen. Nach

Ananas-Salat

etwa 2 Stunden im Kiihlschrank kénnen die
Tartelettes mit Rohrzucker bestreut und mit

1 Ananas einem Flambierbrenner abgeflammt werden.
400g  Kristallzucker . Fiir den Ananas-Salat Zucker, Wasser und
60ml  Wasser Gewiirze erhitzen und karamellisieren.
0,69 Macis (Muskatbliite, ganz) Anschliefend die Sahne aufgiefen und das

2

2
2009

Sternanis
Zimtstange

Kardamom, schwarz, zerdriickt

MILRAM Schlagsahne

Ananas-Esspapier

1
1

1g
29

Garnitur

Ananas, in groben Wiirfeln
Banane

Lavendelbliiten, getrocknet
Rosenbliiten, getrocknet
lota

Pfeffer, schwarz, fein gemahlen

Karamell 2 Minuten kicheln lassen. Die
Ananas fein wiirfeln, die Wiirfelchen in
das Karamell geben und die Mischung
2 Stunden ziehen lassen.

. Fiir das Esspapier alle Zutaten in einem

Hochleistungsmixer zu einer homogenen
Masse piirieren. Die Masse etwa 1 mm
dick auf Silikonmatten aufstreichen und
24 Stunden lang bei 56 °C im Trocken-
automaten ruhen lassen.

. Die Créme-Brilée-Tartelettes mittig auf dem

Teller platzieren und mit Ananas-Salat iiber-
giefen. Das Esspapier in kleinere Segmente
brechen und auf den Ananas-Salat geben.
Mit etwas schwarzem Pfeffer bestreuen.

MILRAM MILRAM
Créme Briilée Schlagsahne 30 % Fett
1kg / Art.-Nr.: 15638 1kg / Art.-Nr.: 558

. Verwendete Produkte §
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PORRIDGE-DRINK

 Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
700g MILRAM Porridge 1. Alle Zutaten in einen Standmixer geben
150g MILRAM Speisequark Magerstufe und auf mittlerer Stufe ca. 2 Minuten
. durchmixen.
30g Honig

300ml Milch 3,5% Fett
150ml Orangensaft

1009 Aprikosenpiiree @"Von Profis fiir Profis
Bei Bedarf individuelle Energiezugabe
mit 10 g Maltodextrin (= 151kJ/36kcal

pro Portion)

MILRAM MILRAM
Porridge Speisequark Magerstufe 0,3 % Fett
1kg / Art.-Nr.: 15821 5kg / Art.-Nr.: 356291

. Verwendete Produkte §
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PINK VELVET JOJO

Zutaten fiir 10 Portionen. 3

' Zubereitung ]

2,5kg MILRAM Fruchtjoghurt mild Kirsche 1. Alle Zutaten miteinander vermischen oder
250ml Rote-Bete-Saft alternativ in einem Standmixer mixen.

250ml Roter Traubensaft 2. In Gldser fiillen und servieren.

] @ivﬁh Profis fiir Profis

Den Jojo eisgekiihlt oder auf Eiswiirfeln
servieren. Alternativ kann der Jojo auch
in Ein- oder Mehrwegflaschen , To-Go”
gefiillt werden.

Fruchtjoghurt mild
i 5l

MILRAM
Fruchtjoghurt mild Kirsche
5 kq / Art.-Nr.: 313384

. Verwendetes Produkt §
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HEISSE AMARETTO-

SCHOKOLADE

£ ‘Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
21 MILRAM MOIN Kakao 1. MILRAM Kakao erhitzen. Amaretto unter-
200ml Amaretto rithren und auf Gldser /Becher verteilen.
250g MILRAM Schlagsahne 2. Mit einer Sahnehaube garnieren, Mini-

Marshmallows darauf geben, mit einem

o B Flambierbrenner karamellisieren und mit
509 Amarettini-Kekse, zerbroselt Amarettini bestreut servieren.

100g Mini-Marshmallows

" G Von Profis fiir Profis

Schmeckt auch als heifier Kakao-Drink mit
Baileys, Rum oder Eierlikor.

F MH..

ML

MILRAM MILRAM
MOIN Kakao Schlagsahne 35 % Fett
11/ Art.-Nr.: 5530 1kg / Art.-Nr.: 6722

. Verwendete Produkte §
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NACH MEH ?

Online findest du unser gesamtes Sortiment, v T ——
g  leckere Rezepte und spannende Aktionen! >
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