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Food-Service

REZEPT-
INSPIRATIONEN

Mit unseren
Produkt-Highlights




GENUSSVO
-- DUR%gN TA

Wir sind dein
erster Ansprechpartner

Als Deutschlands einziger Vollsortimenter
bieten wir dir eine breite Auswahl an
hochwertigen Milch- und Kdseprodukten -
ob klassisch aus Kuhmilch oder als pflanz-
liche Alternative. ldeal fiir den Einsatz

in der Profikiiche und im Impulsgeschdft.
Dabei passend zu allen Anldssen im Tages-
verlauf: vom Friihstiick iibers Snacking bis
zum Abendessen.

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

Entdecke jetzt unsere Rezeptideen!

Mehr als

100

Produkte

1. Friihstiick

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

2. Snacking

Ideal 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 geniefen: 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.



o GOLDEN PORRIDGE

Food-Service

 Zutaten fiir 10 Portionen. 3

| Zubereitung J

2500g MILRAM Porridge 1. MILRAM Porridge mit Kurkuma, Ingwer,
20g Kurkuma, gemahlen Zimt verriihren und erwédrmen.
59 Ingwer, gemahlen 2. Golden Porridge in Bowls fiillen und

mit Feigen, gehackten Pistazien und

15g Zimt, gemahlen
9 g etwas Honig dekorieren.

10 Feigen, frisch, in Achteln
150g Pistazien, gehackt
Honig

?Qé& 4

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

f Verwendetes Produkt §




Food-Service

 Zutaten fiir 10 Portionen. 3

JOGHURT GRIECHISCHER ART

MIT HONIG UND NUSSEN

2000g MILRAM Joghurt Griechischer Art
200g Honig

200g Nussmix, z.B. Haselniisse,
Cashewniisse, Erdniisse

100g Honigmiisli

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

f Verwendetes Produkt §

| Zubereitung |

1. MILRAM Joghurt Griechischer Art in
Becher fiillen und mit Honig toppen.

2. Niisse und Honigmiisli darauf geben.
3. Mit Domdeckeln abschliefien.

] @E‘Vo‘h Profis fiir Profis ]

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



=S FRUCHTIGE
FRUHSTUCKS-BOWL

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3

‘ Zu{ber_eifq_‘q}g‘j

2000g MILRAM Joghurt Griechischer Art 1. MILRAM Joghurt Griechischer Art in
150g Quinoa, gepoppt Bowls fiillen.
100g Rosinen 2. Quinoa und Rosinen darauf verteilen und

mit Himbeeren, Blaubeeren, Erdbeeren

3009 Himbeeren
: und Kiwi garnieren.

200g Blaubeeren
9 . 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 §



"

Food-Service

JOGHURT-BECHER

BIRCHER-STYLE

L Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2000g MILRAM Vollmilch Joghurt mild 1. MILRAM Vollmilch Joghurt mit Apfel,
400g 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

2 Rosi
00g Rosinen Dinkelflocken geben.

250 Honi
g rong 3. Becher mit dem restlichen Joghurt auf-

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

4. Mit Domdeckeln abschliefien.

Von Profis fiir Profis ]
Geschichtete Desserts sind ein optischer
Kaufanreiz in deiner Frischetheke!

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

f Verwendetes Produkt §




~ KASE-STULLE

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
20 Scheiben Haus- oder Stullenbrot 1. Die Brotscheiben mit Frischkdse
3509 Frischkise, Natur bestreichen.
etwas Lollo Bionda 2. Die Hdlfte der Brotscheiben mit Lollo
Bionda, Tomaten- und Gurkenscheiben

20 Scheiben Tomate

20 Scheiben Salatgurke

20 Scheiben MILRAM Gouda

50 Scheiben Ei 4

belegen.

3. MILRAM Gouda auflegen und mit den
Eier-Scheiben ausgarnieren.

. Die Stullen mit der zweiten Brotscheibe
komplettieren und in Snackpapier
einwickeln.

.
.
s
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Ljubisa Lalic, Fachberater MILRAM Food-
Service: ,,Bei diesem Snack konnen mit
einem Arbeitsschritt gleich zwei kleinere
Snacks hergestellt werden. Die Stulle
einfach in der Mitte durchschneiden -

so erhdlt man zwei Portionen.”

MILRAM
Gouda
1kg / Art.-Nr.: 10540



S POWER-TO-GO
SCHICHTSALAT

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]

5009 Kichererbsen, Dosenware 1. Kichererbsen mit Gewiirzen in Olivendl
15g Paprikapulver, scharf kross anbraten. Kiirbiskerne trocken in
der Pfanne anrdosten und leicht salzen.

2. Einen Teil von MILRAM Korniger Frisch-

15g Kreuzkiimmel

209 Olivendl kdse in einen Becher geben. Mangowiirfel,

150g Kiirbiskerne die angebratenen Kichererbsen, Spinat

/’ 1200g MILRAM Korniger Frischkdse und den restlichen Kornigen Frischkdse
300g Mango, in Stiicken in dem Becher schichten und mit Kiirbis-

300g Baby-Blattspinat, frisch kernen abschliefen.

Salz

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

. Verwendetes Produkt §




"

Food-Service

CHEESE FRIES

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
32509 Kartoffeln, geschdilt, in dicke Stifte 1. Die Kartoffeln in kaltes Wasser geben
geschnitten und 1 Stunde im Wasser liegen lassen.
750g MILRAM Miiritzer Original 2. In der Zwischenzeit den MILRAM Miiritzer
500ml  Milch Original grob reiben. Milch und MILRAM

Schmand mit Kreuzkiimmel und Chili-

250 MILRAM Sch d
9 chman pulver in einen Topf geben und einmal

129 Kreuzkiimmel aufkochen lassen. Den Kdse dazugeben,
12g Chilipulver die Hitze reduzieren und ihn bei niedriger
50g Speisestirke Temperatur schmelzen. Speisestdrke mit

kaltem Wasser glattriihren und mit der

Sonnenblumendl N g
Kdsesauce vermischen.

5 Pfefferschoten, rot, in diinnen
Scheiben

2 Avocado, in Wiirfeln

3. Das Sonnenblumendl auf 150 °C erhitzen
und die Kartoffelstifte portionsweise
etwa 5 Minuten blanchieren. Anschlie-

3759 Frihlingszwiebeln, in diinnen Ringen Bend das Ol auf 190 °C erhitzen und nach

und nach alle Pommes goldbraun backen.

4. Die Pommes portionieren und die Kdse-
sauce dartiiber verteilen. Pfefferschoten,
Avocadowiirfel und Friihlingszwiebeln iiber

die Cheese Fries streuen und servieren.

MILRAM MILRAM
Schmand 18 % Fett Miiritzer Originul 55% Fett i. Tr.

1kg / Art.-Nr.: 13573 3kg / Art.-Nr.: 6420



~ SUSSKARTOFFEL-GRATIN

Food-Service

 Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]

2000g Kartoffeln, festkochend 1. Kartoffeln und Siifkartoffeln schdlen
1600g SiiBkartoffeln und in Scheiben schneiden. Den Tiroler
Speck in Streifen schneiden, MILRAM

2 )
00g  Tiroler Speck Kiichensahne mit Muskat, Salz und

600g MILRAM Kiichensahne Pfeffer wiirzen.
29 Muskat 2. Kartoffelscheiben, Speckstreifen und
Salz blanchierten Spinat in eine Auflaufform
Pfeffer schichten und mit der gewiirzten Sahne

ibergiefen. Mit MILRAM Gouda bestreuen
und im Backofen bei 200 °C (Umluft 180 °C)
etwa 40 Minuten goldbraun backen.

800g Baby-Spinat, blanchiert
800g MILRAM Gouda, geraspelt

3. Das Gratin portionieren und servieren.

p— N

T
Kiichensahne
20% Fett

F

MILRAM MILRAM
Kiichensahne 20 % Fett Gouda 48 % Fett i.Tr. geraspelt
1kg / Art.-Nr.: 7843 2kg / Art.-Nr.: 5648

Verwendete Produkte J



= HERZHAFTE PROTEIN-BOWL

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3

| Zubereitung J

2000g MILRAM Joghurt Griechischer Art 1. MILRAM Joghurt Griechischer Art mit Salz,
20g Meersalz Pfeffer und Zitronenabrieb abschmecken.

10g Pfeffer Anschlieffend in Bowls fiillen.

209 Zitronenabrieb 2. Avocado in Spalten schneiden und die
Eier halbieren. Beides mit der Kresse und
3009 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
5kg / Art.-Nr.: 15264
F Mittagessen



BELLA ITALIA PORRIDGE
> | MiLRam

Food-Service

 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 erwdrmen, mit dem

| 20009 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

"Von Profis fiir Profis }

Nach Belieben noch zusdtzlich mit frischen
Parmesan-Spdnen garnieren.

MILRAM

Porridge
1kg / Art.-Nr.: 15821

f Verwendetes Produkt J



- PINSA BIANCO

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2000g 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,
den Champignons und den Basilikum-
blattern auf den Rohlingen verteilen.
2009  Champignons, braun, in Scheiben 3. Pinsas im Deckofen bei etwa 280 °C fiir
100g Basilikumbldtter 4 Minuten backen.

300g Schinken, gekocht, in Scheiben

200g Artischockenherzen, in Vierteln

] @:‘Voﬁ Profis fiir Profis

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

Mozzarella

gerospatt

——
ﬁg v .

MILRAM

Mozzarella 40 % Fett i. Tr. geraspelt
2kg / Art.-Nr.: 1101

' Verwendetes Produkt J



= PANNA-COTTA-KUCHEN
MIT FEIGEN

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
1000g MILRAM Panna Cotta 1. MILRAM Panna Cotta nach Packungs-
200g Maronen anweisung erwdrmen. Maronen, Feigen

und Mandeln hacken und mit der warmen

100g Feigen, getrocknet, weich
9 Feigen, getrockner, welc MILRAM Panna Cotta vermengen. Zimt

100g Mandeln, gerdstet

dazugeben.
59  Zimtpulver 2. Die Springform mit Loffelbiskuit auslegen.
100g Loffelbiskuit Espresso und Zucker verriihren und den
50ml Espresso Loffelbiskuit damit betrdufeln. Die Panna

Cotta-Masse dazugeben. Den Kuchen im

30g Zucker -
Kiihlschrank fest werden lassen.

1509 Feigen, frisch, aufgeschnitten o
3. Den Panna Cotta-Kuchen in Stiicke

schneiden und zusammen mit den
aufgeschnittenen Feigen servieren.
Nach Wunsch mit etwas Zimt bestreuen.

o
MILRAM

MILRAM
Panna Cotta
1kg / Art.-Nr.: 15639

. Verwendetes Produkt 3 Kaffeezeit




r

Food-Service

BEEREN-SCHMAND-TORTE

- Zutaten fiir 10 Portionen. 3

Fiir den Boden

180g
125¢g

Haferkekse
Butter

Fiir die Creme

25¢
50049

150g

10g
300g
1004
250¢

50g

Schmand 18 % Fett
1kg / Art.-Nr.: 13573

Agar-Agar

MILRAM Schmand

Saft von 1 Zitrone
Zucker

Vanillezucker

MILRAM Schlagsahne
Himbeer-Samt-Konfitiire

Beeren (z.B. Himbeeren,
Erdbeeren, Blaubeeren), frisch

Pistazien, gehackt

MILRAM MILRAM
Schlagsahne 35 % Fett
1kg / Art.-Nr.: 6722

| Zubereitung J

; C’é thbr'l Profis fiir Profis

Schlagsahne

seshachtitr)

1. Kekse zerbroseln und Butter schmelzen.

Mit den Hdnden vermengen und zu einem
flachen Boden andriicken. Ca. 30 Minuten
kalt stellen.

. Agar-Agar ca. 2 Minuten in etwas Fliissig-

keit kochen. MILRAM Schmand, Zitronen-
saft, Zucker und Vanillezucker verriihren.
Sahne steif schlagen. Agar-Agar mit
2-3EL Schmandcreme verriihren, dann
unter die librige Creme riihren. Sahne
unterheben. Creme auf dem Boden glatt
streichen. Ca. 2 Stunden kalt stellen.

. Himbeer-Samt-Konfitiire mit 1 EL Wasser

glatt riihren und als Sauce iiber den
Kuchen trdufeln.

. Die Torte mit den Beeren und Pistazien

verzieren.

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.

!

Kaffeezeit



S PANNA-COTTA-TARTE
MIT HIMBEEREN

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
Panna-Cotta-Tarte 1. Springform (2 28 cm) mit Backpapier
400g Miirbeteig auslegen und Miirbeteig in die Form

geben. Den rohen Teig mit einer weiteren

500 MILRAM Panna Cotta
9 Lage Backpapier bedecken, eine Schicht

10g Gelatine getrocknete Erbsen, Linsen oder Reis
aufgeben und den Kuchen blindbacken.
Himbeer Topping 2. In der Zwischenzeit MILRAM Panna Cotta
12g Gelatine auf etwa 55 °C erhitzen. Die Gelatine ein-
5009 Himbeerpiiree weichen, ausdriicken und in der warmen

Panna Cotta auflosen.

3. Die Masse auf den gebackenen Miirbeteig
geben und die Tarte im Kiihlschrank bei
etwa 4 °C durchkiihlen.

4. Gelatine einweichen und parallel das
Himbeerpiiree erhitzen. Gelatine darin
auflosen. Die Himbeermasse nach kurzem
Abkiihlen auf die gelierte Panna Cotta
geben und den Kuchen mindestens
4 Stunden (besser iiber Nacht) durch-
kiihlen lassen.

] @ivﬁh Profis fiir Profis

P Die Kombination aus MILRAM Panna Cotta
VLI und Himbeere macht sich auch in Mini-
Tartelettes hervorragend!

MILRAM
Panna Cotta
1kg / Art.-Nr.: 15639

Kaffeezeit



= LAMM MIT BLUMENKOHL
UND KRAUTER-PORRIDGE

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3

| Zubereitung |

2g Harissapulver 1. Harissapulver, Buttermilch, Limettensl und
200ml Buttermilch Salz verriihren. Die Lammhiifte darin

L Mai —
' von Helko - 20ml  Limettendl fir 2 Stunden elnle.gen und !m Anschluss
abgetupft vakuumieren. Bei 58 °C

k AﬂtQ_ELQWICZ - 4 4 g Salz 1 Stunde sous-vide garen und anschlie-

15009 Lammhiifte fend im Ganzen kurz in etwas Butter
100g Butter anbraten, salzen und aufschneiden.
250g MILRAM Porridge 2. MILRAM Porridge erwdrmen, den Hafer

einriihren und weiter quellen lassen.

50g Hafer ) i
Mit Pesto abschmecken und anrichten.

75 Krduterpesto
9 P 3. Blumenkohlroschen in Salzwasser mit

der Macis blanchieren. In Eiswasser

1 Macis (Muskatbliite, ganz) herunterkiihlen und halbieren. In Butter
509 Butter auf der Schnittflache mit etwas Farbe
anbraten und salzen.

2509 Blumenkohlroschen

50g Pinienkerne, gerdstet
4. Die Lammhiifte auf dem Porridge anrichten.

Den Blumenkohl anlegen und mit den
Pinienkernen garnieren. Jus angieffen
und das Blumenkohlgriin arrangieren.

300ml Lammjus, reduziert,
mit Zitrone abgeschmeckt

20 Bldtter Blumenkohlgriin, frittiert

€36

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

Abendessen



2 DINKEL-FLAMMKUCHEN
A LA PROVENCE

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
700g MILRAM Schmand 1. MILRAM Schmand mit Salz, Pfeffer und
Salz, Pfeffer den Krdutern der Provence abschmecken.
20g Krduter der Provence 2. Die Schmand-Creme auf den Dinkel-

Flammkuchenteigen verstreichen. MILRAM
Emmentaler raspeln und auf die Rohlinge
streuen, anschliefend mit Triiffelsalami-
Scheiben belegen.

1200g 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.

Cg-) ‘Von Profis fiir Profis

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

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

Verwendete Produkte §



"

Food-Service

WHITE PIZZA

~VEGGIE-ALPIN”

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
2000g 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

209 Kimmel 5-6 Minuten im Deckofen backen.

4. Pizzen abschliefend mit dem Kiimmel
bestreuen.

@.’Vbh’Proﬁs fiir Profis

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

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



r

Food-Service

SCHOKOLADEN-

CREME-BRULEE

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
1000g MILRAM Créme Briilée 1. MILRAM Créme Briilée zusammen mit der
150g Kuvertiire, dunkel Kuvertiire in einem Topf unter Riihren auf

70°C erhitzen.

2. Créme Briilée in feuerfeste Formen fiillen
und fiir mindestens 3 Stunden kiihlen.

40g Rohrzucker
50g Himbeeren, frisch

3. Créme Brilée kurz vor dem Servieren
mit Rohrzucker bestreuen und abflaimmen.
Im Anschluss mit frischen Himbeeren
dekorieren.

] @:‘Vo'h Profis fiir Profis ]

Fiir eine wiirzigere Ableitung kann die
Créme Brilée z.B. auch mit Chilipulver oder
Lebkuchengewiirz verfeinert werden.

P
MILRAM
Créme

Brilee

MILRAM
Créme Briilée
1kg / Art.-Nr.: 15638



as ESPRESSO-PANNA-COTTA

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]

1000g MILRAM Panna Cotta 1. % der MILRAM Panna Cotta erhitzen und

den Instantkaffee darin auflosen. Dessert-

gldser zu einem Drittel mit der Espresso-

Panna-Cotta befiillen und 3 Stunden kiihl

20g  Espressobohnen, gehackt lagern. Den Rest der Espresso-Panna-Cotta
beiseitestellen.

79 Instantkaffee
30g Amarettini, zerstofen

2. Das restliche Drittel der Panna Cotta
erhitzen und auf die gelierte Espresso-
Panna-Cotta fiillen, nochmals 3 Stunden
kiihl lagern.

3. Zum Schluss die tibrige Espresso-Panna-
Cotta abermals erhitzen, auf die gelierte
Panna Cotta fiillen und nochmals 3 Stunden
kiihlen.

4. Die geschichtete Panna Cotta stiirzen
und mit Amarettini und Espressobohnen
garnieren.

Wenn es schneller gehen muss: Auch nicht
geschichtet ist die Espresso-Panna-Cotta
ein echter Genuss.

gisRze
MILRAM

Panna
Lo

MILRAM
Panna Cotta
1kg / Art.-Nr.: 15639

Verwendetes Produkt §



s NORDISCHES TIRAMISU

Food-Service

600g
300ml
1004
700g
1000g

100g

Zutaten fiir 10 Portionen. 3

Loffelbiskuit

Schwarztee, lauwarm

Zucker

Waldbeeren, gemischt, zerkleinert

MILRAM Buttermilch Dessert
Gartenfrucht

Himbeeren, gefriergetrocknet,
zerbroselt

MILRAM
Buttermilch Dessert Gartenfrucht 5% Fett
5kg / Art.-Nr.: 7841

| Zubereitung |

1. Loffelbiskuit in Gldser aufteilen. Den lau-

warmen Tee mit dem Zucker verriihren
und die Loffelbiskuits damit betrdufeln.

2. Die Beeren in die Gldser fiillen.
3. MILRAM Buttermilch Dessert Garten-

frucht mit einem Schneebesen cremig
aufschlagen und ebenfalls in die Gldser
fillen.

4. Das Nordische Tiramisu mit den zer-

broselten Himbeeren dekorieren und
servieren.



~ CREME-BRULEE-TARTELETTES
MIT ANANAS-SALAT

Food-Service

Zutaten fiir 10 Portionen. 3

| Zubereitung J

Tartelettes 1. Die Tartelettes mit geschmolzener Zartbitter-
10 Tartelettes, hell,  8,3cm Schokolade ausstreichen. Anschlieffend
Zartbitter-Schokolade die MILRAM Créme Briilée unter Riihren auf
600g MILRAM Créme Brilée etwa 70 °C erwérmen. Kurz abkiihlen

lassen und in die Tartelettes gieffen. Nach

Rohrzucker
etwa 2 Stunden im Kiihlschrank konnen die
Vo, Ananas-Salat Tartelettes mit Rohrzucker bestreut und mit
H .k ‘ iy 1 Ananas einem Flambierbrenner abgeflammt werden.
von rHeiko : ; 4009  Kristallzucker 2. Fiir den Ananas-Salat Zucker, Wasser und
g 60ml  Wasser Gewiirze erhitzen und karamellisieren.
0,69 Macis (Muskatbliite, ganz) Anschliefend die Sahne aufgiefen und das
2 Sternanis Karamell 2 Minuten kocheln lassen. Die
Zimtstange Ananas fein wiirfeln, die Wiirfelchen in
2 Kardamom, schwarz, zerdriickt das Karamell geben und die Mischung
2009 MILRAM Schlagsahne 2 Stunden ziehen lassen.

3. Fiir das Esspapier alle Zutaten in einem
Hochleistungsmixer zu einer homogenen
Masse piirieren. Die Masse etwa 1 mm

Ananas-Esspapier
1 Ananas, in groben Wiirfeln

1 Banane dick auf Silikonmatten aufstreichen und
1g Lavendelbliiten, getrocknet 24 Stunden lang bei 56 °C im Trocken-
2g Rosenbliiten, getrocknet automaten ruhen lassen.
lota 4. Die Créeme-Brilée-Tartelettes mittig auf dem
Garnitur Teller platzieren und mit Ananas-Salat {iber-
Pfeffer, schwarz, fein gemahlen gieffen. Das Esspapier in kleinere Segmente

brechen und auf den Ananas-Salat geben.
Mit etwas schwarzem Pfeffer bestreuen.

-

-
MILRAM

Créme
Brillee

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



S SHAKE-YOUR-DAY-RIGHT

Food-Service

 Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
S 700g MILRAM Porridge 1. Alle Zutaten in einen Standmixer geben
& — N 150g MILRAM Speisequark Magerstufe und auf mittlerer Stufe ca. 2 Minuten
Q= e . durchmixen.
" e = 30g Honig
. ) 300ml Milch 3,5% Fett
[\ == ,b 150ml Orangensaft

. —- 100g Aprikosenpiiree

I

355 i

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

. Verwendete Produkte §




S TROPISCHE
TUTTI-FRUTTI-COLADA

Food-Service

E Zutaten fiir 10 Portionen. 3 ' Zubereitung ]
y 1500g MILRAM Quark-Dessert 1. Das MILRAM Quark-Dessert Pfirsich-
/ : Pfirsich-Maracuja Maracuja mit Ananassaft, Kokosnuss-
700ml  Ananassaft Milch, Ingwersirup und Eiswiirfeln in

einen Blender geben und auf hochster

800ml Kok -Milch
i, - j/ ml orosnussTHitic Stufe fiir ca. 2 Minuten mixen.
— 50 1 i
e m r.lgw.e.zrswup 2. Ananaspiiree an den Innenseiten der
300g Eiswiirfel Gldser verteilen, Colada einfiillen
350g Ananaspiiree und mit Kokoschips und weiteren

Zutaten nach Wahl (bspw. Ananas)

100g Kokosnuss-Chips
ausdekorieren.

MILRAM Quark-Dessert
Pfirsich-Maracuja
5 kg / Art.-Nr.: 11357

. Verwendetes Produkt 3




< LATTE MACCHIATO MIT
| MILRAM | CREME-BRULEE-HAUBE

Food-Service

 Zutaten fiir 10 Portionen. 3

' Zubereitung §

1000g MILRAM Créme Brilée 1. Die MILRAM Créme Brilée nach

500ml Kaffee, stark aufgebriiht Anweisung erwdrmen, in eine Espuma-
flasche einfiillen und zwei Gaspatronen

500ml N.“lCh“ einsetzen. Die Flasche mindestens
Eiswiirfel 3 Stunden (am besten iiber Nacht) in
250g Schokolade, geraspelt den Kiihlschrank stellen.

2. Den Kaffee mit der Milch und den
Eiswiirfeln verriihren und anschliefend
durch ein Sieb in ein Glas giefen.

Eine Créme-Brilée-Haube spriihen,
mit Schokoladenraspeln bestreuen
und servieren.

MILRAM
Créme Briilée
1kg / Art.-Nr.: 15638

f Verwendetes Produkt §
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Food-Service

DMK Deutsches Milchkontor GmbH - Industriestrafie 27 - 27404 Zeven - Germany
Tel.: +49 421 243-2344 - info@milram-food-service.de - www.milram-food-service.de


https://www.milram-food-service.de/qr/231201

