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Ob als trendige Waffel, frisch-fruchtiges Sand- / Klassische Premium-Rohware —
wich, saftiger Burger oder exotische Bowl| — A Sy !
Innovativ interpretiert

die Produkte von Friesenkrone liberzeugen
durch ihre vielseitigen Einsatzmoglichkeiten.

Besonders die ,PUR” Matjes- und Heringsspe- / M It Vlelen WertVO”en In haItS'
zialititen, Flammlachs oder der Orientalische stoffen, wie Omega-3-Fettsauren

Garnelensalat eignen sich perfekt fiir innovative
und moderne Streetfood-Interpretationen.

\/Vielféltige Einsatzmoglichkeiten,

Die Fisch-Rohware wird vor der Verwendung B . d G . . F d
vom Friesenkrone-Qualitatsteam begutachtet: Z.b. In der aStronOmle, Im rooad-
Aus Liebe zum Fisch verwenden die Feinkost- se rvice, Catering, auf Buffets
experten nur Partl.en der hochsten.QualltaEs-. Oder a |S StreethOd

stufe und verarbeiten alle Zutaten in sorgfaltiger

Handarbeit.

Pulled FHammlachs
Bumer mit Cole Slap

s utAten

fiir 10 Portionen

Fiir den Cole Slaw:

500 g WeiRkohl

500 g M&hren

5 EL Honig

250 ml Essig

5 EL Senf, mittelscharf
250 ml Sonnenblumens|

Salz
74 ' Fiir den Flammlachs:
Dél/{b@‘(@l‘tuﬂﬁ 400 g rote Zwiebeln
Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten 2 Bund Dill

1,25 kg Flammlachs
1 Fir den Cole Slaw WeiRkohl waschen und vom Strunk befreien. Kohl in feine Streifen schneiden. M6hren 2 % EL Honigsenf
waschen, schélen und grob reiben. Kohl und Méhren in einer Schiissel mit Salz verkneten und ca. 20 Minuten Salz
ziehen lassen. Anschliefend mit Honig, Essig, Senf und Sonnenblumendl vermengen.

AuBerdem:
2 In der Zwischenzeit Zwiebeln schalen, halbieren und in feine Streifen schneiden. Dill waschen, trocken schiitteln 10 Burger Brétchen
und Spitzen fein hacken. Flammlachs mit 2 Gabeln grob zerzupfen. Zwiebeln mit Dill, Salz und Honigsenf vermengen 20 Speckstreifen
und Flammlachs unterheben. 75 g Kartoffelchips

3 Speck in einer Pfanne ohne Ol knusprig auslassen und auf Kiichenpapier abtropfen. Burger Brotchen halbieren
und in der gleichen Pfanne auf der Schnittflache goldbraun résten. Untere Brotchenhalften mit Cole Slaw, Flamm-
lachs und Kartoffelchips belegen und mit oberen Brétchenhalften abschlieRen.



Nildveis—Bopl
mit ovientAlischem
éﬂ\melmsmp\’c

Z pkaken

fgr 10 Portionen

500 g Wildreis
250 g Babyspinat
400 g Datte\n, ge
entsteint
5 Bio-Limetten
5 TL heller Sesam

trocknet und

d Koriander
ii;%rientanschef Garnelensalat i .
150 g Granatapfelkerne Kub@(&’cum@
Salz Zubereitungszeit: ca. 20 Minuten

1 Wildreis nach Packungsanweisung in kochendem Salzwasser garen.

2 In der Zwischenzeit Babyspinat waschen und trocken schiitteln. Datteln der Lange nach halbieren.
Limetten heil’ abspulen, trocken tupfen und der Lange nach in Spalten schneiden.

3 Sesam in einer heifen Pfanne ohne Ol résten. Koriander waschen, trocken schiitteln und Blatter von
den Stielen zupfen.

4 Wildreis, Spinat und Garnelesensalat mit Datteln und Limetten anrichten und mit Sesam, Koriander
und Granatapfelkernen garnieren.

- 4 * -_/5 { Meditervane Plzza
mit J\/U\’cjes

sZutaten

fiir 10 Portionen

Fiir den Teig:
1 30 g Hefe, frisch
ey 4 . 375 ml Wasser, lauwarm
— — . 750 g Mehl (Type 405)
75 ml Oliveng|
. 1TL Salz
D%Mb@‘(@l’t“l’t@ Mehl fir die Arbeitsflzche

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten, Wartezeit: ca. 30 Minuten (Type 405)

1 Fiir den Teig Hefe im lauwarmen Wasser auflésen. AnschlieRend in einer Schiissel mit Mehl, Ol und Salz zu Fiir den Belag:

einem glatten Teig verkneten. Teig abgedeckt an einem warmen Ort ca. 1 Stunde gehen lassen. 290 Tomaten, getrocknet (in o))
750 g Sour Cream (10 % Fett)

100 g Rucola

5 EL Pinienkerne

1 kg Matjes Happe g

150¢ Parmesar?p n mediterran

2 In der Zwischenzeit fir den Belag Tomaten abtropfen, fein wiirfeln und mit Sour Cream vermengen.
Rucola waschen und trocken schiitteln.

3 Pinienkerne in einer Pfanne ohne Ol résten.
4 Backofen vorheizen (Ober-/Unterhitze: 225 °C/Umluft: 200 °C). Pizzateig nochmals durchkneten, halbieren und
auf einer bemehlten Arbeitsfliche diinn ausrollen. Teig gleichmaRig mit Sour Cream bestreichen und nacheinander

auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech auf mittlerer Schiene im heien Ofen 15-18 backen.

5 Gebackene Pizzen gleichmaRig mit mediterranen Matjes Happen und Rucola belegen und mit Pinienkernen
bestreuen. Parmesan driiber hobeln.



\]\Aﬂ\’c:)es—f(va\mcimi mit
Chili-Magonnsise

s utaten

fiir 10 Portionen

Fiir die Arancini:

1,75 L Gemisefond

100 ml Sonnenblumensl
500 g Risottoreis

5 EL Butter

250 g Parmesan, gerieben
Salz, Pfeffer

750 g Matjes ,PUR” Rauchgewiirzt
5 Eier (GroRe M)

150 g Mehl (Type 405)
250 g Paniermehl

Fiir die Mayonnaise:

250 ml Milch Fett (3,5 % Fett)
750 ml Sonnenblumendl

200 g Sambal Oelek

Fir die Garnitur:
1 Bund Petersilie

{iubewai’cm@

p‘iube‘(@i’cm@

Zubereitungszeit: ca. 40 Minuten, Wartezeit: ca. 25 Minuten

1 Fiir die Arancini Gemiisefond in einem Topf lauwarm erwarmen. Parallel Ol in einer Pfanne erhitzen und Reis darin
ca. 2 Minuten anschwitzen. AnschlieRend mit 1/3 des Gemiisefonds abléschen und 10-15 Minuten kdcheln lassen.
Dabei restliche Brithe nach und nach zugieRBen. Butter und Parmesan unterriihren und mit Salz und Pfeffer abschme-

cken. Risotto auskiihlen lassen.

2 In der Zwischenzeit fiir die Chili-Mayonnaise Milch in ein hohes GefaR gieRen. Ol unter Rithren mit dem Piirierstab
langsam zugeben und mixen bis eine cremige Konsistenz entstanden ist. Sambal Oelek unterrihren.

3 Eier in eine Schissel aufschlagen und verquirlen. Mehl und Paniermehl auf 2 Tellern verteilen.

4 Matjesfilets trocken tupfen und in jeweils ca. 6 Streifen (a 2 cm) schneiden. AnschlieBend je ca. 1 % EL Risotto zu
einem Ball formen und mit je 1 Streifen Matjes umschlieRen. Matjes-Risotto-Ballchen nacheinander zuerst in Mehl,
dann Ei und zum Schluss im Paniermehl wélzen. Diesen Vorgang wiederholen bis die Masse aufgebraucht ist.

5 Petersilie waschen, trocken schiitteln und Blitter fein hacken. Ol in einem Topf erhitzen und panierte Matjes-
Risotto-Ballchen darin portionsweise ca. 4 Minuten frittieren. Matjes-Arancini auf Kiichenpapier abtropfen lassen,

mit Chili-Mayonnaise anrichten und mit Peterslie garnieren.

| Kactoffel-poatfeln mit
Matjes und Speck

s utaten

fir 10 Portionen

Fiir den Waffelteig:

400 g Kartoffeln, festkochend
50 m| Sonnenblumenc’il

625 g Meh| (Type 405)

500 m| Milch (3,5% Fett)

10 Eier (GroRe M)

2% EL Backpulver
250'g Butter, flissig
1 Prise Muskatnuss, gerieben

Zubereitungszeit: ca. 35 Minuten Salz
1 Fiir den Waffelteig Kartoffeln waschen, trocken tupfen und in ca. 1 x 1 cm groRe Wiirfel schneiden. Ol in Fiir die HaUSfrauensau
500 g Apfe =

einer Pfanne erhitzen und Kartoffeln darin bei mittlerer Hitze rundherum ca. 5 Minuten anbraten.

2 Waffeleisen vorheizen. In der Zwischenzeit Mehl in einer Schiissel mit Milch, Eiern, Backpulver und Butter
mit einem Schneebesen verriihren. AnschlieBend Kartoffeln unterheben und mit Salz und Muskat wiirzen.

400 g Zwiebe|

2 Bund Schnittlauch

625¢g Schmand (24 % Fett)
500 ml Sayre Sahne (10 % Fett)

Teig im heiRen Waffeleisen zu 20 Waffeln ausbacken.
Salz, Pfeffer

3 Fiir die Hausfrauensauce Apfel waschen und Kerngehause entfernen. Apfel klein wiirfeln. Zwiebel schilen
und ebenfalls wiirfeln. Schnittlauch waschen, trocken schiitteln und in feine Ringe schneiden. Apfel, Zwiebeln
und Schnittlauch in einer Schissel mit Schmand und Sahne vermengen und mit Salz und Pfeffer wiirzen.

4 Speck in einer Pfanne ohne Ol bei mittlerer Stufe knusprig braten. Kartoffel-Waffeln mit Matjes, Speck,

;iir das Topping:
0 Matjesfilets Pur” Frj
»Pur” Friesj
20 Speckstreifen s
200¢g Sandwichgurken (Glas)

Sandwichgurken und Hausfrauensauce anrichten.



Hwin@—fov’cillm mit
Kavtoffeloveme und
Tomatensalsa

pZukaten

fiir 10 Portionen

Fur die Kartoffelcreme:
500 g Kartoffeln, mehhgkochend
200 g Creme fraiche (30.% Fett)
1 Prise Muskatnuss, gerieben

Salz pfiubevei’cumﬂ

: 8 Zubereitungszeit: ca. 25 Minuten, Wartezeit: ca. 15 Minuten
Fiir die Salsa:

aten

7508 groBe :iom 1 Fir die Kartoffelcreme Kartoffeln waschen, schélen und grob wiirfeln. Kartoffelwirfel in einem Topf mit
SOklg Pep(:;?e Zwiebeln kochendem Salzwasser ca. 10 Minuten kochen.

2 kleine

2% Bund Dill 2 In der Zwischenzeit fiir die Salsa Tomaten waschen, trocken tupfen und Strunke entfernen. AnschlieBend klein
Salz wirfeln. Peperoni waschen, trocken tupfen, der Lange nach halbieren und Kerne entfernen. Peperoni in feine
Zucker Streifen schneiden.

AuRerdem:

10 groBe Tortillas

3 Zwiebeln schalen und fein wirfeln. Dill waschen, trocken schiitteln und Dillspitzen fein hacken. Tomaten in

- <abel einer Schiissel mit Peperoni, Zwiebeln und Dill vermengen und mit Salz und Zucker abschmecken.
150 g Rostzwiebeln

20 Heringsfilets «pyR” Dill

4 Kartoffeln abgieRen und grob stampfen. Creme fraiche unterriihren und mit Salz und Muskat abschmecken.

5 Kontaktgrill vorheizen. Tortillas gleichmaRig mit Kartoffelcreme bestreichen, mit Heringsfilets und Rostzwie-
beln belegen. AnschlieBend Tortillas an 2 Seiten einklappen und fest einrollen. Hering-Tortillas portionsweise
im heien Kontaktgrill 2-3 Minuten grillen und mit Tomatensalsa servieren.

Hevim@—&\m{micb\ mit
Rote—Bete—Nechmand
und “Feldsalat—"Festo

p%ub&vei’cm@

Zubereitungszeit: ca. 30 Minuten

1 Backofengrill vorheizen (230 °C). Rote Bete abtropfen und klein wiirfeln. AnschlieRend in einer Schiissel mit Schmand
verriihren und mit Salz und Pfeffer abschmecken.

2 Fiir das Pesto Feldsalat waschen und trocken schiitteln. AnschlieRend in einem GefaR mit OI, Cashewkernen und
Parmesan purieren.

3 Brotscheiben mit Rote-Bete-Schmand bestreichen und auf einem mit Backpapier ausgelegten Backblech im oberen Drittel
des Ofens 3-5 Minuten gratinieren.

4 In der Zwischenzeit Apfel waschen, trocken tupfen und Kerngehiuse entfernen. Apfel fein wiirfeln. Speckstreifen in einer
heiRen Pfanne ohne Ol auslassen und knusprig braten. Apfelwiirfel zugeben und ca. 1 Minute erwirmen.

5 Die Halfte der gebackenen Brotscheiben mit jeweils 1 Heringsfilet belegen. AnschlieBend Feldsalat-Pesto und
Apfel-Speck-Mischung darauf verteilen. Hering-Sandwiches mit der zweiten Halfte der Brotscheiben abschlieRBen.

s utaten

fiir 10 Portionen

Fiir den Schmand:

400 g Rote Bete, gegart
500 g Schmand (24 % Fett)
Salz, Pfeffer

Fiir das Pesto:

100 g Feldsalat

200 ml Sonnenblumensl
50 g Cashewkerne

50 g Parmesan, gerieben

AuBerdem:

20 Scheiben Kartoffelbrot
250 g Apfel (z.B. Braeburn)
250 g Speckstreifen

10 Heringsfilets ,,PUR”
Cassis Rote Bete



Artikel-Bezeichnung Artikel-Nr. Inhalt Einwaage Stiick Gebinde

Flammlachs BBQ, tiefgefroren * 5763 750 g 750 g 6 Port. 4 Schalen pro Karton
Orientalischer Garnelensalat ’ﬂ 1237 900 g 360 g - 3 Schalen pro Karton
Matjes Happen mediterran @ 1236 900 g 540 g - 3 Schalen pro Karton
Matjes Filets ,,PUR” Rauchgewiirzt @ 3601 600 g 600 g ca. 10 6 Schalen pro Karton
Matjes Filets ,,PUR" Friesischer Art @ 3603 600 g 600 g ca. 10 6 Schalen pro Karton
Herings Filets ,,PUR" Dill @ 3608 500 g 500 g ca. 10 6 Schalen pro Karton
Herings Filets ,PUR“ Cassis - Rote Bete @ 3609 500 g 500 ¢g ca. 10 6 Schalen pro Karton

Fisch mit diesem Zeichen hat den globalen Nachhaltigkeits- ZERTIFIZIERTE venarwonTuGs oL Lagerung bei +2 °C bis +7°C.

Standard des MSC erfiillt. www.msc.org/de

’ Fisch mit diesem Zeichen stammt aus einer ASC-zertifizierten

verantwortungsvollen Aquakultur. www.asc-aqua.org

FRIESENKRONE FEINKOST
Heinrich Schwarz & Sohn GmbH & Co. KG

NACHHALTIGE
FISCHEREI

MSC-C-50340

Alter Kirchweg 18, 25709 Marne
Tel.: 04851 803-0, Fax 04851 803-25

FISCHZUCHT

ascC

ZERTIFIZIERT
ASC-AQUA.ORG ™

# TK Lagerung bei -18°C.

ASC-C-01963

E-Mail: vertrieb@friesenkrone.de
www.friesenkrone.de n



