| HOLLANDAISE

KROBE PARMESANI
"FRENCH TOAST"

HOLLANDAISE

Frischli Sauce Hollandaise Classic, 12x1 L
Ml Mitmeviljabaguette 30x310 g

Eifix Schlemmer-Ruhrei / Munapuder, 1 kg
Debic Traditional Butter 82%,10x1kg

Parmesan
Murulauk

-alternatiivina omlett juustuhollandaise sisuga

french toas+

Riivi Eifix Schlemmer-Rihrei sisse
rohkelt parmesani ja lisa varskelt
jahvatatud pipar. Loika mitmevilja-
baguette’ist meeleparased viilud.
Kasta need saadud munasegusse ning
prae ornal kuumusel vois
kuldpruuniks. Kuumuta potis

Frischli Sauce Hollandaise Classic,
lisa peeneks hakitud murulauk.

Alternatiivina voib serveerida saiu
ka omleti kdorvale, mille saab vaga
lihtsalt eelmainitud munasegust
valmistada, enne omleti rulli
keeramist lisa kuum Hollandaise ja
varskelt riivitud parmesan voi muu
meeleparane juust.
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"EGGS BENEDICT"
PARMA SINGI &

SUTITSULOHEGA

Frischli Sauce Hollandaise Classic, 12x1 L
MI English Muffins, 144x56 g
Debic Traditional Butter 82%, 10x1kg

Kanamuna
Prosciutto
Suitsuloheviilud
Redis

Spargel

99S benedict

Rosti ornal kuumusel saiad
kuldpruuniks.

Serveeri suitsulohe, parmasingi,
meeleparaste koogiviljade,
uputatud muna ning hollandaise
kastmega.

Alternatiivina voib Eggs benedicti
valmistada ka naiteks rostitud
baklazaani ja tomatiga luues sellga
gluteenivaba versiooni.
Hollandaise kastmele voib parast
kuumutamist lisada veel omale
meeleparast riivitud juustu.
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SPAR&LI
HOLLANDAISE

TARTLET

Frischli Sauce Hollandaise Classic, 12x1 L
Eifix Schlemmer-Ruhrei / Munapuder, 1 kg
Confiletas Olé tapas Medium Circle, 70 mm, 24 tk
Spargel

Sega vordses osas Hollandaise ja munasegu,
taida korvid spargliga.

Kiipseta ahjus 130-140°C juures kuniks segu
hiudbinud on.

ULEKUPSETATUD
JUUSTUHOLLANDAISE
EINELEIVAD

Frischli Sauce Hollandaise Classic, 12x1 L
Voisai 50x100 g

Gruyere juust
Tomat

Jamon Iberico
Soolaldohe

Lase tootel jahtuda.

Kuumuta Frischli Sauce Hollandaise Classic ja lisa rohkelt riivitud Gruyere juustu.
Kata voisaiast ristldoikes léigatud viilud saadud kastmega ning kupseta salamandri all.
Kata saadud péhjad meeleparase kattega.
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VEISELIHA SALAT
HOLLANDAISE VAHUGA

Frischli Sauce Hollandaise Classic, 12x1 L
Laschori Veise romsteek portsjonina 200 g
Debic Cream Stand & Overrun 35% UHT 1 L
Extra Virgin Olive Oil 1 L

Salatimix

Soogiviljad

Parmesan

1 osa Hollandaise kastet sega 2 osa koorega
ning lase sifoonpudelis vahtu.

Prae suitsevkuumal pannil romsteek endale
meeleparasesse kiipsusastmesse (meie lle
mediumi ei soovita).

Sega salatisegu imelise terra creta sala+ "OMS“'QQS‘QG
oliivoliga, maitsesta pipra ja soolaga,
soovi korral lisa ka natuke hapet.
Rosti kiirelt pannil meeleparased

koogiviljad ning 6pus lisa sifoonist hollandaisevaht.

‘ AHTJUROST KOO&IVILIAD
ULEKUPSETATUD
HOLLANDAISE KASTME&A

Frischli Sauce Hollandaise Classic, 12x1 L
Extra Virgin Olive Qil 1 L

Meeleparased koogiviljad ja urdid

Maitsesta koogiviljad soola ja oliivaliga,
rosti ahjus korgel kuumusel kuldpruuniks,
rostitud koogiviljad vala meeleparasesse
vormi ning kata Hollandaise kastmega,
kupseta salamandri all lépuni.
Alternatiivina voib ka kastmega ahjus ule
kipsetada.

(Valtida liiga pikka aega kastmega ahjus
kupsetamisel, et hoiduda kastme lohki
minemisest)
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GRILLITUD LOHE
AVOKAADOHOLLANDAISE

Frischli Sauce Hollandaise Classic, 12x1 L P
Lohefilee ilma nahata - portsjonina, 140/160 g
Debic Traditional Butter 82%, 10x1 kg
Fruits Rouges Avocado cube 15x15, 1 kg

Spargel

Kuumal pannil prae kergelt lohefilee,
jata puhkama. Avokaado puhasta ja
pureesta koos vahese hollandaise
kastmega. Pannil kuumuta kergelt vois
sparglid, maitsesta ning serveeri kuuma
hollandaise kastmega.

ERINEVAID VARIATSIOONE
HOLLANDAISEKASTME RIKASTAMISEKS

JALAPENO, KORIANDER, LAIMI MAHL, TSILLIKASTE

APELSINI KONTSENTRAAT, VARSKE RIIVITUD INGVER, PETERSELL
HAKITUD SUITSULOHE, KAPPAR, VARSKE TILL, CAYENNE PIPAR
SWEET CHILLI KASTE, APELSINIKOORE PASTA, VARSKE BASIILIK

VARSKE HAKITUD SPINAT JA MARINEERITUD ARTISOKI NDIKUD
KARRIHOLLANDAISE

MARINEERITUD GRILLITUD PAPRIKAD, VARSKE PETERSELL

VARSKE HAKITUD TILL JA VALGE VEIN

VARSKED ROHELISED URDID

| RETSEPTID



	1_EE
	2_EE
	3_EE
	4_EE
	5_EE

