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Inklusive Rezepte mit Videoanleitung
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Vorteile des Dessertkonzeptfolders

©

Kleiner Warenkorb Wenig Personalaufwand

Ohne Vorkenntnisse und Schnell gemacht und
mit wenigen Handgriffen trotzdem beeindruckend

4 Rezepte mit nur 1 Hauptzutat
im Warenkorb!

Dessert begeistert und rundet ein Men erst so richtig ab. Gerade mit aktuellen
Herausforderungen wie Fachkraftemangel und Kostendruck ist es wichtig, einfache und
kalkulationssichere Dessertlosungen anzubieten und somit den Umsatz zu steigern. Der
neue Dessertkonzeptfolder von Carte D‘Or Professional liefert dafiir Rezeptinspirationen:

ein Basisrezept, aus dem sich je nach Verfligbarkeit von Zeit und Personal
vier Variationen ableiten lassen. '

Carte D‘Or Bourbon-Vanille Vegan und @fecdelbeerer

Teller-Dessert Glas-Dessert Eis-Dessert Eis-Drink




Wir unterstutzen dich bei deinem Verkauf CARTEDOK Daniels Tipp fur Zusatzumsatz und Sichtbarkeit

Wir fragen, was du brauchst, um dich mit Know-how, Insights, Flexibi-
litdt, Teamgeist, kulinarisch-kreativer Inspiration, digital und physisch
Zu begeistern.

Wir bei der Culinary-Fachberatung wollen gemeinsam Losungen
erarbeiten, Teile der Inflation abzufangen und die Wertschopfung
pro Tischgast zu erhohen.

Mit diesem Folder geben wir dir die Grundlage, Desserts ganz
unkompliziert in das Tagesgeschéft zu integrieren und den Umsatz zu
steigern. So hilft dir unser cleverer 4-in-1-Baukasten, deinen Umsatz
pro Gast zu erhéhen und nachhaltige Dessertlosungen anzubieten.

Unsere Masterclasses

Du willst mehr zu den Techniken wie Mise en Place, Geschirrunterstiitzung, Kalkulation oder prozessoptimierte

Organisation lernen?

Informiere dich noch heute und buche deinen Termin fiir unsere Masterclass Dessert Solutions bei deinem

zustandigen Kundenbetreuer.

=20

,Will man den Umsatz im Dessertbereich steigern, liegt
das groBte Potenzial in einer eigenstandigen Dessert- und
Eiskarte, die nach dem Hauptgang — im persénlichen

Gesprach zwischen Servicekraft und Gast — gereicht wird.

Genau hier liegt die Herausforderung! “

Daniel Kogoj

Sichtbarkeit

Erhdhe die Sichtbarkeit des Dessert-
angebots mit Tischaufstellern, Dessert-
oder Tageskarten.

Psychologie

Stelle konkrete Desserts vor, statt nach

Dessertwiinschen zu fragen. ,Mdchten

Sie noch Dessert?* wird eher abgelehnt
als ,Haben Sie Lust auf ein Eis?*

f Vermarktung

Mache Fotos von deinen Desserts und teile
diese auf digitalen Kanalen, um schon im
Vorfeld die Nachfrage nach Desserts
zZu steigern.

Timing & Charme
@ Sagt das Servicepersonal am Ende der

Bestellungsaufnahme, dass die Gaste noch

etwas Platz fiir ein Dessert lassen sollen, ist
die Grundlage gelegt. Nach dem Hauptgang
wird die Frage nach dem Dessert charmant

Zeige dein AngebOt: @f,:\ver_' o S ‘ \lgvlietde_r ?gfgegriﬁehnfqnd_gelfragt: ,,Wli)e vielrt?“
Mit exklusiven Dessert- und Eiskarten |

Carte D‘Or bietet ein allumfassendes Dessertkonzept:
Neben inspirierenden Dessertideen darf natirlich auch eine Karte,
welche deine tollen Kreationen zeigt, nicht fehlen.

Gestalte deine Dessertkarte mithilfe unseres Online-Tools
https://eiskarten-druck.at/ nach deinen Vorstellungen. Du
kannst zwischen einer Vielzahl an Dessert- und TiteImotiven
wdhlen, die du ganz individuell zusammenstellen kannst.
Kreiere im selben Zug deinen eigenen Tischaufsteller und
erhohe die Sichtbarkeit von Desserts bei deinen Gasten.

eickarien 20230

Angebot

Biete Klassiker, saisonale Desserts und Neu-

heiten an. Dabei ist weniger meistens mehr:

Haufig gentigen 2 bis 3 gute Desserts auf
einer Karte, die je nach Verfiigbarkeit und
Personalsituation variieren konnen.

Clever kombinieren

Biete zu Desserts gleich ein passendes Ge-
trank (z.B. Espresso mit Schuss) an. Mache
ein attraktives Kombi-Angebot, bei dem das
Getrank etwas giinstiger kalkuliert ist als
normal.

ﬁ! Training
1

r(‘ Trainiere dein Service-Personal fiir ein

aktives Anbieten des Dessertangebots.

Dessert als Erlebnis

'Q,Q\Q Versuche es doch einmal mit einem Uber-

raschungsdessert. Oder biete eine Auswahl
an Desserts zum Teilen an. Menschen lieben
es in Gesellschaft neue Gerichte zu probieren.
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wenig Aufwand
meine Eiskreationen
und Desserts

zu einem Erlebnis
machen.”

Carte D'Or Professional
Dessert Topping

Crunchy Chocolate -
furdenrichtigen, Knack”
bei eisigen Desserts.

Detaillierte Produktinformationen unter ufs.com
(©) ufs_langnese_lusso_eskimo

@ UnileverFoodSolutionsLangneseLussoEskimo
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DESERT TOPFING

CRUNCHY

CHOCODLATE

Unilever
Food
Solutions

Knackiger Genuss &
einunvergessliches
Geschmackserlebnis

Wird knackig bei Kontakt mit Kdlte

Deine Vorteile im Uberblick

e ® LA i

Sofort Ohne Intensiver Vegan Vollstcndig recycel-
einsetzbar Palmél’ Geschmack bare Verpackung

Das Crunchy Topping basiert auf einer Kombination von pflanzlichen Fetten und ist bei Zimmertemperatur flussig.
Bei niedrigeren Temperaturen (z.B. in Kontakt mit Eis) wird die Dessertsauce fest.

Carte D'Or Professional Crunchy Chocolate Topping

Crunchy Chocolate
Bestelleinheit 6x900 g FL e
Art.-Nr.: 60953

Pflanzliche Ole (Kokosnuss, Sonnenblume), Zucker, 16% fettarmes Kakaopulver, Emulgator (Lecithine (SOJA)).

Zutaten Kann Spuren von Mandeln, Haselniissen und Milch enthalten.

*
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Unilever
Food

*Ohne Palmél laut Zutatenliste. Solutions
**9.d.Z.: Ohne die Zusatzstoffe Geschmacksverstdrker, Farb- & Konservierungsstoffe, Sulfitverbindungen, Antioxidations- & StiBungsmittel
mit Wirkung im zubereiteten Endprodukt, d.h.in Deutschland: keine Deklarationspflicht auf Speisekarten.




Crunchy Chocolate Topping Dessert
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Unsere Dessertprodukte

Ice Cream Taco mit

.
Zutaten Waffel Taco: Zubereitung
90g Butter Waffel Taco:
1259 Kristallzucker Den Kristallzucker mit der weichen Butter verriihren. Die Butterbasis mit dem Ei leicht
125ml Wasser aufschlagen. Mit Mehl, Wasser und einer Prise Salz zu einem glatten Teig verriihren.
1 Stiick  Eier Den Teig 10 Minuten rasten lassen, in Eiswaffeleisen ausbacken. Die Waffeln noch im

180g Mehl glatt warmen Zustand in Taco Form bringen, auf einem Gitter aufgehangt abkiihlen lassen.

Salz

Eiscreme und Toppings:

Die Tacos mit Bourbon-Vanilleeis befiillen. (Nach Bedarf kdnnen die beflillten Tacos
vorportioniert und im Tiefkiihler zugedeckt gelagert werden). Das Carte D‘Or Crunchy
Chocolate Topping in einem Behalter fiillen. Die Tacos in das Chocolate Topping dippen.
Die Tacos direkt nach dem Dippen mit den Garnituren bestreuen.

30 Stiick Carte D‘Or Bourbon-Vanille

400ml  Carte D‘Or Professional Crunchy Chocolate Topping
509 Karamell Popcorn
509 Mini Brezel

200g Himbeeren

509 Kiirbiskerne

\

Uberblick der in den Rezepten verwendeten Produkte

Cremige Eissorten
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Stracciatella Kaffee
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Bourbon-Vanille Vegan Bourbon-Vanille Schokolade Walnuss

Sorbets

S {902
VEGAN

V;GAN VEGAN
Sorbet Apfel Sorbet Himbeere Sorbet Zitrone Sorbet Marille Sorbet Mango Sorbet Kirsche

Sorbet Erdbeer Sorbet Schwarze Johannisbeere Sorbet Maracuja
Desserts Toppings / Saucen
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Mousse au Panna cotta Creme Briilée Basis flir Tiramisu- ~ Dessert Kirschen Crunchy Schoko Toffee Dessert-Sauce

Chocolat Fillcreme Chocolate Vanille-Geschmack

Das war noch lange nicht alles!

Carte D‘Or bietet eine Vielzahl an Sorbets und cremigen Eissorten, die nach aktuellen Trends entwickelt werden.
Jetzt bestellen:

www.ufs.com/
Carte D‘Or-Genuss. Zudem wird dir alles zur Verfligung gestellt, war du fiir ein gelungenes Dessert brauchst. dessert

Unsere hauseigene Forschungsabteilung arbeitet stdndig an immer neuen spannenden Sorten fiir feinsten

Wirf doch mal einen Blick in unseren Online-Shop oder wende dich an deinen Verkaufsberater vor Ort!
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Teller-Dessert




Apfel Sorbet und QP Zelone

Teller-Dessert Glas-Dessert
In Olivendél marinierte Melonen, Bergamotten-Sud, Gebrannte Créme Brillée, Wassermelone, Erdnuss,
Apfel Sorbet

Apfel Sorbet

Daniels Profcpp
(i d

Mit Borretsch-Bliten un
Apple Blossom garnieren

Gesamtzeit: 15 min

Zutaten fiir 10 Portionen
10 Stiick Carte D‘Or Apfel Sorbet 1/30 Kugel

300¢g Wassermelone

150 g Honigmelone

300¢g Cantaloupe-Melone
30 ml Olivendl extra vergine

250 ml Bergamottenmark
(optional: andere Fruchtzubereitungen)
300¢g Abschnitte von den Melonen
150 ml Bergamottenmark (optional)
50 g Agavendicksaft oder Honig

16 g Gelcrem Fred von Sosa
509 Olivendl extra vergine
169 Gelcrem Fred von Sosa
50¢g Erdniisse

Zubereitung

Die Melonen in unterschiedliche KugelgréBen ausstechen. Ubrige Melonenab-
schnitte von Wassermelone und Honigmelone mit dem Bergamottenmark piirieren
und bereitstellen. Das Bergamottenmark mit Agavendicksaft und Gelcrem Fred
hochtourig zu einem Bergamottengel zubereiten.

150 g vom Fruchtmark der Cataloupe-Melone mit dem Olivendl und der Gelcrem
Fred hochtourig zu einem Melonengel verarbeiten.

Anrichten:

Die Melonenkugeln geféllig anrichten und mit dem Olivendl betréufeln. Die Gele
mit den Erdnlissen arrangieren. Die Melonenkugeln mit dem Apfel Sorbet toppen.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €1,78
UVP: €6,80
Spanne: €5,02

Dandels Profitepp
Vollrohrzucker und 259
ert beim Abflammen den
Creme Brillee.

Ein Mix aus 759
Petersilie verfein
Geschmack der

Gesamtzeit: 8 min

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick Carte D‘Or Apfel Sorbet 1/30 Kugel
1359 Carte D‘Or Créme Briilée

950 ml Schlagobers

300¢g Wassermelone

30¢g Erdniisse

Zubereitung

Die Schlagobers aufkochen und die Créme Brilée einriihren und fiir 30 Sekunden
kochen lassen. Die Creme Briilée in Glaser abfiillen und bereitstellen.
Die Wassermelone geféllig schneiden.

Anrichten:

Die Créme Briilée abflammen, die Melone mit den Erdniissen und dem Apfel Sorbet
arrangieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €1,36
UVP: €5,20
Spanne: €3,84

Eis-Dessert

CART? DOR_

PROFESSIONAL

Eis-Drink

Cremiges Walnusseis mit gefrorenem Apfel und
Melonenshot

Gesamtzeit: 10 min

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick Carte D‘Or Apfel Sorbet 1/30 Kugel
20 Stiick  Carte D‘Or Walnuss 1/30 Kugel

350 ¢ Wassermelone

150 g Bergamottenmark (optional)
509 Honig

80¢g karamellisierte Niisse

1 Schale  Petersilie

Zubereitung
Die Wassermelone mit dem Bergamottenmark und dem Honig piirieren.
Anrichten:

Das Apfel Sorbet mit dem Walnusseis platzieren. Das Eis mit den Niissen und der
Kresse garnieren. Den Melonenshot in ein Shotglas abfiillen und extra reichen.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €1,60
UVP: €6,10
Spanne: €4,50

Apfel Sorbet, gekiihlter Melonen-Apfel-Cocktail

Zutaten fiir 10 Portionen
10 Stiick Carte D‘Or Apfel Sorbet 1/30 Kugel

250 g Wassermelone

2009 Honigmelone

200¢g Apfel

1000 ml Apfelsaft

80¢g getrocknete Apfelchips
Zubereitung

Die Melone und den Apfel in mundgerechte Stiicke schneiden.
Anrichten:

Das Obst mit dem Apfel Sorbet im Glas arrangieren und mit dem Apfelsaft angieen.
Die Apfelchips zum Drink dazu reichen.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €1,70
UVP: €5,90
Spanne: €4,20

Step by step:

Apfel Sorbet und Melone - Teller-Dessert
. —

Zutaten bereitstellen

Ubrige Melonen in Stiicke schneiden

I - 2 L

Melonenabschnitte mit dem Bergamottenmark piirieren

Step by step: Video

Scannen und informieren:
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Himbeer Sorbet und Oaéafswﬂ

Teller-Dessert Glas-Dessert
Pfirsich-Melba 2023, Cognac-Bergpfeffer, Pfirsich, Halber Pfirsich, Estragon-Smoothie, Himbeer Sorbet,
Estragon, Panna cotta, Himbeer Sorbet Mandelbruch

Gesamtzeit: 15 min

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick Carte D‘Or Himbeer Sorbet 1/30 Kugel
10 Stiick  Pfirsich
059 Pfeffer
4cl Cognac
750 ml Pfirsichsaft
1309 Carte D‘Or Panna cotta
500 ml Schlagobers
500 ml Milch 3,5 %
200 ml Pfirsichsud vom Garen
der Pfirsiche abnehmen

169 Gelcrem Fred von Sosa
200 ml Himbeer-Fruchtmark
16 ¢ Gelcrem Fred von Sosa
109 Estragon

20¢g Mandeln
Zubereitung

Den gelben und weiBen Pfirsich in gleich groBe Stiicke schneiden. Die Pfirsich-
stlicke im Pfirsichsaft mit dem Bergpfeffer und dem Cognac garen. Die Schlag-
obers mit dem Estragon aufkochen und die Panna cotta einriihren und fiir 1 Minute
kochen. Die Milch hinzugeben und den Estragon ziehen lassen. Nach ca. 30 Mi-
nuten den Estragon entfernen und die Panna cotta abfiillen und tieffrieren. Den
restlichen Pfirsichsaft hochtourig mit dem Gelfred zu einem Pfirsichgel binden.
Das Himbeer-Fruchtmark auch hochtourig mit dem Gelfred zu einem Gel binden.

Anrichten:

Die beiden Pfirsichsorten geféllig mit der Estragon-Panna cotta anrichten.
Die Kugel Himbeer Sorbet mit den Mandeln arrangieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €1,77
UVP: €6,20
Spanne: €4,43

Beim Aufkoc!
5 g frischen
nach dem Zieh

hen der Schlago_pers
Estragon hinzufiigen und
enlassen entfernen-

Gesamtzeit: 8 min

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick Carte D‘Or Himbeer Sorbet 1/24 Kugel
5Stiick  Pfirsich
500 ml Pfirsichsaft

249 Zimtnelken

659 Carte D’Or Panna cotta
500 ml Schlagobers

25¢g Mandelbruch

100 g Keksgeback

Zubereitung

Die Pfirsiche halbieren und im Pfirsichsaft mit den Zimtnelken garen und bereit-
stellen. Die Schlagobers hochkochen und fiir 30 Minuten ziehen lassen. Den
Ansatz hochkochen und die Panna cotta einriihren. Fiir 30 Sekunden kochen und
in eine iSi-Flasche abfiillen. Die Flasche mit einer N,0 Patrone beladen und bereit-
stellen.

Anrichten:

In einer Schale den Schaum schaumen und den halben Pfirsich daraufsetzen.
Das Himbeer Sorbet mit dem Mandelbruch und Gebéack arrangieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €1,58
UVP: €5,90
Spanne: €4,32

Eis-Dessert

CARTTE@ DOR_

PROFESSIONAL

Eis-Drink

Gefrorene Himbeere und cremige Bourbon-Vanilleeis mit
Pfirsich und kandierten Mandeln

S riante Carte ¢
Fir eine vegane Verave o e L\

DOr Bourbon-Vanine-Vega e
verwenden.

Gesamtzeit: 6 min

Zutaten fiir 10 Portionen

20 Stiick  Carte D‘Or Himbeer Sorbet 1/30 Kugel
10 Stiick Carte D*Or Bourbon-Vanille 1/30 Kugel
6 Stiick  Pfirsich

80¢g kandierte Niisse

Zubereitung

Den Pfirisch in geféllige Stiicke schneiden und bereitstellen.
Anrichten:

Das Himbeer Sorbet und die Bourbon-Vanille-Eiscreme mit den Pfirsichstiicken
gefdllig anrichten. Die kandierten Niisse arrangieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €1,88
UVP: €6,50
Spanne: €4,87

Pfirsich-Melba-Milchshake mit Mandeln

Zutaten fiir 10 Portionen

20 Stiick  Carte D‘Or Himbeer Sorbet 1/30 Kugel
20 Stiick  Carte D‘Or Bourbon-Vanille Vegan 1/30 Kugel
1000 ml Mandelmilch
350 g Pfirsich-Fruchtmark
(optional: tiefgekihiten Pfirsich plrieren)
100 g Pfirsich
60 g Knusperballchen

Zubereitung

Die Mandelmilch mit dem Pfirsichfruchtmark und dem Bourbon-Vanille-Vegan-
Eis mixen.

Anrichten:
Den Pfirsich-Mandelshake in ein Glas geben und das Himbeer Sorbet hinzugeben.
Jedes Glas mit einem Pfirsich-Knusperbéllchen-SpieB garnieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €277
UVP: €7,90
Spanne: €513

Step by step:

Himbeer Sorbet und Pfirsich — Teller-Dessert

4 u
- 3

Fills

Zutaten bereitstellen

Step by step: Video

Scannen und informieren:
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Zitronen Sorbet und (}Q(,b

Teller-Dessert

Glas-Dessert

Geflimmte Ribisel-Ingwer-Tarte, Kapstachelbeeren,
Zitronen Sorbet, Chia-Toffee-Crunch

— -

Daniels Profitipt -
i der Milc!

Note beim Aufkgchen

ofessional Gewiirzpaste Ingwer

Fiir eine herbe
etwas Knorr Pr '
SR it 50 Agavendicksaﬂ -
hannisbeersaﬂ.ml o
}\g(c)hT;lfr?g mixen und mit 16 g Gelcrem ZU einel
dekorativen Gel binden.

-

Gesamtzeit: 15 min

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick Carte D‘Or Zitronen Sorbet 1/30 Kugel
1359 Carte D‘Or Créme Briilée

500 ml Schlagobers

500 g Milch

300¢g Ribisel, rot

10 Stlick  Biskuit-Tortchen

30g Vollrohrzucker
250 ¢ Physalis (optional: saisonale Beeren)
30g Chia-Samen

100 g Carte D’Or Toffee Topping

Zubereitung

Die Ribisel riisten und auf den Biskuit-Tértchen verteilen. Die Schlagobers mit
der Milch aufkochen. Die Creme Briilée einriihren und fiir 30 Sekunden kochen.
Die heiBe Masse auf die Ribisel deckend gieBen und erstarren lassen.

Die gequollenen Chiasamen mit dem Toffee Topping vermengen und auf eine Silpat-
matte aufstreichen. Das Chiasamen-Toffee Topping bei 175° C HeiBluft im Ofen fiir
15 Minuten backen. Die Physalis halbieren.

Anrichten:

Das Ribisel-Tarte mit dem Zucker abflammen, anrichten und die Physalis mit dem
Chia-Samen-Toffee arrangieren. Das Dessert mit einer Kugel Zitronen Sorbet
finalisieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €222
UVP: €6,90
Spanne: €4,68

Frische Ribisel und Physalis, Vanille-Ingwerschaum,
cremiges Zitronen Sorbet

Daniels Profitpt
Kresse runden das
nmacklich ab.

Chia-Samen und_ Shiso-
Dessert dekorativ und gesc

Gesamtizeit: 8 min

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick Carte D‘Or Zitronen Sorbet 1/30 Kugel

350 ¢ Ribisel, rot

2509 Physalis

3509 Carte D‘Or Dessertsauce Vanille-Geschmack
25¢g Knorr Professional Gewtirzpasten Ingwer

100 ¢ Keksbruch

Zubereitung

Einen Obstsalat anrichten, wir empfehlen: Physalis halbieren und mit Ribisel mischen.

Die Vanille-Dessertsauce mit der Ingwer-Gewtirzpaste abrunden und in ein iSi geben
und diesen mit einer N,0-Patrone beladen. Die Flasche bereitstellen.

Anrichten:

Den Keksbruch in das Glas geben und mit den Friichten und einer Kugel Zitronen
Sorbet toppen. Den Vanille-Ingwerschaum arrangieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €1,63
UVP: €6,50
Spanne: €4,87

CA\RTCE) DOR_
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Eis-Dessert Eis-Drink
Gefrorenes Kaffee-Eis und cremiges Zitronen Sorbet Veganer Ribisel-Shake mit
mit Ribisel Zitronen Sorbet

Gesamtzeit: 6 min

Zutaten fiir 10 Portionen

20 Stiick Carte D‘Or Zitronen Sorbet 1/30 Kugel
20 Stiick  Carte D’Or Kaffee-Eis 1/30 Kugel

350 g Ribisel

509 Crunch Schokoladen Topping

10 Stiick ~ Teegebéck

Zubereitung

Die Kaffee-Eiskugeln mit einem Schokotopping iiberziehen und wieder
gefrieren.

Anrichten:
Das Zitronen Sorbet und das Kaffee-Eis mit den Ribisel arrangieren.
Mit dem Teegeback ausgarnieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €2,99
UVP: €9,50
Spanne: €6,51

Dandels Profitipp

as Toffee-Chiasamen-

A Knusperkan rt gereicht werden.

Crunch vom Desse

Zutaten fiir 10 Portionen

20 Stiick Carte D‘Or Zitronen Sorbet 1/30 Kugel

20 Stiick  Carte D’Or Bourbon-Vanille-Vegan-Eis 1/30 Kugel
350 g Ribisel TK

750 ml Reisdrink

Zubereitung

Die Ribisel mit dem Reisdrink und dem Bourbon-Vanille-Vegan-Eis
hochtourig mixen.

Anrichten:
Die Zitronen Sorbet-Kugeln a par anrichten und mit dem Ribisel-Shake
in ein Glas angieBen.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €275
UVP: €8,00
Spanne: €525

Step by step:

Zitronen Sorbet und Ribisel — Teller-Dessert
- 4 e '

g@r

Zutaten bereitstellen

-

Créme Brillée zubereiten

- e "'-j -
[ # b &

L F

/

Toffee-Chiasamen-Mischung auf Silpatmatte streichen und backen

Step by step: Video

Scannen und informieren:
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Qineds:
0 tiirlich auch

Rezepte konnen natiirlich au
‘:‘n“i: Carte D'Or Bourbon-Vanilleeis

mit echter Milch umgesetzt werden.

Bourbon-Vanille Vegan und Weef en

Teller-Dessert

Marinierte Heidelbeeren, Rambutan in Haselnuss-
Tempura, Bourbon-Vanille-Vegan-Eis

Eis-Drink

Crodino, Heidelbeeren, Mango Sorbet und
Bourbon-Vanille-Vegan-Eis

Glas-Dessert Eis-Dessert

Ziegenfrischkdsecreme mit Heidelbeeren und
Bourbon-Vanille-Vegan-Eis

Cremiges Bourbon-Vanille-Vegan-Eis mit fruchtigen
Mango Sorbet, Heidelbeermark

Dandels Profitpp
iner
Mit 1009 Engelshaar, €l
Schale Gangnam{ops un
essharen Rosenblattern

Dandels Profitpp
Die Heidelbeeren mit15 g\l
Heidelheer-ESS|g,30_rr_ﬂ in,
600 Ahornsirup marinieren.

Gesamtzeit: 11 min

Zutaten fiir 10 Portionen

30 Stiick Carte D‘Or Bourbon-Vanille-Vegan 1/50 Kugel
500 g Heidelbeeren
140 ml Heidelbeersaft
100 g Tempura-Mehl
(optional: Panko-Paniermehl)
20 Stlick  Litschis
60g Haselnuss gehobelt
2 Stiick  esshare Bliiten (rot)
150 ml Heidelbeersaft
509 Agavendicksaft (optional: Honig)
16 g Gelcrem Fred von Sosa

Zubereitung

Das Tempura-Mehl mit dem Heidelbeersaft zubereiten und bereitstellen. Die Litschis
risten und durch das Tempura ziehen und in den Haselniissen walzen. Die Litschis
bei 175°C im Fettbad ausbacken und auf ein Kiichenkrepp geben.

Fiir das Heidelbeergel den Heidelbeersaft mit dem Agavendicksaft hochtourig mixen
und das Gelfred zum Binden des Gels nutzen.

Anrichten:

Die Heidelbeeren in einem Hilfsring anrichten, mit dem Litschikrapfen und dem
Bourbon-Vanille-Vegan-Eis toppen. Mit dem Heidelbeergel, den Rosenblattern
ausgarnieren und den Ring entfernen.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €250
UVP: €7,50
Spanne: €5,00

Eine Schale Gangnam-Tops
rundet das Dessert ab.

Gesamizeit: 8 min

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick Carte D‘Or Bourbon-Vanille-Vegan 1/24 Kugel
250¢g Ziegenfrischkése

500¢g Griechischer Joghurt

150 g Heidelbeermark (optional: Kompott aus dem Glas)
50¢g Honig

75 ml Schlagobers

400 ¢ Heidelbeeren

50¢g Haselnuss

Zubereitung

Den Ziegenfrischkdse mit dem Joghurt, veganer Schlagobers Ersatz und dem Honig
zubereiten.

Anrichten:

Den Ziegenfrischkase in ein Glas geben und mit dem Blaubeermark gefallig
toppen. Die Heidelbeeren mit dem Bourbon-Vanille-Vegan-Eis, den Haselniissen
und der Gangnam arrangieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €2,02
UVP: €6,90
Spanne: €4,88

ausgarmieren.

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick Carte D*Or Bourbon-Vanille-Vegan 1/24 Kugel
30 Stiick  Carte D‘Or Mango Sorbet 1/60 Kugel

250¢g Heidelbeermark (optional: Kompott aus dem Glas)
509 Haselnuss

150 ml Crunch Schokoladen Topping

Zubereitung

Die Bourbon-Vanille-Eiskugeln im Vorfeld mit dem Crunch Schokoladen Topping
liberziehen und wieder einfrieren. Das Engelshaar im Ofen bei 175°C HeiBluft
gold-gelb backen.

Anrichten:

Bourbon-Vanille Vegan mit dem Mango Sorbet anrichten. Mit dem Heidelbeermark
und den Haselniissen garnieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €2,50
UVP: €7,40
Spanne: €4,90

-

Gesamtzeit: 4 min

Zutaten fiir 10 Portionen

20 Stiick Carte D‘Or Bourbon-Vanille-Vegan 1/50 Kugel
10 Stiick Carte D‘Or Mango Sorbet 1/30 Kugel

10 Flaschen Crodino (optional: anderer Aperitif, z.B. Aperol)
2509 Heidelbeeren

100 ¢ Mango

Zubereitung

Die Heidelbeeren und die Mango riisten. Die Mango in gefallige Segmente
schneiden.

Anrichten:
Bourbon-Vanille-Vegan-Eis mit dem Mango Sorbet, den Heidelbeeren und
dem Mangosegment im Glas anrichten. Das Glas mit dem Crodino auffiillen.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €245
UVP: €7,00
Spanne: €4,55

Step by step:

Bourbon-Vanille-Vegan und Heidelbeeren — Teller-Dessert

™ 7 - ™

Zutaten bereitstellen

Tempura-Mehl mit Heidelbeersaft Tempura-Litschis in Haselniissen
zubereiten walzen

v

Litschis im Fettbad ausbacken

Komponenten anrichten

Step by step: Video

Scannen und informieren:




Die hochwertigen Sorbets von Carte D‘Or

Die hochwertigen Sorbets von Carte D‘Or

O\RTCE) DOR_

PROFESSIONAL

Alle unsere Sorbets liegen im Fruchtanteil deutlich tiber der gesetzlichen Norm und sind vegan. So liegt beispielsweise der

Fruchtanteil von unserem Erdbeer Sorbet bei 47 %, bei unserem Himbeer- oder Aprikosensorbet bei 45 %, und unser Apfel-

sorbet enthélt ganze 48 % pure Frucht.

40 % Himbeerpiiree
aus echten Himbeeren

Natiirlicher Zitronen-, Holunder-
oder Rote-Beete-Saft als
Regulatoren und Farbemittel

5% echte Himbeer-
stiickchen

keine kiinstliche Aromen

70% der Konsumierenden sind nicht bereit, flir nachhaltige Produkte Abstriche bei der Qualitit zu machen.

Und das miissen sie auch nicht: Mit unserer Marke Carte D‘Or setzen wir uns fiir Nachhaltigkeit ein und sorgen

flir hochste Qualitit beim Eis — ohne Kompromisse.

A9,

Regionalitéat

Unser Eis wird ausschlieBlich in Europa produziert.
Zutaten beziehen wir mdglichst regional. Bei der
Rohstoffproduktion versuchen wir ressourcenschonend
zu arbeiten und unnétige Verpackungen einzusparen.

7

Ressourcen schonen

Nachhaltigkeit wird in unserer Eisproduktion
fokussiert. Unsere Eisfabriken beziehen Okostrom
und produzieren nach den hdchsten européischen

Qualitatssicherheits- und Produktionsstandards.
So konnen wir maglichst viele Ressourcen schonen.

e

Recycling-Initiativen

Im Rahmen der Carte D‘Or OOH Better Plastic
Initiative bestehen unsere Eiswannen in Zukunft
aus recyclingfahigem Material.

A

Emissionsarmes Eis

Mit unserer Vielfalt an veganen Sorten konnen alle
Gaste erreicht werden — egal mit welcher Erndhrungs-
vorliebe. Unser veganes Eis bietet dabei nicht nur
hochsten Genuss, sondern ist aufgrund seiner rein
pflanzlichen Basis auch besonders emissionsarm.



Unser Dessertkonzept — dein Vortelil CA‘RTEDOK

A&

Kleiner Warenkorb Wenig Personalaufwand
Ohne Vorkenntnisse und Schnell gemacht und
mit wenigen Handgriffen trotzdem beeindruckend

Teller-Dessert

FSC Logo

Dieser Folder besteht zu 100 % aus Papier. 2 Unilever

. . . . P Food
Bitte recycle ihn in deiner Altpapier-Tonne. Solutions

von
Druckerei




