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@\ Kotoc-Blacbeer

Eis mit Kokosnussgeschmack, durchzogen
von einer fruchtigen Blaubeersauce und

feinen Kokosnussstiickchen.

CART(E) DOR_

vnbeer Sorbet

Zart schmelzendes Himbeer Sorbet, kost-

lich verfeinert mit Himbeerstiickchen -

erfrischend und sommerbeerenfruchtig!

CA\RTTE&) DOR_

Liebe Gastronominnen, liebe Gastronomen,

sobald sich die ersten Sonnenstrahlen zeigen, beginnt die Saison fiir die AuBengastronomie - die
Gaste mochten endlich wieder im Freien schlemmen. Fiir diese besonderen Genussmomente haben
wir uns neue, erfrischende Kreationen ausgedacht. Der Dessertfolder Friihling / Sommer 2020 bietet
Ihnen Rezepte mit all den saisonalen Friichten, die die warmen Wonnemonate zu bieten haben: etwa
mit fruchtigen Aprikosen, leicht sduerlichen Himbeeren oder zuckerstiBen Melonen. Freuen Sie sich
auf zehn einfach zuzubereitende, aber raffinierte Siispeisen - die auch optisch ein Genuss sind. So

verzaubern Sie Ihre Kundschaft nicht nur geschmacklich.

Jetzt neu im Carte D'Or Portfolio: die Sorten Aprikosen Sorbet, Kokos-Blaubeer (vegan) und Himbeer
Sorbet. Sie sind vielseitig kombinierbar, schmecken aber auch pur nach Sommer. Lassen Sie sich von

unseren Ideen inspirieren und starten Sie perfekt vorbereitet in die neue Saison.
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Ihr Langnese Business Team

Weitere und regelmaBig neue Rezeptideen auBerhalb des Folders

finden Sie auf www.langnese-business.de




Mit ihrer hohen Qualitdt unterstiitzen die Produkte von Carte D'Or Profi-Kdoche und

(&)
(;A\RTE D’OK Patissiers weltweit dabei, ihre Gaste jeden Tag mit innovativen Gerichten zu iiber-

raschen - ob im Hotel, im Restaurant oder in der Kantine. Die exklusive Gastronomie-
marke verspricht cremig-zarten Eisgenuss in Premiumqualitat. Die Produkte sind Teil des

o0
% t@ L‘[/h/ %erb&'ck Langnese Markenportfolios und gehdren zur Unilever Gruppe. Mehr Informationen unter
6# www.langnese-business.de. S
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mit Carte D’'Or Bourbon-Vanille

mit Carte D’Or Erdbeere

7ag/mrt brilée

it Pfirsichen o I_ N Beerendessert

mit Carte D'Or Himbeer Sorbet : & " ' . mit Carte D'Or Himbeer Sorbet

Vrolova mdt

mit Carte D'Or Aprikosen Sorbet
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mit Carte D’Or Bourbon-Vanille

Mini-Glas Bubble Ball ® Artikel-Nr.: 10030118

10 Kugeln Carte D’Or % TL gemahlener Zimt Kiirbiskernkrokant Quarkcreme
Bourbon-Vanille 3 EL Zitronensaft + 140 g Kiirbiskerne 500 g Mascarpone

5 Apfel abgeriebene Zitronenschale 2 EL Zucker 300g Joghurt

20g Speisestarke 2 EL Calvados 40 g Butter 4 EL Vanillezucker
500 ml Apfelsaft (nach Belieben) 2 EL geriebener Mohn
100 g Zucker Blaubeeren

REZEPT

Rpfel schilen, vierteln, Kerngehause entfernen und raspeln. In einem Topf
Speisestdrke mit Apfelsaft glatt riihren. Zucker, Zimt und Zitronensaft zugeben,
aufkochen. Die geraspelten Apfel und nach Belieben den Calvados dazugeben.
Unter standigem Riihren 2 Minuten kdcheln. Den Topf zur Seite stellen und
die Masse erkalten lassen.

Fiir den Kiirbiskernkrokant Zucker mit Butter in einer Pfanne schmelzen, die
Kiirbiskerne zugeben und unter Riihren goldbraun karamellisieren. Auf einem
Teller erkalten lassen. Die karamellisierten Kiirbiskerne in eine Gefriertiite
fiillen und mit einem schweren Gegenstand, wie z. B. einem Nudelholz oder
einer Pfanne, zerkleinern.

Fiir die Quarkcreme Mascarpone mit Joghurt, Vanillezucker und Mohn in einer

Schale vermengen.

Zum Anrichten die unterschiedlichen Komponenten schichtweise in Glaser fiillen:
unterste Schicht Apfel, gefolgt von der Quarkcreme und einer Kugel Carte D'Or
Bourbon-Vanille. Kiirbiskernkrokant und Blaubeeren auf der Quarkcreme ver-

teilen.




Rleine Obst-Burger

mit Carte D'Or Aprikosen Sorbet

Graham e ArieI—Nr.: 30001912
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Kokosmotsse mdt Schokobriseln

mit Carte D'Or Kokos-Blaubeer
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" foghert brilée
it Vfirsichen

mit Carte D'Or Himbeer Sorbet

Mini-Glas Bubble

10 Kugeln Carte D'Or 100 g weiBes Mandelmus 10 Pfirsiche (alternativ die
Himbeer Sorbet 30 ml Agavendicksaft gleiche Menge Apfel,

1kg griechischer Joghurt 30 g Rohrohrzucker Erdbeeren, Brombeeren
(10 % Fett) oder Pflaumen)

REZEPT

Joghurt, Mandelmus und Agavendicksaft in einer Schiissel gut miteinander verriihren. Pfirsiche

waschen, halbieren und entsteinen. Pfirsichhdlften in ca. 1cm groBe Wiirfel schneiden. Wer die
raue Pfirsichhaut nicht mag, kann die Friichte vorher hduten. Dafiir die Pfirsichhaut je einmal
kreuzweise einschneiden. Die Pfirsiche in eine Schiissel mit kochend heiBem Wasser legen. Sobald
die Haut anfangt, sich an den Schnitten abzulosen, Wasser abgieBen und die Pfirsiche mit kaltem
Wasser abschrecken. Die Haut ldsst sich jetzt mit einem Messer leicht abziehen.

Pfirsichwiirfel in moglichst feuerfesten Glasern aufteilen und die Glaser bis
zur Hilfte mit der Joghurt-Mandel-Mischung auffiillen. Die Oberflache mit
Lucker gleichmaBig bestreuen. Mit einem Flambierbrenner etwa eine Minute
karamellisieren, Auf den braunen Karamellspiegel eine Kugel Carte D'Or

Himbeer Sorbet drapieren.
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rior ® Artikel-Nr.: 30030702

Dvlova rmdt

mit Carte D'Or Aprikosen Sorbet

10 Kugeln Carte D'Or 60 g Zucker Pistazien 150 g Frischkdse C)
Aprikosen Sorbet % TL Obstessig Creme 3 frische Feigen

2 EiweiB 90 g Puderzucker 1Schuss Zitronensaft 100 g Himbeeren

Salz 1TL Speisestarke 150 g Quark

REZEPT

Den Backofen auf 100 °C (Umluft 80 °C) vorheizen. Fiir die Pavlova EiweiB mit einer Prise Salz in einer hohen
Schiissel steif schlagen. Wahrenddessen Zucker einrieseln lassen und Essig dazugeben. Sobald sich der Zucker

vollstandig aufgeldst hat, 40 g Puderzucker und Speisestarke auf die Masse

sieben und vorsichtig unter den Eischnee heben. Die EiweiBmasse
kreisformig auf ein Backpapier geben,
gehackte Pistazien dariiberstreuen und
im vorgeheizten Ofen etwa 90 Minuten
auf der unteren Schiene trocknen lassen
(darauf achten, dass der Ofen nicht zu heiB ist
und die Pavlova nicht braun wird). Dabei immer
wieder die Ofentiir 6ffnen. Die Pavlova ist fertig
getrocknet, wenn sie sich leicht vom Papier losen
lasst. Auskiihlen lassen.

Fiir die Creme 50 g Puderzucker mit einem Schuss Zitronensaft

glatt riihren, Quark und Frischkése dazugeben und cremig riihren.
Die Creme auf die ausgekiihlte Pavlova geben und mit einer Kugel
Carte D'Or Aprikosen Sorbet auf einem Teller anrichten. Das Dessert

mit aufgeschnittenen Feigen und Himbeeren dekorieren.
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D andelererme mdt (W({c}fa’c/um

mit Carte D'Or Haselnuss-Krokant

Mini-Glas Bubble Ball ® Arti
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mit Carte D’Or Erdbeere

Dssora ® Artikel-Nr.: 30003426

% 10 Kugeln Carte D'Or 60 g Zucker Mascarponecreme 200 ml Sahne, 1TL Zitronensaft
Erdbeere 1TL Vanillezucker 1kg Erdbeeren steifgeschlagen 2 EL Amaretto
Biskuitboden 60 g Mehl, glatt 250 g Mascarpone 2 EL Staubzucker
4 Eier 1 Prise Salz 100 ml Quark, passiert 1TL Vanillezucker

REZEPT

Backofen auf 200 °C vorheizen. EiweiBe mit Salz steif schlagen. Eigelbe mit Zucker und Vanillezucker
schaumig riihren, Mehl hinzugeben und vermischen, bis ein Teig entsteht. Eischnee leicht unter-
heben. Backblech mit Backpapier auslegen und den Teig darauf verteilen. Im vorgeheizten
Backofen ca. 10 Minuten backen. Biskuitboden mit Amaretto betrdufeln, in 20 gleich
groBe Quadrate schneiden.
Mascarpone mit passiertem Quark, Staubzucker und Zitronensaft verriihren, steif-
geschlagene Sahne unterheben.
Die Halfte der Erdbeeren piirieren, den Rest vierteln. Abwechselnd wie bei einer
Lasagne Biskuitboden, Erdbeerpiiree, Mascarponecreme und Erdbeeren schichten.
Die Lasagne mit einer Kugel Carte D'Or Erdbeere auf einem Dessertteller an-

richten. Zum Schluss mit etwas Staubzucker und Erdbeeren garnieren.

O
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mit Carte D'Or Kokos-Blaubeer




10039860

Stil-sal3 (ges Beerendessert

mit Carte D’Or Himbeer Sorbet

10 Kugeln Carte D'Or 6 EL brauner Zucker 200g saure Sahne

Himbeer Sorbet KL Zimt 500g Erdbeeren,

1 EL Butter 500g Schmand Johannisbeeren, Blaubeeren -

75 g Salzbrezeln 1 Péackchen Vanillezucker je nach Vorliebe /

REZEPT

Butter schmelzen. Brezeln im Universalzerkleinerer oder mit den Handen grob
zerbroseln. 1EL Zucker, % TL Zimt und Butter in eine Schale geben und mit den
Brezeln vermischen, zur Seite stellen.

Beeren putzen und mit 1 EL Zucker mischen. Schmand, 4 EL Zucker und Vanille-
zucker in einen hohen Riihrbecher fiillen und mit einem elektrischen Schneebesen
aufschlagen. Saure Sahne glatt riihren und unter den Schmand heben.

Creme, Beeren und Brezelmix in kleine Glasern schichten und jeweils mit einer

Kugel Carte D'Or Himbeer Sorbet toppen.
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Arvwer Pitter
yit Rokos end Beananen

mit Carte D’Or Kokos-Blaubeer
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Marcus Hannig im Gesprach mit Stefan Schwedt,

Inhaber und Kiichenchef des Guts Hiihnerhof Anfang bes 15. Jabehunderts als "Tener Bof"
1730 als feof em “Hiiwerfluf” eredbal
1540wt 1542 Dergriperang Mebnhass asd Ermelscrang Bolgebiste
Stitweise Eigiubetrick bes Grafenbenses TReerholy.
hermirge

wh eerpachicl

Marcus Hannig: Erzahl uns mal - was ist der Hiihnerhof Marcus Hannig: Das heiBt, du nutzt auch den Folder oder
und welche Rolle spielst du hier eigentlich? unsere Website?

Stefan Schwedt: Ich bin seit 20 Jahren Inhaber und Stefan Schwedt: Definitiv. Es wird von euch alles hervor-
Kiichenchef des Guts Hiihnerhof, besser gesagt der ragend vorgegeben - da muss man sich nicht selbst neu
Gutschenke Hiihnerhof. Wir sind eine Feier-Location - erfinden. Und ehrlich gesagt: Ich bin zwar sehr kreativ,
auBerdem gibt es einen groBen Biergarten mit 300 Sitz-  aber auch etwas bequem und recherchiere viel im Inter-
platzen. Dazu haben wir verschiedene Gastraume und net, gerade auf eurer Website. Die gibt uns Gastronomen
bieten Essen a la carte. Im Schnitt bewirten wir 100 bis viele Anregungen mit ausgekliigelten, innovativen Rezept-
120 Hochzeiten pro Jahr. Insgesamt kommen wir dabei ideen. Und wieso soll ich die nicht wahrnehmen und um-
auf 120.000 bis 140.000 Gaste. setzen?

Wir Koche miissen uns immer wieder frisch inszenieren,
Marcus Hannig: Du bist ja unser Carte D'Or Kunde und ~ miissen immer wieder neue Herausforderungen finden.
verwendest das ganze Jahr iiber viel von unserem Eis. Wie ~ Was liegt da naher als tolle Kreationen, innovative Ge-
setzt du es ein? richte und Desserts zuzubereiten mit diesem fantasti-
schen Carte D'Or Eis?
Stefan Schwedt: Ich glaube, dass gerade im Dessert-
bereich Eis eine ganz, ganz wichtige Rolle spielt - wenn
nicht sogar die wichtigste iiberhaupt. Wir sind doch alle  Interviewer: Marcus Hannig,
SiiBmauler. Carte D'Or bietet uns da ganz tolle Moglich-  Patissier bei Carte D'Or
keiten mit ihren Dessert- beziehungsweise Eiskreationen
und Rezepten, um unsere Gaste zu begeistern und kreativ  Interviewpartner: Stefan Schwedt,
fiir sie da zu sein. Inhaber und Kiichenchef des Guts Hiihnerhof
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Marcus Hannig kreiert zusammen mit Stefan Schwedt eines
seiner Carte D'Or Lieblingsrezepte aus diesem Dessertfolder!

Wokos-Blawbeer

Eis mit Kokosnussgeschmack, durchzogen von einer

Blaubeersauce und feinen Kokosnussstiickchen.

inbeer Sorbet

Zart schmelzendes Himbeer Sorbet,

kostlich verfeinert mit Himbeerstiickchen.

Haselness-Krokant

Haselnuss-Eiscreme mit

karamellisierten Haselnussstiickchen.
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Pogemeier

Wir sind Ihre Inspiration und Quelle fir Gastronomiebedarf und kreative Ideen. Besuchen Sie unseren
Online-Shop und entdecken Sie die neuesten Trends rund um das Thema Eis und Desserts.

www.poggemeier.com

Bestellen - Informieren - Inspirieren - Service nutzen

www.langnese-business.de

lhre

ONLINE-SHOP

24 h / 7 Tage

Online-Vorteile

» Rund um die Uhr und tberall bestellen

» Immer zuerst informiert sein

» Umfangreichen Service nutzen

» Tipps und Tricks rund um den Eisverkauf

» Rezeptdatenbank und Download-Service

Noch keine Zugangsdaten? Einfach registrieren in 3 Schritten:

o

Auf www.langnese-business.de
rechts oben Anmelden und
anschlieBend Jetzt registrieren
anklicken. Folgen Sie den Anweisungen.

3

Fur die Erstregistrierung benstigen
Sie als Langnese Geschéftskunde
lhre Kundennummer.

Als Interessent fillen Sie bitte das
Kontaktformular aus, damit wir Sie
anschliefend kontaktieren kénnen.

Sie erhalten eine Best&tigungs-E-Mail
mit lhren Zugangsdaten.




Besuchen Sie uns auf
www.langnese-business.de

Dort finden Sie eine umfangreiche Sammlung

an kostlichen Eiskreationen fiir jeden Anlass
sowie Ideen rund um Desserts mit Eis.

S
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PEFC/04-04-0161
Forderung nachhaltiger
Waldwi haft

www.pefc.de

68215670





