DESSERTUMSATZ
WAR NOCH NIE SO WICHTIG!

Unser 4-in-1-Konzept fur Deinen Zusatzumsatz

PROFESSIONAL



().

CARTE DOR_

PROFESSIONAL

Liebe Gastronomin,
lieber Gastronom,

Desserts sind der krinende Abschluss eines Essens. Bei vielen Kolleg:innen gelten Desserts jedoch
als (zu) aufwendig, komplex oder gar nicht umsetzbar.

Carte D'Or Professional ist der Meinung, dass mit wenigen Handgriffen, durchdachtem Mise en Place
und iiberschaubarem Rohwareneinsatz groBartige Desserts kreiert werden konnen. Dabei spielen
die Faktoren Arbeitszeit, Anzah| der Handgriffe, Gewinnspanne und nitigen Fertigkeiten eine zentrale
Rolle bei allen Rezepturen.

Sei es im Mittagsgeschéft, im Betriebsrestaurant oder im groBen Menii zu festlichen Anlissen.
Mit Desserts hast Du die Chance Zusatzumsaiz zu erwirtschaften, den Durchschnittsbon zu
erhohen und die Profitabilitdt Deines Geschéfts zu steigem. Es kann so leicht sein.

Dirk Rogge
Leiter Culinary Fachberatung

Unser 4-in-1-Konzept fur Deinen Zusatzumsatz

€) Ein Warenkorb - drei Méglichkeiten:

Teller-Dessert Glas-Dessert Eis-Dessert

« serviert in einem grofen Teller als Teil eines Meniis * in 2wei Ausfihrungen: im Bacherglas und im Weinglas * purer Eisgenuss mit viel Eis
oder im Anschluss an einen Hauptgang * Zum Mittagstisch, im Betriebsrestaurant

* groBe und aufmerksamkeitsstarke Prasentation * geeignet flir den Keinen, siiBen Abschluss oder

* Chance auf eine sehr groBe Gewinnspanne als Zwischengang

@) Mise en Place / Step-by-Step

Desserttechniken einfach erklart.

Mit wenigen Handgriffen effiektvoll und effeldiv arbeiten.
H&ufig sind es nur wenige Handariffe, die den (optischen)
Unterschied machen kinnen. Wir zeigen Dir, wie es Step-
by-Step geht.




€) Planung / Arbeitspléne

Durch Angabe der Arbeitszeit, der Gewinnspanne sowie mbglicher Abwandiungen kann friihzeitig auf Warenverfiigbarkeiten

Topping backen = Puffreis-Schoko-Topping ;
Saisonalititen und Personalsituation aktiv reagiert werden
Bei allen Rezeptideen findest Du die entsprechenden Informationan; dbersichilich auf einer Doppelseite zusammengestelit

@ Mise en Place / Step-by-Step

Silikonform dressieren = Himbeer-Tiramisu-Creme

Silikonform gieBen - Aprikosen-Panna Cotta
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Zutaten: Carte D0r Topping Schoko, Puffreis,

Zutaten: Carte D'0r Basis fiir Tiramisu-Fillcreme, Mascarpone, Sahne

H I
Die Creme lautAnleitung zubereiten und in einen Sprizbeutel abfiillen
-

Zutaten: Carte 0°0r Panna Catta, Milch, Sahne, Aprikosenmark
Die Panna Cotta kaut Anleitung mit dem Aprikesenmark zubsereiten.

0 Zeige Dein Dessert-Angebot
= Sichtbarkeit der Dessertsangebotes sorgen fir den Impuls (Tischaufsteller, Dessertkarte, Tageskarts)

i
= Trainiere Dein Service-Personal fiir ein akiives Anbieten des Dessertangebots
= Weniger ist manchmal mehr: Zeitweilig reichen 2-3 Desserts auf Deiner Karte,

Das Topping Schoko auf einer Silpat-Matte diinn aufstreichen

Die Creme mit Hilfe eines Spritzbeutels in eine beliebige Silikonform fillan

"
Die gewiinschte Form mit einem spitz 2ulaufenden Messbecher fiillen
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e K die je nach Angebot und Personalsituation wechseln kinnen
Bei 160 *C HeiBluft fir 15 Minuten im Ofen backen. Das gebackene Topping Integriere Desserts in Dein Mittagsmenii
aus dem Ofen nehmen und mit dem Puffreis bestreuen )
[

Einlegeblatt

Individuelle Eis- und

Die Formen einfriieren und abgedeckt lagern. Die Creme innerhalb 21 Tagen
Tischaufeteller
Dessertkarten

aufbrauchen.

.. und auf der Sllpat Matte auskiihlen lassen. Das Topping nach Belieben
I:urechen. Den Topping-Bruch trocken und kiihl lagem

Die Formen einfrieran und abgedeckt lagern. Die Creme innerhalb 21 Tagen

Je mach FarmgriBe taut die Creme zwischen 1030 Minuten auf
aufbrauchen.




Wareneinsatz Eis-Dessert
Diahinzchmelzende Schokolade |
gefrorens Erdbesre | Butterkeks

Erdbeere

Kdstliches Sorbet Erdbeere auf pflanzlicher Basis Gla r Wareneinsatz
Dessert-Teller Wareneinsatz mit Erdbeerstiickehen marinien :
- sain | €0,91

Luftige Schokolade | Zitrus-Erdbesren |
Carte D'0r Sorbet Erdbeere | Butterkeks- € 1 ’26

Crunch




Erdbeere

Ein Warenkorb — drei Dessertideen

Glas-Dessert

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick
%049
250 mi
280 g
250
250
100 g
180 g
35g
50q

1 Schale

10 Stiick
10 Stiick
300 g
30q
30q

100 g

1 Schale

Garte °0r Sorbet Erdbeere 30stel Kugel
Garte D'Or Mousse au Chocolate
Sahne

Erdbeeran

Snack Zitronen

Agavendicksaft

Erdbeermark

Griechischer Joghurt

Geleram Fred

Butterkeks

Aclla Cress®

Garte D°0r Sorbet Erdbeere 30stel Kugel
CGarte D°0r Schokoladeneis 30stel Kugel
Erdbeeren

Garte D°Or Topping Schoko

Puffreis

Buiterkeks

Aclla Cress®

Carte D°0r Sorbet Erdbeere S0stel Kugel
Carte D°0r Schokoladeneis 50stel Kugel
Erdbeeren

Snack-Zitronen

Agavendicksaft

Buiterkeks

Limon Cress

Rezepte

Die Mousse au Chocolate mit der Sahne zubereiten und in eine iSi-Flasche fiillen. Die Flasche mit einer
N,0-Patrone befiillen und fiir mind. & Stunden kaltstellen. Die Erdbeeren gefillig schneiden, mit den
Snack-Zitronen und dem Agavendicksaft aromatisieren. Das Erdbeermark mit dem Joghurt und dem
Texturgeber aufmixen, bis eine geldhnliche Konsistenz entstanden ist. Das Gel in eine Flasche abiiillen.

Anrichten:

Die Mousse au Chocolate und Zitrus-Erdbeeren gefillig platzieren. Das Erdbeer-Joghurt-Gel mit den
Butterkeksen und der Kresse arrangieren. Das Dessert mit einer Kugel Carte 0*0r Sorbet Erdbeere
finalisieren.

Die Erdbeeren risten und bereitstellen. Das Topping Schoko diinn auf einer Silpatmatte aufstreichen und
bei 160°C HeiBluft fiir 15 Minuten im Ofen backen. Das gebackene Topping aus dem Ofen nehmen
und mit dem Puffreis bestreven und auf der Silpatmatte auskiihlen lassen. Das Topping nach Belieben
brechen.

Anrichten:

Das Carte D'0r Sorbet Erdbeere und das Carte D'0r Schokoladeneis platzieren. Das Eis-Dessert mit
den Erdbesren und dem gebackenan Puffreis-Schoko-Topping ausgarnieren. Die Butterkekse und die
Kresse arrangieran.

Die Erdbesren mit der Snack-Zitrone und dem Agavendickssft mariniaran.

Anrichten:
Die marinierten Zitrus-Erdbesren in ein Glas geben. Die Eiskugeln vom Garte D°0r Sorbet Erdbeere und
Carte D°0r Sehokoladeneis arrangieren. Mit den Butterkeksen und der Kresse das Glas ausgarnieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz:

UVP:

Spanne:

Wareneinsatz:

UVP:

Spanne:

Wareneinsatz:

UVP:
Spanne:

€1,26
£8,25
£6,99

€1,26
€7,25
£5,99

€091
€6,50
€5,50

*pro Portion/Preize inkl. Mw5t

Mise en Place: iSi-Technik

Tipps aus unserer Fachberatung

Teller-Dessert: Dieses Dessert kann in pAsteschwacher Zeit auch ohne
Dessertwissan hergestelt werden.

Eis-Dessert: Alle Zutaten finden Sie in threm Trockenlager und dem Froster.
Daher ist es méglich hier chne Food Waste 2u arbeiten.

Glas-Dessert: Alternativ ist ein Anrichten in einem klassischen Becherglas
miglich.

o

Solo: Erdbeere trifft Schoko

Mousse au Chocolate aus iSi:
Zutatem: Carte D'0r Moussa au Chocolate, Sahne,
i5i-Flasche mit MO-Patrone

Marinierte Zitrus-Erbeeren mit Butterkeksen, Kresse und
je einer Kugel Carte D'0r Sorbet Erdbeere und Schokoladeneis.

Carte D*0r

Sorbet Erdbeers Carte D'0r
Schokolade

Zubereitung: Zubereitung nach Anleitung und direkt dber ginen
Trichter in den iSi fillen.

Zitrus-Erdbeeren mit Butterkeks




Kirsche

Sorbet mit K stilckchen

Eis-Dessert Wareneinsatz
Gefrorener Kaffee | cremige Kirsche |
Biskuit | angeschiagene Kirschwass:ar-Sahngs € 1 ’29

Dessert-Teller Wareneinsatz =~ 3 Wareneinsatz

Al € 1 ,47
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Kirsche

Ein Warenkorb — drei Dessertideen
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Glas-Dessert

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick
13549
800 mi
200 g
750
150q
60qg

4 ¢l

1 Schale

10 Stiick
10 Stiick
24d

150 mi
200 g
80qg

1 Schale

10 Stiick
500 g
180 g
1 Schale

Garte D'Or Kaffee-Bs 30stel Kugel
Garte 0'Or Gréme Brilée

Sahne

Kirschfruchtmark

Vollrohraucker

CGarte D°0r Dessert Kirschen
Biskuit dunkel

Kirschwasser

Partizz Tops®

Garte D'0r Kaffee-Bs 20stel Kugel
CGarte D°0r Sorbet Kirsche 30stel Kugel
Kirschwasser

Sahne

Carte D°0r Dessert Kirschen

Biskuit dunkel

Partizz Tops®

Carte D°0r Sorbet Kirsche S0stel Kugel
Carte D°Or Dessert Kirschen

Biskuit

Partizz Tops®

Rezepte

Die Sahne mit dem Kirschfruchtmark auflkochen und das Créme-Brilée-Pulver zugeben.
Die Creme direkt in Teller abfillen und zimmerwarm erkalten lassen. Mit dem Vollrohrzucker
& la minute abflammen.

Anrichten:

Die leicht mit Kirschwasser getrinkten Biskuitstlicke mit den Dessert Kirschen platzieren.
Die gebrannte Creme mit dem Carte D'0r Sorbet Kirsche toppen und die Kresse arrangieren.

Die Sahne halbsteif anschlagen und mit dem Kirschwasser parfiimieran.

Anrichten:

Die Dessert Kirschen auf den Tellerboden geben. Das Carte [ Or Kaffee-Eis und das Carte 0'Or Sorbet
Kirache darawf anrichten. Den Biskuit, die angeschlagene Kirschwasser-Sahne anrichten und mit der

Kressa garnieren.

Anrichten:
Die Dessert Kirschen auf den Teller geben, das Carte D°Or Sorbet Kirsche mit dem Biskuit und
der Kresse arrangieren.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz: €147
UVP: £0,25
Spanne: €778
Wareneinsatz: €129
UVP: €750
Spanne: £6,4
Wareneinsatz: €1,00
UVP: €575
Spanne: €475

*pro Portion/Preize inkl. Mw5t

Zubereitung Step-by-Step
CART‘E-.UOR_

FEAFERNIGNAL

CREME
BRUOLEE

Tutaten: Carte D'0r Crame Brilée, Sahne, Kirschfruchtmark, Vollrohr-
zucker, Carte D°0r Degsert Kirschen, Biskuit dunkel, Kirschwasser,
Carte 'Or Kaffee-Eis

A

_— ‘
Die Sahne mit dem Kirschfruchtmark aufkochen und das Créme-Bri-

|ée-Pulver zugeben. Die Creme direkt in Teller abflilen und zimmer-
warm erkalten lassen. Mit dem Vollrmhrzucker & la minute abfidmmen.

p

Anrichten: Die leicht mit Kirschwasser getrinkien Biskuitstiicke mit
den Dessart Kirschen platzieren. Die gebrannte Creme mit einer Kugel
Sorbet Kirsche toppen und die Kresse arrangieren.

Tipps aus unserer Fachberatung

Teller-Dessert: Dieses Dessert ist ein Klassiker und fr den ganzjahrigen
Einsatz in Ihrer Dessertikarte geeignet.

Eis-Dessert: Die Mousse au Chocolate kann aush durch eine Kugel
Schokoladeneis ausgetauscht werden.

Glas-Dessert: Alternativ ist ein Anrichten in einem klassischen Becherglas
miglich.

Solo: Kirsche kiisst Espresso

Cremiges Carte D'Or Sorbet Kirsche auf Kirschen und gerissenem Biskuit
und Esprasso.

Carte D°0r _
Sorbet Kirsche Kirschen
= =
Biskuit
Espresso
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Himbeere

Ein Warenkorb — drei Dessertideen
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Glas-Dessert

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick
27049
280 g
1000 ml
100 g

1 Stiick
10qg
150 ml
a0q
16q
2800

10 Stiick
10 Stiick
200 g
n.G.

150 mi
50q
160

10 Stiick
3800
50 mi
100 g
209
100 g
100 g

Garte D°0r Sorbet Himbeere 30stel Kugel
Garte D¢Or Basis fiir Tiramisu-Fiillcremse
Mascarpone

Sahne

Filoteig

Eigelb

Puderzucker

Holunderbeersaft

Agavendicksaft

Gelerem Fred

Himbesren

Garte D°0Or Sorbet Himbeere 30stel Kugel
CGarte D°0r Bourbon-Vanille 30stel Kugel
Baiser

Holunderbeersaft

{zum Besprilhan der Baizer)
Holunderbeersaft

Agavendicksaft

Gelerem Fred

Zitronenmelisse

Carte D°0r Sorbet Himbeere 30stel Kugel
Vollfett-Ouark

Sahne

Holunderbeer- Fruchtmark

Bliitenhonig

Holunderbeearan

Himbesren

Zitronenmelisse

Rezepte

Die Basis fiir Tiramisu-Filllcreme mit der Mascarpone und Sahne zubereiten und in eine Silikonmatte
abfiillen. Die Creme durchirieren und zur Vorbereitung aus der Matte driicken. Den Filoteig in ungleich-
méBige Stiicke reiBen und einseitig diinn mit Eigelb einstreichen. Den Filoteig mit der Eigelbseita nach

oben auf eine Backmatte legen. Den Filotzig bei 180 °C HeiBluft goldgelb im Ofen backen und auskiihlen

lassen. Nach Bedarf kurz vor dem Anrichiten die Filoteigstilcke mit Puderzucker bestiuben.
Den Holunderbeersaft mit dem Agavendicksaft rund abschmecken. Die Fiissigkeit mit der Gelcrem
Zur gewilinschten Gel-Konsistenz hochtourig zubereiten. Das Gel in eine Quetsch-Flasche abfiillen.

Anrichten:

Die Mascarpone auf den Teller setzen. Die Himbeeren, das Holunderbeergel und den Filoteig arrangieren.

Den Dessertteller mit einer Kugel Carte D°0r Sorbet Himbeere finalisieran.

Den Baiser vor dem Anrichten mit Holunderbeersaft bestiuben.
Den Holunderbeersaft mit dem Apgavendicksaft rund abschmecken. Die Fissigkeit mit der Galcrem zur
gewiinschten Gel-Konsistenz hochtourig zubereiten. Das Gel in eine Quetsch-Flasche abfiillen.

Anrichten:
Das Carte 0'0r Sorbet Himbeere auf der Baiserschale setzen und mit dem Carte D'Or Bourbon-Vanille-
eis auf dem Teller anrichten. Das Holundereergel mit der Zitranenmelisse arrangieren.

Den Quark mit der Sahne, dem Holundereer-Fruchtmark und dem Blitenhonig zubersitan.
Die Holunderbearen unter den Frischikidse heben. Die Masse soll van leicht cremiger Konsistenz sein.

Anrichten:
Den Holunderbeeren-Frischikise im Glas anrichten. Den Frischidise mit einer Kugel Carte OvOr
Sorbet Himbeers toppen. Die Holunderbeersn und die Zitronenmelisse arrangiaran.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz:

LVP:

Spanne:

Wareneinsatz:

UVP:

Spanne:

Wareneinsatz:

LVP:
Spanne:

€2,26
€075
€749

€134
€7,50
£6,16

€102
€6,00
€498

*pro Portion/Preize inkl. Mw5t

Zubereitung Step-by-Step

\ ('.mz'U{JK O
' CREMA.
TIRAMIS( f
N Pe S { ‘3

Zutaten: Carte 0°Or Basis fir Tiramisu-Fillereme, Mascarpone, Sahng

~ +

Die Creme laut Anleitung aubereiten und in einen Spritzbeutel ab-
filllen. Die Creme mit Hilfe eines Spritzbeutels in gine Silikonform
filllen, danach mit einer Palette glatt streichen.

Die Formen einfrieren und bis 2um Anrichten abgedeckt lagem.

Tipps aus unserer Fachberatung

Glas-Dessert; Die Baisers Kinnen gut vorbereitet werden. Dies
garantiert ein schnelles Anrichten und braucht keine Vorkenntnisse,

Solo: Beerige Himbeere

Holunderbesren- Quark, Zitronenmelisse und Carte 0°'0r Sorbet Himbeere.

Carte D°0r

: : Holunderbeeran
Sorbet Himbeere

= =

Zitronenmelisse
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Ein Warenkorb — drei Dessertideen
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Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick
130 g
500 mi
300 mi
200 g
2800
40l
30q
a0g
150 mi
250
16Q

1 Gchale
50qg

10 Stiick
10 Stiick
150 mi
259
160
3800
280 g
50q

1 Schale

10 Stiick
10 Stiick
380 g
180 g
30q

16 Stiick
50q

1 Schale

Garte D°0r Sorbet Aprikose 30stel Kugel
Garte D°0r Panna Gotta
Sahne

Milch 2,5 %

Aprikosan- Fruchtmark
Aprikosan

Gin

Blitenhonig

Schwarze Waln(isse
Apriknsensaft
Agavendicksaft

Gelerem Fred

Vene Cress
Schokoladenniisse

Garte D°0Or Sorbet Aprikose 30stel Kugel
Carte D'Or Walnusseis 30stel Kugel
Apriknsensaft

Agavendicksaft

Gelcram Fred

Griechischer Joghurt

Aprikosan

Hafer-Crunch

Vene Cress

Carte D°0r Sorbet Aprikose 50stel Kugel
Carte I¥'Or Walnusseis S0stel Kugel
Griechischer Joghurt

Aprikosan- Fruchtmark

Bliitenhonig

Abrieb einer Zitrone

Walnlisse

Vene Cress

Rezepte

In die kochende Sahne und Milch das Panna Cotta-Pulver einrihren und fiir 30 Sek. kicheln.

Das Aprikosen-Fruchtmark unter die Masse ziehen und nach Gefallen in Formen abflillen. Die Apriko-
san-Panna Cotta einfrieren und stlirzen. Zur weiteren Lagerung abgedeckt im Frost bereitstellen.

Die Aprikosen mit dem Gin parfiimieran und gefillig mit dem Blitenhonig nachaiBen. Die schwarzen
Walniisse (iber eine Microplane -Reibe oder auf der Aufschnittmaschine diinn in Scheiben schneiden.
Den Aprikosensaft mit dem Agavendicksaft rund abschmecken. Die Flissighkeit mit der Gelcrem zur
gewlnschten Gel-Konsistenz hochtouria aubereiten. Das Gel in eine Quetsch-Flasche abfiillen.

Anrichten:
Die Aprikosen-Panna Cotta mit den Aprikosen und schwarzen Walniissen arrangieren. Das Carte D°0r
Sorbet Aprikose auf den Teller setzen, mit der Kresse, dem Gel und den Schokoladenniissen gamieren.

Den Aprikosensaft mit dem Agavendicksaft rund abschmecken. Die FHiissighkeit mit der Gelcrem zur
gewlinschten Gel-Konsistenz hochtourig zubereiten. Das Gel in eine Quetsch-Flasche abfiillen.

Anrichten:
Den Griechischen Joghurt, die Aprikosen und den Hafer-Crunch arrangieren. Das Carte D'0r Sorbet
Aprikose und Carte D°0r Walnussais gefillip platzieren und mit der Kresse garnieren.

Den Joghurt mit dem Aprikosen-Fruchtmark, dem Blitenhonig und Zitronenabrieb geféllig zuberaiten.
Die Walniisse ungleichméRig brechen.

Anrichten:
Den Aprikosen-Joghurt ins Glas geben. Den Joghurt mit dem Carte D'Or Sorbet Aprikose toppen.
Die Kresss, Walnlisse und Gamitur amangieran.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz:

UVP:

Spanne:

Wareneinsatz:

UVP:

Spanne:

Wareneinsatz:

UVP:
Spanne:

€165
£0,50
£7,85

€133
€7,50
£6,17

£0,98
€575
€477

*pro Porion/Preiss inkl. MwSt

Zubereitung Step-by-Step

Tipps aus unserer Fachberatung

Glas-Dessert: Alternativ ist ein Anrichten in einem
klassischen Becherglas méglich.

Solo: Aprikose trifft Walnuss

Griechischen Joghurt mit Aprikosen-Fruchtmark und je einer Kugel

Carte 0°0r Sorbet Aprikose und Carte D0r Walnusseis.
Carte O'Or
wmnuss)

der Kresse gamieren.

-5

Limon Cress

Griechischer Joghurt
mit Aprikosen- Fruchtmark




Elas-l]adart

Ofen-gerdetete He l
Vanillesauce | Bromb
Carte D'Or Sorbet Zif
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Zitrone

Ein Warenkorb — drei Dessertideen
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Glas-Dessert

Zutaten fiir 10 Portionen

10 Stiick
500 g
X%0g
50q
2000
200

250 mi
7590
259

1 Schale

10 Stiick
750
180 g
750 mi
100 g
150

10 Stiick
300 g
100 g
300 g
300 mi
200 g

Garte D°0r Sorbet fitrone 30stel Kugel
Hefezopf

Carte [¥Or Dessert-Sauce Vanille-Geschmack

Brombeer-Fruchtmark
Brombeeren
Blitenhonig
Sanddomsaft
Agavendicksaft
Geleram Fred

Syrha Leaves®

Garte D°0r Sorbet fitrone 20stel Kugel
Brombeer-Fruchtmark

Brombeeren

Prosecco

Hefezopf

Puderzucker

Carte D°0r Sorbet fitrone 30stel Kugel
Hefezopf

Butter

Brombeeren

Carte [¥'Or Dessert-Sauce Vanille-Geschmack

Brombeer-Fruchtmark

Rezepte

Den portionierten Hefezopf goldoelb toasten.

Die Vanillesauce in eine iSi-Flasche abfiillen und mit einer N,0-Patrone befilllen und bereitstellen.
Die Brombesren risten, geféllig halbizren und mit dem Blitenhonig marinizren. Den Sandomsaft
lieblich mit dem Agavendicksaft abschmecken und bis zur gewiinschten Gel-Konsistenz hochtourig
mit Gelcrem binden. Das Sandorn-Gel i eine Quetseh-Flasche abfillen.

Anrichten:

Den getoasteten Hefezopf mit einer Kugel Carte D'Or Sorbet Zitrone arrangieren. Das Sanddom-Gel,
die Honig-Brombeeran, die Syhra Leaves® und die Vanilleschaumecreme gefillip zum Hefezopf

und Carte D'0r Sorbet Zitrone geben.

Den Hefezopf diinn auf der Aufschnittmaschine in Scheiben schneiden. Die mit Puderzucker bestiubten
Scheiben auf eine Backmatte geben und bei 175°C HeiBluft im Ofen goldgelb trocknen.
Die Brombesren mit dem Brombeer-Fruchtmark marinieren.

Anrichten:
Die marinierten Brombeeren auf dem Tellerboden anrichten. Eine groBe Kugel Carte OOr Sorbet Zitrone
auf die Brombeeran toppen und mit dem Prosecco angieBen. Die Hefezopfscheiben & part reichen.

Den Hefezopf in mittelgroBe Wilrfel schneiden. Die Hefezopfwdrfel mit einigen Butterflocken belegen
und bei 175°C Heifluft im Ofen goldgelb briunen.

Anrichten:

Die Vanillesauce in ein Glas geben und mit dem Brombeer-Fruchtmark toppen. Die Brombeeren
in &in Glas geben. Die Hefezopfwlrfel in ein weiteres Glas geben und ins letzte Glas das Carte D*0r
Sorbet Zitrone setzen.

Kalkulation/Gewinnspanne*

Wareneinsatz:

UVP:

Spanne:

Wareneinsatz:

UVP:

Spanne:

Wareneinsatz:

UVP:
Spanne:

€171
£0,50
€779

€132
€8,00
£6,68

€175
€7,25
€5,50

*pro Portion/Preize inkl. Mw5t

Zubereitung Step-by-Step

it - __

Gertistete Hefeopfwiirfel

2
bet

Carte D0r Dessert-5auce Vanille-  Carte D'Or Zitromen Sor
Geschmack

Einfache Vorberegitung: Bis auf
das Eis ist alles bereits abgefiilt
und kann nach Bedarf schnell
usammengesetzt werden.

Tipps aus unserer Fachberatung

Teller-Dessert: Bewihrtas trifft auf Modernes. Der Arme Ritter neu gedacht.

Eis-Dessert: Hefezopf-Kricker kinnen im Konvektomaten leicht und schnell
auf Vorrat produziert werden,

Solo: Brombeere griiBt Zitrone

Hefezopfwilrfel mit Vanillesauce, Brombeeren und einer Kugel
Carte D°0r Sorbet Zitrone.

Carte D°0r
Sorbet Zitrane

Hefezopfwirfel

Vanillesauce mit
Brombeeren




Einkaufsliste
filr mehr Umsatz

Eissorten

» Carte D'Or Sorbet Erdbeere
= Carte D'Or Sorbet Himbeera
* Carte D'Or Sorbet Kirsche
= Carte D*Or Sorbet Aprikose
» Carte D'Or Sorbet Zitrone

* Carte D'Or Bourbon-Vanille
» Garte D'Or Schokolade

* Carte D'Or Erdbeer

» Carte D'Or Walnuss

* Carte D'Or Kaffae

Mousse

* Carte D'Or Mousse au Chocolate
* Carte D'Or Panna Cotta

* Carte D'Or Créme Bralée

* Carte D"Or Basis fir Tiramisu-
Flllcreme

Friichte
* Carte D'Or Dessert Kirschen

Topping /Saucen

* Carte D'Or Dessert-Sauce
Vanille-Geschmack

= Carte D'Or Topping Schoko
* Carte D'Or Topping Toffee

= Carte D'Or Topping Mango-
Aprikose

= Carte D0r Topping Waldfrucht
= Carte D'Or Topping Erdbeer

Unilever
Food
Solutlons
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LANGNESE"®

Jetzt bestellen:
www.ufs.com/
dessert

Unsere Dessertprodukte

Eissorten

Toppings / Saucen

Kaffee

Sehoko
Schokolade Endbeer

Friichte

Sorbet Kirsche Sorbet Aprikose Bourbon-Vanille

Desserts

I/ 5) J-Irl'_||-

.....
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Mousse au Chocolate Panna Cotta Basis fiir Tiramisu- Dessert Kirschen Waldfrucht Erdbeer

Filllcreme

Créme Brilée

Dessert-Sauce
Vanille-Geschmack

Bequem online bestellen und Zusatzumsatz generieren!

Finde weitere tolle Anregungen, um Deinen Umsatz

Individuelle Eiskarte

Tischaufsteller

zu erhihen und Deine Géste zu verwdhnen!

OARTE DOR_ Wofiir wir stehen — am Beispiel Eisdesserts

PROFESSIONAL

Unser breites Eis-Sortiment:

Fiir jeden Geschmack das Richtige: fruchtig-frisch,
verstrudelt, mit kistlichen Stiickchen oder sortenrein

Viele vegane Eissorten:
ob als Sorbet oder cremiges Eis

Neuentwicklung von Rezepturen
im Trend der Zeit

Auch fiir FOH mit fertig ausdekorierten
Eiswannen in Edelstahloptik

Hochster Qualitatsanspruch
fiir absoluten Genuss:

Sehr hoher Fruchtanteil bei den Sorbets

Viele cremige Eissorten sind
mit Sahne verfeinert

GleichméBige Verteilung von
Saucen und Stiickchen

Viele Eisrezepturen ohne deklarations-
pflichtige Zusatzstoffe

Produktsicherheit:
Ganzjéhrige Verfiigbarkeit
In gleichbleibend hoher Qualitat

Nach den héchsten europdischen
Qualitétssicherheits- & Produktionsstandards

Produziert in Europa

Nachhaltigkeit:

Verwendung von 100% recyclingfahigem
Kunststoff fiir unsere Eiswannen

Dort, wo maglich regionaler Bezug von Rohstoffen
Unsere Fabriken arbeiten mit Okostrom

Optimierte und effiziente Transportwege

Losungsorientierte Konzepte
fiir Desserts:

Raffinierte Dessert-Konzepte
fiir jede Form der Gastronomie

Schritt-fiir-Schritt-Anleitungen fiir
einfache und anspruchsvolle Desserts

Das komplette Dessertportfolio
aus einer Hand

W)

Serviceorientiert:
Kalkulationsvorlagen
Kostenlose Beratungen und Schulungen

Kostenloser Eiskartenservice fiir
individuelle Eiskarten

Kostenlose Werbemittel



DAY RIGHTIGE ANGEDOT.
DIE RICHTIGE KOMBINATION.
EIN DESSERT PASST IMMER
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