


CARTE DOR

liebe Gastronominnen, liebe Gastronomen,

die neue Girillsaison kommt und wie jedes Jahr ist die Vorfreude bei allen Genieler:
innen groB! Denn egal, welches Grillgut auf dem Rost gedreht und gewendet wird

— beim BBQ kommen alle auf ihren Geschmack. Carte D'Or dreht den Spiefd 2021

jetzt noch ein bisschen weiter — und lockt alle Eisfans an den Grilll

BBQ und Eis2 Wie wunderbar die Gegensatze heifs und kalt harmonieren, zeigen
lhnen die zehn inspirierenden Rezeptideen in diesem Dessertfolder. Carte D'Or
Patissier Marcus Hannig hat feurigeisige Genussmomente komponiert, die jedes Girill
gericht perfekt abrunden. Uberraschen Sie lhre Géiste doch mal mit einem gegrillten
Chocolate Banana Wrap! Begleitet von der Eisneuheit der Saison: dem Carte D'Or
Schoko-Waldfrucht, einer Kombination aus infensivem Schokoladeneis und erfrischen-

der Beerensauce.

Ob knusprig, cremig oder fruchtig-frisch, wir winschen lhnen viel Freude beim

Entdecken der neuen Carte D'Or Dessertkreationen. Eins steht fest: Der Sommer

wird heifd und kalt!
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Kokos-&hokolaaleneis aut pHlanzlicher Basis mit Rote-Friichte-Sauce

Weitere und regelméBig neue Rezeptideen auerhalb des Folders finden Sie auf www.langnese-business.de
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Teller tief Daisy, 800ml - 22 x 4,5cm (2 x h) - Artikel-Nr.: i30045688

Weizen-Tortilla mit Erdnuss-Creme bestreichen. 4—5 Marshmallows sowie eine
Banane in die Mitte des Teigfladens legen und mit Schokosplitter bestreuen.
Fiir groBe Schokoladenfans noch ein wenig Schokosauce auf die Banane geben.
Die Seiten der Tortilla einschlagen und den Wrap 2zusammenrollen. Vor dem
Grillen mit Olivendl bepinseln und bei niedriger Hitze grillen. Einige Marsh-

mallows separat grillen und fiir die Dekoration beiseite legen. Die Wraps sind
fertig, wenn die Marshmallows anfangen zu schmelzen und ein leichtes Bran-
ding am Wrap entsteht. Die Wraps vor dem Servieren in Tranchen schneiden, mit
einer Kugel Carte D’Or Schoko-Waldfrucht sowie Schokosauce und Marshmallows
garnieren. Fertig ist ein siiBes, leckeres Dessert vom Grill. Tipp: Wahrend
der Erdbeerzeit ist eine Fiillung aus Erdbeeren und Banane einfach genial.




Einlkausfsliste:

10 Kugeln
Carte D'Or Bourbon-vVawnille
4 Eier
4 TL Vanillezucker
2385 mekl
REq Zucker
Milch (240ml)
R0 q Butter
einige He&detbgere&;\ o
gooml Sahme M Pﬁa‘:‘&“"
Fur die Marmelade
3004 Waldbeeren
170q9 Gelierzucker R:1

Jagermeister Momixfe‘sfz (3oml)
1 Flasche Woufen:

L ]

Grill zusammen mit einer Guss-
eisenpfanne auf 160°C vorheizen.
Waldbeeren piirieren. Das Pliree
mit Gelierzucker und Jagermeis-
ter in einen Topf fiillen. Alles
unter standigem Riithren auf-
kochen und anschlieBend fiir

15 Minuten ko6cheln lassen. Vor-
sicht: Die Masse brennt schnell
an! Wer mit einem Thermomix
arbeitet, hat es einfacher.
Alle Zutaten in den Behdlter

Carte D0r
Bourbon-Vanille

geben und bei Stufe 4 fiir 30 Sekunden vermischen, im Anschluss bei Stufe 2 und
100°C fiir 13 Minuten rithren lassen. Die Masse in ein sauberes Glas abfiillen. Die
Marmelade ist gekiihlt mindestens eine Woche haltbar.

Eier, 1 TL Zucker, 4 TL Vanillezucker und Mehl vermischen, sobald es eine homogene
Masse ist, schrittweise Milch zugeben bis der Teig fliissig und cremig ist. Butter
in der vorgeheizten Pfanne auf dem Grill schmelzen. Sobald diese geschmolzen
ist, den Teig ziigig in die Pfanne geben und fiir 20 Minuten bei 200°C indirekt
grillen. Sahne mit dem restlichen Zucker vermischen und halb aufschlagen, so
dass sie leicht vom Loffel tropft.

Schlagsahne auf dem Crazy Cake verteilen, mit Heidelbeeren bestreuen und mit
der noch warmen Jagermeister Marmelade betrdufeln. Auf den Cake eine Kugel
Carte D'Or Bourbon-Vanille geben und sofort servieren.
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‘Ananas schilen, die Enden entfernen. Wassermelone halbieren und in 1 ' {/{ ! - { |
Scheiben schneiden. Feigen, Pfirsiche und Birnen abwaschen. Das gesamte ﬂ SL“{ IR
Obst in mundgerechte Stiicke schneiden und in eine Auflaufform geben. | .| T l\,;‘u |
Alles mit etwas Olivendl betraufeln und mit braunen Zucker und Meersalz R

bestreuen. Das Obst auf dem Grill unter mehrmaligen Wenden fiir ca. |
5 Minuten grillen. Wenn es fertig ist, das ,Grillobst” zur Seite stellen.
Pinienkerne in einer Grillschale vorsichtig anrdsten. Vorsicht, ver- | .
brennen schnell. In einer Schale eine Kugel Carte D’'Or Kirsch Sorbet

platzieren und paar EBloffel vom warmen ,Grillobst” dazu geben.
Gerosteten Pinienkernen und Minzblattern runden
das Dessert ab. i

Gty B



Carte U0r
Schoko-
Waldtrucht

Erdbeeren halbieren und
zusammen mit Himbeeren,
Blaubeeren, Zucker, Vanille-
zucker, Zitronenabrieb und
gehackten Minze in eine
Schiissel geben. Alle Zutaten
vorsichtig miteinander ver-
mischen und beiseite stellen.

mmericher
e
eerenz=Crumble

Nach 30 Minuten die Beerenmischung in eine Auflaufform oder Grillschale geben
und gleichmdBig verteilen.

Alle Zutaten fiir die Streusel in eine Schiissel geben und mit den Handen zu
Streuseln kneten. Die Streusel iiber die Beerenmischung verteilen und im vor-
geheizten Grill mit geschlossenem Deckel bei 200°C grillen. Sobald die Beeren
weich geworden und die Streusel leicht gebraunt sind, die Auflaufform rausnehmen.
Den Beeren-Crumble kurz abkiihlen lassen und mit zwei Kugeln Carte D’Or Schoko-

Waldfrucht servieren.
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2L Wasser
2SO & brauner Fucker
2 Zwd.stangen
2 Shermans
Loval dunkler Buse

A0 1ee,s{c, reife Boananen

sta
2EL /\\(\)/;5 dunkle shokolade

Mocha-yauce £
,. e

In einem groBen Topf
zwel Liter Wasser mit
braunem Zucker, Zimt-
stangen und Sternanis
vermischen und unter
Rithren aufkochen, bis
sich der Zucker auf-
gelost hat. Den Topf
vom Herd nehmen. Rum
und Bananen dazugeben
und 4 Stunden ziehen

Cate Macchiato

Carte DOr

i
)

lassen. In einem mittelgroBen Topf eine Tasse Wasser mit Kristallzucker, Kakao=
pulver und Espressopulver verquirlen und aufkochen. Sahne unterriihren und etwa
40 Minuten bei schwacher Hitze unter gelegentlichem Riihren kocheln lassen.
Sobald die Masse eingedickt ist, wird die Schokolade untergeriihrt bis sie.
geschmolzen ist. Topf vom Herd nehmen und weiterhin warm halten. Grill anheizen.
Die Bananen abtropfen lassen und mit Papiertiichern trocken tupfen. Jede Banane
der Lange nach in zwei H&lften schneiden und in das Kakao-Espresso-Zucker-
gemisch tauchen. Bananen iiber dem heiBen Feuer von jeder Seite ca. eine Minute
grillen, bis sie karamellisiert sind. Je zwei Bananenhdlften in mundgerechte
Stiicke schneiden und zum Anrichten in die Schale geben. Eine Kugel Carte D’Or
Cafe Macchiato daneben platzieren und mit der Mocha-Sauce betraufeln.
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Einkaufsliste:

ffI 20 Kuﬁe[n Cavte D'Ox
Bourboun-TNanille

10 Jacos,
2 400 4 Dose Jackfruit
“Fiv die Mavinade
2T)- Gewirvze,
Z E). Khovusivup, . . . . . . .. ..
13 ) Obst waschen und in mundge- Alle Zutaten fir die Marinade in eine Schiissel geben und gut verriihren.
1 €L Himbeerpivee, rechte Stilicke schneiden. Danach Jackfruit abgiessen und das Fruchtfleisch mit den Handen auseinanderziehen.
17)- Essig, &+ E)- Wassex in eine grofBe Schale geben, Zur Marinade in die Schiissel geben und gut mischen.
Obst duexbeet: leicht vermengen und bis zum Eine grosse Pfanne auf dem Grill erhitzen. Die marinierte Jackfruit auf
Anrichten in den Kihlschrank mittlerer Hitze fiir ca. 5—10 Minuten anbraten. Wahrenddessen die Tacos
Evdbeexen, J," stellen. erwdrmen und mit der gebratenen Jackfruit und dem Obst fiillen.
Himbeeven, ,
Zum Anrichten einen gefiillten Taco auf einen Teller legen und je 2 kleine
Melone, / Kugeln Carte D’'Or Bourbon-Vanille auf die Fiillung geben. Obst zur weiteren

Dekoration neben dem Taco platzieren.




Grill bei mittlerer Hitze vorheizen. Sahne steif schlagen und kiithl stellen.
Riihrkuchen in zehn gleichgroBe Scheiben schneiden und beidseitig mit
zerlassener Butter bestreichen. Die Kuchenscheiben von beiden Seiten je
eine Minute lang grillen. Scheiben vom Grill nehmen und auf einem Teller
anrichten.

Die fruchtigen UFS Dessertkirschen iiber die Kuchenscheibe geben und das
Dessert mit Schlagsahne und einer Kugel Carte D’Or Rum Rosine abrunden.




f Carte DOr : -
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Butter schmelzen und damit die
Filo-Teig-Blatter einpinseln.
Aus der Haselnuss-Eiswanne
ein 5x5x2cm groBles Quadrat
schneiden. Dieses an den Rand
des Teigblattes setzen und

zu einem Quadrat mehrmals
umschlagen, so dass mehrere
Schichten Teig das Eis —
spater auf dem Grill — vor
der Warme schiitzen.
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Die fertigen Teigtaschen in Backpapier oder Alufolie einpacken und in ein
Gefrierfach legen. Nach etwa 2 Stunden die Eispackchen aus dem Gefrierfach
nehmen, auspacken und mit ein wenig Ol bestreichen. Bei indirekter Hitze
im Kugelgrill von jeder Seite ca. 1 Minute grillen. Etwas Honig und die
gehackten Pistazien auf das Carte D’Or Haselnusseis-Geback geben und noch
warm servieren.

Info: Filo-Teig ist ein Strudelteig, der unserem Blatterteig ahnelt, aber
deutlich dinner ist und fiir das bekannte Geback Baklava verwendet wird.
Den Teig gibt es als Fertigprodukt im Handel zu kaufen.
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Carte D0r
Kirseh Sorbet

Teller tief Mamoro, 300ml = 21 x 5cm (@ x h) = Artikel-Nr.: i30026725

_ , Fir den Baisermantel EiweiB mit etwas Puderzucker zu einem festen Eischnee
A4 — - schlagen. Der Eischnee ist fertig, sobald man die Riihrschiissel umdrehen kann,

—————————————] ohne dass sich die Masse bewegt.
- 1 ‘ \\\ . Pro gegrillter Eiskugel sollte EiweiBl von 1—2 Eiern verwendet werden. Wichtig
Ei“kanShS‘te- N . ist, dass die Eiskugel komplett mit Baiser umhiillt ist, um nicht auf dem heiBen
V.O v Kil’SCh Sorbe{ x_““‘“*h-. : Rost zu schmelzen. Mit einem Spritzbeutel ladsst sich eine kunstvolle Oberfldche
10 KUQ@‘V\ carfe = 'i'“-’“""'f:, ’ kreieren. Um Zeit zu sparen, empfiehlt es sich gleich mehrere Eiskugeln mit
. \~ — = - Baiser zu umhiillen und bis zum Grillen einzufrieren.

10’15 Eler 2‘ _q;,h "o Grill vorheizen, die gefrorene Baiserkugel auf ein Tortelett oder Backpapier
1 500 9 puderzucke( - : p— setzen und solange auf dem Rost lassen, bis der Baiser leicht gebraunt sind.

- . _ Die fertige Carte D’Or Kirsch Sorbet-Baisertortchen auf einem Teller servieren,
TOYTQ‘Q‘H'S oder BaCkPap‘er ._'“f Sy . die Gdste werden vom Inhalt des Desserts iiberrascht sein.



éeqn'”hz Ananas
mit Honi

Einkaufliste:
20 kugeln carte D'Or
%ourbON—VaNme
2 Ananaf
1009 Pinjenkerne
1 Limette
2503 Frischkdse

HoNIE § Zimt

Ananas schdlen und beide Enden
entfernen. Die Ananas in finger-
dicke Ringe schneiden, so dass
diese gut auf ein Rost gelegt
werden konnen. Limette ab-
waschen, auspressen und den
Saft in einem kleinen GefaB
aufbewahren. Pinienkerne in

o

Schale Clawson rund, 3400 ml = 31,5 x 8cm (@ x h) = Artikel-Nr.: i30045757

eine kleine Grillschale geben und auf dem Grill vorsichtig anrdsten.
Vorsicht, verbrennen schnell.

Die Ananasscheiben mit Honig bestreichen und fiir ca. 5 Minuten auf den
Grill legen. Danach die Scheiben in mundgerechte Stiicke schneiden. Zwei
Kugeln Carte D’'Or Bourbon-Vanille auf einem Tellern anrichten, die Ananas-
stiicke und den Frischkdse dazugeben. Alles mit reichlich Honig und einem
SchuB3 Limettensaft betrdufeln. GerOsteten Pistazienkerne und einen Hauch
von Zimt runden das Dessert ab.
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Wir sind Ihre Inspiration und Quelle fir Gastronomiebedarf und , Y ,
kreative Ideen. Besuchen Sie unseren Online-Shop und entdecken ‘55 0 "' e n “ B "'5 ‘ £ h
Sie die neuesten Trends rund um das Thema Eis und Desserts.

Erwin Muller Group www.em-group.com

Schoko-Waldbrucht @

Kokos-Schokoladeneis auf pflanzlicher
Basis mit Rote-Friichte-Sauce

Cate Macehiato

Kaffeeeis mit Schokoladen-
stiickchen und Sahne

Kum Rosme

Rum-Eis mit in Rum
eingelegten Rosinen

Kirsche

Sorbet mit Kirschstiickchen

B Bourbon-Vanille

mit Bourbon-Vanille

Schokolade

mit Schokoladenstiickchen

Getuteria

O\RT? DOR_

Haselnuss

mit Haselnussstiickchen

EM Group - der bewahrte Partner von Langnese
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Solutions
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Unterstiitzen. Inspirieren. Begeistern.



