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Inspiracié minden nap




CARTE

Varszegi Zsolt, az Unilever Food Solutions séfje, €s a Sutizz alapitd cukraszai: Gerd Eszter és Juhos Jozsef

Ugye On is szeretné vendégeit egy nagyszer( ebéd vagy vacsora utan
egy kis édességgel is kényeztetni?

Ugye On is szeretne gyorsan, egyszer(ien, nagyszer(t alkotni?

Ugye Onnek is fontos, hogy vonzé aron csodalatos desszerteket
kinalhasson?

A Carte d’Or Mini Desszert Otletei most mindezekre megoldast
nyujtanak!

Mi inspiraljuk Ont, On pedig elvarazsolja vendégeit!

Ismerje meg szezonalis otleteinket, és formalja kedvére a végeredményt
sajat és vendégei legnagyobb megelégedettségére! Koronazza meg a
féétkezést egy fantasztikus desszerttel!

Gasztronomiai szaktanacsadoink
orommel allnak rendelkezésére!

Eper

Cseresznye

Meggy

Malna

Sargabarack

Ribizli

Sargadinnye

Oszibarack




Gdles csabitis...

Tiramisu poharkrém
friss eperrel
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Hozzaval6k 10 adag mini desszerthez
ladag=71g

* 50 g babapiskota

¢ 100 ml tej

* 250 g eper

¢ 57 g CARTE d'OR Tiramisu

* 50 g CARTE d'OR Kakao dntet

¢ 200 ml RAMA Cremefine
Profi ndvényi zsirtartalmu
habkészitmény

A CARTE d’'OR Tiramisut elkeverjuk
a RAMA Cremefine Profi ndvényi
zsirtartalmu habkészitménnyel és a
tejjel.

Habver6 géppel kihabositjuk.

Habzsakba téve kelyhekbe
formazzuk, és kavéba forgatott
piskota kockakkal rétegeljuk.
Tetejét friss eperrel €s csokoladé
oOntettel dekoraljuk.

Gales csabitis...

Spargacotta friss eperrel

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez

ladag=69g

¢ 200 ml tej

* 100 g sparga

* 100 g eper

* 85 g CARTE d'OR Pannacotta

¢ 200 ml RAMA Cremefine
Profi néveényi zsirtartalmu
habkészitmény

A kivant mennyiségu tejet forraljuk
fel, majd adjuk hozz3 a szukséges
CARTE d'OR Pannacotta alapot, és
ismételten forraljuk fel folyamatos
keverés mellett.

Ezutan adjuk hozza a kivant
mennyiségl hideg RAMA Cremefine
Profi névényi zsirtartalmu
habkészitményt, a purésitett spargat
és keverjuk el.

Ontsuk formakba, negyedelt
eperszemekkel kombinalva
rétegezzuk. Tetejet dekoraljuk
sparga sipokkal, eper szemekkel.

Fogyasztas elétt 3 oran keresztul
tartsuk hatészekrényben.



@KTE Odles csabitas... @KTE Odles csabitas...
: . D
Spargas-epres DO Csokoladé mousse rétes

katalan krém kosarban, friss eperrel

Hozzaval6k 10 adag mini desszerthez
ladag=64g

* 250 ml tej

* 50 g barnacukor

» 86 g CARTE d'OR Katalan krém
* 250 ml RAMA Cremefine

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez
ladag=69g

* 50 g réteslap

e 250 ml tej

* 250 g eper

* 120 g CARTE d'OR Csokoladé hab

Profi ndvényi zsirtartalmu
habkészitmeény

e sparga és eper a diszitéshez

A CARTE d'OR Katalan krémhez
hozzaadjuk a RAMA Cremefine
Profi néveényi zsirtartalmu
habkészitményt és a tejet.

¢ 20 ml RAMA Culinesse Profi

Folyékony Névényi Zsiradék
Vajaromaval

A dobozon leirtaknak megfeleléen
hideg tejjel, elektromos habverd
géppel a CARTE d'OR Csokoladé
hab alapot habosra keverjuk.

Egy GN edénybe tesszuk, és

HEDyerOlelalRgeug. hitében legalabb két dran at hitjuk.

A réteslapokat RAMA Culinesse
Profival megkenjuk és kibéleljuk
vele a tetszéleges formakat.
160 C°-on ropogdsra sutjuk.

Talalo edényekbe toltjuk.

Felhasznalas elétt legalabb fél orara
hitébe kell tennunk.

Ha kihaltek, eperdarabokkal és
a kész csokoladé habbal talaljuk.

Talalas eldtt megszorjuk a

tetejét barnacukorral és langgal
megkaramellizaljuk. F&tt spargaval
és friss eperrel dekoralva talaljuk.
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Sdes csdbilds... @KTE

DI
Zoldteacotta cseresznyével, OK

piskota-ropogdssal

Gales csabitis...

Feketeerdd poharkrém

Hozzaval6k 10 adag mini desszerthez
1ladag=68g

» 170 g CARTE d'OR Pannacotta
¢ 400 ml RAMA Cremefine
Profi névényi zsirtartalmu
habkészitmény
* 10 g LIPTON Zoldtea citrussal
» 100 g cseresznye

A kivant mennyiségu vizet forraljuk
fel, majd adjuk hozza a LIPTON
Zoldteat és készitsunk beldle egy
koncentratumot.

Miutan Ujraforraltuk, adjuk hozza a
szukseges CARTE d'OR Pannacotta
alapot és ismételten forraljuk fel
folyamatos keverés mellett. Ezutan
dusitsuk a kivant mennyiségu hideg
RAMA Cremefine Profi névényi
zsirtartalmu habkészitménnyel, és
keverjuk el.

Ontsiik poharakba, fogyasztas
elétt 2 oran keresztul tartsuk
hitészekrényben. Talalhatjuk
poharban, de tanyérdesszertként is.
Izgalmasabba tehetjuk kUldonb6z6
gyumolcsontetekkel, csokoladéval,
piskota-ropogossal.

Izgalmasabba tehetjuk, ha talalasnal
zOldtea-zselét teszUnk a poharak
aljaba.

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez

ladag=73g

¢ 250 ml tej
* 100 g meggy
* 60 g CARTE d'OR Csokoladé hab
* 70 g CARTE d'OR Bajorkrém
¢ 250 ml RAMA Cremefine
Profi néveényi zsirtartalmu
habkészitmény

Elkeverjuk a tej felével és a
RAMA Cremefine Profi névényi
zsirtartalmu habkészitménnyel
a CARTE d'OR Bajorkrémet.

Habverd géppel kihabositjuk, majd
habzsakba toltjuk.

A tej masik felével elkeverjuk
a CARTE d'OR Csokoladé habot.

Habverd géppel kihabositjuk,
habzsakba toltjuk.

Rétegezzik a krémeket poharakba,
a rétegeket valasszuk el csokoladés
piskotaval. A tetejét dekoraljuk

meggyszemekkel, csokoladéruddal.
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Gdles csabitis...

Madkos pannacotta
meggymartassal

Hozzaval6k 10 adag mini desszerthez
ladag=69g

° 267 ml tej
* 40 g mak
» 113 g CARTE d'OR Pannacotta
* 267 ml RAMA Cremefine
Profi névényi zsirtartalmu
habkészitmeény

A kivant mennyiségu tejet forraljuk
fel, majd adjuk hozza a szUkséges

CARTE d'OR Pannacotta alapot, és
ismételten forraljuk fel folyamatos

keverés mellett.

Ezutan adjuk hozza a kivant
mennyiségl hideg RAMA Cremefine
Profi néveényi zsirtartalmu
habkészitményt és

a makot, majd keverjuk el.

Ontsuk formakba.

Fogyasztas elétt 3 6ran keresztul
tartsuk hatészekrényben,
meggymartassal talaljuk.

Gales csabitis...

Stracciatella mousse rétes
cs6ben, cseresznye zselével

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez
ladag=73g

¢ 50 g réteslap

¢ 150 g cseresznye

e 375 ml tej

* 150 g CARTE d'OR Stracciatella izU
hab

A csikokra vagott, olajozott
réteslapokat feltekerjuk henger
alakban, majd forro sutében készre
sutjuk, ezutan kihatjuk.

A CARTE d'OR Stracciatella izU
hab alaphoz hozzaadjuk a tejet, és
habverd géppel elészor 1 percig
lassan, majd 3-5 percig erds
fokozaton habositjuk.

Habzsakba toltjuk, és betesszuk a
hutébe.

Talalasnal megtoltjuk a retes
rudakat, és a poharban lévéd
cseresznye zselére tesszuk.

Dekoralhatjuk gyUmolccsel,
csokoladé chipsszel.



Gdles csabitis...

Malnas tiramisu rétes

Hozzaval6k 10 adag mini desszerthez
ladag=74¢g

e 67 g réteslap

e 133 ml tej

* 200 g malna

* 75 g CARTE d'OR Tiramisu

¢ 267 ml RAMA Cremefine
Profi ndvényi zsirtartalmu
habkészitmény

A koér alakura vagott réteslapokat
megkenjuk egy kevés olajjal €s
sutében 180°-on par perc alatt
megsutjuk, majd kihatjuk.

A CARTE d'OR Tiramisut elkeverjuk
a RAMA Cremefine Profi novényi

zsirtartalmu habkészitménnyel és a
tejjel. Habverd géppel kihabositjuk.

Habzsakba toltjuk és rétegezzuk
a megsult réteslapokkal. Tetejét
malna szemekkel dekoraljuk, és
malna veldvel talaljuk.

4
Odles csabitds
oaes ..

Malnas katalan krém
karamell-ropogossal

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez
ladag=74g

e 250 ml tej
* 50 g barnacukor
* 100 g malna
* 86 g CARTE d'OR Katalan krém
¢ 250 ml RAMA Cremefine
Profi névényi zsirtartalmu
habkészitmény

Poharakba halmozzuk az
elékeészitett malnat.

A CARTE d'OR Kataldn krémhez
adjuk hozza a RAMA Cremefine
Profi névenyi zsirtartalmu
habkészitmeényt és a tejet.

Habverdével keverjuk el.

Ontstik a malnakupacok tetejére.

Felhasznalas elétt legalabb fél
orara hutébe kell tenni. Talalasnal
dekoraljuk friss malnaval és elére
elkészitett karamell-ropogdssal.



Odes csabitis... @KTE Odles csabitds...

#
Csokoladé mousse DOK Cappuccino mousse

malna tukron mentas malna coulis-val

“ Hozzaval6k 10 adag mini desszerthez Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez

ladag=83g ladag=67g

¢ 333 g malna e 240 ml tej

e 333 ml tej ¢ 333 g malna

» 160 g CARTE d'OR Csokoladé hab . * 95 g CARTE d'OR Cappuccino hab
* menta

A kivant mennyiségli CARTE d'OR
Cappuccino hab alapot hideg
tejben elkeverjuk. Gépi habverével
1 percig alacsony fordulaton,
majd 3-5 percen keresztul magas
fordulaton keverjuk.

A dobozon leirtaknak megfeleléen
hideg tejjel, elektromos habverd
géppel a CARTE d'OR Csokoladé
hab alapot habosra keverjuk.

GN edénybe tesszuk, vagy formaba
toltjuk, és hutében legalabb két
oran at hatjuk.

Tegyuk a kész Cappuccino habot
GN edénybe, és felhasznalasig
tartsuk hatében.

PUresitsuk le a malnat és a mentat
ugy, hogy maradjanak benne egész
darabok. [zlés szerint izesitsik
likor-rel. A kész malna purét tegyuk
poharakba és formazzunk ra egy-
egy habgaluskat. Dekoralhatjuk
piskota ropogossal, friss malnaval.

A malnat lepurésitjuk, izlés szerint
likSrrel izesithetjuk. Malna tukorre
talaljuk a mousse-t, tetszés szerint
dekoralva.
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Sargabarackos

poharkrém

Madartej masképpen,

barackos galuskaval

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez

ladag=73g

e 167 ml tej

» 133 g sargabarack

* 93 g CARTE d'OR Bajorkrém

* 333 ml RAMA Cremefine
Profi névényi zsirtartalmu
habkészitmény

A CARTE d'OR Bajorkrémet keverjuk
el a tejjel és a RAMA Cremefine
Profi néveényi zsirtartalmu
habkészitménnyel.

Habver6 géppel habositsuk ki, majd
keverjuk hozza a kockara vagott
barackot.

Habzsak segitségével toltsuk
poharakba, tetejét dekoraljuk sult
bazsalikom levéllel.

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez

ladag=110g

e 583 ml tej
* 67 g 6szibarack
¢ 47 g CARTE d'OR Bajorkrém
¢ 67 g CARTE d'OR Vanilia krém
¢ 333 ml RAMA Cremefine
Profi névényi zsirtartalmu
habkészitmény

Keverjuk ki fél liter tejjel a CARTE
d’OR Vanilia krémet, majd dusitsuk
RAMA Cremefine Profi névényi
zsirtartalmu habkészitménnyel.

Hutve vagy langyosan talaljuk
edényekbe.

Keverjuk ki a maradék tejjel a

RAMA Cremefine Profi névényi
zsirtartalmu habkészitményt, majd
keverjuk hozza a CARTE d'OR
Bajorkrémet. Habverd géppel
habositsuk ki, adjuk hozza a kockara
vagott barackot, és tegyuk egy GN
edénybe.

Talalasnal a vanilia krémre tegyunk
egy-egy barackos habgaluskat.



Mandulas-barackos
pisk6ta marvanyos
csokoladé mousse-szal

ladag=79g

¢ 133 g 6szibarack

» 67 g szeletelt mandula

e 278 ml tej

* 89 g CARTE d'OR Fehér
Csokoladé hab

Gdles csabitis...

Hozzaval6k 10 adag mini desszerthez

4
Odles csabitds
oaes ..

Turos poharkrém

ribizli zselével

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez
ladag=65g

e 125 ml tej

¢ 150 g ribizli

* 50 g turo

* 70 g CARTE d'OR Bajorkrém
¢ 250 ml RAMA Cremefine

« 80 g CARTE d'OR Csokoladé hab
« 148 g CARTE d'OR Piskota alap

Profi néveényi zsirtartalmu
habkészitmény

A CARTE d'OR Piskota alapot

a vizzel habositsuk ki. Adjuk hozza
a mandulat és a kockara vagott
barackot, majd 160 C°-on sussuk
készre. Ha kihult, tegyuk keretbe,
kenjuk meg likérrel izesitett
baracklekvarral.

Kevés cukorral és gyumolcs likérrel
zselét fozunk, beletesszuk
a leszemezett ribizlit.

El&irds szerint készitsuk el a CARTE
d'OR Fehér Csokoladé habot és
habzsakbol nyomjunk a piskotara
csikokat.

Poharakba tesszuk, és lehltjuk.

Elkeverjuk tejjel a RAMA Cremefine
Profi néveényi zsirtartalmu
habkészitmeényt, hozzakeverjuk

a CARTE d'OR Bajorkrémet és az
attért tehénturot. Habverd géppel
kihabositjuk, belekeverjuk

a megmosott, leszemezett ribizlit.

Hatsuk jol le.

Habzsak segitségével poharakba
toltjuk, dekoraljuk és talaljuk.

Kozben készitsuk el a CARTE d'OR
Csokoladé habot és ontsuk
a keretben lévo piskotara.

Tegyuk hitébe és fagyasszuk
ki. Vagjuk egyenlé részekre és
dekoralva talaljuk kis edényekben.
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DOK Dinnyegolyok pezsgos DOK rF_| Tiramisu szelet

fehércsokoladé mousse-szal, barackkal
piskota-ropogdssal

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez
1adag=80g

e 227 ml tej

* 455 g sargadinnye

¢ 121 g CARTE d'OR Fehér
Csokoladé hab

* pezsgd

Golyozzuk ki a sargadinnyét,
ontstnk ra pezsgdét és hagyjuk allni
par orat. A golyokrol szurjuk le

a pezsgdbt, és tegyuk edényekbe.

A kivant mennyiségli CARTE d'OR
Fehér Csokoladé hab alapot hideg
tejben keverjuk el, adhatunk hozza a
leszlrt pezsgdbodlis (ilyenkor

a tej mennyiségét csokkententink
kell a hozzaadott ital aranyaban).
Gépi habverével 2 percig alacsony
fordulaton, majd 5 percen keresztul
magas fordulaton keverjuk.

Tegyuk a kész Fehér csokoladé
habot GN edénybe, majd
hutészekrénybe.

Talalasnal a dinnye gyongyokre
formazzunk egy-egy habgaluskat és
dekoraljuk csokoladé ruddal.

Hozzavaldk 10 adag mini desszerthez
ladag=66g

¢ 111 ml tej

* 83 g babapiskota

¢ 111 g &szibarack

¢ 75 g CARTE d'OR Tiramisu

¢ 278 ml RAMA Cremefine
Profi névényi zsirtartalmu
habkészitmény

A RAMA Cremefine Profi névényi
zsirtartalmu habkészitményt és a
tejet tegyuk egy mély keverétalba.
Adjuk hozza a szukséges
mennyiségl CARTE d'OR Tiramisu
alapot, majd 2 percig kdzepes
fokozaton elektromos habverével
verjuk fel.

A tepsibe, amiben elkészitjuk a
desszertet, tegylnk piskota lapot
amit meglocsolunk likérrel izesitett
kavéval.

A babapiskotat aztassuk kavéba,
majd rétegezzik a krémmel és a
szeletelt barackal egyutt. Talalasnal
a tetejét hintsuk meg kakaoporral,
dekoraljuk barackszeletekkel.
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Megnevezés Corss| o i | eaniea Nkt e
CARTE d’OR Tiramisu 0,81 6 12 8722700870210 8722700785002 21069098
CARTE d’OR Pannacotta 0,78 6 24 8711200721313 8712566432936 21069098
CARTE d’OR Bajorkrém 0,84 6 18 4007801308485 4007801108481 21069098
CARTE d’OR Katalan krém 0,52 6 24 8001080128501 8001080028504 21069098
CARTE d’OR Csokoladé hab 1,44 6 12 8722700871781 8722700787495 18069090
CARTE d’OR Fehér Csokoladé hab 0,80 6 12 8712566984541 8712566404339 18069090
CARTE d’OR Cappuccino hab 1,60 6 18 4007801308225 4007801108221 18069090
CARTE d’OR Stracciatella izii hab 1,60 6 12 4007801308546 4007801108542 18069090
CARTE d’OR Edesfelfujt alap 2,00 3 9 5996358045037 5996358038862 19019099
CARTE d’OR Turégombéc alap 2,00 3 9 5996358045020 5996358038848 19012000
CARTE d’OR Piskéta Alap 1,20 6 24 8001080128006 8001080028009 19019091
CARTE d’OR Kakads Piskéta Alap 0,77 6 24 8001080115587 8001080015580 19012000
CARTE d’OR Kakads krém desszert 1,60 6 18 8722700506218 8722700024637 18069090
CARTE d’OR Vanilia krém 1,60 6 12 8722700581475 8722700313373 21069098
CARTE d’OR Vanilia iz pudingpor - f6zéssel 1,50 6 18 8711200701575 8712566417124 19019099
CARTE d’OR Kakao 6ntet 1,00 6 24 8712100194443 8712100472244 18069090
CARTE d’OR Erdei gyliimélcs 6ntet 1,00 6 18 8712100194474 8712100472299 21039090
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