CART? DOR_

CARTE D'OR BYSCREME UND
DESSERTS, GEPAART MIT
COCKTAILS UND DRINKS



Wir sind lhre 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.

Erwin Muller Group www.em-group.com

EM Group - der bewahrte Partner von Langnese
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die Welt der Cocktails erfindet sich immer wieder neu. Wie in der Gastronomie werden auch bei der
Herstellung von Cocktails neue Techniken eingesetzt, um neue und leckere Geschmacksrichtungen

zu kreieren. Kreation und Design und eine auf den ersten Blick auBergewohnliche Kombination gehdren zu
den Cocktail-Trends fiir 2021. Im Zusammenspiel mit den leckeren Eissorten von Carte D'Or ergeben sich
ganz neue Dessertideen. Wir wiinschen lhnen viel Freude mit den spritzigen Cocktail- und Eiskreationen!

Mit ©3) -lichen GriiRen,

lhr Marcus Hannig und Uwe Christiansen

Weitere und regelmaRig neue Rezeptideen auBerhalb des Folders
finden Sie auf www.langnese-business.de

HAMBURGER PATISSIER UND
BARLEGENDE GASTRO-COACH LANGNESE
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KARAMELL-HONIG

POPCORN-BALLS
UND CARTE D'OR SCHOKOLADE




Alles im Glas verrtihren
Contaritos Clay pot oder Collins Glas
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% TL reiner Vanilleextrakt 2 TL gemahlener Zimt

Hausgemachte Zimt-Zucker-Tortilla-Chips 90 g UFS Schokosauce
(siehe Zubereitung)

Zubereitung:

Fiir die frische Schlagsahne: Sahne und Zucker in eine kleine Riihrschiissel geben und mit einem Mixer mit Schneebesenaufsatz 1-2 Minuten lang
aufschlagen. Vanille hinzufligen und fiir weitere 1-2 Minuten schlagen, bis sich weiche Spitzen bilden. Nicht zu lange schlagen, damit die Sahne nicht
gerinnt. Bis zur Verwendung kalt stellen.

Fiir die hausgemachten Tortilla-Chips: Ofen auf 200°C vorheizen. Zwei grole Backbleche mit Backpapier oder Silikonbackmatte auslegen und
bereit-halten. Die Tortillas in 8 gleichmaRBige Dreiecke schneiden. In eine groBe Riihrschiissel geben. Die geschmolzene Butter dariiber gieBen.
Zucker und Zimt in einer kleinen Schiissel mischen. % der Mischung in die Schiissel geben und die Dreiecke darin wenden. Die Dreiecke gleich-

maBig auf Backbleche auslegen. 5 Minuten backen, dabei die Dreiecke nach Bedarf wenden. Wenn gewiinscht, nach dem Backen noch mit etwas
Zimt-Zucker bestreuen.

Fiir die Nachos: Tortilla-Chips auf zwei separate Teller stapeln. Mit den Friichten toppen, dann mit der Schokoladensauce betraufeln. Wenn sich die
Schokoladensauce nicht leicht gieBen lasst, 15 Sekunden lang in der Mikrowelle erwarmen, dann umrtihren und iiberziehen. Die Nachos mit Schlag-
sahne und einer Prise Zimt-Zucker bestreuen.

Am besten noch warm zusammen mit einer Kugel Carte D'Or Walnuss und dem Cocktail Ihrem Gast servieren.

UVP:5,00€
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Limoncello

> 30ml

Martini Prosecco D.0.C.

20 ml

Eager Club Soda

WeiBweinglas Virtual
280ml; 74x21,6 cm (@xH); transparent;
4 Stiick / Packung

Artikel-Nr.: 110029672

6 Stuick / Packung
Artikel-Nr.: i30001245

Zubereitung:
Den Limoncello, das Eager Club Soda und den Martini Prosecco D.0.C. in ein Weinglas geben und eisgekiihlt genieSen.

Teller flach Glaze dreieckig (rechte Seite)
16,5x14,5x2cm (LxBxH); blau; dreieckig;



Zutaten fiir 25 ,Ballchen”/ Ingredients:

150 g Pop

200 g brauner Zucker

MANGO-KOKOS-CAKE &
CARLE D'OR KOKOS-BLAUBEER

%2 TL Natron
300 g Vollmilchschokolade
2 EL Sahne
Zutaten:
10 Kugeln Carte D'Or 100 g Haferflocken 1unbehandelte Orange
Kokos-Blaubeer 100 g getrocknete Aprikosen 6 EL Mangopiiree
60 g Dinkelvollkornmehl 100 g Kokosraspeln 4 EL Aprikosenmarmelade
120 g ungesalzene Pistazien 3 EL Honig etwas 0l
4009 Mandeln Mark einer Vanilleschote
Zubereitung:

Etwas Schale der Orange abreiben, anschlieBend die Orange auspressen und den Saft auffangen. Die Pistazien und Aprikosen fein hacken,
mit Haferflocken, Mandeln, Kokosraspeln, Honig und Vanille vermengen. 0l in einer Pfanne erhitzen und die Mischung goldbraun résten.

Etwas abkiihlen lassen und mit dem Mangopliree, dem Orangenabrieb und der Marmelade vermengen. Zum Schluss das Mehl unterriihren.

Den Teig auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech geben und ca. 10 Minuten bei 180°C backen. Die noch warme Teigplatte in Vierecke
schneiden und abkiihlen lassen.

Mit einem erfrischenden Limoncello Spritz und einer Kugel Carte D'Or Kokos-Blaubeer anrichten.
UVP:6,50€
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SCREAMING
4

mlf
CARTE D'OR

RUM ROSINE
(SHAKE)

Zutaten:
10'Kugeln CarteD'0r Rum Rosine
3¢l Wodka

3¢l Kahlda Kaffee Likor
3clAmaretto

3cllrish Cream

3¢l Sahne

3¢l Milch

Zubereitung:
Alle Zutaten'mit Eis‘mixen-und in ein‘mit Eis
gefllltesHurricane-Glas fiillen.

UVP:4,20€

Cocktailglas Hurricane
440ml;7,8x18 cm (@x H); transparent;
12 Stlick / Packung
Artikel-Nr.:i20060068
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CARTE D'OR
ZITRONE SORBET

Filler: Ginger Beer
Zutaten:
10 Kugeln Carte D'Or Zitrone Sorbet
45m| Patron Reposado Tequila

23 mifrisch gepressterLimettensaft
8 ml Lauterzucker

Filler:

Ginger Beer

Mini-Glas mit Deckel Siny
330ml; 8,1x9,3cm (@ xH); transparent;
12 Stiick / Packung

Artikel-Nr.: i30002219

Zubereitung:
Den Patron Reposado Tequila, den frisch gepressten Limettensaft und den Lauterzucker mit Eis-
wirfeln'shaken und durch ein Sieb in-ein-mit Eiswiirfel gefiilltes Glas geben.AbschlieBend mit
GingerBeer auffiillen:

Mit einer Kugel Carte D'Or Zitronen Sorbet servieren.

UVP:5,00€
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Zutaten:
2 frische Passionsfriichte

60 ml Vanille-Wodka

15ml Passoa Passionsfruchtlikor
15ml Vanillesirup (Monin)

15ml frisch gepresster Limettensaft
60 ml Brut Champagner

Zubereitung:

Die Passionsfriichte waschen und halbieren. Die Samenkerne

mit einem Loffel entfernen. Drei der vier Passionsfruchthalften in den
Shaker geben (die vierte ist fiir die Garnitur). Alle Zutaten, auRer
Champagner, hinzugeben und auf Eis shaken.

Martiniglaser Dry

160 ml; 9,5x14,5cm (@ xH); transparent; rund;
6 Stiick / Packung

Artikel-Nr.: 110030220

Speisenbrett Abuja mit 1 Aussparung
32x22x1,6cm (LxBxH); eiche; rechteckig
Artikel-Nr.: 30001451




DATTEL-BALLS UND

CARTE D'OR
BOURBON-VANILLE

Zutaten:

10 Kugeln Carte D'Or Bourbon-Vanille
10 g Kokosflocken

60 g getrocknete Feigen

2 weiche, frische Datteln

1TL Honig oder Reissirup

jeweils einige Teeloffel gemahlene
Mandeln oder Kokosflocken

Zubereitung:

Die Kokosflocken zum Wélzen im Gerat der Wahl fiir einige Sekunden fein mahlen, herausnehmen und beiseite stellen. Alle Zutaten fiir
die Dattel-Balls im Blender einige Minuten mixen. Ist die Masse zu feucht zum Formen, noch soviel Kokos oder gemahlene Mandeln hin-
zugeben, wie eingeriihrt werden kann. Ist die Masse dickfliissig, liegt sie nur noch am GefaBrand und wird nicht mehr von den Messern
erfasst, dann ist sie zum Formen meist richtig. Mit beiden Handflachen Ballchen formen und bei Bedarf noch Kokos oder Mandeln mit der

Hand hinzukneten.

AbschlieBend die Dattel-Balls zusammen mit dem Martini und einer Kugel Carte D'Or Bourbon-Vanille anrichten.

UVP:4,20€
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Zubereitung:
Alle drei Zutaten mixen und
kalt servieren.

Martiniglas Kanpo aus Tritan
230 ml; 11,8x19 cm; transparent;
12 Stiick / Packung

Artikel-Nr.: 10006186

Melaminplatten Hernando (rechte Seite)
GroBe GN 1/4; 26,5x16,2x1,2cm (LxBxH);
schwarz; rechteckig;
Artikel-Nr.: 110022551
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SCHOKOLADE-NUSS-BALLS
UND CARTE D'OR WALNUSS

Zutaten:

10 Kugeln Walnuss

80 g Mandeln, fein gemahlen
80 g Walniisse

100 g Bitterschokolade

100 g Vollrohrzucker

80 g Vollkornweizenmehl

100 ml ungerdstetes Sesamdl

Zubereitung:

Mandeln in einer trockenen Pfanne rdsten, bis es anfangt zu duften. Aus der Pfanne nehmen und auskiihlen lassen. Walniisse

fein mixen, ebenso die Schokolade fein hacken. Alle Zutaten zu einer glatten Masse vermengen und den Teig mithilfe von Frischhaltefolie

zu einer Rolle formen. Diese 2 Stunden kiihl stellen. Ein Backblech mit einer Silpat-Matte oder Backpapier auslegen. Die Teigrolle in ca. 5 mm
dicke Scheiben schneiden, zu Kugeln formen und auf die Backmatte legen. Bei 175 °C ca. 20 Minuten backen.

Mit einer Kugel Carte D‘Or Walnuss und dem Negroni servieren.
UVP:3,50€
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COCKTAIL

45 mi

Scotch Whisky
(12 Jahre alt)

/
20 mi

frisch gepresster
Limettensaft

7

20 mi

Honigsirup

10 mi

Single Malt
Whisky

~ 15ml

Ingwerlikor

(Honig und Wasser 3:1)

NS
e (0

Zubereitung:
Alle Zutaten mixen und tiber einen groBen Eiswtirfel ins Glas seihen.

Glas Maringa

325ml; 8,6 x8cm (@ xH); transparent;
6 Stiick / Packung

Artikel-Nr.: 110029847

Platte Romulus mit Rand (rechte Seite)
GroBe GN 1/4; 26,5x16,2x2cm (LxBxH); beige;
3 Stiick / Packung

Artikel-Nr.: 30045724
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kandierter Ingwer
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CARROT-CAKE-

ENERGY-BALLS UND
CARTE D'OR TOFFEE

Zutaten:

10 Kugeln Carte D'Or Toffee

ca. 200 g Karotten, verzehrfertig
6 Datteln

60 g Pekanniisse

Zubereitung:

80 g Haferflocken
1EL Mandelmus
1TL Ceylon-Zimt
%2 TL Muskatnuss

Y% TL gemahlener Ingwer
Y% TL Fleur de Sel
4 EL Kokosraspel

Die Karotten fein raspeln. Die Datteln und Pekanniisse im Mixer zerkleinern. Karotten, Haferflocken, Mandelmus und Gewiirze hinzugeben und
zu einer gleichmaBigen Masse verarbeiten. Den Teig zu Kugeln formen und anschlieBend in Kokosraspeln walzen. Die Carrot-Cake-Energy-Balls

anschlieBend im Kiihlschrank lagern.

Zusammen mit dem Penicillin Cocktail und einer Kugel Carte D'Or Toffee anrichten.

UVP:4,20€

21
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Triple Sec

23 ml|

frisch gepresster
Zitronensaft

Zubereitung:
Alle Zutaten auf Eis mixen, abseihen in einem neuen Shaker und nochmals ohne Eis shaken.

Lauterzucker

Champagnercoupe Surina

300ml; 10,5x14,4cm (@ xH); transparent;
6 Stiick / Packung

Artikel-Nr.: 30026414



ZUCCHINI-CHIPS UND
CARTE D'OR BOURBON-VANILLE

Zutaten:

10 Kugeln Carte D'Or Bourbon-Vanille
2-4 kleine Zucchinis

1TL Mandelol

trockene Krauter

gerauchertes Chilisalz
Paprikapulver, edelsiR

Zubereitung:

Zucchini in feine Scheiben hobeln und auf ein Handtuch legen, um die Chips
abzutrocknen. Backpapier auf einen (mikrowellengeeigneten) Teller legen und die
Zucchini-Scheiben auflegen. Mit etwas Mandeldl benetzen und die verschiedenen
Krauter oder Gewiirze darauf sparsam verteilen.

In der Mikrowelle bei 900 Watt ca. 6-8 Minuten backen. Bitte beachten: In den letzten
Minuten dabei sehr aufmerksam sein: Damit die Chips die richtige Braune haben,
bitte rechtzeitig aus der Mikrowelle nehmen.

Mit dem White Lady und einer Kugel Carte D'Or Bourbon-Vanille servieren.
UVP:4,10€
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CA\RTQI? DOR_

www.langnese-business.de

Dort finden Sie eine umfangreiche Sammlung
von kostlichen Eiskreationen fiir jeden Anlass
sowie Ideen rund um Desserts mit Eis.

RECYCLED

Papier aus
Recyclingmaterial
FSC® C111004

@ 5.% Unilever
Wk ¥ | Food
%.'”é"e"-" Solutions

Faon | fatugt) =29 | ANGNESE®

Unilever Deutschland GmbH,

Unterstitzen. Inspirieren. Begeistern.



