


0 abundenta de arome si culori, in zeci
de variante, pentru toate gusturile

Mix arta si utilitate: Montarea unui numar
mare de mini-deserturi poate fi dificild. Cu
Rama Cremfine 31% multiple aplicatii obtii
rezultatul dorit indiferent daca gatesti la cald
sau pregatesti frisca.

-

. Eficienta: Foloseste Rama Cremefine 15%
pentru gatit la deserturile cu procent redus
de grasime. Produsul are stabilitate la cald si
in mediul acid, deci iti poti incanta clientii cu
deserturi fructate si aromate!

0 explozie de gust: Arome surprinzatoare
pentru deserturile tale cu toppingurile
Carte D'Or. Invitatii tai le vor savura cu
placere pana la ultima inghititura!

. Diversitate: Cu produsele Carte D'Or poti
pregati o mare varietate de mini-deserturi la
un cost mic si intr-un timp scurt. Indiferent
de tipul de locatie pe care il ai, alege solutiile
Carte D'Or!
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Urmeaza pasii pentru a crea un bar
tematic potrivit oricarui eveniment

/| alege tipurile de mini-deserturi

S

Tine cont de toate preparatele Decide Tmpreuna cu clientul Pregdteste o sesiune in care

P

servite in cadrul evenimentului aromele si  ingredientele clientul poate incerca tipurile
si de culoarea predominanta. principale. de deserturi.

E/j comandd sau pregdteste cantitatea necesard
% ‘
%/

Colaborezi cu furnizori externi? Alege Tmpreuna cu clientul intre Pregatesti latinein bucatarie?
Apeleaza la cofetarii, bombonerii 7 si 10 sortimente diferite. Cu ingredientele potrivite vei
sau firme de catering. reduce timpul de preparare.

/;/:‘ tine cont de tipurile diferite de alimentatie

Deserturi fara gluten. Deserturi vegetariene sau Deserturi cu un continut redus

raw -vegan. de zahar.

/| decoreazd bufetul

= T2

Jr

Foloseste recipiente din sticla Pentru aranjare tavile si Adauga detaliiin functie de tipul
sau metal, boluri, borcane de platourile supraetajate sunt evenimentului: flori, baloane,
diferite marimi. alegerea potrivita. lumanari, panglici.
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Combina arome si tipuri de gust pentru
a obtine o #infuzie de senzatii

lf*\v.
K&ARAT
Combina gustul dulce cu cel sarat, savureaza

deserturi cu branzeturi tari si fructe, adauga
sare de mare in ciocolata!

Cereale Branzeturi
expandate tari
? AR

i
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Echilibreaza gustul dulce si da o nota inedita
adaugand ingrediente amarui!

Cacao Migdale
amare

Variantele in miniatura ale deserturilor clasice sunt
in centrul atentiei in 2016. Sunt atat de indrdgite Incat
invitatii le savureaza chiar siintre mese.

Gandeste-te la delicii cu ciocolata neagra, amaruie,
picantd, alba. Adauga fructe si obtine un mix incantator
pentru orice eveniment!

Anul acesta sarbatorim combinatiile de gusturi inedite,
deci surprinde-ti invitatii cu deserturi sarate, acrisoare,
picante sau chiar amarui!

l’,.-"""'"" b
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Echilibreaza gustul dulce si ofera note fructate,
acidulate deserturilor tale!

O@ D() @0

Suc de Suc de Suc de
lamaie lime portocald
” A

i

PICANT
=

Echilibreaza gustul dulce si profita la maxim
de arome in preparatele tale!

Ghimbir Piper roz Chilli
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PANNA COTTACU _
SPARANGHEL S| CAPSUNI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert / 69 g
200 ml lapte

100 g sparanghel alb

100 g capsuni

85 g Carte D'Or Panna Cotta

200 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

0
1 1 /@ Fierbe laptele, adaug3d Carte

RN D'Or Panna Cotta si lasa la
7 fiert amestecand incontinuu.
s
0 Adauga Rama Cremefine 31%
2 JQK multiple aplicatii rece, piureul
ééf de s_paranghel si amesteca in
N continuare.

7% Toarna amestecul pe straturi

3 (/{\/ in forme si adaugd capsuni

@E] taiate in patru. Decoreaza cu
@ sparanghel si capsuni.

L = Lasa la frigider pentru 3 ore
| 3 inainte de servire.

PANNA COTTA CU
SPARANGHEL Si CAPSUNI

Unilever
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TIRAMISU CU CAPSUNI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de minidesert /71g
50 g piscoturi
100 ml lapte
250 g capsuni
57 g Carte D'Or Tiramisu
50 g Carte D'Or Topping Cacao

200 mlL Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

= @ Amestecd Carte D'Or Tiramisu cu
Rama Cremefine 31% multiple

s aplicatii si cu laptele.

2 @Q Foloseste mixerul pana cand
— amestecul devine cremos.
-

3 Intinde uniform Carte D'Or

1 Topping Cacao pe o plansa de
_— silicon si introdu Tn cuptorul
preincalzit la 180°C, timp de 15
minute. Dupa racire, rupe in
diverse forme. Sfatul bucatarului:
pentru un aspect deosebit si
0 aroma intensa, inainte de a
introduce Tn cuptor, presara
pe topping: seminte de susan,
fulgi de migdale, alune, fistic
sau boabe de cafea zdrobite.

Toarna pe straturi in forme si

‘I. , -
‘TRAMsU Cu CAP UN 4 /% adaugad piscoturile taiate in
" 9 : %/ cuburi si inmuiate in cafea.
Q Decoreaza cu capsuni si topping
Q Q pregatit cu ajutorul Carte D'Or
Topping Cacao.

2 mai insoi %5 2% Unilever
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COSULET CU MOUSSE DE
CIOCOLATA S| CAPSUNI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert / 69 g

50 g foietaj
250 ml lapte
250 g capsuni
120 g Carte D'Or Mousse Ciocolata
20 g unt

1
@ Amesteca cu mixerul Carte D'Or
N W Mousse Ciocolata impreund cu
@*UP laptele rece.
2 — Toarna amestecul intr-un vas si
o lasa-l la frigider pentru cel putin
, 2 ore.

Unge foietajul cu unt topit si
3 == asaza-lin formele dorite. Introdu
formele in cuptorul preincalzit
la 160°C pana se rumeneste
foietajul.

) Lasa la racit si serveste cu bucati
/ - . .
de capsuni si mousse-ul de

@ ciocolata
7 = lata.
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COSULET CU MOUSSE
DE CIOCOLATA S
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CREME BRULEE CU
SPARANGHEL S| CAPSUNI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert / 64 g
250 ml lapte
50 g Carte D'Or Topping Caramel
65g Carte D'Or Creme Caramel
200 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii
- sparanghel alb si capsuni
pentru decor

Pregateste amestecul cu Carte
D'Or Creme Caramel, Rama
Cremefine 31% multiple aplicatii
si laptele.

Amesteca folosind telul.

Toarnad amestecul in forme.

Lasa la frigider pentru cel putin
2 ore Tnainte de servire.

Se adauga Carte D'Or Topping
Caramel. Decoreaza cu sparanghel

CREME BRULEE CU Coram e
SPARANGHEL $i CAPSUNI rtsico st
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PANNA COTTA CUMACSI
DULCEATA DE VISINE

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert / 69 g
267 ml lapte
40g mac
113 g Carte D’Or Panna Cotta

267 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

Descopera mai multe #retete_inspirate

Pune la fiert laptele, adauga
Carte D’Or Panna Cotta si
amesteca.

Adauga Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii, macul si
amestecd pana la omogenizare.

Toarnd amestecul in forme.

Lasa la frigider pentru 3 ore
inainte de servire si orneaza
apoi cu dulceata de visine.

# 22 Unilever
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PANNA COTTA CU CEAI
VERDE, CIRESE SI
PISCOTURI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert / 68 g

170 g Carte D’Or Panna Cotta
400 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii
10 g Lipton Ceai verde citrice
100 g cirese
10 buc physalis

e Fierbe apa si pregateste ceaiul.

0 Adauga Carte D'Or Panna Cotta

2 A/Q si lasa la fiert amestecand

g‘viﬁ incontinuu, adauga apoi Rama

\__/ Cremefine 31% multiple aplicatii,
-~ rece.

3 //’\ 5 o _

%/ Toarna compozitia in forme si

@ mentine la rece 2 ore Tnainte

@ @ de servire.

Serveste in pahare sau pe
Q farfurie. Orneaza cu diferite
Q @ siropuride fructe, cu ciocolata,
cu piscoturi sau cu jeleu din

ceai verde.

VERDE, CIRESE §i
PISCOTURI
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CREMA TIRAMISU
CU ZMEURA

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert / 74 g

67 g foietaj
133 ml lapte
200g zmeura
75 g Carte D'Or Tiramisu

267 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

1 s Taie foietajul in rondele, unge-le

cu putin ulei si coace-le timp
de cateva minute n cuptor la
180°C. Lasa-le apoi la racit.

N

Mixeaza Carte D'Or Tiramisu

(D) impreund cu Rama Cremefine

¥} 31% multiple aplicatii si cu

T laptele. Foloseste mixerul pana
devine cremos.

Py Toarnd amesteculin forme sau
/) asazad in straturi cu rondelele
@ de foietaj. Decoreaza cu zmeura

@ = si serveste cu topping de
— zmeura.

CREMA TIRAMISU
CU ZMEURA

Descopera mai multe #retete_inspirate
pe inspiratidebucatari.ro!




RULOURI CU MOUSSE
STRACCIATELLA SI CIRESE

INGREDIENTE

Aproximativ 10 portii de minidesert /73 g
50 g foietaj
150 g cirese

375 ml lapte
150 g Carte D'Or Mousse Stracciatella

Taie foietajul felii si unge-le cu

T = ulei. Formeaza rulouri din felii,
introdu-le Tn cuptor si apoi
lasa-le la racit.

2 Amesteca cu mixerul Carte

(D D'Or Mousse Stracciatella si
& laptele la viteza mica timp de
i un minut si apoi la viteza mare

timp de 3-5 minute.

3 (: Toarnd amestecul intr-un pos de

| patiserie si pune-l in frigider
pentru aproximativ 2 ore.

Pregateste amestecul de cirese

4 cuapasigelating, apoitoarna-l

il cu amestecul de mousse si
asaza-le in pahare. Decoreaza

cu fructe sau fulgi de ciocolata.

&

@QQ in pahare. Umple rulourile

RULOURI CU MOUSSE
STRACCIATELLA $i CIRESE
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PEPENE GALBEN CU _
MOUSSE DE CIOCOLATA
ALBA, SAMPANIE S|
PISCOTURI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de minidesert /80 g

227 ml lapte
455 g pepene galben
121 g Carte D'Or Mousse Ciocolata alba
- sampanie

1 f\ Lasd bilutele de pepene

galbenin sampanie cateva ore.
Q @ Strecoara sampania si asaza
bilutele Tn forme.

Amesteca laptele rece cu Carte
D’Or Mousse Ciocolata alba.
Poti addauga si din sampania
- strecuratd (in acest caz adauga
@ mai putin lapte, proportional cu
Ef@ sampania addugatd). Foloseste
?A i mixerul la viteza minima timp

de 2 minute, iar dupa aceea la

viteza mare timp de 5 minute.

3 = Toarna mousse-ul intr-un vas
si introdu-L1n frigider.

Inainte de servire pregateste

b /Zé quenelle din mousse-ul preparat,

@ asaza peste bilutele de pepene

@ @ si decoreaza cu batoane de
ciocolata.

s Cen #S 22 Unilever
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PEPENE GALBENCU
MOUSSE DE CIOCOLATA
ALBA, SAMPANIE S
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MOUSSE DE CIOCOLATA PE
OGLINDA DE ZMEURA

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert /83 g

333 g zmeura
333 ml lapte
160 g Carte D'Or Mousse Ciocolata
- lichior

1

@ (D  Amestecd cu ajutorul unui
N D mixer laptele rece Tmpreuna cu
@‘LT / Carte D'Or Mousse Ciocolata.

2 (b Toarna amestecul Tntr-un vas
= si lasa-l in frigider pentru cel

putin 2 ore.

Pregateste piureul de zmeura

Y ) e mixerul, adauga lichior

@ dupa gust. Asaza mousse-ul

@ @ pe piureul de zmeura obtinut
si decoreaza dupa gust.

PE OGLINDA DE ZMEURA

Descopera mai multe #retete_inspirate Z”%’f@ 5% }J;loiéever
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CREMA TIRAMISU
CU STRUGURI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de minidesert/141g

5009 struguri
150 g mascarpone
200 ml lapte
100 ml vin alb sec
113 g Carte D'Or Tiramisu
400 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii
40 g fulgi de migdale

Taie boabele de strugure in
doua si scoate semintele.
N /® Amesteca Carte D'Or Tiramisu
@5?/; cu Rama Cremefine 31% multiple

— aplicatii, mascarpone, lapte si
vin.
2 ) .
Vi Amesteca totul cu ajutorul
éﬁ_ﬁﬁ unui mixer.

Toarna crema si strugurii n
QQQ pahare, formand straturi.

A Lasa lafrigider pentru cel putin
= jumatate de ora si decoreaza
1/2h _ .
cu fulgi de migdale.

L

CREMA TIRAMISU
CU STRUGURI

. nen #S 22 Unilever
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TIRAMISU CU PIERSICI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert / 66 g
111 ml lapte
83 g piscoturi
111 g piersici
759 Carte D'Or Tiramisu
278 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii
40 g ciocolata rasa
lichior Amaretto

Adaugd intr-un vas: Rama

1 ) Cremefine 31% multiple aplicatii,
@\ @ laptele si Carte D'Or Tiramisu.

& —p Foloseste mixerul timp de
N 2 minute la vitezd medie.

Amesteca lichiorul cu cafea si
inmoaie piscoturile. Asaza-le
intr-o tava impreuna cu feliile
de piersici.

3 //K nainte de servire adaugs
({\/ deasupra ciocolata rasa si

@@ decoreaza cu feliile de piersici
@ ramase.

»
TIRAMISU CU PIERSICI

2 mai NS %5 2% Unilever
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MOUSSE DE CIOCOLATA S|
CARDAMON CU AMESTEC
DE MANDARINE SI LIME

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert/ 147 g
500 ml lapte

100g lime

500 g mandarine

50 g zahar brun
50 ml lichior de portocale
240 g Carte D'Or Mousse Ciocolata
- amidon

- cardamon
lichior de cafea

1 @ Amesteca cu mixerul lapte

Ve rece si Carte D'Or Mousse
@%:f Ciocolatd. Adauga cardamon
si lichior de cafea.

2 [ Pune intr-un vas folie de copt
Eh din silicon si adauga amestecul.
‘ Lasa-L la racit timp de 2 ore.

Decojeste mandarina si pune-o
la fiert In apd cu zahar si

\j . . o A o

3 JL}\ lichiorulde portocala. Ingroasa
@éﬁ amestecul cu amidon, apoi
\1,/ lasa-l la racit. In cazul in care

amestecul este prea gros,
dilueaza-L cu lichior.

) Toarna amestecul Tn forme si
adauga mousse-ul de ciocolata

@@@ deasupra.

o . . . DY
Descopera mai multe #retete_inspirate i@ 225
% %52 Food
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MOUSSE STRACCIATELLA
CU AMESTEC DE DOVLEAC
SI SCORTISOARA

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de minidesert/113g

360 ml lapte

200 g dovleac

100 g Carte D'or Topping Cocoa

143 g Carte D’'Or Mousse Stracciatella
- amidon

300 ml

Amesteca cu ajutorul mixerului

o Carte D'Or Mousse Stracciatella

@\ W cu laptele rece la o viteza mica

—r de rotatie timp de un minut, iar

/ apoi la o viteza mare de rotatie
pentru 3-5 minute.

2 = Toarna mixul intr-o tava si
ih pune la frigider timp de o ora.
3 0 Fierbe doyleacul téiat cuAbule;?
J@L pentru cateva minute In apa
@C%P cu putin zahar, scortisoara si
\__/ lichior de migdale. Ingroasa

amestecul cu amidon.

Toarna Tn forme amestecul

4 /7%, de dovleac si pune deasupra

\ g mousse-ul. Decoreaza cu Carte

@@ D’'Or Topping Cacao (coace la

MOU%%E @ 180°C timp de 15 de minute pe

%TRAQCATELLA gu folie de silicon).
AMESTEC DE DOVLEAC
S| SCORTISOARA

Descopera mai multe #retete_inspirate
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PANNA COTTA DE CAFEA
CU PRAJITURA )
CROCANTA DE CIOCOLATA

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert/ 107 g
400 ml lapte
100 g boabe de cafea intregi, prajite
170 g Carte D’Or Panna Cotta

400 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

Pune cateva boabe de cafea in

17 lapte si lasa la frigider timp de
J@/Q 0 zi. Scoate boabele de cafea
— si fierbe laptele. Amesteca cu
i Carte D'Or Panna Cotta si lasa
pana da in clocot incd o data.

=
2 J\@E/@ Adauga Rama Cremefine 31%

T multiple aplicatii si amesteca.
s
3 _ Toarna amestecul in pahare si
o lasa la racit pentru cel putin 2
ore.

QQQ Decoreaza cu cateva boabe de

cafea si prajitura crocanta.

PANNA COTTADE
CAFEA CU PRAJITURA
CROCANTA _
DE CIOCOLATA

Descoperd mai multe #retete_inspirate Zﬁ & Unilever
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gMOCHi A A
CU MOUSSE DE
CIOCOLATA ALBA

SMOCHINE CARAMELIZATE
CU MOUSSE DE _
CIOCOLATA ALBA

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert/ 194 g
250 ml lapte
50 g zahar brun
3 g scortisoara
500 g smochine proaspete
133 g Carte D'Or Mousse Ciocolata alba
100 ml Knorr Reductie otet balsamic

Taie smochinele in jumatate,
1 oo preseaza-le pe o parte si asaza-le
‘ pe o tava de copt. Adauga zahar
brun siscortisoard, apoi stropeste
cu reductia de otet balsamic.
Introdu tava in cuptor.

2 /® Amesteca Carte D'Or Mousse

a;f:/ﬁ Ciocolata alba cu lapte rece.
3 Q Foloseste mixerul la o viteza
Z[/] mica de rotatie timp de 2
= minute SI a.poi lao vite;é mare

/ de rotatie timp de 5 minute.

4 - Pune amestecul in frigider pentru
Th o ora.

Serveste mousse-ul de ciocolata

QQ@ alba cu smochinele caramelizate

deasupra.

- . . . 5‘?’“\
Descopera mai multe #retete_inspirate | ¢ %o 2 % Food

pe inspiratidebucatari.ro! W % Solutions

¥ Unilever



CREMA DE CIOCOLATA
ALBA CU SEMINTE DE
MAC Sl BISCUITI

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de minidesert/118 g
50 g stafide
100 g seminte de mac
100 g nuci
40 ml rom
250 ml lapte

50 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii
140 g Carte D'Or Mousse Ciocolata alba
50 g biscuiti

1 Adaugd stafidele in apa cu putin
= @ rom. Pregiteste un mix cu
! N Rama Cremefine 31% multiple

T aplicatii si Carte D’Or Mousse

Ciocolata alba.

2 N Foloseste mixerul si adauga
& stafidele. Daca e necesar,

é’tj/ﬁ dilueaza cu rom.

3 /% Separd crema in doud parti
g si adauga semintele de mac
@@ intr-una din jumatati si nucile

in cealalta.
A Pune amestecul in pahare
@Q pastrand straturi bine separate.
Q Separa cremele cu cateva bucati

de biscuiti.
S E Pune paharele in frigider pentru
(m cel putin o ora inainte de servire.

Descopera mai multe #retete_inspirate ?f% ﬁé }Icl)nol}iever
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PANNA COTTA
DE CARAMEL

PANNA COTTA DE CARAMEL

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de minidesert /97 g
400 ml lapte
170 g Carte D'Or Panna Cotta
400 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii
Carte D'Or Topping Caramel

Descopera mai multe #retete_inspirate

Amesteca Carte D'Or Panna
Cotta cu lapte fiert si lasa pe
foc pana dain clocot - amesteca
incontinuu.

Adauga Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii.

Adauga pe straturi Panna
Cotta rece in pahare, cat incd
este lichida, Tmpreund cu
caramelul. Nu amesteca.

Lasa la racit pentru cel putin o
ora nainte de servire.

%S 22 Unilever
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PANNA COTTA DE
PORTOCALA SI DOVLEAC

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert/ 157 g

400 ml lapte
500 g portocala
100 g dovleac
170 g Carte D’Or Panna Cotta

400 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

1 \T\ @ Fierbe laptele cu dovleac taiat
e cubulete, adauga Carte D'Or

sr:/@ Panna Cotta si lasa pe foc
ry pana da in clocot - amesteca
incontinuu.

“: = - . 0
2 . fU Adaugd Rama Cremefine 31%

= multiple aplicatii, coaja de
""’T//% portocald rasa si sucul de
A portocala.
3 N
5 -
QQQ Toarna in pahare.

= Pune totul in frigider pentru cel
2h putin 2 ore inainte de servire.

PANNA COTTA DE
PORTOCALA Si DOVLEAC

S P S Unilever
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MOUSSE DE CIOCOLATA
ALBA CU PORTOCALA

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de minidesert/139g

500 g portocala
250 ml lapte
500 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii
140 g Carte D'Or Mousse Ciocolata alba

1 Amestecd Rama Cremefine 31%
rﬁ\ /@ multiple aplicatii cu laptele
= si adauga Carte D'Or Mousse
—/ Ciocolata alba.
2 Q Mixeaza crema si adauga
cateva cubulete de portocala.
fﬂﬁ Pune n pahare folosind un pos
_/ de patiserie.

3 Raceste timp de o ora inainte de
Th servire.

Q Decoreaza cu taitei din coaja
Q @ de portocala si scortisoara

intreaga.

MOUSSE DE CIOCOLATA
ALBA CU PORTOCALA

. e %5 2% Unilever
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CREME BRULEE
CU PRUNE

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert/187.2g

500 ml lapte
100 g zahar brun
600 g prune
172 g Carte D'Or Creme Caramel

500 ml Rama Cremefine 31%
multiple aplicatii

1 Amesteca Carte D'Or Créeme

@ Caramel cu lapte si adauga

@\ @ﬁ Rama Cremefine 31% multiple

T aplicatii. Amesteca totul cu un
— mixer si toarna in boluri.

- Pune la frigider timp de o ora.

@ Taie prunele felii si decoreaza

@ @ suprafata.

Presara zahar brun si
@@ caramelizeazd Tnainte  de

@ servire.

Descoperd mai multe #retete_inspirate Z‘E £ Unilever
n\‘.;
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CREME BRULEE
CU PRUNE




MOUSSE DE CIOCOLATA
CU SCORTISOARA,

NUCI COAPTE Sl
CARAMEL CROCANT

INGREDIENTE
Aproximativ 10 portii de mini desert/109 g

150 g nuci
500 ml lapte
200 ml lichior de oua
240 g Carte D'Or Mousse Ciocolata
- scortisoara

AL
e Amesteca Carte D'Or Mousse
g’f Ciocolata si laptele rece.

| < . . . .
2 Adauga scortisoara si nucile
&\\”/E coapte, tocate.

3 Toarna totul intr-un bol si lasa
= la frigider pentru cel putin 2
ore.

L == Intinde uniform Carte D'Or
Topping Caramel pe o plansa
de silicon si introdu in cuptorul
preincalzit la 180°C, timp
de 15 minute. Dupa racire,
portioneaza.

MOUSSE DE CIOCOLATA s 05 -
CU SCORTISOARA, 1 aumsicarameterocant.
NUCI COAPTE $i U

CARAMEL CROCANT
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