CARTE DOR_

PROFESSIONAL

_CREATII
FARA LIMITE

Carte de retete pentru deserturi

Cu gama CARTE D'OR PROFESSIONAL imaginatia ta nu are limite.
Creeaza deserturi delicioase si memorabile care rezista pe intreaga perioada de servire.
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INTRODUCERE

Aceasta brosura de retete este gandita pentru momentele
n care vrei sa creezi deserturi cremoase, elegante si
memorabile, fara sa pierzi timp pretios in bucatarie.

Folosind gama Carte D’Or Professional, ai la dispozitie
baze de crema versatile care iti ofera libertatea de a
inova: de la cheesecake si tiramisu, la cannoli crocanti si
deserturi stratificate. Fiecare produs iti ofera o baza solida
pe care poti construi liber, in stilul tau.

Cremele se prepara rapid, la rece, sunt stabile la bufet si
rezista excelent la congelare si dezghetare. Sunt perfecte
pentru mise-en-place si pentru momentele aglomerate
cand timpul e pretios.

Hai sa transformam simplitatea in rafinament si sa
ducem perfectiunea mai departe alaturi de
Carte D'Or Professional.
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CUPRINS

O1 Mini Millefeuille 02

Straturi de foietaj crocant si crema
find, un echilibru perfect intre textura si gust,
pe care oaspetii il vor adora!

02 Mini-tarts traditionala 04

Mini-tarta acoperita cu o crema fina si catifelata:
un favorit atemporal care impresioneaza de
fiecare data.

O3 Pprofiterol cu Ciocolatd 06

Un aluat aerat umplut cu crema de ciocolata
catifelata - un clasic care nu da gres niciodata.

04 Cannoli Clasic 08

Rulouri crocante si aurii umplute cu crema dulce
de brénza - gustul traditiei italiene Tn fiecare
muscatura.

05 Cheesecake cu Fistic 10

Cheesecake cremos cu un strop de fistic, oferind
o aroma irezistibila cu fiecare inghititura.

O6 creamisu cu Capsuni 12

O varianta revigoranta in meniu, unde capsunile
completeaza perfect straturile cremoase de
mascarpone.

O/ Mini Creamicoupe 14

O delicatesa cremoasa servita in pahar, cu
biscuiti crocanti Cantuccini care adauga o nota
jucausa cu fiecare lingurita servita.

O8 Tiramisu 16

Un clasic italienesc, cu straturi de
mascarpone cremos, piscoturi, cafea si cacao
- mereu delicios!

O9 Tiramichoux Craquelins 18

Un aluat delicat acoperit cu un strat cremos
de mascarpone - o reinterpretare unica a
clasicului tiramisu.
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MOD DE PREPARARE

Crema de patiserie

Toarna apa intr-un bol de mixare si
adauga pudra pentru crema de patiserie.

Mixeaza si bate cu un mixer electric
timp de 2 minute la viteza mare.

Pune crema intr-un pos si pastreaz-o
la frigider.

Foile de aluat foietaj

Transfera foaia rece de aluat foietaj
pe o tava de copt tapetata cu o foaie
de silicon si asaza o alta foaie
deasupra. Pune apoi o tava de copt
peste si coace la 175°C timp de
aproximativ 50 de minute, pana
devine aurie. Presara un strat subtire
de zahar pudra deasupra si
caramelizeaza timp de inca 5 minute
la 200°C.

Lasa sa se raceasca si taie in forme
egale.

Asamblarea desertului

MINI MILLE FE UILLES Incepe prin a pune cremé intre doud

foi egale si suprapune-le.
Finalizeaza millefeuille-ul cu a treia
foaie. Serveste desertul pe lateral.

INGREDIENTE
Pentru crema

200g Carte D'Or Professional
baza pentru crema Tiramisu

500 ml apa

Pentru foile de aluat pentru foietaj

Foi de aluat pentru foietaj

Pentru decor

Zahar pudra
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MINI-TARTA

INGREDIENTE
Pentru crema

200g Carte D'Or Professional
baza pentu crema de Patiserie
si Chantilly

500 ml apa

Pentru tarta (sau se pot folosi
tartele gata preparate)

180 g faina

80 g zahar pudra

30 g pudra de migdale

4 g sare

30 g ou intreg
110 g unt

20 g galbenus
20 g smantana

Pentru decor

Afine

Zahar pudra
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MOD DE PREPARARE

Crema de patiserie

Toarna apa intr-un bol de mixare si adauga
pudra pentru crema de patiserie.

Mixeaza si bate cu un mixer electric timp
de 2 minute la viteza mare.

Pune crema intr-un pos si pastreaz-o la
frigider.

Tarta

Pune faina pe blatul de lucru si
formeaza o adancitura in mijloc.

Adauga zaharul pudra, pudra de
migdale, sarea, oul intreg si untul.

Amesteca bine, apoi framanta pana

obtii un aluat omogen. Pune aluatul

intr-un bol, acopera-l cu folie si lasa-l
la frigider timp de o ora.

Presara putina faina pe blatul de
lucru siintinde aluatul pana ajunge la
0 grosime de aproximativ 2-3 mm.
Taie jumatate din aluat cu un inel de
patiserie si asaza cercurile de aluatin
mijlocul inelelor. Taie restul aluatului
in fasii lungi si subtiri si asaza-le cu
grija pe interiorul inelelor. Pastreaza
aluatul cat mai rece pentru a evita
ruperea in timpul modelarii.

Coace tartele la 170°C timp de
aproximativ 15 minute.

Amesteca galbenusul cu smantana si,
cu ajutorul unei pensule, aplica un
strat subtire pe interiorul si exteriorul
tartelelor. Coace-le inca 15 minute
pana devin aurii. Lasa-le sa se
raceasca complet.

Asamblarea desertului

Umple tarteleta cu crema de patiserie
si decoreaza cu afine si zahar pudra.
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PROFITEROL CU CIOCOLATA

INGREDIENTE
Pentru crema de ciocolata

200g Carte D'Or Professional
baza pentu crema de Patiserie
si Chantilly

50 g pudra de cacao

500 ml apa

Pentru aluatul de profiterol
(sau se pot folosi profiteroluri
gata preparate)

120 g apa

120 g lapte

120 g unt

150 g faind, cernuta

5 g sare

5 oua medii

Pentru decor

Ciocolata de menaj
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MOD DE PREPARARE

Crema de patiserie cu ciocolata

Amesteca pudra pentru crema de
patiserie cu pudra de cacao.

Toarna apa intr-un bol de mixare si
adauga amestecul de pudra.

Mixeaza si bate cu un mixer electric
timp de 2 minute la viteza mare.
Pune crema Intr-un pos si pastreaz-o
la frigider.

Crema de patiserie

Adauga laptele, apa si untul intr-o
cratita si adu la fierbere. Redu focul si
adauga faina, amestecand cu o
spatula.

Gateste aluatul la foc mic timp de 5
minute, amestecand continuu, pana
cand devine usor lucios.

Transfera aluatul intr-un bol de
mixare cu paleta si adauga ouale pe
rand, amestecand la viteza mica.

Pune aluatul Intr-un pos cu duza
potrivita.

Formeaza profiteroluri pe o tava
tapetata cu silicon, lasand spatiu
intre ele.

Coace in cuptor preincalzit la 190°C

(ventilatie redusa) timp de 20 de
minute sau pana devin aurii.

Lasa-le sa se raceasca inainte de a le
umple cu crema.

Asamblarea desertului

Topeste ciocolata, taie profiterolurile
in jumatate si inmoaie partea
superioara in ciocolata topita.

Umple baza cu crema de ciocolata si
acopera cu partea superioara.
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CANNOLI CLASIC

INGREDIENTE Pentru conurile din aluat pentru
Pentru crema foietaj (sau se pot folosi conuri
gata preparate)

110 g Carte D'Or Professional

baza pentru crema de 1 foaie de aluat pentru foietaj
Cheesecake Pentru decor
125 ml lapte Coaja rasa de lamaie si portocala

375 ml smantana

DESERTURI DE EXCEPTIE
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MOD DE PREPARARE

Crema

Toarna laptele si smanténa intr-un bol de
mixare si adauga pudra pentru crema de
branza.

Mixeaza si bate cu un mixer electric timp
de aproximativ 2 minute la viteza mare.

Rade putina coaja de lamaie si portocala
siincorporeaz-o in crema de branza. Pune
crema intr-un pos si pastreaz-o la frigider.

Cannoli Clasic

Asaza foaia de aluat foietaj pe un
tocator. Taie fasii de aproximativ 1,5 cm
latime si 30 cm lungime.

Wy
«

Ia o forma conica rezistenta la - S
temperaturi ridicate.

Ruleaza fasia de aluat in jurul formei,
pornind de la varf spre baza. 2

Unge suprafata cu putind apa si trece
conul prin zahar.

Asaza conurile pe o tava tapetata cu o
foaie de silicon.

Coace-le la 200°C timp de aproximativ
15-20 minute, pana devin aurii. -

Lasa-le sa se raceasca.

Asamblarea desertului

Umple conurile de aluat foietaj cu crema
de branza si decoreaza cu putina coajd
rasa de lamaie.
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CHEESECAKE CU FISTIC

INGREDIENTE
Pentru crema

110 g Carte D'Or Professional
baza pentru crema de
Cheesecake

125 ml lapte

375 ml smantana

Pentru tarta (sau se pot folosi
tartele gata preparate)

180 g faina

80 g zahar pudra

30 g pudra de migdale

4 g sare

30 g ou intreg

110 g unt

20 g galbenus

20 g smantana

Pentru decor

Carte D'Or Professional Topping
de Fistic

Fistic vrac
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MOD DE PREPARARE

Crema

Toarna laptele si smanténa intr-un bol
de mixare si adauga pudra pentru
crema de branza.

Mixeaza si bate cu un mixer electric

timp de aproximativ 2 minute la viteza mare.

Pune crema Intr-un pos si pastreaz-o
la frigider.

Alege o forma din silicon dupa preferinta.
Umple forma cu crema de branza si
congeleaz-o.

Tarta

Pune faina pe blatul de lucru si formeaza
0 adancitura Tn mijloc.

Adauga zaharul pudra, pudra de migdale,
sarea, oul Intreg si untul.

Amesteca bine, apoi framanta pana obtii
un aluat omogen. Pune aluatul intr-un bol,
acopera-l cu folie alimentara si lasa-l la
frigider timp de o ora.

Presara putina faina pe blatul de lucru si
intinde aluatul pana ajunge la o grosime de
aproximativ 2-3 mm. Taie jumatate din
aluat cu un inel de patiserie si asaza
cercurile de aluat in mijlocul inelelor. Taie
restul aluatului in fasii subtiri si asaza-le cu
grija pe marginea interioara a inelelor.
Pastreaza aluatul cat mai rece pentru a
evita ruperea in timpul modelarii.

Coace tartele la 170°C timp de aproximativ
15 minute.

Amesteca galbenusul cu smantana si, cu
ajutorul unei pensule, aplica un strat subtire
pe interiorul si exteriorul tartelor. Coace-le
inca 15 minute pana devin aurii. Lasa-le sa
se raceasca complet.

Asamblarea desertului

Scoate crema de branza congelata din
forma si asaz-o deasupra tartei, lasénd-o sa
se dezghete.

Finalizeaza desertul cu topping de fistic si
nuci de fistic zdrobite.
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MOD DE PREPARARE

Crema

Toarna laptele si smantana intr-un bol
de mixare si adauga pudra pentru
crema.

Mixeaza si bate cu un mixer electric timp
de aproximativ 2 minute la viteza mare.

Pune crema intr-un pos si pastreaz-o la
frigider.

Coulis-ul

Adu coulis-ul de capsuni la punctul de
fierbere. Prepara un amestec (slurry)
din amidon de cartofi si putina apa3,
apoi adauga-l in coulis-ul fierbinte
pana obtii consistenta dorita.

Lasa sa se raceasca. Taie capsunile
proaspete si amesteca-le cu coulis-ul
racit si ingrosat.

Asamblarea desertului

Incepe cu un strat de amestec de
capsuni intr-un pahar, apoi adauga un
strat de crema. Continua cu un alt strat
de capsuni si finalizeaza cu un strat de
creamisu.

CREAMISU CU CAPSUNI Decerea & Hpsum prosspie s

ciocolata razuita.

INGREDIENTE

Pentru crema 500 g capsuni proaspete
250 g Carte D'Or Professional Amidon de cartofi

baza pentru crema Tiramisu Pentru decor

250 ml lapte Ciocolata pentru razuit

750 ml smantana

Pentru coulis si stratul de
fructe:

1 kg coulis de capsuni
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MINI CREAMICOUPE

INGREDIENTE
Pentru crema Pentru decor
250 g Carte D'Or Professional Biscuiti Cantuccini cu migdale

baza pentru crema Tiramisu

250 ml lapte

750 ml smantana

Ciocolata pentru topit

DESERTURI DE EXCEPTIE
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MOD DE PREPARARE

Crema
Topeste ciocolata si pune-o intr-un pos.

Toarna laptele si smantana intr-un bol
de mixare si adauga pudra pentru
crema.

Mixeaza si bate cu un mixer electric timp
de aproximativ 2 minute la viteza mare.

In timpul mixarii, adaugé ciocolata
topita pana obtii o crema tip
stracciatella.

Pune crema Intr-un pos si pastreaz-o
la frigider.

Asamblarea desertului

Umple pahare individuale cu crema
obtinuta si adauga bucati de biscuiti
Cantuccini zdrobiti la jumatate si
deasupra.
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MOD DE PREPARARE

Crema

Toarna laptele si smanténa intr-un bol
de mixare si adauga pudra pentru
crema.

Mixeaza si bate cu un mixer electric timp
de aproximativ 2 minute la viteza mare.

Pune crema intr-un pos si pastreaz-o la
frigider.

Asamblarea desertului

Inmoaie usor piscoturile in cafea.

Incepe prin a pune un strat de cremd,
urmat de un strat de piscoturi, apoi alt
strat de crema, Tnca un strat de piscoturi
si finalizeaza cu un ultim strat de crema.

Presara pudra de cacao deasupra.

MINI CREAMICOUPE

INGREDIENTE
Pentru crema

250 g Carte D'Or Professional
baza pentru crema Tiramisu

250 ml lapte

750 ml smantana
Pentru straturi
Piscoturi (Ladyfinger)
Cafea

Pentru decor
Pudra de cacao
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MOD DE PREPARARE

Craquelin

Pune untul si zaharul intr-un bol de mixare si
incepe sa le amesteci cu paleta timp de 20-30
secunde.

Adauga faina si amesteca din nou.

Transfera aluatul pe o suprafata presarata
cu fainga, intinde-I la o grosime de 3-4 mm
si pune-l la frigider pentru o jumatate de
ora.

Aluatul choux

Pune laptele, apa si untul intr-o cratita si
adu la fierbere.

Redu focul si adauga faina, amestecand cu o
spatula.

Gateste aluatul la foc mic timp de 5 minute,
amestecand continuu, pana cand devine usor
lucios.

Transfera aluatul intr-un bol de mixare cu
paleta si adauga ouale pe rand, amestecand
la viteza mica.

Pune aluatul intr-un pos cu duza dupa
preferinta si formeaza choux-uri pe o tava
tapetata cu silicon, lasand spatiu intre ele.

TI RAMIC H O UX C RAQ U E LI N S Scoate craquelin-ul din frigider si taie discuri

care sa se potriveasca pe fiecare choux.

Coace in cuptor preincalzit la 190°C
(ventilatie redusa) timp de 20 de minute sau

INGREDIENTE pana devin aurii.
Pentru crema Pentru aluatul choux
- Lasa-le sa se raceasca complet Thainte de a
250 g Carte D'Or Professional 120 g apa le umple.
baza pentru crema Tiramisu 120 g |apte o }
125 ml laote 120 " Finalizare cu crema
pA — g un Toarna laptele si smantana intr-un bol de
750 ml smantana 150 g faina cernuta mixare si adauga pudra pentru crema.
Pentru craquelin 5 gsare Mixeaza si bate cu un mixer electric timp de
= - aproximativ 2 minute la viteza mare.
80 g unt rece 5 oua medii
100 gza har Pune crema intr-un pos si pastreaz-o la

frigider. o -
100 g faina , :

Umple choux-urile cu crema de tiramisu.
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