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A sobremesa é aquele momento especial e quase divino no final da refeicao

e quem a escolhe nao espera menos do que ser surpreendido.

Para o ajudar a dar asas a este momento, preparamos receitas que
pretendem ser uma inspiracao para que o seu cliente nunca mais se esqueca.
0 sabor, as cores, as texturas e o empratamento sao ingredientes para a
receita ser divina! Por isso, procurdamos com ingredientes simples, com

a ajuda dos nossos produtos e com um toque de criatividade trazer-lhe a

inspiracao necessaria.

Seguimos as novas tendéncias, como as sobremesas desconstruidas,
misturamos texturas, torndmos coisas simples como uma mousse com

um toque de raspa de laranja em algo sublime de sabor e também fomos
mais longe no leite creme! Foi a pensar no momento da sua sobremesa que
desenhamos esta brochura de inspiracao Carte D'Or.
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Clafoutis Desconstruido

“Créme brulée” com frutos vermelhos em trés texturas

Panna Cotta de café servida com mel e biscoito

Orange obsession

“Pifa colada” com vitral de caramelo

Bolo de chocolate “minuto” com gelado de nata e saladinha de frutos
Telha de améndoa com mousse de morango e coulis de frutos vermelhos

Macaron com goma de manga e purés de fruta
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160 g Carte D'Or preparado desidratado Leite Creme
4und ovos

200 ml Lleite I§E custo indicativo por pessoa
600 mlL Vaqueiro Creme & Creme

Para decorar

100 g aclcar
30g framboesas
100 g morangos em brunesa
150 ml Carte D’Or Coulis Frutos Vermelhos
100 g po6 de morango

PREPARACAOQ ‘ : r

Leite Creme de Forno

e Misture Carte D’Or preparado desidratado Leite

Creme, os ovos, leite e Vaqueiro Creme & Creme até

obter uma massa homogénea;

e Deitar para tacas individuais e colocar num tabuleiro;

e | eve ao forno em banho maria durante 40 minutos

a 160°C e deixe arrefecer. ; .

Para decorar

e Depois de frios, polvilhar com aclcar e queimar com
macarico;

e Decorar com o p6 de morango, Carte D’Or coulis
Frutos Vermelhos, o morango e a framboesa.

NOTA

Pé de morango sao morangos
desidratados e depois triturados
e passados no passador de rede.
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INGREDIENTES 10 PESSOAS

Panna Cotta

130 g Carte D'Or pudim desidratado Panna Cotta
500 ml leite
500 ml Vaqueiro Creme & Creme
60 g café soldvel

Para servir

50 ml leite

g.b. crocante de améndoa
50 ml mel

g.b. flores comestiveis

PREPARACAO

Panna Cotta

e Ferver o leite e dissolver Carte D'Or pudim desidratado
Panna Cotta e juntar Vaqueiro Creme & Creme;
e Misturar o café solulvel;

¢ Dispor em tacas individuais e levar ao frio até solidificar.

Para servir

e Aquecer o leite até formar uma espuma e servir no
centro da panna cotta;

e Por cima a flor comestivel, uns fios de mel e o crocante
de améndoa.

?Wm/ C%/ 060 g

IWZA3 custo indicativo por pessoa




12

INGREDIENTES 10 PESSOAS

Para a gelatina laranja

85 g Carte D’'Or Gelatina desidratada Laranja
0,251 agua
0,251 sumo de laranja natural

Para a mousse

150 g Carte D'Or Mousse desidratada sabor a Nata
250 ml leite frio
2und raspas de laranjas

Para decorar

100 g physalis em quartos
100 g fios de ovos
120 g bolacha digestive triturada
200 g laranja em gomos
g.b. flores comestiveis
g.b. raspadelima

PREPARACAOQ

Para gelatina laranja

e Diluir Carte D'Or Gelatina desidratada Laranja em 250ml
agua a ferver e juntar 250ml de sumo laranja natural;

e Dispor no fundo dos pratos;

e | evar a solidificar durante 2h.

Para a mousse

e Juntar o leite com Carte D'Or Mousse desidratada
sabor a Nata e bater 5 minutos;

e Envolver as raspas de laranja e reservar no frio dentro
de um saco pasteleiro.

Para decorar

e Faca 3 flores de mousse por cima da

gelatina;

e Decorar com a phisalis, a bolacha, a laranja em
gomos, as flores e por fim a raspa de lima por cima.
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(WL custo indicativo por pessoa

PREPARACAOQ

Para mousse Pina colada

e Hidratar Knorr Leite de coco desidratado com a aqua;
e Juntar Carte D'Or mousse desidratada Ananas e bater
durante 5min;

e Reservar no frio dentro de um saco pasteleiro.

Para o vitral de caramelo

e Derreter o acUcar até ficar caramelo;
e \erter sobre um plastico de bolhinhas e deixar
arrefecer:

e Partir em pedacos e reservar num local seco.

Para o ananas salteado

Mo bor Pisg

e Saltear o ananas com Vaqueiro Profissional creme
vegetal;

e Juntar Carte D’'Or topping liquido Caramelo

e envolver.

tsse

Para servir

e Colocar a bolacha no fundo do prato e por cima
a mousse Pina colada:

e Adicionar o ananas caramelizado e as frutas
desidratadas;

e Finalizar com o vitral de caramelo.
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INGREDIENTES 10 PESSOAS
Para o bolo de chocolate &O/Wl/ W 060 W

659 farinha
50 g Carte D’Or Mousse desidratada chocolate

2und ovos 060

150 ml leite )
40 g Phase gordura vegetal v0 M/
q.b. acucar para polvilhar

IN:XEH custo indicativo por pessoa

Para os morangos macerados

300 g morangos em quartos
50 ml vinho do porto
1g manjericdo em juliana
509 aclcar

Para servir

159 amoras em metades
159 phisalis em metades
300 g gelado de nata
300 mL Carte D'Or coulis Frutos Vermelhos
q.b. pd de framboesas

PREPARACAOQ

Para o bolo de chocolate

e Misturar Carte D’Or Mousse desidratada chocolate,
farinha, ovos e leite até obter uma massa homogénea;
e Deitar o preparado (encher s6 metade) nas canecas
untadas e polvilhadas com acutcar;

e Levar ao micro-ondas 1m30seg;

e Desenformar ainda quente e cortar em metades.

S
Para os morangos macerados (Dbg(*jTEB (_\A
e Por os morangos, vinho do porto, manjericao e aclcar i Conlisde |

. . . s Tevmedhos
numa tigela e deixar macerar 20min. i

Para servir

e Colocar Carte D’Or coulis Frutos Vermelhos no fundo
do prato;

e Por cima o bolo, a fruta e a bola de gelado;

e Finalizar com pd de framboesa.

NOTA

Pode ter a massa do bolo de chocolate
preparada e colocar no micro-ondas ao
momento.

P6 de framboesa sdo framboesas
desidratadas e depois trituradas e
passadas no passador de rede.
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INGREDIENTES 10 PESSOAS

Para a telha de améndoa

2und claras

200 g aclcarem pd
70 g manteiga sem sal
50 g Maizena
20g farinha

100 g améndoa picada

Para a mousse de morango

230 g Carte D'Or Mousse desidratada Morango
0,3l leite frio
0,21 Vaqueiro Creme & Creme

Para servir

150 g suspiros em pedacos
50 g mirtilos em metades

200 g Carte D’Or coulis Frutos Vermelhos
50 g amendoim torrado e picado

PREPARACAOQ

Para a telha de améndoa

e Pré-aquecer o forno a 165°C;

e Bater as claras com o aclcar e juntar a manteiga derretida;
e Peneirar as farinhas e envolver no preparado;

e Colocar uma colherada sobre o tabuleiro com silpat

ou papel vegetal;

e Polvilhar com améndoa;

e Levar ao forno até ficar dourada;

e | 0go que saia do forno, moldar a bolacha de modo

a que fique na forma de um charuto e deixar arrefecer.

Para a mousse de morango

e Misturar o Carte D'Or Mousse desidratada Morango
com o leite e Vaqueiro Creme & Creme e bater durante
5 minutos;

e Colocar num saco de pasteleiro e encher o canudo
com 0 mesmo.

Para servir

e Colocar Carte D’Or coulis Frutos Vermelhos no centro
e adicionar suspiros misturados com mirtilos;

e Por fim, adicionar o amendoim e a hortela por cima da
telha de améndoa.
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INGREDIENTES 10 PESSOAS

Para a gelatina de manga e ananas v& W
759 Carte D'Or gelatina desidratada Ananas
0,751 agua

250 g Carte D’'Or coulis Manga

{MT33 custo indicativo por pessoa

Para o puré de péra

500 g pérarocha descascada
g.b. raspade limao
1und pau de canela

Para servir

500 g manga em brunesa
19 manjericao
500 g roma descascada
300 mL Carte D’Or coulis Manga
10 und macaron de limao
20 und flores comestiveis

PREPARACAOQ

Para a gelatina de manga e ananas

e Diluir Carte D’Or gelatina desidratada Ananas na agua
a ferver;

e Juntar Carte D'Or coulis Manga e mexer;

e Colocar numa forma baixa e retangular e levar ao frio 5h.

Para o puré de péra

e Cozer a péra juntamente com a raspa de limao e o pau
de canela;

¢ No fim de cozida, escorrer e triturar até obter um puré
bem polposo.

Para servir

e Misturar a manga em brunesa com o manjericao picado;
e Riscar o prato com o puré de péra e depois com Carte
D’Or coulis Manga;

e Colocar um pedaco de gelatina e por cima um pouco de
manga fresca, bem como no prato;

e Depois a roma, o macaron e as flores comestiveis;

e Salpicar com sementes de papoila.
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