TRANSGOURMET




Zeit fUr unser neues, innovatives Erfolgsdessert! Fruchtig-frische Pflaume und schwarze Johannisbeere
treffen auf sahnige Mascarponecreme und vereinen sich zu einem cremigen Saisondessert der Extraklasse.

Mit der unwiderstehlichen Geschmackskombination kénnen Sie lhre Gaste zur Herbst- und Wintersaison
verwdhnen und schaffen so frische Verkaufsimpulse in lhrer Kantine!

Probieren Sie gerne auch unsere neuen Desserttipps — perfekt auch fiir den To-go-Verzehr
im Becher geeignet...
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Zubereitungszeit: 25 Min. Geschdft!

Zutaten fiir 10 Portionen

« 300 ml frischli Schlagsahne » 1 kg frischli Pflaume-

« 30 g Zucker Schwarze Johannisbeere-
» 250 g Apfelmus Mascarpone-Creme

« Zimt » 1 Apfel

Zubereitung

1. frischli Schlagsahne und Zucker zusammen sehr steif schlagen,

E Apfelmus unterrihren und mit Zimt abschmecken.

2. frischli Pflaume-Schwarze Johannisbeere-Mascarpone-Creme
auf 10 Glaser verteilen. Apfel-Zimt-Schaum in einen Spritzbeutel
geben und auf die Creme spritzen.

3. Den Apfel-Zimt-Schaum mit etwas
Zimt bestauben, den Apfel ent-
kernen, in sehr diinne Spalten
schneiden und Desserts

damit garnieren.

Zubereitungszeit: 30 Min.  Kiihlzeit: 60 Min.

Zutaten fir 10 Portionen
« 25 g Chia-Samen « 30 g Zucker —
« 200 ml Wasser . Zimt =

Zubereitet fir "REEEERE « 1 kg frischli Pflaume-Schwarze —=
WA . 400 ml schwarzen Johannisbeere-Mascarpone-Creme | —

lhr To "GO Johannisheersaft « 20 g Baiser E
Geschdft! : —
Zubereitung ——

1. Chia-Samen in kaltem Wasser quellen lassen und beiseite stellen. STy

2. Sago, schwarzen Johannisbeersaft und Zucker bei mittlerer Hitze | <

unter standigem Rihren 10-15 Min. k&cheln und dann 10 Min. ohne ===

Hitze quellen lassen. Johannisheer-Griitze mit Chia-Samen kraftig _-

verrdhren, mit Zimt abschmecken und 60 Min. kalt stellen. pm—

3. Je 2 Schichten frischli Pflaume-Schwarze Johannisbeere- .

Mascarpone-Creme und Johannisbeer-Chia-Zimt-Grutze in
Gléaser fullen, mit der Creme beginnen.

4. Baiser zerstoBen und Desserts garnieren.
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lhre Vorteile

@ direkt servierfertig
@ schmeckt wie selbst gemacht

@ besonders cremig mit milder Mascarponenote

@ fruchtig-frische Geschmackskomposition:
Pflaume trifft schwarze Johannisbeere

@ fiir die vegetarische Ernahrung geeignet
@ ungekiihlt haltbar

.

Thandel- Pannkuchen - Thile mit

ascarpone- Omw&?ﬁ&umwn/emnpoab

Zubereitungszeit: 45 Min. Kihlzeit: 60 Min.

Zutaten fir 10 Portionen

.

.

400 g Pflaumen (Konserve)
30 g Starke 3
Zimt .
150 g Weizenmehl .
40 g Zucker

1 Prise Salz i
300 ml Milch A

Zubereitung

4 Eier

60 g Mandelblattchen

30 ml Rapsél

1 kg frischli Pflaume-Schwarze
Johannisbeere-Mascarpone-Creme
40 g Mandelkrokant

20 g Puderzucker

1. Pflaumen abtropfen, in feine Wirfel schneiden. 300 ml PflaumenflUssigkeit mit
Stérke verrihren, im Topf unter standigem Ruhren erhitzen und aufkochen, die
Pflaumenwdrfel hinzugeben. Den Pflaumenkompott mit Zimt abschmecken und

kalt stellen.

. Fur den Pfannkuchenteig Mehl, Zucker, Salz, Milch und Eier verrihren. Mandel-

blattchen fein hacken und unterrihren, den Teig 30 Min. kihl ruhen lassen.
Dann in der Pfanne mit etwas Ol 4 Pfannkuchen daraus backen und in Wirfel
schneiden. 1/2 Pfannkuchen zurlick behalten.

. Eine Schicht frischli Pflaume-Schwarze Johannisbeere-Mascarpone-

Creme in Glaser flllen, dann Pfannkuchenwarfel und anschlieBend Pflaumen-
kompott darauf verteilen. Vorgang 3 x wiederholen.

Puderzucker garnieren.

. Desserts mit Streifen vom Gbrigen Pfannkuchen, Mandelkrokant und
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Das neue Lieblingsdessent
Piin dhne Ganste

Sahnig, cremig, fruchtig. Unser neues Saisondessert im
praktischen 5-kg-Eimer ist das kostliche Convenience-
Produkt ftr unzahlige Dessertvariationen.

Verfuhren Sie lhre Gaste zur Herbst- und Winterzeit mit
einem ganz besonderen Dessert-Highlight!

ker und lohnt sich: Unsere
e Dessert-

eits cervierferti .
einen minimalen Einsatlz

Einfach leC
Késtliche, ber
creme bedeutet
utaten und Zeit.
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Dessert
des
Jahres

Produktbezeichnung T Fettgehalt GTIN TG-Art-Nr.
kennzeichnung | pro 100 g

ASEIIE AT S 5kg 2573 Milch 5,3 4045500025739 634046
Johannisbeere-Mascarpone-Creme
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