






CHANTY FÜLL-CREME UND DESSERTREZEPTE CHANTY FÜLL-CREME UND DESSERTREZEPTE

HOLUNDERCREME “HUGO”

Die GOLD CUP Chanty Deco bei mittlerer
Geschwindigkeit ca. 4-5 Minuten aufschlagen.
Den Holundersirup mit dem Limettensaft und 
dem Minzsirup verrühren und unter den Rahmjoghurt
ziehen. Danach die Creme unter die Joghurtmasse
heben. Für Dessertschalen mit ca. 50�g Einwaage 
(ca. 45 Stück) ca. 10�g Bisquitwürfel auf dem Boden
verteilen, Pfe�erminzblätter als Deko hinzufügen.

 800 G GOLD CUP CHANTY DECO
 1000 G RAHMJOGHURT 
 400 G HOLUNDERSIRUP
 100 G LIMETTENSAFT
 50 G MINZSIRUP
 450 G BISQUITWÜRFEL
(GETRÄNKT MIT HOLUNDERSIRUP)
MINZBLÄTTER FÜR DIE DEKO

2800 G  GESAMT

EIERLIKÖR-DESSERT

Die GOLD CUP Chanty Deco bei mittlerer
Geschwindigkeit ca. 4-5 Minuten aufschlagen. 
Die Mascarpone mit dem Eierlikör, Rum, Puderzucker
vermengen und die Chanty Creme unter die Eier-
likörmasse ziehen. Zum Schluss ca. 100�g Schoko-
späne unterheben. Für Dessertschalen mit ca. 50�g
Einwaage (ca. 50 Stück) Eierlikör obendrauf
verteilen und Schokospäne als Deko aufstreuen.

 1000 G GOLD CUP CHANTY DECO
 500 G MASCARPONE 
 600 G EIERLIKÖR
 120 G RUM
 200 G PUDERZUCKER
 250 G EIERLIKÖR, DEKO
 200 G SCHOKOSPÄNE, DEKO
(ALTERNATIV CA. 50 G EIERLIKÖRPASTE 
JE KG CREME)

2970 G  GESAMT

COOKIE-DESSERTCREME Die GOLD CUP Chanty Deco bei mittlerer
Geschwindigkeit ca. 4-5 Minuten aufschlagen.
Den Joghurt mit dem Puderzucker und dem 
Aroma vermengen und die Chanty Creme unter
den Joghurt ziehen. Für Dessertschalen mit 
ca. 50�g Einwaage (ca. 40 Stück) ca. 10�g
gehackte Cookies auf dem Boden verteilen 
und ca. 5�g als Deko aufstreuen.

 1000 G GOLD CUP CHANTY DECO
 1000 G JOGHURT (3,5 % F.) 
 200 G PUDERZUCKER
 2 ST VANILLESCHOTE 
(ALTERNATIV NAT. VAN.AROMA)
 600 G COOKIES, GEHACKT

2800 G  GESAMT

MASCARPONE-CRUNCHY Die GOLD CUP Chanty Deco bei mittlerer
Geschwindigkeit ca. 4-5 Minuten aufschlagen.
Mascarpone mit dem Zitronensaft, dem 
Vanillezucker und dem Aroma vermengen und 
die Chanty Creme unter die Mascarpone ziehen.
Für Dessertschalen mit ca. 50�g Einwaage (ca. 
45 Stück) ca. 15�g Knusper-Müsli auf dem Boden
verteilen und ca. 15�g als Deko aufstreuen.

 1000 G GOLD CUP CHANTY DECO
 1250 G MASCARPONE 
 40 G VANILLEZUCKER
 50 G ZITRONENSAFT
 20 G ZITRONENABRIEB
 700 G KNUSPER-MÜSLIMIX

3060 G  GESAMT

APFEL-ZIMTCRUMBLE 
(APFEL-WINTERZAUBER)

Die GOLD CUP Chanty Deco bei mittlerer
Geschwindigkeit ca. 4-5 Minuten aufschlagen.
Den Apfelsaft mit dem Puderzucker und dem 
Zimt verrühren und unter den Quark ziehen. 
Danach die Creme unter die Quarkmasse heben.
Für Dessertschalen mit ca. 50�g Einwaage (ca. 45
Stück) ca. 10�g Streusel auf dem Boden verteilen, 
ca. 15�g Apfelmus einfüllen und ca. 5�g Streusel als
Deko aufstreuen.

 1000 G GOLD CUP CHANTY DECO
 200 G APFELSAFT 
 100 G PUDERZUCKER
 2 G ZIMT (NACH GESCHMACK)
(ALTERNATIV SPEKULATIUSGEWÜRZ)
 1000 G QUARK
 700 G APFELMUS, STÜCKIG
 700 G STREUSEL, GEBACKEN
(ALTERNATIV SPEKULATIUSSTREUSEL)

3700 G  GESAMT

APFELMUS:
 500 G APFEL
 40 G ZUCKER 
 30 G ZITRONENSAFT
 8 G VANILLEZUCKER
 ZIMT (NACH GESCHMACK)

578 G  GESAMT

DESSERT GRIECHISCHE ART 
MIT HONIG UND NÜSSEN

Die GOLD CUP Chanty Deco bei mittlerer Geschwin-
digkeit ca. 4-5 Minuten aufschlagen. Den Joghurt 
mit dem Honig und dem Aroma vermengen und die 
Chanty Creme unter den Joghurt ziehen. Für Dessert-
schalen mit ca. 50�g Einwaage (ca. 45 Stück) ca. 15�g 
gehackte Walnüsse auf dem Boden verteilen und 
ca. 15�g als Deko aufstreuen.

 1000 G GOLD CUP CHANTY DECO
 1000 G JOGHURT (10% F.) 
 200 G HONIG
 1 ST VANILLESCHOTE 
(ALTERNATIV NAT. VAN.AROMA)
 600 G WALNÜSSE
DEKO BRAUNER ZUCKER O. HONIG

2800 G  GESAMT
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Vandemoortele ist ein belgisches Familien-

unternehmen mit der Liebe und Leidenschaft 

zu qualitativ hochwertigen Lebensmitteln.

Wir sind Marktführer in unseren zwei 

Geschäftsbereichen: Tiefkühlbackwaren und 

Margarine, kulinarische Öle und Fette.

Als Familienunternehmen liegen uns Mensch 

und Umwelt am Herzen. Operationale 

Exzellenz ist die Basis unseres Geschäfts. 

Unsere Leidenschaft gilt dem Geschmack 

und Genuss.

www.vandemoortele.com

Vandemoor tele Deutschland GmbH
Altensenner Weg 68 - 32052 Her ford - Tel. +49 (0) 5221 767-0 - Fax +49 (0) 5221 767-153       www.vandemoortele.com

S H A P I N G A
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