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PIES - TAERTER

Black cookie cheese- 01.02
cake

PANDEKAGER - VAFLER
Pandekager med choc-

6-nut 02.03
Pandekage ebler og

IS

Sukkerfri karamel IS 03.03
Citron sorbet 03.04
DESSERT

Panna cotta med pas- 04.03
sionsfrugt

Banan &ggesnaps 04.04
kombination
DRIKKEVARER
Cappuccino milkshake
Kaffeeis shake saltet 05.03

Luftig chokoladekage
appelsin

rosiner
Chokoladepandekager
med Hvid Choc-6-nut

Sundae jordbeer
Bla Ocean Is

Tiramisu med rade
frugter

Mango bavarois med
jordbeer

karamel
Milkshake enhjerning
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05.05

Pistacie cheesecake

Vafler med speculoos
Banan pandekage med
chokoladesovs

Sundae med pistac-
ienadder

Morgenmadsglas med
&eble

Citronfromage mascar-
pone

Mojito milkshake
Iskaffe



BLACK COOKIE CHEESECAKE

G‘:, 1 TIME

n

N\ 1PIE
) w—

INGREDIENSER

500 g fledeost

2 dl flade (40%)

8 spsk sukker

12 g husblas

1 pakke vaniljesukker

5 cl vand

40 g dessertpasta saltet karamel
topping black cookie

FORBEREDELSE

1. Opvarm vandet og smelt husblassen
i det.

2. Pisk fladen let.

3. Bland sukker og vaniljesukker i.

4. Tilszet fladen og den saltede karamel
dessertpasta til ostemassen og rer
vandet med husblassen i.

5. Heeld blandingen i en taerteform og lad
den szette sig i keleskabet i mindst 1
time.

6. Afslut med Oreo sméakager og topping

black cookie.



LUFTIG CHOKOLADEKAGE APPELSIN

. 30 MINUTTER

.

/N 4 PERSONER
) —

INGREDIENSER
250 g merk chokolade

80 g sukker

100 g smer

3 eeg

50 g mel

1 spsk bagepulver

1 knivspids salt

30 g dessertpasta appelsin
100 ml topping appelsin

1

-

CELAC

. —

A

FORBEREDELSE

1. Smelt chokoladen over vandbad
sammen med smerret (80 g).

2. Pisk &ggeblommerne og sukkeret,
indtil det er helt hvidt.

3. Tilszet mel og bagepulver, bland godt,
fold den smeltede chokolade og
dessertpasta appelsin i.

4. Pisk a&ggehviderne med saltet og
bland det lidt efter lidt i blandingen.

5. Heeld deti en smurt (20 g) bageform
og bag i en forvarmet ovn ved 180°C i
10 minutter.

6. Lad det kele af, tag det ud af formen,

skeer det i stykker, og afslut med
appelsinskiver og topping appelsin.

. 1TIME

/N 1PIE
jp w—

INGREDIENSER
100 g krydderkiks
Pistacienedder
75 g flede

250 g ricotta

1 dl flede

5 spsk flormelis
2 spsk citronsaft
1 eeggeblomme

3 blade husblas
topping pistacie

PISTACIE CHEESECAKE

FORBEREDELSE

il

Hak krydderkiksene og nedderne fint i en
foodprocessor. Smelt smearret i en pande.
Nar smerret er smeltet, tilseettes de
hakkede krydderkiks og blandes godt.

Tag en rund springform med en diameter
pa 12 cm. Fastger noget bagepapir i
bunden og smer det hele med smeor. Hzeld
krydderkikseblandingen i og tryk godt ned
med en ske. Szet derefter springformen i
keleskabet.

Kom ricotta, flede, flormelis, 22ggeblomme
og citronsaft i en skal. Bland alt godt med
en piskeris.

Lzeg gelatinbladene i bled i et par minutter
i en lille skal med koldt vand. Tag en
gryde med 3 spsk vand og saet pé svag
varme. Nar vandet koger, klem gelatinen
og laeg dem i gryden. Rer godt. Nar
gelatinen er helt oplest, heeldes dette i
ricottablandingen.

Fjern springformen fra keleskabet og fyld
den med ricottablandingen. Saet derefter i
keleskabet i ca. 4 timer, s& den kan saette
sig. Pynt til sidst med topping pistacie.



PANDEKAGER MED CHOC-0-NUT

G“. 30 MINUTTER

/N +- 15 PANDEKAGER
) w—

INGREDIENSER

2 spsk jordneddeolie

70 g sukker

500 ml meelk

4 &g

200 g mel

20 g smear

100 ml topping choc-6-nut

ceiac

e
8 %

FORBEREDELSE

1. Smelt smerretien gryde og tilszet
mel, &g, meelk og jordneddeolie.

2. Bland, indtil du har en jeevn masse.

Bag pandekagerne.

4. Afslut med choc-6-nut og friske
frugter.

e
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PANDEKAGE A£BLER 0G ROSINER

(. 30 MINUTTER

/N +- 15 PANDEKAGER
) —

INGREDIENSER

2 &g

500 ml meelk

200 g mel

10 g vaniljesukker
1 knivspids salt

40 g smer

sundae able-rosiin

FORBEREDELSE

1. Pisk eeggene i en skal og bland med
mezelken.

2. Sigt melet over skalen og tilszet
vaniljesukker og salt.

3. Smelt smearret og tilsaet det til dejen.

4. Varm en pande over svag varme. Smer
panden med smer eller olie og tilsaet
en skefuld de;j.

5. Bag pandekagen pa begge sider, indtil
den er gyldenbrun.

6. Placer pandekagen pa en tallerken.

Pynt med sudae able-rosin og fold
den.

CHOKOLADEPANDEKAGER MED HVID

G‘; 1 TIME

/N +- 10 PORTIONER
) w—

INGREDIENSER

500 g hvedemel

5 a9

1,25 L sedmeelk

40 g kakaopulver
Knivspids salt

topping choc-6-nut white

b

rac

cu_ui'”ﬂu:

FORBEREDELSE

1.

£

Bland aggene, maelken,
kakaopulveret og saltet, indtil det er
glat.

Lad det hvile i cirka en time.

Bag pandekagerne og lad dem kole af.
Drys topping choc-6-nut white pa
pandekagerne og rul dem sammen.



VAFLER MED SPECULOOQOS

. 60 MINUTTER

/N +- 30 VAFLER
) —

INGREDIENSER
500 g smer

8 &g

500 g hvedemel
400 g sukker

100 g vaniljesukker
200 ml danskvand
Et nip salt

topping speculoos

"

W

FORBEREDELSE

1.

2

Adskil 22ggeblommerne og
2&ggehviderne.

Pisk zeggehviderne stive.

Smelt smerret og tilsaet
a&ggeblommerne, sukker,
vaniljesukker og danskvand.
Bland, indtil det er glat og luftigt.
Tilseet melet og bland, indtil det er
glat.

Tilseet zeggehviderne og bland
forsigtigt.

Lad dejen haeve i 30 minutter.
Bag vaflerne, indtil de er gyldne.
Server med topping speculoos.

BANAN PANDEKAGE MED
CHOKOLADESOVS

Bland bananen, segget, maelken og
havregrynene, indtil du far en glat dej.
Bag pandekagerne.

@' 20 MINUTTER :-ORBEREDELSE
/N 8 PADEKAGER 2.

INGREDIENSER

1 banan

1&g

100 ml meelk

75 g havregryn
topping chokolade 0%

Server med topping chokolade 0%.

13
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SUKKERFRI KARAMEL IS

G’. 1 TIME 0G 30 MINUTTER
/N +- 3LITERIS 2.
jp w—

3.
INGREDIENSER 4.
2,2 | ssdmeelk

1 kg diabeline (en type
fedtfattig meelkeis)

70 g saltet karamel
dessertpasta vegansk (uden
tilsat sukker)

topping saltet karamel 0% -
vegansk

CCTAC

N0%

Wi

FORBEREDELSE
1

Bland diabeline med sadmezelk, indtil
det er glat.

Lad det hvile i mindst 4 timer. (For
optimal smag, lad det hvile i mindst
12 timer.)

Tilseet saltet karamel vegansk
dessertpasta NSA og bland godt,
inden det kommes i ismaskinen.
Afslut med topping saltet karamel 0%
- vegansk.

CITRON SORBET

G’. 1 TIME

/N +-1,8 LITER SORBET
) w—

INGREDIENSER

1 | mineralvand

350 g sukker

210 g dessertpasta citron
14 g WH stab

CCLAC

g

FORBEREDELSE

1. Bland WH-stab med sukkeret.

2. Tilszet den terre blanding til vandet og
bland kort.

3. Varm op under omrering, indtil
sukkeret er oplest.

4. Lad det kole af, og tilseet dessertpasta
citron.

5. Seet detiismaskinen.

15



SUNDAE JORDBAR

L . 1TIME OG 30 MINUTTER AeliElEanEEE )
1. Bland den sedmzelk og ispulveret
sammen, indtil det er glat.
7\ + 3LTERIS 2. Lad det hvile i mindst 4 timer. (Lad det
— hvile i mindst 12 timer for en optimal
smag.)
3. Bland kort fer det sattes i ismaskinen.
4. Placer to kugler vaniljeis pa en

INGREDIENSER

3 | sedmeelk

1 kg vanilje is pulver 10030
topping jordbeer

tallerken og server med topping
jordbeer.

BLA OCEAN IS

M
1 TIME

FORBEREDELSE
"_." 1. Bland sedmzlk , ispasta og
neuterstab sammen, indtil det er glat.
ﬁ +- 2 LITER IS 2. Lad blandingen hvile i mindst 4 timer.
— 3. Inden frysning, rer blandingen godt,
indtil den er glat.
4. Varier isen med topping blabzer, mens

INGREDIENSER

1L sedmeelk

320 g colac ispasta
200 g sukker

3 g neutralt stabilisator
350 g topping blabeer

du portionerer isen i batter.

17
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G’. 1 TIME

N\ +-2LITERIS
jp w—

INGREDIENSER

1| sedmeelk
300 g ispulver neutral 10030
100 g ispasta
90 g dessertpasta pistacie

CCLAC

e

SUNDAE MED PISTACIEN@DDER
q

FORBEREDELSE

1. Bland is-pulveret, is-pastaen og den
sedmeelk til en homogen masse.

2. Lad det hvile i keleskabet i mindst 12
timer.

3. Tilszet dessertpasta pistacien og
ror godt, inden det seettes i batch-
fryseren.

4. Serveres med nogle mynteblade.

19
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PANNA COTTA MED PASSIONSFRUGT

G’, 40 MINUTTER

/\\ 5 DESSERTGLAS AF
= CA.250 g HVER

INGREDIENSER

1| flade (40%)

100 g sukker

6 g gelatine

1 vaniljestang

150 g dessertpasta
passionsfrugt

Friske passionsfrugter

T LA gase

BT A
i o f

My | St i

W\ S

FORBEREDELSE

1. Leeg gelatineni bled i vand.

2. Opvarm fladen med sukker, vanilje og
dessertpasta passionsfrugt til 40°C.

3. Tilseet gelatinen og fjern
vaniljestangen.

4. Heeld blandingen i dessertglas og lad
det kole af.

5. Afslut med et lag frisk passionsfrugt.

BANAN £GGESNAPS KOMBINATION

. 40 MINUTTER

.

/\ 5 DESSERTGLAS AF
= CA.250 g HVER

INGREDIENSER

5 aeggeblommer

3 eeg

750 ml flade

175 g sukker

95 g dessertpasta banan
500 g topping guldstav

FORBEREDELSE

1. Kom sukkeretien dyb gryde. Tilsaet
2ggene og de ekstra a2ggeblommer
og pisk med en piskeris.

2. Szt gryden pa svag varme og fortsaet
med at piske, indtil du far en let
sabayon. Fortsaet med at piske, indtil
du far en skummende masse, hvor
piskeriset efterlader spor. Smag pa
resultatet.

3. Heeld den lette a2ggeskum i skalen pa
foodprocessoren. Placer piskeriset i
apparatet og lad maskinen kere, indtil
skummet er afkelet. Samtidig bliver
skummet ekstra luftigt.

4. Imens hzldes den fuldfede flade i en
dyb skal, og piskes med piskeriset,
indtil fladen har samme tykkelse som
yoghurt eller mayonnaise.

5. Tilszet dessertpasta banan og pisk,
indtil du far en stiv skum.

6. Kom topping guldstevet i et glas og
afslut med et lag bananskum.

21



22 TIRAMISU MED R@ODE FRUGTER

. 40 MINUTTER

/\\ 5 DESSERTGLAS AF
= CA.250 g HVER

INGREDIENSER

250 g mascarpone

30 g sukker

3 &g

850 g sundae rote gritze
100 g topping amaretto
Fingre kiks

FORBEREDELSE

1.

Adskil zeggene og pisk aggehviderne.
Bland a@ggeblommerne med
sukkeret til en luftig helhed og rer
mascarponen i.

Kombiner begge blanding og rer
forsigtigt. Serg for, at blandingen
forbliver luftig.

Rer topping amaretto i. Put 15 g
sundae rote gratze i glassene, kom
lidt af moussen ovenpa og leg
fingerkiksene pa.

Ske en skefuld rote griitze over dette
og fortsaet med at fylde glasset med
moussen.

Afslut med en fingerkiks og lidt
kakaopulver.

MANGO BAVAROIS MED JORDBAR 23

CLN- 60 MINUTTER FORBEREDELSE
1. Piskfleden let.
2. Tilszet vaniljecremen og den
= dessertpasta mango forbindelse til
@ +-20 PORTIONER fleaden og bland indtil det er glat.
3. Dosér cirka 100 g af mangobavaroisen
i hvert glas.
4. Tilseet 25 g yoghurt ovenpa
bavaroisen.
INGREDIENSER 5. Afslut med 25 g mysli og friske
1300 g vaniljecreme jordbeer.

700 g flede

100 g dessertpasta mango
500 g almindelig yoghurt
500 g mysli

500 g friske jordbeer



CL", 15 MINUTTER

L\ 4 PORTIONER

INGREDIENSER

2 eebler

4 portioner granola
4 portioner yoghurt
topping grent able

CL", 20 MINUTTER

L 5PORTIONER

INGREDIENSER

11 let flede

2 spsk citronsaft
topping citronfromage
Kiks efter eget valg
Pisket flade

25



CAPPUCCINO MILKSHAKE

G" 1 TIME

n

M

L+ 4 LITER MILKSHAKE

INGREDIENSER

1 kop steerk kaffe

3 I sedmeelk

900 g neutral ispulver
300 g ispasta

120 g vaniljebase
topping cappuccino

27

e
-

FORBEREDELSE

1. Bland is-pulveret med sedmaelken til
en homogen masse.

2. Tilseet ispastaen. Pasteuriser og lad
det kole af.

3. Tilseet vaniljebasen og rer godt, inden
det kommes i ismaskinen.

4. Heeld den staerke kaffe og kaffe-isen
i en blender. Bland godt og hzeld det i
et glas.

5. Afslut med fladeskum og topping

cappuccino-topping.



28 KAFFEEIS SHAKE SALTET KARAMEL

G’, 1 TIME

£\ 40 PERSONER

INGREDIENSER

3 | sedmeelk

900 g neutralt ispulver

200 g ispasta

120 g Americafé (kaffepulver)
2 kg (eller 2 flasker) topping saltet
karamel

1600 g skumfiduser

800 g chokoladeknapper

2 kg (eller 2 flasker) topping
meelkechokolade

FORBEREDELSE

1. Bland is-pulveret med sedmaelken til
en homogen masse.

2. Tilseet ispastaen. Pasteuriser og lad
det kele af.

3. Tilseet vaniljebasen og rer godt, inden
det kommes i ismaskinen.

4. Heeld den steerke kaffe og kaffe-isen
i en blender. Bland godt og hzeld det i
et glas.

5. Afslut med fladeskum og topping

cappuccino.

MILKSHAKE ENHJ@RNING 29

G’. 10 MINUTTER

£ 1 persoN

INGREDIENSER

2 kugler vaniljeis

1/2 glas isterninger
1/2 glas meelk

60 g topping enhjarning
Dekoration: enhjgrning-

topping, fladeskum, disco-dyp

w
P Ui
FORBEREDELSE

1. Bland alle ingredienser i en blender til
en jaevn blanding.

2. Heeld blandingen i et glas og afslut
med fledeskum, topping enhjerning,
disco-dip og et sugerar.



MOJITO MILKSHAKE

G’, 10 MINUTTER

£ 1 persoN

INGREDIENSER

2 kugler limeis
150 ml hvid lemonade
20 g topping mynte

FORBEREDELSE

1.

Bland isen med den hvide lemonade
og topping mynte.

Serveres i et glas med et sugerer og
lidt frisk mynte.

ISKAFFE

G’, 10 MINUTTER

£ 1persoN

INGREDIENSER

1 kop kaffe

1 kugle vaniljeis
topping kaffe
chokolade kaffebanner
pisket flade

31

FORBEREDELSE

1. Bland kaffen med vaniljeisen og
topping kaffe.

2. Heeld blandingen i et stort glas.

3. Afslut med pisket flade, topping kaffe
og chokoladekaffebenner.



Carefood har siden 2014 veeret den ek-
sklusive partner pa de nordiske marke-
der og har i dag mere end 40 of Colac’s
produkter pa lager i Danmark.

Hvis du har brug for nogle af de mange
Colac produkter, kontakt Carefood for
hurtig levering.

Produkterne distribueres fra dag til dag
af din lokale grossist eller Cash & Carry
butik.

salg@carefood.dk
Tel.: +45 76122100
Ole Remers Vej 2, 6760 Ribe

www.carefood.dk

COLAC

ON TOP OF YOUR CREATIONS

info@colac.be

Tel.: +32 33124910

Biezenstraat 27, 2340 Beerse

www.colac.be
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