Immer etwas Besonderes.

Viel [nspiration -
noch mew Exfﬁ@’

Mit den Premiumprodukten von Debic lassen sich
schnell und einfach kostliche Desserts mit einer eigenen
Note zubereiten — hier ist viel Platz fUr Kreativitat.
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Immer etwas Besonderes.

Inspiration ist unser Credo, hochste Qualitat unser Ziel. Diesen

Anspruch teilen wir mit unseren professionellen Anwendern,

die tagtaglich Hochstleistungen erbringen. Deshalb unter-

stUtzen wir sie dabel, Uber sich hinauszuwachsen. Mit einem

breiten, innovativen Produktportfolio in verlasslicher Qualitat,

kreativen Rezeptideen und unserer langjahrigen Expertise.
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Ans L&iﬂlemdef A s Ub&mw

Beste Produkte flr Profis

Von sofort servierfertigen Produkten Uber feine
Toppings bis hin zu den flissigen Dessertbasen -
das gesamte Dessertsortiment entspricht hochsten
Qualitatsansprichen und begeistert Gastronomen
und deren Gaste mit unwiderstehlich sahnigem
Geschmack. Die Herstellung aus bester Debic Sahne
sorgt dafir, dass die hochwertigen Produkte stets
wie hausgemacht schmecken und nicht den charak-
teristischen Geschmack angerihrter Pulverware mit
sich bringen.

TIPPS

Weitere Uberzeugende

Produktvorteile

e garantiert hochwertige, gleich-
bleibende Produktqualitat

¢ geling- und kalkulationssicher

e ideal zum Vorbereiten, bedeu-
tet maximale Zeitersparnis

¢ hohe Produktsicherheit und
Hygiene

e unkomplizierte Lagerung

¢ Bleiben Sie auf dem Laufenden und melden Sie sich jetzt unter Debic.com zum

kostenlosen Newsletter an!

¢ Mehr Informationen zum kompletten Produktsortiment und viele Tipps, Tricks
und Inspirationen sind auf der Website Debic.com erhaltlich.

Desserts fur Individualisten

Die 6 flissigen Dessertbasen sorgen flr
maximale Erleichterung im Arbeitsalltag, da
sie einfach im Handling sowie sicher und
schnell in der Zubereitung sind. In nur vier
Arbeitsschritten ist im Handumdrehen ein
ausgefallenes Dessert kreiert: Schon zu
den Mise-en-Place-Zeiten die flissige Basis

DEBIC LEGENDE

@ Zubereitungszeit
ohne Kuhlzeiten

Portionen

€/ | o Wareneinsatz pro
1,95 | Portion inkl. Garnitur
s

1. erwarmen, aufkochen oder aufschlagen,

2. je nach Geschmack ganz individuell
aromatisieren und

3. portioniert durchkiihlen bzw. -frieren.

4. Zu den hoch frequentierten Service- und
Stofl3zeiten das fertige Dessert ausgar-

nieren und servieren - ein Garant fur zu-
friedene Gaste, dank geringer Wartezeit.



Gorgonzola-
Semifreddo

Mit karamellisierten
Birnen und
Muskatellerschaum

©000000000000000000000000000000000000000000000000000000

ZUBEREITUNG

250 ml Debic Parfait aufschlagen, bis sich das

ZI/VILM&M Volumen verdoppelt hat. 50 ml Debic Parfait mit
Gorgonzola und 4 Scheiben Pumpernickel grob
200 ml Debic qu%\i’( mixen. Gorgonzola-Masse unter das Parfait heben,

et 46 abflllen und ca. 6 Stunden gefrieren. 2 Scheiben
125 9 6”4/0“@{/1”0 ¢ g Pumpernickel zerbréseln und mit Loffelbiskuit-
6 Soheiben Pwmpernickel - broseln mischen.

10 LA N
wﬁ%W%kmls’ zerrisclf Debic Panna Cotta, Muskateller und Eigelb in

300 wd Debic Prvina Cottn einen Siphon geben, mit 2 Kapseln befiillen und
100 ml Muskatellerwein fiir ca. 3 Stunden kalt stellen.

2 E’J"I’b Birnenwirfel mit Debic Braten & Backen anbraten
5 Bivnen, W“"{”H und beiseitestellen. Zucker karamellisieren, mit

" Jbic B 8 Orangensaft abléschen und Karamell auflésen.
i Debic brafen & Mkm Birnen im Karamell kurz aufkochen und abkthlen
80 9 ka(y lassen. Birnen aus dem Sud nehmen, Birnengeist
200 Omrymmﬂ und Butter zugeben und einreduzieren.
2d BWGM Parfait stirzen, ca. 5 Minuten stehen lassen auf
20 9 Butter den Iguwarmgn Blrnenwgrfeln mit Karamellsud
platzieren. Mit aufgeschaumter Muskatellermasse
und Pumpernickel-Biskuit-Broseln ausgarnieren
und servieren.




. ESPUMA
. VOM
KASEKUCHEN

ZUTATEN

250ml Debic Parfait FUR DIE GARNITUR
2509  Frischkase Kakaopulver

2 Eigelb 10 Schoko-Sticks

1 Zitrone, Abrieb und Saft Minzblitter

2009 Rosinen Himbeeren

4el Rum

250g Karamellgebick, zerbroselt

ZUBEREITUNG

Debic Parfait, Frischkése, Eigelb, Zitronenabrieb und Hilfte des
Safts glattriihren und 2-mal passieren. Masse in einen Siphon fiillen,
mit 2 bis 3 Kapseln befiillen und ca. 3 Stunden kiihl stellen.

Rosinen ca. 1 Stunde in Rum einlegen.

In einem Glas Rosinen und Karamellbrdsel auf dem Boden verteilen.
Mit Espuma zu 1/3 aufschiumen. Die Arbeitsschritte 2 weitere Male
wiederholen. AbschlieBend mit Kakaopulver, Schoko-Sticks, Minze
und Himbeeren garniert servieren.




Duo von dunkler
Schokolade

mit Mango-Minz-Salat

Zntoten

509  Bniisse 15wl Debic Sohlagsahne 32 %
509 Zncker 1EL  Bbwsstutior

500 il Detic Movsse om Chocolat 10 Sohoks-Schalen

40 g Kakaopulver, schwinch ottt 3 Mangps, in Soherben
Yd  Cogmoc ! B Minze

20 9 weie Knverfiive 59  brouner Zucker

120 9 duwkle Knwerfiive 62 % 2d  (achoga
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Fiir die oamitwe
50 ml Himbeer-Condis
Jornamnigieeven

10 Stiick Sohoks-Deks

| ;L.F:j

Znoereifmng) ..o

Erdnilsse rosten, mit Zucker karamellisie-
ren, auf einer Silikonmatte abkihlen las-
sen. Herunternehmen und grob hacken.

250 ml Debic Mousse au Chocolat 6 bis 7
Minuten aufschlagen. Kakaopulver und
Cognac untermischen, kurz weiterschlagen.
Masse in Silikonform, z.B. rechteckig mit
12er-Einteilung, geben und fir ca. 4 Stun-
den tiefkihlen.

WeiBe Kuvertlire im Wasserbad schmelzen
und Gitter formen. Tiefgeklhlte Schoko-
Mousse stilirzen, mit Kuvertlregitter ver-
zieren und weiter tiefkiihlen.

Dunkle Kuvertlre ebenfalls schmelzen.
100 g der geschmolzenen Kuvertiire mit
50 ml Debic Mousse au Chocolat, 15 ml
Debic Sahne und Erdnussbutter glatt-

s
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rihren. Restliche Debic Mousse au Chocolat
ca. 2 Minuten aufschlagen und Schoko-
Erdnuss-Masse und 2/3 der Karamell-Erd-
nlisse zugeben, ca. 5 Minuten weiter auf-
schlagen. Mousse in Schoko-Schalen fillen
und mit restlichen Erdnlssen sowie restli-
chen 20 g geschmolzener Kuvertire
ausgarnieren.

Mangos in 1,5-cm-Stlcke schneiden und
Halfte der Minzblatter in feine Streifen
schneiden. Mangostiicke mit Minze, brau-
nem Zucker und Cachaga ca. 10 Minuten
marinieren.

Cognac-Mousse-au-Chocolat zusammen
mit den Erdnussbutter-Mousse-au-Choco-
lat-Schalen und dem Mangosalat anrichten.
Mit Himbeer-Coulis, Minze, Friichten und
Schokolade ausgarnieren.




Zweifarbige
Kirsch-Panna-Cotta

eeeccccscccccccccccsccse

Zutaten Zubereitung

509 Zucker

100 ml Kirschsaft

120 g frische Sauerkirschen,
entsteint

11 Debic Panna Cotta

1 Blatt Rindergelatine,

Zucker schmelzen und mit Kirschsaft abléschen. Kirschen
in Sud einlegen. Portionsglaser schrag in einen Eierkar-
ton stellen. 500 ml Debic Panna Cotta erwarmen und

die Halfte der Gelatine unterriihren. Masse in die Glaser
flllen, fur ca. 4 Stunden kalt stellen und stocken lassen.

eingeweicht

Fur die Garnitur

10 Stick Schoko-Gitter

Halfte der Kirschen abnehmen und purieren. Restliche
Debic Panna Cotta und Gelatine erwdarmen und mit
Kirschpiree vermischen. Kirschmasse leicht erkalten
lassen und in die vorbereiteten Glaser mit gestockter
weiRer Panna Cotta abftllen. Glaser erneut kalt stellen
und Kirsch-Panna-Cotta stocken lassen.

Kirsch-Panna-Cotta mit Kirschen, Sud und Schoko-Gitter
garnieren und servieren.

S| [ Sesamkrokant-Parfait
10 1,85
--------------------------- mit Rhabarber-Erdbeer-Ragout
Zutaten Zubereitung
509 Zucker Zucker mit Zitronensaft karamellisieren, Sesam dazugeben,
1/2 Zitrone, Saft 2 Minuten riihren und Masse sofort diinn ausrollen. Halfte
- 50g weiBer Sesam der erkalteten Masse hacken. Rest in Stlicke brechen.
300 ml Debic Parfait
15 g Ingwer, frisch Debic Parfait mit Ingwer und Cointreau mischen und ca.
gerieben 7 Minuten aufschlagen, bis sich das Volumen verdoppelt
4 cl Cointreau hat. Gehackten Krokant unterziehen und portionieren.
150 g Zucker
1 Vanilleschote, Mark Aus Zucker und 150 ml Wasser Lauterzucker kochen,
3 Stangen Rhabarber, Vanillemark dazugeben. Rhabarber schneiden, mit Erd-
geschalt beeren (TK) und Lauterzucker 15 bis 20 Minuten im
100 g Erdbeeren, TK Backofen bei ca. 180° C garen. Ragout auf Eiswasser
150 g Erdbeeren, frisch abkuhlen, Tiefkihl-Erdbeeren aussortieren und durch

Tipp

Je nach Geschmack mit Kirschlikor veredeln.

und geviertelt

Fir die Garnitur
Zitronenmelisse

frische ersetzen.

Gestlrztes Parfait mit dem Ragout anrichten und gar-
niert mit Krokant und Zitronenmelisse servieren.
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KUIM-

Panna-Coftta

mit Erdbeerbeignets

1L Debic Pamna Cotta

! Vowiillesohote

50 9 Bosilikmblitter

2 Limamen, Soft wnd Korich

2 Blatt Rindergelatine, eingoweioht
4 Eier, getvennt

40 g Krigtaltzncker, fein

! Prise Salz

30wl Debic Braton & Backen, optiomal
400 g Mehl, gesicbt

350 ml f-Milch 3,5 %

! Orange, Saft wnd Abrich

500 g Edbeeven, oy

500 wl Hlanzons! zwm Fiftieron

Fiir die bonmitwe

Pderzncker

Zitronenmelisse sder Minzbljitter
100 ml Friichte-Coulis, optisnal

Debic Panna Cotta mit Vanilleschote
und -mark bis ca. 40°C erwarmen,
ziehen lassen und die Schote entfernen.
Halfte der lauwarmen Panna Cotta in
Silikonform fillen und ca. 1 Stunde
im Tiefklhler kihlen.

Basilikumblatter mit Limonensaft fein
purieren und passieren. Restliche
Debic Panna Cotta mit Gelatine, Limo-
nenabrieb und Basilikumpuree verrih-
ren und die Silikonform mit gestockter
Panna Cotta auffillen. Circa 4 Stun-
den kalt stellen und stocken lassen.

Eigelb, Zucker, Salz und Debic Braten
& Backen schaumig schlagen. Mit
Mehl, Milch, Orangen- sowie Limonen-
saft und -abrieb zu einem glatten Teig
verrUhren. Eiweif3 steif schlagen,
unterheben und Teig ca. 15 Minuten
kihl stellen.

Erdbeeren durch den Teig ziehen und
im Ol bei 190°C fiir ca. 2 Minuten
knusprig frittieren.

Silikonformen stlirzen und zusammen
mit heien Erdbeerbeignets, Puder-
zucker, Krautern und Frichte-Coulis
garniert servieren.
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Well3e Schokoladen-
Rum-Mousse

mit Mango und Himbeeren

Zutaten

500 ml Debic Tiramisu

5cl weiler Rum

3 Vanilleschoten, gemahlen
150 g weiBe Kuvertire, gehackt
3 Mangos, reif

100 g Puderzucker

1 Zitrone, Saft

2 Thymianzweige

Fir die Garnitur
Himbeeren, frisch
Zitronenmelisse
weiBe Schoko-Deko

Zubereitung

Debic Tiramisu, weiBen Rum und Vanilleschoten
7 bis 8 Minuten aufschlagen. Gehackte Kuvertiire
dazugeben, kurz weiterschlagen und kalt stellen.

Mangos in Stlicke schneiden, mit Puderzucker
und Zitronensaft pirieren. Thymianzweige dazu-
geben und 2 Stunden ziehen lassen. Thymian
entfernen.

Mangosauce und 2 Nocken Schokoladen-Rum-
Mousse auf einem Teller anrichten und mit
Himbeeren, Zitronenmelisse und Schoko-Deko
garniert servieren.

Zutaten

11 Debic Créme Brilée

3 Blatt Rindergelatine, eingeweicht

150 ml Batida de Coco

50 ml  Kokosmilch

100 g Kokosraspel, gerdstet

5cl weiBer Rum

400 ml Debic Parfait

600 ml Naturjoghurt 3,5%

1 Zitrone, Saft und Zesten

1 Ananas, gewdrfelt

1/2 Bund Minze, in Streifen
geschnitten

50 g brauner Zucker

Fir die Garnitur
30 Ananassticke
Johannisbeeren

Kokosraspel

Pina-colada-Creme

mit Joghurtels
und Ananassalat

Zubereitung

Debic Créme Brulée unter Rihren aufkochen und
Gelatine zugeben. 80 ml Batida de Coco, Kokos-
milch, 50 g Kokosraspel und Rum untermischen.
Pifia-colada-Créme in feuerfeste Schalen fillen
und 3 Stunden kuhl stellen.

Debic Parfait, Joghurt, Zitronensaft und -zesten
glattrihren und bis zur gewlinschten Konsistenz in
der Eismaschine abdrehen. Joghurteis in Schalen
portionieren und kalt stellen.

Ananaswurfel mit Gbrigem Kokosmilchlikoér und
restlichen Kokosraspeln sowie Minze vermengen.
In Schalen portionieren. Pifia-colada-Créme vor
dem Anrichten mit braunem Zucker bestreuen
und karamellisieren.

Je eine Schale Ananassalat, Joghurteis und Pifia-
colada-Créme auf einer Platte anrichten und mit
Ananasstiicken, Johannisbeeren und Kokosraspeln
garniert servieren.

e00cc0c00c00000000000000e
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MASCARPONE-
CREME

mif marinierien

W&Wﬂ&@mﬁ’m(wm

ZUTATEN

0,51  Debic Tiramisu 1/2 Bund Minze
1 Limone, Zesten und Saft 1/2 Limette, Saft
5cl Pfirsichlikor 1L Honig

5 Weinbergpfirsiche 50ml  Wasser
120g  brauner Zucker

80g  Puderzucker FUR DIE GARNITUR

1 Orange, Saft Zitronenmelisse
100ml  Weiwein Friichte der Saison

30g  Cashewkerne, gehackt

ZUBEREITUNG

Debic Tiramisu mit Limonensaft und -zesten in einer Kiichenma-
schine zu einer lockeren Masse aufschlagen und mit Pfirsichlikor
aromatisieren. Tiramisu-Créme ca. 4 Stunden kihl stellen.

Die Haut der Pfirsiche abziehen, Friichte entkernen und in Spalten
schneiden. Pfirsichspalten mit dem Zucker, Orangensaft und Weif3-
wein marinieren. Gut durchziehen lassen. Kurz vor dem Servieren
die Pfirsichspalten zusammen mit der Marinade in einer Pfanne
beidseitig leicht anbraunen.

Fir das Minzpesto Cashewkerne, Minze, Limettensaft, Honig und
Wasser vermengen und purieren.

Tiramisu-Creme, Pfirsichspalten und Marinade gemeinsam mit
dem Minzpesto auf einem Teller anrichten. Garniert mit Zitronen-
melisse und Frichten servieren.




Schokoladen-
Pyramide

mit Triiffelganache

und pochierter

Gewiirzbirne

ZUTATEN

10 Williamsbirnen

750 ml WeiBwein

300 g Kristallzucker, fein

Zimtstangen

Sternanise

Lorbeerblatter

Nelken

Zitrone, unbehandelt und geviertelt
Orange, unbehandelt und geviertelt
100 ml Debic Schlagsahne 32%

1 Vanilleschote

100 g Kuvertire dunkel 72%, gehackt

50 ml Mandellikor, alternativ dunkler Rum
500 ml Debic Mousse au Chocolat

S a0 N O DN

FUR DIE GARNITUR

50 Stilck Schoko-Dekor, rund und marmoriert
Puderzucker

Debic Profi-Sprihsahne, ungestBt, 35% Fett

ZUBEREITUNG

Birnen schalen und das Kerngehause, aber nicht den Stiel,
entfernen. Weilwein mit Zucker, Zimtstangen, Sternanisen,
Lorbeerblattern, Nelken, Zitronen- und Orangenvierteln
aufkochen. Birnen im Sud ca. 10 Minuten ziehen lassen und
Uber Nacht kihl stellen.

Debic Schlagsahne mit Vanilleschote und -mark aufkochen.
Vanilleschote entfernen. Kuvertiire in heile Sahne geben
und zu einer Ganache glattrihren, Mandellikor zugeben und
kuhl stellen. Debic Mousse au Chocolat mit temperierter
Ganache kalt aufschlagen, bis sich die Masse verdoppelt.
Mousse in Spritzbeutel ohne Tulle flllen und kalt stellen.

Runde Schokoladen-Dekore mit Mousse als Pyramide schich-
ten, dabei mit Mousse als Fixpunkt beginnen. Geschichtete
Schokoladen-Pyramide mit kalter Gewdrzbirne anrichten,
mit Puderzucker, Birnensud, Gewlirzen und Sahne garniert
servieren.
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Thymian-
Mascarpme-tis

mit gebackener Feige
im Strudelteig

Zntoten

500 ml Debic Tiramisu
59 Thymian, frisch und gehackt

2 Vanilleschoten
40 ml  Mandellikor
1 Limone, Saft und Abrieb

200 ml Cassislikor

200 ml Portwein

100 g Kristallzucker, fein

1 Zimtstange

100 ml WeiBwein

20 g Weizen-/Kartoffelstarke

100 g Butter

200 g Biskuitbrosel

50 g Kiristallzucker, fein

15 Feigen, geschalt

10 Blatter TK-Strudelteig,
ca. 10 x 10 cm

100 g Zimtzucker

Fiir die bamitnr
Feigen, in Spalten
Puderzucker

1,60

Debic Tiramisu mit Thymian, Vanilleschote
und -mark flr ca. 8 Stunden gekihlt zie-
hen lassen. Masse anschlieBend passieren,
Mandellikér, Limonensaft und -abrieb
zugeben und in der Eismaschine ca. 60 Minu-
ten abdrehen.

Cassislikor, Portwein, Zucker, Vanilleschote
und Zimtstange aufkochen. WeiBwein mit
Starke verrihren, leicht abbinden, aufko-
chen und passieren.

Znbereifund ...............c.......

Butter aufschaumen, Brosel und Zucker

darin goldgelb anrdsten. Feigen in Broseln
panieren, einzeln in Strudelteigblatter ein-
schlagen und Teigenden zusammendrehen.

Feigen im Strudelteig bei 180°C ca. 4 Minu-
ten frittieren und in Zimtzucker walzen.

Eine Kugel Thymian-Mascarpone-Eis auf
Biskuitbrosel setzen, mit gebackener Feige,
Feigenspalten und Portweinsauce anrich-
ten. Mit Puderzucker bestaubt servieren.
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Glithwein-
Creme-
Caramel

mit Rotwein-

Orangen

Zubereitung

Glihwein, Anis, Zimt, Lorbeerblatt
und Nelke aufkochen und auf 1/3
reduzieren lassen. Debic Créme
Caramel dazugeben und erhitzen.
Gelatine dazugeben, passieren, in
Formchen abfillen und fir mind.
4 Stunden kuhl stellen und stocken
lassen. Orangen abreiben, schélen,
filetieren und den Saft auffangen.

Zutaten @ IR R INE |
10 1,45

300 ml Glihwein

1 Anisstern

1 Zimtstange

1 Lorbeerblatt

1 Nelke

11 Debic Créme Caramel

2 Blatt Rindergelatine, eingeweicht

4 groBe Orangen

100 g Landliebe Butter

80 g Zucker

300 ml Rotwein

1 Vanilleschote

Fiir die Garnitur

50 g weilRe Schokolade, gerieben
Pfefferminzblatter

Butter schmelzen und mit Zucker aufschdumen. Oran-
gensaft, Rotwein, Orangenabrieb und Vanilleschote

dazugeben und dickflissig einreduzieren. 2/3 der Oran-
genfilets dazugeben, kurz aufkochen und kihl stellen.

Rotwein-Orangen in Glaschen abfilllen und gemein-
sam mit gestiirzter Glihwein-Créme-Caramel auf
einem Teller anrichten. Mit Schokoladen-Flocken und
Pfefferminze garniert servieren.
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Auf der Suche

nach menr!

Mehr Inspiration und weitere wertvolle News erhalten Sie
Uber den monatlich erscheinenden Debic Newsletter sowie
auf der Website Debic.com.

Hier teilen die Debic Culinary Advisors nicht nur ihre
unzahligen stBen und herzhaften Rezepte mit den Profis
aus HoReCa. Sie wagen auBerdem regelmafig einen Blick
Uber den Tellerrand und prasentieren die spannenden
Geschichten von Kéchen aus aller Welt.

Jnspivation it selur viel wer afs dos
Anbicton von Rezeplon. Wiv stehon dem
Kiichonprofi wit prakdischen Lisungen
fiir das altdgliche 6&5«'/Mff - Seife.”

Damit Kichenprofis immer wieder Besonderes schaffen und
zugleich stressfrei und effizient arbeiten kdnnen, stehen die
Debic Culinary Advisors stets zur Seite. Sie bewegen sich
am Puls der Zeit und liefern neben praktischen
Alltagslosungen eine Vielzahl innovativer Tipps und Tricks.

Haben Sie Fragen oder brauchen Sie eine zweite Meinung
von einem Partner? Dann wenden Sie sich an unser
Culinary-Advisor-Team Uber info.de@debic.com.

Timo Maier

|
L1
Juirgen Dravnieks

&

L9

Arno Arens
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Fir noch mehr Inspiration
besuchen Sie uns auf Debic.com.

e

Immer etwas Besonderes.
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