Probalja ki a Martin Braun Kft.
eskiivoi receptjeit!



Mascarponés Cappuccinos Desszert

Recept 12 db termékhez

Piskotafelvert Cappuccino krém
.......... 75 g Tojéslé teljes w50 g BRAUN Alaska-express Cappuccino Fond
.......... 35 g Kristalycukor e 60 g Viz (langyos 25 °C)
.......... 5 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta w245 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
.......... 1 ¢ Dr. Oetker Siitépor
.......... 50 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) Gyiimolcsbetét
.......... 140 g BRAUN Le Gourmet Mangé gyiimélcspiiré
Mascarponekrém 50 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 45 g Dr. Oetker Tejszinstabilizal6 neutral
.......... 45 g Viz Bevonat
.......... 190 g BRAUN MB-Top (névényi habalap) w120 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
.......... 30 g Cresco Mascarpone fagylaltpaszta 60 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé
Termékelkészités » GyUmolcsbetét elkészitése: A minimum 20° C-os gyi-
» Az Alaska Express Cappucinot vizzel 6sszekeverjik, felvert molcspliréhez hozzakeverjiik a tejszinstabilizaldt és
habbal lazitjuk celofanra helyezett hengeres forméakba a mascarponekrém kozepére dresszirozzuk.
toltjuk. » Sokkolds, fagyasztas utan a 80° C-ra felmelegitett,
» ADr. Oetker Tejszinstabilizalot vizzel dsszekeverjlik, felvert majd 20-30°C-ra visszah(itott Miruarral bevonjuk,
habbal lazitjuk Cresco Mascarpone pasztaval izesitjik, mintazzuk.

a Cappuccino krém tetejére dresszirozzuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK



Joghurt-Lime Desszert

Recept 12 db termékhez

P qs‘_,..\w.;x e e -

Mandulas Linzer Tejszinkrém
.......... 125 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) w. 110 g BRAUN Alaska-express Joghurt-lime Fond
.......... 100 g Sutémargarin v 165 g Viz (langyos 25 °C)
.......... 50 g Porcukor w220 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
.......... 25 g Mandula liszt
.......... 10 g Tojaslé teljes Bevonat
.......... 180 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
z6ld piskétafelvert L. 15 g BRAUN Decor Gold diszité zselé
.......... 23 g Tojaslé teljes
.......... 11 g Kristélycukor
.......... 15 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 2 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
.......... 1 ¢ Dr.Oetker Siitépor

.......... 90 g BRAUN Kranfil’s Erdei gyiimélcs izii
krémtoltelék hantolt ostyaval

Termékelkészités » Sokkolas, fagyasztéas utan a 80 °C-ra felmelegitett, majd
» Atejszinkrémet a szilikonformaba toltjik. 20-30 °C-ra visszah(tott Miruarral bevonjuk, mintazzuk.
» A6cm atmérdju mandulés linzert és a szinezett piskotat » Tejszinkrém elkészitése: A minimum 25 °C-os vizet az
olvasztott Erdei gyiimolcsos Kranfil's-al dsszetoltjik, Alaska Express Joghurt-lime fondal elkeverjiik, felvert
a krém kozepébe nyomjuk. habbal lazitjuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



Afonyas Csokoladé Torta I. szint
Feketeribizlis Joghurt Torta II. szint




I. szint
Nehéz piskétafelvert

.......... 800 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor
.......... 280 g Tojaslé teljes
.......... 180 g Etola]
.......... 90 g Viz
Csokoladékrém
“““““ 250 g Tej(2,8%-053)
.......... 40 g Dr. Oetker Belga Csokoladés Pudingpor
.......... 70 g Krémmargarin
.......... 70 g BRAUN Bianka (fehér vajkrémalap)
.......... 70 g BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)
.......... 70 g Tortabevon6
.......... 10 g Kakaodpor
Gylimolcsréteg
,,,,,,,,,, 400 g BRAUN Afonya toltelék 50%
.......... 10 g Citromlé

.......... 10 g Dr. Oetker Lékoté

Bevonat
.......... 450 g Dr. Oetker Nyujthaté Dekormassza
(fehér)
Termékelkészités

» Anehéz felvert hozzéavaloit kézi habverével egynemdre
keverjik, 6 darab 20 cm-es karikaba 180-200 °C -on készre
stitjiik.

» Gylumolcskrémmel felvaltva betoltjik a csokikrémet,
dermesztjik

» Csokoladdékrém elkészitése: tejbdl és a Belga csokoladébdl
pudingot f6ziink kihllés utan atkeverjiik puha krémmarga-
rinnal, Biankaval habositjuk, olvasztott Covellaval, tortabe-
vondval, kakadporral dusitjuk.

» Afonyatoltelék elkészités: Az dfonyatolteléket citromlével és
[ékotovel Osszekeverjik.

» Atortat Dr. Oetker Dekormasszaval burkoljuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
SZGJABAB, DIOFELEK

Il. szint
Piskotafelvert

.......... 225 g Tojaslé teljes
.......... 105 g Kristalycukor
.......... 15 g BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta
.......... 150 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
.......... 3 g Dr.Oetker Siitépor
Joghurtkrém
.......... 100 g BRAUN Bianka (fehér vajkrémalap)
.......... 60 g Naturjoghurt
.......... 40 g Krémmargarin
.......... 10 g Cresco Yogurt Tipo Greco 100

fagylaltpaszta

.......... 10 ¢ Citromlé

Gylimolcsréteg

.......... 280 g BRAUN Feketeribizli toltelék 65%

Bevonat
.......... 300 g Dr. Oetker Nyujthato Dekormassza
(fehér)
Termékelkészités

» Az ételfestékkel szinezett felvertbél 9 db 12 cm atmérdj
lapot sttlink.

» KihUlés utan joghurtkrémmel, feketeribizli toltelékkel
rétegezve betoltjik.

» Joghurtkrém elkészitése: a puha Biankat a krémmargarin-
nal és a joghurttal habositjuk Cresco Yogurt Tipo Grecoval
és citromlével izesitjuk.

» Dermedés utan dekormasszaval burkoljuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
SZOJABAB, DIGFELEK



Erdei Habkarika

Recept 20 db termékhez

Habkarika
.......... 100 g Viz
.......... 20 g BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
.......... 100 g Kristélycukor
.......... 100 g Porcukor
Toltelék

.......... 150 g BRAUN Kranfil’s Erdei gyiimélcs izii
krémtoltelék hantolt ostyaval

.......... 150 g BRAUN Schokobella White
(fehércsokoladé paszta)

Termékelkészités » Dresszir zsakkal formazzuk.
» Avizet az Ovasillal sszekeverjik, kristalycukorral kemény » 100 °C-on 25-35 perc alatt szaritjuk.
habba verjik. » Azolvasztott Kranfil's-t a Schokobellaval 6sszekeverjik
» Majd a porcukrot 3 részletben hozzaadjuk, kbzepes és a kihtlt habkarikakat 6sszetoltjik, dermesztjlk,
fordulaton olvadasig keverjik. mintazzuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Nugatos Kokuszos Poharkrém

Recept 20 db termékhez

Kékuszkrém Gyiimdlcsbetét
.......... 60 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral . 80 g BRAUN Le Gourmet Meggy gyiimélcspiiré
.......... 60 g Viz w30 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 250 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 25 g Cresco Cocco di sulu / Kokusz fagylalt-
paszta
Nugatkrém
.......... 60 g Tej(2,8%-0s)
.......... 60 g Viz
.......... 250 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 100 g BRAUN Bellanossa
(nugatkrém kakaétorettel)
Termékelkészités » Gylmolcsbetét: a minimum 20 °C-os Le Gourmet Meggy
» Krémek elkészitése: A Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutralt a gylimolcsplrét a Dr. Oetker Tejszinstabilizaloval elkeverjik,
minimum 20 °C-os vizzel elkeverjlk, felvert habbal lazitjuk, rétegezziik.
izesitjuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
SZGJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN, TOJAS, FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



Sziv Torta

Recept 1 db termékhez

Piskotafelvert

.......... 75 g Tojaslé teljes

.......... 35 g Kristalycukor

.......... 5 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta

.......... 1 ¢ Dr. Oetker Siitépor

.......... 50 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Sajttortakrém

__________ 180 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)

.......... 180 g Viz(50°C)

.......... 300 g Naturjoghurt

.......... 15 g Citromlé

Termékelkészités

» Aszilikonformaba toltjik a joghurtkrémet.

» Joghurtkrém elkészitése: Minimum 40 °C-os vizzel elkeverjik
a CheeseQuicket, a citromlevet és a joghurtot, majd str(
fodrozédasig habositjuk, dermedés utan gyimolcsréteggel
betoltjik.

» Gylmolcsréteg elkészitése: A minimum 20-30 °C-os Le
Gourmet malnahoz hozzékeverjiik a Dr. Oetker Tejszinstabili-
zalo neutralt.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT, DIOFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG

.......... 150 g

Gylimélcsréteg
BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
Dr. Oetker Tejszinstabilizalo neutral

Tejszinkrém

BRAUN Alaska-express Malna

Viz

BRAUN MB-Top (névényi habalap)

Bevonat
BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

» Dermedés utan a tejszinkrémmel készre toltjik, az ételfes-
tékkel szinezett piskotafelverttel lezarjuk.

» Tejszinkrém elkészitése: Az Alaska-express malnat a mini-
mum 20 °C -os vizzel elkeverjik, felvert habbal lazitjuk.

» Sokkolés, fagyasztas utan 80 °C-ra felmelegitett, majd

25-30 °C-ra visszah(tott Miruarral bevonjuk, mintazzuk.



Vendég Torta

Recept 1 db termékhez

4 . g .
T

Csokoladépottyos piskéta Gyiimdlcsbetét
.......... 150 g Tojaslé teljes w140 g BRAUN Le Gourmet Sargabarack
.......... 70 g Kristalycukor gyiimélcspiiré
.......... 100 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) v 10 g Citromlé
,,,,,,,,,, 10 ¢ BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta w60 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 1 ¢ Dr. Oetker Siitépor
.......... 75 g Csokolddé csepp (ét) Tejszinkrém
.......... 160 g BRAUN Kranfil’s Mango-Maracuja izii w490 g BRAUN Alaska-express Eper Fond
krémtoltelék hantolt ostyaval ... 70 g Viz
.......... 240 ¢ BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Bevonat
.......... 150 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
Termékelkészités » Dermedés utan a karikat levessziik és epres tejszinkrémmel
» Acsokicseppel dusitott, kihtilt piskéta lapokat olvasztott készre toltjuk.
Kranfil's-al 6sszetoltjik. » Epres tejszinkrém elkészitése: Az Alaska-Express epret a
» Gylmolcsbetét elkészitése: A minimum 20° C-os Le Gourmet minimum 25 °C-os vizzel elkeverjik, felvert habbal lazitjuk.
Sérgabarackot a citromlével és a Dr. Oetker Tejszinstabilizalo-  » Sokkolas, fagyasztas utéan a 80°C-ra felmelegitett, majd
val elkeverjik és az 0sszetoltott piskdta kozepére helyezett 20-30 °C-ra visszahUtott Miruarral bevonjuk, mintédzzuk.

12 cm-es karikaba toltjik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK, SZEZAMMAG



Fehércsokoladés Citromos Golyo

Recept 800 g termékhez

Kekszgoly6
.......... 350 g BRAUN Cremotions Citromkrém
.......... 250 g Daralt keksz
.......... 50 g BRAUN Schokobella White
(fehércsokoladé paszta)

Bevonat
.......... 150 g Fehércsokoladé forgacs

Termékelkészités

» Apuha Schokobella fehéret a citromkrémmel és a keksszel
6sszekeverjik, begyurjuk, golyokat formazunk fehércsoki
forgacsba panirozzuk.

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazza:
TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
TOJAS, SZOJABAB, DIOFELEK



Katalogusban szereplé termékeink

BRAUN Alaska-express Cappuccino Fond

BRAUN Alaska-express Joghurt-lime Fond

BRAUN Bellanossa (nugatkrém kakadtorettel)

BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)

BRAUN Cremotions Citromkrém

BRAUN Feketeribizli toltelék 65%

BRAUN Kranfi l's Mango-Maracuja izl krémtoltelék hantolt ostyaval

BRAUN Le Gourmet Mangd gyliimoélcspiiré

BRAUN Le Gourmet Sargabarack gyiimélcspiiré

BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta

BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

BRAUN Schokobella White (fehércsokoladé paszta)

Cresco Cocco di sulu / Kokusz fagylaltpaszta

Cresco Yogurt Tipo Greco 100 fagylaltpaszta

Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor

Dr. Oetker NyUjthaté Dekormassza

Dr. Oetker Tejszinstabilizald neutral

A termékek pontos adataiért latogasson el honlapunkra:

www.martinbraun.hu



®

MARTIN BRAUN GRUPPE

Martin Braun Kft.

Mészéros u. 58/B
1016 Budapest

info@martinbraun.hu
www.martinbraun.hu

Tel.: +36 (1) 202 4816
Fax: +36 (1) 202 4817
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