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Fugekaktuszos poharkrem

Recept 50 db termékhez
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Vanilias krém

Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
Tej (3,5%-0s)

Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor
Tejszin 35%

Fligekaktusz krém
Capfruit Fiigekaktusz (prickly pear) piiré
Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

Fligekaktuszos tejszinkrém

Tejszin 35%

Capfruit Fiigekaktusz (prickly pear) piiré
Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

Termékelkészités

» Avanilids krémhez a tejet a Dr. Oetker Hazi krémessel és a
Bourbon vanilids cukorral 1 percig habositjuk, majd hozzakever-
juk a felvert tejszint.

A fugekaktuszos tejszinkrémhez a purét elkeverjiik a Dr. Oetker
Tejszinstabilizald Neutrallal és a felvert tejszinnel.

A flgekaktusz krémhez a purét elkeverjik a Dr. Oetker Tejszinsta-
bilizalo Neutrallal.

A poharakba felvaltva bele rétegezziik a krémeket a vanilids
krémmel kezdve.

» A poharkrémeket csokoladédiszekkel diszitjik.

v

v

v

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN, TOJAS



Taro-lime desszert

Recept 50 db termékhez
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Linzertészta

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Sttémargarin

Porcukor

Dr. Oetker Vanillincukor
Tojaslé teljes

Dr. Oetker Siitépor

Krém

BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Tejszin 35%

Viz

Capfruit Fagyasztott Lime piiré
Capfruit Fagyasztott Limehéj
BRAUN Alaska-express Turé Fond
Porcukor

Diszités

BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

Etelfesték zold

Termékelkészités

» Alinzertészta dsszetevéit egynemivé gylrjuk, majd 3 mm-es
lappa nyujtjuk és a szilikonforma kiszdréjaval 50 db lapot sztrunk
beldle.

» Alinzertészta lapokat 180-200 °C-on 10-12 perc alatt készre sttjik.

» Aturékrémhez a felvert vegyes hab kivételével az 6sszetevoket
elkeverjik, majd hozzéakeverjiik a habot.

» Akész krémet a szilikonforméakba toltjik.

» Aformakat lezarjuk a linzertészta lapokkal és lefagyasztjuk a
stiteményeket.

» Afagyos termékeket kiforditjuk a formakbol, majd a kétféle
z6ldre szinezett 70 °C-ra melegitett, majd 35 °C-ra visszahUtott
Miruarral bevonjuk.

» Atermékeket limehéjjal és fehér csokoladéivekkel diszithetjiik.

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

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



TR desszert

Recept 50 db termékhez
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Kakaos piskota

Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Viz

Kristalycukor

Etolaj

Tojéslé teljes

Dr. Oetker Siitépor

BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta
Kakadpor

BRAUN Kranfil’s Etcsokoladé izii krémtoltelék hantolt
ostyaval

Tarékrém

BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)
Tejszin 35%

Viz

Capfruit Citromhéj 0%

BRAUN Alaska-express Turé Fond
Taré (félzsiros)

Diszités
BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé

Termékelkészités

» A piskdta dsszetevdit 2 percig habositjuk, majd 2 db,
60x40 cm-es lapot kentnk.

» A piskétalapokat 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre sttjuk.

» Két kakaos piskotalapot a 40 °C-ra felmelegitett étcsokoladés
Kranfil's-szel 6sszetoltjik, majd a szilikonforma kiszuréval
50 db-ot kiszUrunk.

» Akrémhez az Alaska Express turé fondot a vizzel, tdréval, citrom-
héjjal elkeverjik, majd hozzékeverjik a vegyes felvert habot.

» Aszilikonformakat megtoltjik a bekevert krémmel.

» Aformakat lezarjuk a Kranfil's-szel toltott kakads piskotalapok-

kal, majd megfagyasztjuk.

A megfagyott desszerteket kiforditjuk a formakbol, bevonjuk

a 70 °C-ra felmelegitett, majd visszah(itott barna Miruarral.

v

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

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



Narancsos etcsokoladeées torta

Recept 12 szelet termékhez
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Piskotafelvert

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Viz

Kristalycukor

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta

Dr. Oetker Siitdpor

BRAUN Kranfil’s Etcsokoladé izii krémtoltelék hantolt
ostyaval

Narancskrém

BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Tejszin 30%

Capfruit Narancs gyiimélcspiiré 0%
Capfrui Narancshéj

Dr. Oetker Tejszinstabilizalo neutral

BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé

Termékelkészités

» A piskétafelvert hozzavaloit 0sszemérjik, habositjuk, 20 cm at-
mérojl lapot kenlink beldle, majd 180 °C-ra eldmelegitett siitd-
ben készre sitjuk.

» Az étcsokoladés Kranfil's-t felmelegitjik, majd rékenjik a kész,
kih(lt piskotalapra és kifagyasztjuk.

» Anarancsos krém osszetevéit kihabositjuk, majd a tortakarika
pereméig megtoltjik a format.

» Akifagyasztott terméket a 70 °C-ra melegitett, majd 35 °C-ra
visszahUtott Miruarral bevonjuk, diszitjik, szeleteljik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:



Gesztenyes birsalmatorta

Recept 32 szelet termékhez
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Kakaos piskota
Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Viz

Kristalycukor

Etolaj

Tojéslé teljes

Dr. Oetker Siitépor

BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta
Kakadpor

Gesztenyekrém

Tej (3,5%-0s)

Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
Gesztenyemassza

Tejszin 35%

BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)

Birsalmakrém

Capfruit Birsalma piiré

BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Tejszin 35%

Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

Diszités

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
Gesztenyemassza

Kakadpor

Termékelkészités

» A piskdta dsszetevdit 2 percig habositjuk, majd 2 db 20 cm atmé-
réju lapot és 2 db 4x60cm csikot kenlink.

» A piskétalapokat 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre sttjik.

» Akihllt piskotabol egy lapot tortakarikaba rakunk, majd a karikat
az egyik piskota csikkal belilrél kibéleljik.

» Agesztenyekrémhez a Dr. Oetker Hazi krémes krémport, a tejet
és a gesztenyemasszat 1 percig habositjuk, majd hozzékeverjik a
Dr. Oetker Tejszinstabilizald Neutrélt és a felvert vegyes habot.

» Akész gesztenyekrémet egy gy(rl alaku szilikonformaba toltjik
és megfagyasztjuk.

» Amegfagyott gesztenyekrémgyr(t bevonjuk a Schokobelléval
és annak kotése utan belerakjuk a tortakarikaba.

» Abirsalmakrémhez a pulrét elkeverjiik a Dr. Oetker Tejszinstabi-
lizalé Neutrallal, majd hozzakeverjik a felvert vegyes habot és
ratoltjik a gesztenyés gydrdre.

» Akrém kotése utan a tortat lekenjik a Cristaline zselével.

» Atortaszeleteket kakadba forgatott gesztenyegolyokkal és
csokoladélapokkal diszitjik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK



Birsalmas sajttorta

Recept 32 szelet termékhez
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Vilagos piskota
Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Viz

Kristalycukor

Etolaj

Tojéslé teljes

Dr. Oetker Siitépor

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta

Baracklekvaros didkrém
Séargabarack lekvar
Did

Birsalmakrém
Capfruit Birsalma piiré
Dr. Oetker Tejszinstabilizalo neutral

Sajttortakrém

BRAUN Cheesequick (tirétorta-krémpor)
Viz (50 °C)

Tejfsl (20%)

NatUr krémsaijt

Diszités
BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
di6

Termékelkészités

» A piskdta dsszetevdit 2 percig habositjuk, majd 4 db 20 cm atmé-
réju lapot kentink.

» A piskétalapokat 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre sttjik.

» Akihllt piskétabol egy lapot tortakarikéba rakunk, majd raken-
juk a forré sargabarack lekvarba kevert porkolt daralt diot és
rarakjuk a masodik piskotalapot.

» Asajttortakrémhez elkeverjik a forré vizet a Cheesquickkel,
majd a tejtermékekkel 5 percig habositjuk.

» Akész krémet ratoltjik a piskotéara.

» Abirsalmakrémhez a purét elkeverjik a Dr. Oetker Tejszinstabili-
zalo Neutrallal és a krém kétharmad részét simacsoves nyomo-
zsakbol korkorosen belenyomijuk a sajttortakrémbe.

» Akrém kotése utdn a maradék birsalmakrémet rakenjik a torta
tetejére.

» Atortat lekenjlk Cristaline zselével és megszorjuk porkolt daralt
didval.

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

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



Teli almatorta

Recept 32 szelet termékhez




Vilagos piskéta

.......... 60 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)

.......... 10 g Viz

.......... 45 g Kristélycukor

.......... 10 g FEtola]

.......... 100 g Tojaslé teljes

.......... ? g :;:Uel:kl\:rB-S)?;f:sosremulgea'lé paszta Termékelkeszités

""""" » A piskdta dsszetevdit 2 percig habositjuk, majd 2 db 20 cm atmé-
Krém réju lapot kentink.

.......... 230 g BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii krémtdltelék » A piskotalapokat 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre sttjuk.
hantolt ostyaval » AKkihlilt piskdtabdl egy lapot tortakarikaba rakunk, majd raken-
Zabpelyhes morzsa tészta juk a 30-35 °C-ra melegitett fehér Kranfil’s-t.

________ 250 ¢ Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor » Azabpelyhes tészta 6sszetevdit a krémmargarin kivételével 6sz-

.......... 100 g Sutémargarin szegyUrjuk, 4 mm-es lappa nyujtjuk, majd 180-200 °C-on

---------- 110 g Krémmargarin 8-10 perc alatt készre siitjik.

“““““ ;8 2 \'\//'SZ » Akih(lt lapokat morzsanak dsszetdrjiik, majd az olvasztott krém-

""""" margarinnal elkeverjik, rarakjuk a megkotott fehér Kranfil's-re és
Morzsa tészta egyenletesen lenyomkodjuk.

.......... 90 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) » Az almakrémhez a Dr. Oetker Hazi krémest a tejjel 1 percig

~~~~~~~~~~ 60 g Sitdmargarin habositjuk, majd hozzékeverjiik az almapiirét, citrompirét,

62 g E;:gf zfé?twkor a Dr. Oetker Tejszinstabilizald neutralt és a felvert vegyes habot.

» Akész almakrémet rékenjik a zabos morzsatésztara.

Fahéjas-karamellds almakrém » Akrém kotése utan rakenjik a felvert vegyes habot.

---------- 320 g Tej(3,5%-0s) » Amorzsa tésztdhoz az 6sszetevOket morzsava gyurjuk, majd

""""" 100 g Dr. Oetker Hazi krémes krémff”" . 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre sitjik.

igg 2 ?:jls)zfllrnugtfsg:ma-Karamell-Fahe, Pare » A kiht’jl? morznsa’t ré’szérjuk a tortaszeletek tetejére.

.......... 100 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral 2It_ErT"E]::":gj}\';ﬂ;ezg’;ﬂg,e?:f;Itg;?:?: zza:

.......... 10 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré 0%

.......... 160 g BRAUN MB-Top (névényi habalap) Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG
Diszités
.......... 100 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 100 g Tejszin 35%



Mogyoros bananos szelet

Recept 32 szelet termékhez




Vilagos piskéta

.......... 130 g Liszt (BlUza finomliszt, BL55)

.......... 20 g Viz

.......... 100 g Kristalycukor

.......... 20 g FEtolaj

.......... 220 g Tojéslé teljes

.......... lg g z;:lfl:kl\:rB-s)?;f:sosremulgea'lé paszta Termékelkeészités

""""" » A piskdtak dsszetevdit 2 percig habositjuk, majd 2 db vilagos
KakaéS/PiSkéta és 1 db kakads, 60x20cm-es lapot keniink.

""""" 18 g \L/EZt (Bliza finomliszt, BL5) » A piskotalapokat 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre siitjik.

e ¢ Kristalycukor » AkihUlt piskétabol egy vilagos lapot egy 60x20cm-es keretbe

.......... 10 g Etolaj rakunk, majd rékenjiuk a 30-35 °C-ra melegitett étcsokoladés

.......... 110 g Tojaslé teljes Kranfil's-t és rarakjuk a kakaos piskotalapot.

---------- 3 g Dr.Oetker Siitdpor . » Abandn prét elkeverjlk a Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral-

12 § :géggoTB'xPress emulgealo paszta lal és rakenjik a kakads lapra, majd rarakjuk a masodik vilagos

.......... 300 g BRAUN Kranfil’s Etcsokoladé izii krémtoltelék hantolt piskotalapot.
ostyaval » Amogyordkrémhez a tejet a Dr. Oetker Hazi Krémessel 1 percig
Banin krém habositjuk, majd hozzakeverjik a mogyord pasztat, a Dr. Oetker

....... 200 g Capfruit Banan gyiimélcspiiré 0% Tejszinstabilizald neutralt és a felvert vegyes habot.

.......... 70 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral » Amogyordkrémet rakenjik a vilagos piskotalapra és hltoben
Mogyorokrém hagyjuk megkotni.

....... 250 ¢ BRAUN MB-Top (n6vényi habalap) » Abanankrémhez a banan purét elkeverjiik a Dr. Oetker Hazi

.......... 250 g Tejszin 35% Krémessel, majd hozzakeverjik a Dr. Oetker Tejszinstabilizald

---------- 60 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor neutralt és a felvert vegyes habot, majd rakenjik a megkatott

.......... 200 g Tej(3,5%-05) o o ) mogyorékrémre.

.......... 70 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalo neutral " , L, B ) ) ,

.......... 80 g Cresco Nocciola | Italiai mogyoré fagylaltpaszta » Asltemeny tetejet sargara szinezett Cristaline zselevel lekenjuk.
Tejszines banankrém o 3 )

.......... 500 g CapfruitBa nén gyiimélcspiiré 0% 2It_ﬁrT"E';"‘;gszf';‘;zﬁggf;':f;It;rFt:L"E":zza

.......... 80 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor

........ %0 8 BR.Al,jN MB-Top (nGvényi habalap) Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazhatja:

~~~~~~~~~~ 90 g Tejszin 35% FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT

.......... 80 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

Diszités
.......... 200 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)



Meggyes-citromos sajttorta

Recept 12 szelet termékhez
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Linzertészta

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Sttémargarin

Tojaslé teljes

Porcukor

Capfruit Citromhéj 0%
Dr. Oetker Vanillincukor

Zseléréteg

Capfruit Meggy gyiimolcspiiré 10%
Capfruit Citrom gyiimélcspiiré 0%
Capfruit Citromhéj 0%

Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

Turokrém

Turo (félzsiros)

Tejszin 30%

Tojaslé teljes

BRAUN Kase-Frisch Hoch (alapkeverék turétortahoz)

Capfruit Citromhéj 0%
Capfruit Limehéj 0%

Capfruit Meggy gyiimalcspiiré 10%
Capfruit Citrom gyiimélcspiiré 0%
Capfruit Citromhéj 0%

Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
Glikozszirup

Termékelkészités
» Alinzertészta Osszetevéit kimérjlk, 6sszegyurjuk egy
20 cm atmerdjd tortakarikat kibéleljik a mar kész linzertésztaval.
» Kikeverjiik a meggyes-citromos réteget, majd a linzertésztara
kenjuk.
» Kikeverjik a turokrémet és radntjiik a meggyes-citromos rétegre.
» Aberétegzett silt tirétorta sima tetejét meghintjik citrom-,
és limehéjjal, majd 200 °C-ra fokra elémelegitett sitében kb.
45 perc alatt készre sttjuk.
» AsUtébdl kivett tortat hagyjuk teljesen kihdlni, majd a receptura
szerint kikeverjik a gylimolcsos zseléréteget és egyenletesen
eloszlatjuk a torta fellletén.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

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



&

MARTIN BRAUN GRUPPE

Martin Braun Kft.

Mészaros 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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