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Citromos tartlet

Recept 12 db termékhez

Linzertészta Tojasfehérjehab
.......... 250 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) e 80 g Viz
.......... 200 g Sutémargarin 80 g Kristalycukor
.......... 100 g Porcukor v 80 g Porcukor
.......... 50 g Mandulaliszt w15 g BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
.......... 20 g Tojaslé teljes
.......... 20 g Pisztécia
Citromkrém
.......... 310 g BRAUN Cremotions Citromkrém
.......... 160 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 10 g Citromlé
.......... 5 g Citromhéj
Termékelkészités
» Alinzertésztabol 12 db tartlet format sttlink. » Tojasfehérjehab elkészitése: A Braun Ovasilt hideg vizzel el-
» Széleit darabolt pisztaciaval dekoraljuk, citromkrémmel keverjlk, kristalycukorral kemény habba verjiik, a porcukrot
toltjik, tojashabbal dresszirozzuk, piritjuk. két részletben kozepes fordulaton hozzakeverjik, oldodasig.

» Citromkrém elkészitése: Cremotion citromkrémet siméara
keverjlk, izesitjik, felvert habbal lazitjuk.

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



Egzotikus tavaszi viragtorta

Recept 2 db termékhez

Piskota felvert Mangdékrém

.......... 270 g Tojaslé teljes . 280 g BRAUN Le Gourmet Mangé gyiimélcspiiré

.......... 165 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) . 280 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)

.......... 120 g Kristalycukor w140 g BRAUN Alaska-express Joghurt-lime Fond

.......... 30 g FEtola]

.......... 15 g BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta Erdei gylimolcskrém

.......... 10 g Dr. Oetker Siitépor we. 300 g BRAUN Le Gourmet Vegyes-piros

gyiimélcspiiré

.......... 360 g BRAUN Kranfil’s Erdei gyiimélcs izii w300 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
krémtoltelék hantolt ostyaval ... 150 g BRAUN Alaska-express Joghurt-lime Fond
Tejszinkrém Bevonat

.......... 280 g Viz(langyos 25 °C) w100 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

.......... 280 g BRAUN MB-Top (névényi habalap) w30 g BRAUN Decor Bronze diszitd zselé

.......... 140 g BRAUN Alaska-express Joghurt-lime Fond

Termékelkészités
» Apiskétafelvert hozzavaldibdl 4 db 23 cm atmérdjl korongot » Tejszinkrémek elkészitése: A minimum 25 C fokos folyadé-
sttlnk. kot AE Joghurt limemal elkeverjik, felvert MB-Top novényi
» Kihllés utan 2-2 korongot Kranfil’s Erdei gyimolcsos hantolt habbal lazitjuk.
ostyas toltelékkel 6sszetoltiink. » Dermesztés (sokkolds) utan feliletét fényzselével bevonjuk,
» Formalevalaszté spray-vel kifdjjuk a format, a tejszinkrémek- dekoraljuk.

kel mintazva készre toltjuk.

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

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



Ribizlis Créme Brulée

Recept 48 db termékhez

B S

Kranfil's morzsa Ribizlikrém
.......... 70 g Liszt (Blza finomliszt, BL55) we. 160 g BRAUN Feketeribizli 65%
.......... 120 g BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii w55 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
krémtoltelék hantolt ostyaval
Diszités
Créme Bruleekrém 100 g Allati tejszin

~
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Allati tejszin
.......... 240 g Tej(2,8%-0s)
.......... 160 g BRAUN Krémpor a la Créme Brulée

.......... 100 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)

Termékelkészités

» ABraun Kranfil's-t és a lisztet morzsava gyurjuk, 200 C fokon  » A Créme Briilée krémhez a tejszint a tejjel felforraljuk,
10-12 perc alatt készre siitjuk. hozzakeverjik a Créme Briilée alapot és 85-85 g krémet

» Aporcelan talkak aljaba 20-20 g morzsat szorunk. ontlink a morzsakra.

» Tetejére kanallal fekete ribizli tolteléket helyeziink.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, SZOJABAB, TEJ

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



Husveti epres szelet

Recept 32 db termékhez

Nehéz piskdtafelvert

.......... 300 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor
.......... 100 g Tojaslé teljes
.......... 65 g FEtola]
.......... 65 g Viz
Piskdtafelvert
.......... 220 g Tojaslé teljes
.......... 130 g Liszt (Blza finomliszt, BL55)
.......... 100 g Kristélycukor
.......... 25 g FEtolaj
.......... 10 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
.......... 5 g Dr. Oetker Siitopor
Termékelkészités

» Anehézfelvert hozzévaloit kézi habverével egynemdire
keverjik, 2 darab szilikonos papirral bélelt 60x20-as keretbe
kenjuk.

» Apiskétafelvertet a nehéz felvert feliiletére simitjuk.

» SUtés: 190-210 C fokon 10-12 perc alatt készre siitjuk.

» Atejszinkrém felét az egyik lapra rasimitjuk, dermesztjik,
gylimolcsréteggel lefedjik, dermesztjiik, a krém masik felé-
vel készre toltjik, a masodik lappal lefedjik, dermesztjiik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK

Tejszinkrém
.......... 1000 ¢ BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 250 g Viz

.......... 200 g BRAUN Alaska-express Eper Fond

Gylimélcsréteg
.......... 400 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
.......... 160 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 20 g Citromlé

Bevonat
.......... 200 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

» Feliletét Miruarral athlzzuk, élelmiszer szinezékkel marva-
nyozzuk, dekoraljuk.

» Tejszinkrém elkészitése: Minimum 25 C fokos vizzel elkever-
juk az AE Eper fondot, felvert MB-Toppal lazitjuk.

» Gylmolcsréteg elkészitése: Minmum 25 C fokos Le Gourmet
malnahoz hozzakeverjiik a citromlevet és a Dr. Oetker Tej-
szinstabilizald neutralt.



Kanadai fekete afonya torta

Recept 2 db torta, 32 szelet termékhez

Nehéz piskota felvert

.......... 600 g BRAUN Fekete Muffin tésztaalappor
.......... 270 g Egésztojas
.......... 360 g Etolgj
.......... 180 g Viz
Afonyakrém

.......... 780 g BRAUN Le Gourmet Afonya gyiimélcspiiré
.......... 310 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 130 ¢ BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 130 g Allati tejszin

Termékelkészités

» Anehéz piskota hozzavaldit krémkevero lapattal kbzepes
fokozaton 3 percig keverjik, majd 4 db, papirral kibélelt
tortakarikéba beletolt]ik.

» 180-200 C fokon 20-25 perc alatt készre siitjik.

» Ale Gourmet afonya gylimolcspurét elkeverjik a tejszinsta-
bilizaloval, majd lazan hozzéakeverjiik a felvert habot.

» Akisttott lapoknak a szélérél korbe 2 mm-t levagunk és a
két lapot az afonyakrémmel felvaltva szinlltig betoltjik egy
karikaba.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN

Diszités
“““““ 400 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé
.......... 100 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
.......... 4 g FEtelfesték lila

» Atortakat lesokkoljuk a kakaos és a szinezett fehér Miruart
70-80 C fokra felmelegitjik, majd 40 C fokra visszah(itjik.

» Amegfagyott tortat el6szor a kakads Miruarral bevonjuk
majd a lila szint Miruarral a Barna kétése elott
bemarvanyozzuk.



Malnas turos desszert

Recept 100 db termékhez

Vilagos piskota

.......... 300 g Tojaslé teljes
......... 150 g Kristalycukor
.......... 190 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 40 g Viz
.......... 20 ¢ BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
.......... 10 g Dr. Oetker Siitépor
.......... 40 g Etolaj
Malnas nehéz piskéta
.......... 2000 g Dr. Oetker Natur Muffin alappor
.......... 700 g Tojaslé teljes
.......... 840 g Etola]
.......... 500 g Viz
.......... 1100 g Malna (fagyasztott)
Malnakrém
.......... 1000 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
.......... 400 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
Termékelkészités

» Avilagos piskdta 6sszeteviibdl lapot siitiink és 7,5 cm atmé-
réju karikékat szarunk beldle.

» Anehéz piskota Osszetevéit krémkeverd lapattal 2 percig
keverjik, majd 5 db 60*40-es tepsibe kenjlik, fagyasztott mal-
naval megszorjuk, 180-200 C fokon 20-30 perc alatt készre
siitjiik.

» Akihlt malnas tésztabol 100 db 4,5 cm atmérdju karikat
szlrunk.

» Amalnapirét a tejszinstabilizaléval elkeverjik majd a sima
piskotalapok kdzepére 4-4 grammot nyomunk és rarakjuk a
malnas piskota karikakat.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK

>

>

>

Malnakrém
“““““ 400 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
“““““ 400 g BRAUN Alaska-express Turé Fond
.......... 400 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 400 g Allati tejszin
.......... 400 g Viz

Tarokrém
“““““ 800 g BRAUN Alaska-express Turé Fond
.......... 800 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 800 g Allatitejszin
.......... 1600 g Viz

Diszités
“““““ 2000 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
.......... 2 g Piros ételfesték
.......... 200 g Malna

Atésztakra desszert karikékat rakunk.

A tirokrémhez a Fondot elkeverjlk a vizzel, majd lazan
hozzakeverjiik a felvert tejszinhabot.

Atlrokrémet ranyomijuk, a piskétakra majd elsimitjuk és
lesokkoljuk.

A malnakrémhez a malnaplrét a Dr. Oetker Tejszinstabilizalé-
val elkeverjlk, lazdn hozzakeverjik a felvert habot.

A malnakrémet a megfagyott tdrokrémre rakenjik ezzel
kitoltve a karikékat.

A stiteményeket Ujra lesokkoljuk.

A fehér Miruar 80%-at rézsaszinre, a maradékot pedig méalna
pirosra megfestjik, majd mindkett6t 70-80 C fokra felme-
legitjiik és 40 C fokra visszahUtjiik.

A rézsaszin Miruarba marvanyosan beledntjik a pirosat,
majd ledntjiik a desszerteket. A miruar megkotése utan friss
malnaval diszitjik.



®

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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