Husveti receptek
a Martin Braun Kft.-t6l!



Epres meggyes fanktorta

Recept 2 tortahoz

Miruar

fenyzselé meggykrém
thrékrém
piskétalap )
eperkrém

Kakads piskota Eperkrém
.......... 70 g Tojaslé teljes w90 g BRAUN Alaska-express Eper Fond
.......... 45 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) e 110 g ViZ
.......... 35 g Kristalycukor v 250 g Tejszin 35%
.......... 8 g Viz
.......... 5 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta Tarékrém
.......... 3 g Dr. Oetker Siitépor wmm. 100 g BRAUN Alaska-express Turé Fond
.......... 8 g Kakaodpor e 200 g ViZ
.......... 20 g Csokoladécsepp (ét) e 200 g Tejszin 35%
.......... 10 g BRAUN Krokella dekoracios szoréanyag

(vildgos) Diszités

.......... 400 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

Meggykrém
.......... 380 g BRAUN Le Gourmet Meggy gyiimalcspiiré
.......... 140 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 240 g Tejszin 35%
Termékelkészités

» Akakads piskétabol két kerek lapot kenlink, raszérjuk a
stithetd csokoladécseppeket és a Krokellat, majd 200 °C-on,
10-12 perc alatt készre sttjuk.

» Ameggykrémhez az LG Meggy gyimolcspirét elkeverjik a
Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutrallal és a felvert tejszinnel.

» Az eper- és a tlrokrémhez kiilon-kilon az Alaska-express
fondokat a vizzel elkeverjik, majd hozzakeverjik a felvert
tejszinhabot.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT, DIOFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG

» Agydrd alakd szilikonforma belsé gydrdjébe toltjiik a megy-
gykrémet és lefagyasztjuk.

» Akozépso gylrlibe nyomjuk a turékrémet és belenyomjuk a
fagyos meggy gyUrt, ismét fagyasztjuk.

» Akils6 gylrlibe beletoltjik az eperkrémet, a kozepébe
belenyomjuk a fagyos meggyes-tlrds gylrdt, majd ratesszik
a piskotalapot és fagyasztjuk.

» Afehér Miruart tobb szinre szinezziik, majd 70 °C-ra felme-
legitjiik, 40 °C-ra visszahUitjik és csikosra bevonjuk a fagyos
tortat.



Epres meggyes szelet

Recept 32 szelethez

Kakads piskota

.......... 290 g Tojaslé teljes

.......... 180 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)

.......... 140 g Kristalycukor

.......... 30 g Viz

.......... 20 g BRAUN MB-Xpress emulgealo paszta

.......... 10 g Dr. Oetker Siitépor

.......... 30 ¢ Kakadpor

......... 70 g Csokoladécsepp (ét)

.......... 40 g BRAUN Krokella dekoraciés széréanyag
(vildgos)
Meggykrém

.......... 500 g BRAUN Le Gourmet Meggy gyiimélcspiiré

.......... 190 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalo neutral

.......... 310 g Tejszin 35%

Termékelkészités

» Akakads piskotabdl keniink egy 60x40cm-es lapot, majd
raszorjuk a siitheté csokoladécseppeket, a Krokellat és
200 °C-on, 10-12 perc alatt készre sitjik.

» Ameggykrémhez az LG Meggy gylimolcsplrét elkeverjik a

Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutrallal és a felvert tejszinnel.

» Az eper- és a tirokrémhez kilon-kiilon az Alaska-express
fondot a vizzel elkeverjik, majd hozzakeverjik a felvert
tejszinhabot.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT, DIOFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG

Eperkrém
.......... 90 g BRAUN Alaska-express Eper Fond
.......... 110 g Viz
.......... 450 g Tejszin 35%

Tarékrém
.......... 50 g BRAUN Alaska-express Tur6 Fond
.......... 100 g viz
.......... 100 g Tejszin 35%

Diszités
.......... 150 g BRAUN Le Gourmet Meggy gyiimélcspiiré
.......... 60 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 50 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

» Egy 60x20 cm-es piskétalapot keretbe rakunk, majd az

eperkrémbdl hosszaban csikokat nyomunk ra.

» Ameggykrémet belenyomjuk a csikok kozé és a tetején

egyenletesen elkenjuk.

» Rérakjuk a masodik piskotalapot.
» Asiltemény tetejét a tirékrémmel, formazo csével diszitjik.
» Adiszitéshez a meggy purét elkeverjik a Dr. Oetker Tejszins-

tabilizalé Neutrallal és belenyomijuk a turékrémben képzett
lyukakba, a krém kotése utan a meggypottyoket lekenjik a
Cristaline zselével.



Mascarponés répatorta

Recept 12 szelethez

Répatorta Sargarépakrém
.......... 300 g DrOetker Edesfiiszeres keverttészta e 225 g Sargarépa
alappor 100 g Viz
~~~~~~~~~~ 120 g Tej(1,5%-0s) w80 g BRAUN Narancs 44%
......... 90 g Sargarépa 6 g Dr.Oetker Dzsemfix 3:1
......... 60 g Tojaslé teljes
.......... 60 g Daraltdid Mascarponekrém
.......... 60 g Ftolaj 200 g Mascarpone
50 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
10 g Sargarépa
Termékelkészités
» Areszelt sdrgarépat a vizzel megfézzlk, beletessziik a Braun  » Akihdlt répatortat kettévagjuk, a kész sargarépakrémmel
Narancs tolteléket és Ujrafelfézzlk a krémet. betoltjiik, majd a felsé lappal lefedjik.
» ADr. Oetker Dzsemfixszel besUritjiik, majd kihdtjuk. » HUt6ben pihentetjik, addig elkészitjlik a mascarponés krémet.
» Arépatorta hozzavaloit kikeverjik, majd Dr. Oetker Formale-  » A pihentetés utén a torta tetejét lekenjiik a mascarponés
valasztéval kifujt 12 szeletes tortakarikaba toltjik 180-200 krémmel, ismételt pihentetés utén szeleteljik, diszitjik.

°C-ra elémelegitett sitében kb. 20 perc alatt készre sttjik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TOJAS, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN, SZOJABAB



Tojas desszert

Recept 100 db termékhez

Vilagos piskota

......... 420 g Tojaslé teljes

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

.......... 210 g Kristalycukor

.......... 45 g Viz

.......... 30 g BRAUN MB-Xpress emulgealo paszta

.......... 15 g Dr. Oetker Siitépor
Sargabarackkrém

.......... 1250 g BRAUN Le Gourmet Sargabarack
gylimolcspiiré

.......... 310 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

.......... 440 g Tejszin 35%

Termékelkészités

» Abarackkrémhez az LG Sérgabarack gyimolcspurét elkever-
jUk a Dr. Oetker Tejszinstabilizalé Neutrallal, majd a felvert
tejszinnel.

» Akrémet 10 g-os félgomb szilikonforméakba toltjik, majd
fagyasztjuk.

» Ajoghurtkrémhez a fondot a vizzel elkeverjiik, majd hozzake-
verjlk a felvert tejszinhabot.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK

>

>

joghurtkrém

Vs

sargabarackkrém

Joghurtkrém
.......... 1600 g BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
.......... 3200 g Viz
.......... 3200 g Tejszin 35%
Diszités
.......... 2500 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

Atojas szilikonformét joghurtkrémmel megtoéltjik, majd a
kozepére belenyomjuk a két félbdl 6sszerakott barackkrém
golyot.

A maradék joghurtkrémmel feltoltjik a tojasformat és fa-
gyasztjuk.

Afagyos tojas desszerteket kiszdrt piskétakorongra rakjuk.
Szinezett 70 °C-ra melegitett, majd 40 °C-ra visszahUitott
Miruar-ral bevonjuk.



Joghurtos barackos szelet

Recept 32 db termékhez

Vilagos piskota

......... 340 g Tojaslé teljes

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

.......... 170 g Kristalycukor

.......... 40 g Viz

.......... 25 g BRAUN MB-Xpress emulgealo paszta

.......... 10 g Dr. Oetker Siitopor
Sargabarackkrém

.......... 310 g BRAUN Le Gourmet Sargabarack
gylimolcspiiré

.......... 80 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 110 g Tejszin 35%

Termékelkészités

» Avilagos piskotabdl egy 60x40cm-es és egy 60x20 cm-es
lapot sutlink.

» Abarackkrémhez az LG Sérgabarack gyimolcspurét elke-
verjiik a Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutrallal és a felvert
tejszinnel.

» 2 db 60x20 cm-es piskétalapot 6sszetoltiink a krém negyed-
ével és egy 60x20 cm-es keretbe rakjuk.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK

Joghurtkrém
.......... 140 g BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
.......... 280 g Viz

.......... 280 g Tejszin 35%

Diszités
.......... 120 g Fehércsokoladé

.......... 40 g BRAUN Krokella dekoracios szoréanyag
(vildgos)

» Amegmaradt barackkrémet rakenjik a lapra és fés(s kartya-

val mintazzuk, majd fagyasztjuk.

» Ajoghurtkrémhez a fondot a vizzel elkeverjiik, majd hozzake-

verjik a felvert tejszinhabot.

» Ajoghurtkrém felét rakenjik a fagyos barackkrémre és rarak-

juk a harmadik piskotalapot.

» Amegmaradtjoghurtkrémet rakenjik a slti tetejére és fés(s

kartyaval hulldmosra hizzuk.

» Asitemény tetejét Krokellaval és fehér csokoladéval diszitjik.



Malnas Ruby torta

Recept 2 tortahoz
Vilagos piskota Malnakrém
.......... 400 g Tojaslételjes w840 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
.......... 250 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) w260 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 200 g Kristalycukor e 300 g Tejszin 35%
.......... 50 g Viz w140 g BRAUN Kranfil’s Erdei gyiimélcs izii krém-
.......... 30 g BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta toltelék hantolt ostyaval
.......... 10 g Dr. Oetker Siitopor
Diszités
.......... 400 g BRAUN Schokobella Ruby
Termékelkészités
» Avilagos piskotabdl 8 db 20 cm atmérojl piskotalapot » Amalnakrémmel 6sszetoltjik a lapokat gy, hogy a Kranfil’s
sttink. réteg kdzépen legyen.
» 4 kisult lapbdl 3-at 18 cm atmérdjlre vagunk a 4. marad » Akihult tortat, 30-35 °C-ra melegitett Schokobella Rubyval
20 cm, ez lesz a torta alja. bevonjuk.

» Amalnakrémhez az LG Malna gylimélcspulrét elkeveriik a Dr.
Oetker Tejszinstabilizalé neutrallal, majd a felvert tejszinnel.
» 2 db piskétalapot 6sszetoltiink a Kranfil's-el.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK, SZEZAMMAG



Belga csokoladés krémes

Recept 27 db termékhez

Vajas tészta

.......... 330 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
.......... 30 g Sutémargarin

.......... 166 g Viz

.......... 260 g Levelestészta margarin
.......... 7g SO

.......... 7 g Porcukor
Termékelkészités

Krém

Tej (3,5%-0s)

Dr. Oetker Belga csokoladés hazi krémes
5x1kg

BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)

Diszités
BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)

» Elkészitjlik a vajas tésztat, megsiitjik, majd 3 db 60x20 cm-es » A 3. vajas tésztalap tetejére Schokobellat olvasztunk és

lapot vagunk.

» Akrém Osszetevdit kimérjik, kihabositjuk, azonnal betoltjik
a 3 lapot a képen lathatdo moédon, majd kb. 2 érara hiitébe
tesszik dermedni.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
TOJAS, DIOFELEK

megkenjik a kihdlt lapot.



Malnas-turos desszert

Recept 10 db termékhez

Brownies piskota Tarékrém
.......... 180 g Dr. Oetker Brownies kakadéstészta alappor ... 100 g BRAUN Alaska-express Turé Fond
.......... 60 g Tojaslé teljes e 200 g Viz
.......... 40 g Etolaj v 200 g Tejszin 30%
.......... 20 g Viz
Diszités
Malnabetét 160 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimalcspiiré
.......... 80 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré . 60 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 30 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral w50 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
Termékelkészités
» Akisttott Brownies piskotalapokat a cseppforma kiszdréja- — » A tlrokrém hozzavaloit kikeverjlk, majd a cseppforméba
val kiszurjuk és a forméaba helyezziik, majd a forma belsejé- toltjlk és belenyomjuk a fagyasztébol kivett malnabetéteket.
hez mérjlik a csokoladédekorcsikot és méretre vagjuk. » Aformatkb. 2 érara hiitébe tesszik pihenni.
» Amalnabetéthez a Le Gourmet Malna gyiimolcspiirét és a » Diszités: A Dr. Oetker Tejszinstabilizalot és a Le Gourmet
Dr. Oetker Tejszinstabilizalét 6sszekeverjik, félgdmb alakd Malna gylimolcsplrét 6sszekeverjlk, felfézzik, 40 °C-ra
szilikonformaba adagoljuk és fagyasztjuk. melegitjlk, rékenjiink a hitébdl kivett turddesszertre, végiil

Cristaline-nal bevonjuk.
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

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



Glutén-, és cukormentes mogyorotorta

Recept 16 szelethez

Piskdtafelvert Mogyordkrém
.......... 360 g Tojasfehérje . 300 g Duetto cukrozatlan névényi habalap
......... 240 g Tojassargaja 30 g Xilitol
.......... 140 g Mandulaliszt w50 g Cresco Nocciola / Italiai mogyoré fagylalt-
.......... 140 g Xilitol paszta

.......... 5 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé Neutral Zero

Termékelkészités

» Atojasfehérjét a xilitollal kemény habba verjik, majd 6vato-  » A Duetto Novényi habalapot a xilitollal kemény habba verjik,
san hozzdadjuk a mandulalisztet, a tojassargajat. beletessziik a kimért mogyord pasztat, és a Dr. Oetker Tej-

» 60x20-as piskétat kentink és a 200 °C-ra elémelegitett stitébe  szinstabilizald Zerét.
tesszlik, kb. 10-12 perc alatt készre siitjik. » Apiskétalap kihdlése utan a lapokat betoltjik a mogyoros

krémmel és hiitében pihentetjik, majd szeleteljik, diszitjik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TOJAS, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN, FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, CSILLAGFURT, TEJ



Malnas turotorta

Recept 2 tortahoz

Brownies piskéta

.......... 350 g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor
.......... 120 g Tojaslé teljes
.......... 70 g Etolaj
......... 40 g Viz
Malnabetét

.......... 150 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
.......... 60 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

Termékelkészités

» 2db 20 cm atmérojl Brownies piskétalapot sttiink.
» Amalnabetéthez a Le Gourmet Malna gylimolcsplirét és a

Dr. Oetker Tejszinstabilizalét 6sszekeverjiik, 20 cm atmérdjl
korongot kenlink beléle, fagyasztjuk.

» Atlrékrém hozzavaloit kikeverjik, majd a tortakarikaba tolt-

juk és belenyomjuk a fagyasztobol kivett malnabetéteket.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

Tarékrém
.......... 300 g BRAUN Alaska-express Turé Fond
.......... 600 g Viz
.......... 600 g Tejszin 30%

Diszités
.......... 300 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
.......... 120 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 100 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

» Atortat kb. 2 6rara hiitébe tessziik pihenni.

» Diszités: A Dr.Oetker Tejszinstabilizalét és a Le Gourmet
Malna gylimolcspirét osszekeverjlk, felfézzik, 40 °C-ra
melegitjlk, rékenjlink a hitébdl kivett tirotortara, végil
Cristaline-nal bevonjuk.

» Atorta kerlletéhez igazitjuk a csokoladédekorcsikot és
méretre vagjuk.

FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, CSILLAGFURT, DIGFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



®

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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