Kranfil’s csalad ropogos gyiimolcsos izei

Az édességeket, cukraszsiiteményeket sokféleképpen tolthetjik meg.

A Martin Braun Kft. Kranfil’s termékcsaladja harom nagyon fontos toltelékekre jellemz6 tulaj-
donsagot egyesit: nagyszerii iz, krémes és roppanos textura egyben.

Prébalja ki izgalmas, gylimolcsos izeinket: erdei gyiimolcs és mango-maracuja krémtoltelékek
ropogds, hantolt ostyaval.

Kranfil's krémtéltelék csaladunk tobbi tagja

Cikkszam Terméknév Termék jellegzetessége Kiszerelés
3100262  Kransfil's Karamell iz( krémtoltelék hantolt ostyaval 20% hantolt ostya és egy csipetnyi tengeri sé 3 kg-os
tartalom vodor
3100265  Kranfil's Csokoladé iz krémtoltelék hantolt ostyaval 20% hantolt ostya, 4% csokoladé, porkolt 3 kg-os
mogyord és mandula tartalom vodor
3100261  Kranfil's Fehércsokoladé izt krémtoltelék hantolt ostyaval 26% fehércsokoladé, 20% hantolt ostya 3 kg-os
tartalom vodor
1336403  Kranfil's krémtoltelék Lotus keksszel és mandulaval 20% karamellizalt kekszdarabok, 3 kg-os
7% porkolt mandula, 6% kakadvaj vodor

Sokoldalu felhasznalas: Miért kiilonleges?
» Pralinék és triiffelek toltésére v Ropogobssagat a 20% hantolt ostya adja
» Roppanos réteget képezhet barmely piskétara, v Magas gylimolcstartalom
vagy nehéz felvertre v Gyumolcsdarabok
» Hozzon létre kiilonleges desszerteket v’ Palmaolajmentes
» Izgalmasabba teheti a moussokat v Tartositoszer-mentes
» Barmely siiteményt Ujra gondolhat v’ Vegetarianusok szamara is fogyaszthatd

és roppanossa tehet v Kizarélag magas min6ségl alapanyagok
felhasznalasaval készil




Vegyes-piros gyiimolcsos Ropogos Polka szelet

jOghurt tOl’ta Recept 35 db termékhez

Recept 10 db 20 cm atmér6jii torta elkészitéséhez

Linzertészta Linzertészta
.......... 830 g  Liszt(Blza finomliszt, BL55) 200 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 40 g Tojaslételjes 10 g Tojaslételjes
.......... 550 g  Sutémargarin 130 g  Sutémargarin
.......... 280 g Porcukor 70 g Porcukor
.......... 10 g  Dr. Oetker Siit6por 2 g Dr.Oetker Siitépor
.......... 2400 g  BRAUN Kranfil’s Erdei gyiimélcs izii krémtoltelék 80 g  Sargabarack lekvar
hantolt ostyaval 750 g BRAUN Kranfil’'s Mango-Maracuja izii
""""" krémtoltelék hantolt ostyaval
Joghurtkrém PO
""""" 1850 g Tej(3,5%-os) 750 g II\:I::lillfloll.teelGetl(urmet Malna gyiimélcspiiré
.......... 390 g Kristalycukor 10 g Viz(50°0)
.......... 250 g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd) ver Teiszi biliz31s tral
.......... 145 g  Cresco Yogurt Tipo Greco 100 fagylaltpaszta 50 g Dr.Oetker Tejszinstabilizalo neutra
.......... 970 g BRAUN MB-Top (névényi habalap) Joghurtkrém
.......... 250 g BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
Diszités 500 g Viz
.......... 100 g Malna 500 g  Felverttejszin

.......... 100 g Afonya e
Gyilimolcspottyok

.......... 250 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
.......... 250 g BRAUN Le Gourmet Mangé gyiimélcspiiré
.......... 250 g Viz
.......... 100 g Kristalycukor
.......... 50 g Dr.Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 20 g Braun Miruar neutral
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Termékelkészités - o Termékelkészités ) -
» Asllt linzerlapot megkenjiik az olvasztott Braun Kranfil's Erdei gyiimolcs » Avilagos piskota hozzavaloit kézi habverével egynemdire keverjik,
izG krémtoltelékkel. majd 180-200 °C-os stitében 25-30 percig sitjuk.
» Atejbdl, a cukorbdl és a Dr. Oetker Gustin kukorica-keményitébdl » Miutan kih(lt rékenjik a lekvart és a Kranfil’s mangd-maracujat.
alapkrémet fézlnk. » Amalnatoltelék elkészitése: Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutralt 6ssze-
» Kihtlés utén a Cresco Yoghurt Tipo Greco 100-al elkeverjlk és felvert keverjlk vizzel, és hozzakeverjik a Le Gourmet Malna gylimolcsplirét.
tejszinhabbal lazitjuk. » Beletoltjiik egy 60x20 cm-es atmérdjli tepsibe. Majd a hiitobe tessziik
» Ajoghurtkrém feliiletét gyimolccsel dekoraljuk, dermesztjiik. 20 percre.
» Joghurtkrém: az Alaska Expresst vizzel és felvert tejszinnel 6sszekeverjik.
» Gyumolcspottyok: A gyimolespiréket kilon-kilon felmelegitjik, majd
hozzaadjuk a cukrot és szilikonformékba toltjik.
» 16réra hitébe tesszlik dermedni.
» Dermedés utan a zselékbdl korformakat vagunk.
» Végiil a Miurar Neutral fényzselét 80 °C-ra felmelegitjlik, majd visszahdt-
jUk 40 °C-ra, és bevonjuk vele a kihlt desszertet.
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza: Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, DIOFELEK, SZEZAMMAG



