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Citromos tart

Recept 100 db termékhez




180 g
900 g
900 g
900 g

Linzertészta

Liszt (Blza finomliszt, BL55)
Sttémargarin

Porcukor

Capfruit Citromhéj 0%
Tojaslé teljes

Citromkrém

Capfruit Citrom gyiimélcspiiré 0%
Viz

Tejszin 30%

Tojassargéja

Capfruit Citromhéj 0%
Kristalycukor

Etolaj

Dr. Oetker Vaniliaizii pudingpor

Fehérjehab

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)

Viz
Kristalycukor
Porcukor

Termékelkészités

» Alinzertészta 6sszetevait, 6sszegylrjuk, majd hitében 1 6rat allni hagyjuk.

» Alinzertésztat 3 mm-es lappa nyGjtjuk, majd egy 11 cm-es atmérdju kiszuréval lapokat
szrunk.

Alinzerlapokkal kibéleljik a 8 cm 4tméréji tart formakat.

A citromkrémhez a vizet, tojassérgajat és a pudingport elkeverjik, a tobbi anyagot felforraljuk,
majd hozzafézziik a pudingporos pépet.

A pudingot leh(tjik és a kibélelt forméakba nyomjuk.

Atermékeket 180 °C-on 10-15 percig sitjik.

Afehérjehabhoz, az Ovasilt a vizzel elkeverjik, majd a kristalycukorral kemény habba verjik,
és a porcukrot belekeverjik.

Akész habbal diszitjik a kihilt tartokat.
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Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazhatja:



Epres rolad

Recept 20 szelet termékhez




300 g
200 g
150 g
40 g
30 g
10g

70 g
230 g

600 g

200 g
50 g

Termékelkészités

Vils ik . ) . R
ilagos piskota » Apiskota Osszetevdit 2 percig habositjuk, majd egy 60x40 cm-es lapot kenlink beléle.

Tojaslé teljes

» Apiskoétalapot 180-200 °C-on, 10-12 perc alatt készre sitjik.
Liszt (Buza finomliszt, BL55) » Ahéazi krémes krémport a tejjel 1 percig habositjuk, majd rakenjiik a kih(lt piskotara.
Kristalycukor » Akrém kotése utan, rakenjik az epertolteléket és felcsavarjuk roladnak.
\Viz » Aroladot athizzuk a 30-40 °C-ra melegitett Schokobella Ruby-val, majd annak kotése eltt
BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta megszorjuk a Krokellaval.
Dr. Oetker Siitépor

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

Téltelék Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:

s GLUTEN, TOJAS, TEJ

BRAUN Epertoltelek
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

L $ZOJABAB, DIOFELEK

Diszités

BRAUN Schokobella Ruby

BRAUN Krokella dekoracids széréanyag (vilagos)



Narancsos karamellas torta

Recept 160 szelet termékhez




600 g
380 g
300 g
80 g
50 g
20 g

800 g

1220 g
1220 g
1420 g
1420 g
1220 g

1600 g

Vilagos piskota

Tojaslé teljes

Liszt (BUza finomliszt, BL55)
Kristalycukor

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Dr. Oetker Siitépor

s

BRAUN Kranfil’s Etcsokoladé izii krémtoltelék
hantolt ostyaval

Karamellas sajttortakrém

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

Natar krémsajt

Tejfél (20%)

BRAUN Prémium Karamell toltelék

Toltelék
BRAUN Prémium Karamell toltelék

Diszités
BRAUN Narancs 44%
BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Termékelkészités

A piskéta 0sszetevait 2 percig habositjuk, majd 20 db 20 cm &tmérdjl lapot kentink beldle.
A piskotalapokat 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre sitjiik.

Egy tortakarikaba két piskotalapot 6sszetéltiink a 30-40 °C-ra felmelegitett étcsokoladés
Kranfil’s-szal.

A karamellés sajttortakrémhez a Cheesequick alapot a forré vizzel elkeverjik, majd hozza
habositjuk a tobbi dsszetevét.

A krémet raontjik a piskotéra.

Atoltelék karamellkrémet simacstdves nyomozsakbol korkorosen belenyomijuk a krémbe.
Atortata krém kotéséig hitébe rakjuk, majd rakenjik a narancs tolteléket és a Cristaline
zselét.
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Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ, DIOFELEK

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



Meggyes Fatorzs

Recept 1 db termékhez




Termékelkészités
» Akakaos piskéta hozzavaléit kihabositjuk, majd 60x40 cm-es lappa kenjiink és 180 °C-on
15-20 perc alatt készre sttjik.

Piskotafelvert
.......... 250 g Tojaslé teljes
.......... 170 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)

» Akakaos krémhez megfézzik a pudingot a kakadporral, majd hagyjuk hilni és margarinnal
.......... 125 ¢g Kristalycukor kihabositjuk.
30g Viz » Kihlés utén stitépapirra helyezzik a kakads piskotéat, az étcsokoladés Kranfil's-t felme-

20g BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta legitjuk, elkenjlk a piskotan, majd kihtilés utan a szintén felmelegitett meggy tolteléket is
rarétegezzlk.

400 g kakaos krémmel betoltjik és feltekerjik roladnak.

HUt6be tessziik, majd dermedés utan a maradék kakads krémmel korbekenjik, diszitjik.

10g Dr. Oetker Siitépor
.......... 20 g Kakadpor

v v

Kakads krém
.......... 120 g Tej (1,5%-0s)
.......... 160 g Kristalycukor
50 g Dr. Oetker Vaniliaizii pudingpor
50 g Tej (1,5%-o0s)
.......... 10g Kakadpor

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazza:

""""" 200g  Kremmargarin GLUTEN, TOJAS, TEJ, DIOFELEK

.......... 600 g  BRAUN Kranfil’s Etcsokoladé izii krémtoltelék Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
héntolt ostyéval FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, SZEZAMMAG

.......... 400 g BRAUN Fruchti-Top Meggy téltelék

200 g BRAUN Krokella dekoraciés széréanyag (vilagos)




Aranygaluska kocka

Recept 16 db termékhez




140 g
200 g
50 g
600 g
200 g

80 g
14 g
80 g
80 g
100 g
5g

60 g
200 g
110 g
110 g

Linzertészta

Liszt (BlUza finomliszt, BL55)
Sttémargarin

Porcukor

Tojaslé teljes

Dr. Oetker Vanillincukor
S6

Capfruit Citromhéj 0%

Galuskatészta

Tojaslé teljes

Sutémargarin

Tej (1,5%-o0s)

Dr. Oetker Natir Muffin alappor
Liszt (BUza finomliszt, BL55)

Didtoltelék
\%
BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)

z

Porcukor

Kristalycukor

Darélt di6

Dr. Oetker Vanillincukor

Vaniliakrém

Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
Tej (1,5%-o0s)

Allati tejszin

BRAUN MB-Top (névényi habalap)

Termékelkészités

» Alinzertészta hozzévaldit kimérjlk, 6sszegylrjuk, és sitépapirral bélelt 30x20 cm-es
sutéformaba nydjtom.

A Dr. Oetker Natur muffin tésztat dsszegyurjuk, majd 45 percig h(itében pihentetjiik.
Adiotolteléket elkészitjlk.

A pihentetésiidd leteltével a muffintésztat 2 cm vastagsagura nydjtjuk,

majd pogécsaszaggato segitségével félkor alakokat sztrunk ki beléle.

Akiszurt félkoriveket szorosan a linzertésztara helyezzik, befedjik vele teljesen a fellletet,
majd rakenjiik a kész diotolteléket.

180 °C-on 40 perc alatt készre siitjik.

Elkészitjlk a tejszines hdzi krémes réteget és keret magassagig betoltjik vele
amarkih(lt tésztarészt.

Egy dréra hitébe tessziik, majd diszitjik, szeleteljik.
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Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIGFELEK

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazhatja:



Karamellas cappucinos szelet

Recept 12 db termékhez




125 ¢
100 g
125 ¢
125 ¢

100 g
50 g
50 g

Alaptészta

Tojaslé teljes

Kristalycukor

S6

Glukozszirup

Joghurt (natar)

Liszt (BlUza finomliszt, BL55)
Dr. Oetker Siitépor
Torékmogyord

Etolaj

BRAUN Prémium Karamell toltelék
Sé

Cappucinokrém

BRAUN Alaska-express Cappuccino Fond
Tej (1,5%-o0s)

BRAUN MB-Top (névényi habalap)

Allati tejszin

Bevonat

BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)
BRAUN Prémium Karamell toltelék
BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Termékelkészités

» Azalaptésztaelsé négy dsszetevéjét kihabositjuk, majd a mar kimért hozzavalékkal 6vatosan
elkeverjuk.

» Forma levalasztoval lefajt 60x20-as sutélemezen elkenjlk, majd 200 °C-on 15-20 perc alatt
készre sutjik, kihltjuk.

» Akihllt tésztat két egyfoma részre vagjuk, az elsé lapot beletessziik a keretbe, majd kikever-
jlk a karamell tolteléket és annak egyenletes elkenése utan a masodik lappal lefedjik.

» Elkészitjik a capuccinds krémet, a mér dsszetetoltott lapokon egyenletesen elkenijlk,
jolkih(tjik, a felmelegitett Covela réteggel lekenjik, fésls kartyaval diszitjik, ennek
megkotése utan a Cristalinnal kikevert karamellt egyenletesen elkenjik a feliileten.

» Kih(tjik, szeleteljuk, diszitjuk.

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

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



Cappucinés Kardinalis

Recept 12 db termékhez




300 g
230 g

80 g
40 g
30¢g
58

100 g
50 g
125 ¢g
125 ¢
20 g
50 g

Tészta
Tojasfehérje
Kristalycukor

Tészta

Tojassargéja

Liszt (BUza finomliszt, BL55)
Tojasfehérje

Dr. Oetker Vanillincukor

Toltelék

Tej (1,5%-o0s)

BRAUN Alaska-express Cappuccino Fond
Allati tejszin

BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Stthet6 baracklekvar

Porcukor

Termékelkészités

» Atojasfehérjét a kristalycukor fokozatos hozzaadasaval kemény habba verjik.

» Atojassargat vanillincukorral elkeverjik, hozzéadjuk az atszitalt lisztet, majd 30 g felvert
tojasfehérjével fellazitjuk.

Afelvert tojashabot nagy méretd csillag csoves nyomézsakba, mig a masik masszat egy kis
méret(, sima csoves nyomézsakba toltjik.

Sutépapirral kibélelt lemezre egyméasra nyomjuk 6ket: a tojashabot harom csikban, kdzvetlen
egymas mellé, a tojassargdjas részt pedig ezekre kdzvetlen a csikok kozé-2 csik, majd a tetejé-
re egy tojashabos csikot hlizunk, hogy lehetéleg mindkét tojassargajas részt takarja.

Ebbdl 2 részt készitlink, egymastél tavolsagot tartva.

Porcukorral leszérjuk ¢ket, majd 150 °C-on kb. 20 perc alatt készre sttjik &ket és hagyjuk
kihdlni.

Kikeverjlk a cappuccinés krémet, majd nyomézsakba toltjik.

A kardinalis tészta részeit leporcukrozzuk és atforditjuk, hogy a sima fellletik nézzen felfelé
majd a sérgabarackos és cappuccinds réteget is beletoltjik és a kardinélis méasik, sima felével
befedjik.

Szorosan stitépapirba tekerjik és jol lehitjik.
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Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

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



®

MARTIN BRAUN GRUPPE

Martin Braun Kft.

Mészéros u. 58/B
1016 Budapest

info@martinbraun.hu
www.martinbraun.hu

Tel.: 436 (1) 202 4816
Fax:+36 (1) 202 4817
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