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Erdei gyiimolecsos-nugatos szelet

Recept 32 db termékhez

Brownies piskéta Gyilimolcskrém
.......... 1000 g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor ...... 320 g BRAUN Le Gourmet Vegyes-piros
.......... 350 g Tojaslé teljes gyiimélcspiiré
.......... 220 g FEtolaj w160 g BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
.......... 110 g Viz (langyos 25 °C) v 160 g Allati tejszin
.......... 160 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 150 g BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)
Diszités
.......... 200 g Afonya

.......... 150 g BRAUN Bellanossa
(nugatkrém kakaétorettel)

Termékelkészités
» ABrownies 6sszetevéit elkeverjiik, majd egy » Alap felét magasitott falu tepsibe rakjuk, majd rakenjik
60 x 40 cm-es papirral bélelt tepsibe helyezziik. a krém felét.
» 180-200 °C-on 20-25 perc alatt készre siitjik. » HUtében dermedésig allni hagyjuk és rakenjik az olvasztott
» Akrémhez az Alaska Express Joghurt Fondot a Covelat, ennek kotése utan a krém masik felét is rakenjuk.
Le Gourmet Vegyes-Piros gyiimolcspiirével elkeverjik » Akrémre ratesszik a masodik Brownies lapot.
és hozzakeverjiik a vegyes felvert habot. » Aslitemény tetejét langyosra olvasztott Bellanossaval

bevonjuk és afonyaval diszitjik.
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORG, CSILLAGFURT, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



Oszi almas fahéjas szelet

Recept 32 db termékhez

Piskotafelvert

.......... 280 g Tojaslé

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

.......... 140 g Kristélycukor

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

__________ 30 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
.......... 10 g Etolaj

.......... 3 g Dr. Oetker Siitépor
Termékelkészités

» A piskdta Osszetevoit két percig habositjuk, majd 60 x 40 cm-
es sttélemezre kikenjiik, 180-200 °C-on 10 perc alatt készre
stitjiik.

» Atejberizshez a tejet felforraljuk, majd tlizrél levéve hozzake-
verjlk a tejberizsalapot. Letakarva kihtlésig allni hagyjuk.

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

>

>

Almas-rizses krém

.......... 500 g Tej(3,5%-05)
.......... 400 g BRAUN Prémium Alma téltelék
.......... 200 g Allatitejszin
.......... 200 ¢ BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 125 g Dr. Oetker Tejberizs alappor, natur
.......... 120 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 5 g Cresco Vanilla Classic
.......... 5 g Fahéj, orolt
.......... 3 g Citromhéj

Diszités
.......... 600 g BRAUN Prémium Alma toltelék
.......... 50 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

.......... 100 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

A Prémium Alma télteléket a tejszinhab kivételével a tobbi
Osszetevovel elkeverjik, majd lazan hozzakeverjik a felvert
tejszinhabot is.

A krém felét rakenjik az egyik piskétalapra, majd ratessziik a
masodik piskétalapot és rakenjik a megmaradt krémet.
Hltében dermedésig allni hagyjuk.

Diszitéshez az almatolteléket 6sszeturmixoljuk, majd elkever-
juk a Dr. Oetker Tejszinstabilizalo Neutrallal és rékenjik

a megdermedt krémre. Tetejére rakenjlk a Cristalinet.



Guavas sajttorta

Recept 2 db (12 szeletes tortahoz)

Piskotafelvert Sajttortakrém
.......... 195 g Egésztojas . 350 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)
.......... 130 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) e 350 g Viz (50°C)
.......... 95 g Kristalycukor e 300 g Tejfol (20%)
.......... 5 g Dr. Oetker Siitépor o300 g Natlr krémsaijt
.......... 45 g Etola] w300 g Cresco Confruttissimi Guava
.......... 20 g Viz
.......... 80 g Sargabarack lekvar Diszités
.......... 300 g BRAUN Le Gourmet Fekete ribizli
gyiimélcspiiré
.......... 200 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 120 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
Termékelkészités
» A piskdta 6sszetevoit két percig habositjuk, majd 4 darab » Atortakarikéba két piskotalapot 6sszeragasztunk forrd
20 cm atmérdjl lapot kentink beléle és 180-200 °C-on készre baracklekvarral, majd a torta kdzepére, felvaltva egymdsba
sutjuk. belenyomjuk a fehér és a gylimolcsos krémet.

» Asajttortakrémhez a Cheesquicket a forré vizzel elkeverjik, » A krém kotése utan, a tetejére rakenjlnk a tejszinstabilizalo-
majd hozzéhabositjuk a tejtermékeket és a feléhez hozzake- val elkevert gyiimolcspirét és végll a Cristaline-t.
verjik a Cresco Guava pasztat.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

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



Csokis vanilias Profiterol

Recept 20 db termékhez

Képviseléfank tészta Vanilias toltelék
.......... 530 g Viz w100 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 350 g BRAUN Eclair-Mix v 200 g Tej (1,5%-05)
.......... 150 g Etolaj
Ontet
Csokoladéstoltelék .. 250 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor
.......... 200 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor v 500 g Tej (1,5%-05)

.......... 200 g Tej(1,5%-0s)
Ontet
.......... 200 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 800 g Tej(1,5%-0s)

Termékelkészités
» Afénktészta hozzavaldit alacsony fordulatszamon 5 percig » A kikevert krémtoltelékeket a kih(lt fankocskakba toltjik
keverjuk. A kikevert tésztat 20 percig pihenni hagyjuk. nyomozsak segitségével.

» Atésztat habzsakba toltjik, és 20 grammos tésztahalmokat — » A kész Onteteket a betoltott fankokra ontjik.
nyomunk egy siitépapirral fedett stitblemezre, majd
220 °C-on, gozos stitbben 10-15 perc alatt készre siitjiik

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK



Lotus kekszes desszert

Recept 100 db termékhez

Zabpelyhes piskéta ... 3000 g Allatitejszin

.......... 1450 g Egésztojas ree. 3000 g NOVENYI tejszin
.......... 1200 g Dr. O{etker Zabpelyhes siitemény alappor Diszités
""""" 470 g P/<nstglycukor v 4000 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
""""" 280 g Etolaj . 400 g BRAUN Le Gourmet Fekete ribizli
.......... 165 g V|Z .. gyﬁmalcspﬁré
.......... 95 g BRAUN MB-Xpress emulgealo paszta e 400 g Karamell mini fudge

4000 g BRAUN Kranfil’'s krémtdltelék Lotus keksz 250 g Fehércsokolads

Feketeribizli-krém

.......... 6000 g BRAUN Le Gourmet Fekete ribizli
gyiimélcspiiré

.......... 3000 g BRAUN Alaska-express Joghurt Fond

Termékelkészités
» Azabpelyhes piskéta hozzavaloit felhabositjuk, majd » Aformakat félig megtoltjik krémmel, majd kozépre belerak-
180-200 °C-on, 7 db 60 x 40 cm-es lapot sltink a piskotabdl juk a Kranfil’s Lotus lapokat.
11 perc alatt. » Aformat feltoltjik a maradék krémmel, majd a zabpelyhes
» AKranfil’s Lotushdl tepsibe fél cm-es lapot 6ntiink, majd piskotalapokkal lezarjuk.
kifagyasztjuk és 8 cm atmérdjl lapokat szUrunk ki beldle. » Diszitésnek a Miruar fehér fényzselét 80 °C-ra felmelegitjik,
» Afeketeribizli-krémhez az Alaska Express Joghurt Fondot Le Gourmet Fekete ribizli gylimoélcspiirével elkeverjik,
a Le Gourmet gyiimolcspiirével elkeverjiik, majd hozzake- visszah(tjik 40 °C-ra, majd a fagyos desszerteket bevonjuk
verjik a vegyes felvert habot. vele.

» Adesszert tetejét karamell kockakkal és fehércsokoladéval
diszitjuk.
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Torokmogyoros cappuccino desszert

Recept 32 db termékhez

Nehéz piskétafelvert

,,,,,,,,,, 400 g Dr. Oetker Natur Muffin alappor
.......... 170 g Etolaj
.......... 140 g Tojaslé teljes
.......... 100 g Viz
Kakaos piskota
.......... 80 g Tojaslé teljes
.......... 55 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 40 g Kristélycukor
.......... 20 g FEtolaj
.......... 10 g Kakadpor
.......... 10 g Viz
.......... 5 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
.......... 5 g Dr. Oetker Siitépor
Termékelkészités

» Amuffin tésztahoz az dsszetevoket spatulaval 1 percig ke-
verjik, majd magas fal tepsibe kenjiik. 180-200 °C-on 15-20
perc alatt készre stjuk.

» Apiskéta Osszetevdit 3 percig habositjuk majd 60 x 20-as
lapra kikenjik 180-200 °C-on 10 perc alatt megsutjuk.

» Akihtlt piskétalapra rékenjik a langyosra felmelegitett
Kranfil’s Csokoladéizii krémtolteléket, majd rarakjuk a
nehéz piskotafelvertet.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORG, CSILLAGFURT, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG

Miruar
Muffin
tészta

Mogyords-cappuccino
krém

Kakads

i Csokis
Kranfil's
.......... 150 g BRAUN Kranfil’s Csokoladé izii

krémtoltelék hantolt ostyaval

Mogyoros-cappuccinokrém

.......... 500 g Tej(3,5%-05)

.......... 500 g Allatitejszin

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

.......... 240 g BRAUN Alaska-express Cappuccino Fond

.......... 200 g Viz

.......... 200 g Torokmogyord

.......... 180 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
Diszités

AAAAAAAAAA 650 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

.......... 40 g Torokmogyorod

.......... 2 g Instantkavé

A mogyords krémhez a Dr. Oetker Hazi Krémes krémport
kihabositjuk a tejjel, elkeverjik a Cappuccino fonddal,
avizzel, a vegyes felvert habbal, majd hozzakeverjik a piri-
tott daralt mogyorot.

Az Osszetoltott lapokat cseppkiszdrdval kiszurjuk, majd
cseppforméakba rakjuk. A mogyorés-cappuccinokrémmel
feltoltjik a formakat, majd sokkoloba tessziik.

A 80 °C-ra felmelegitett, majd 40 °C-ra visszah(tott intsant
kavéval szinezett BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselével
bevonjuk a desszerteket, majd tetejliket mogyordval diszitjik.



Perui Tonkabab

Recept 10 db (8 szeletes tortahoz)

Brownies piskéta

.......... 300 g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor
.......... 105 g Tojaslé teljes
.......... 70 g Etolaj
.......... 35 g Viz
Piskotafelvert
.......... 300 g Tojaslé teljes
.......... 200 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
.......... 150 g Kristalycukor
.......... 80 g Dio
.......... 35 g Viz
......... 30 g FEtolaj
.......... 20 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
.......... 10 g Dr. Oetker Siitépor
Termékelkészités

» ABrownies piskota hozzavaloit elkeverjik, majd 10 db
12 cm-es atmérdju lapot készitlink beléle. 180-200 °C-on
6-8 perc alatt készre sutjik.

» Adids piskotahoz a dié kivételével az 6sszetevoket két percig
habositjuk, belekeverjik a di6t, majd 10 db 12 cm-es és 10 db
16 cm-es lapot készitlink beldle, 180-200 °C-on 6-8 perc alatt
megsitjuk.

» Atonkababos krémhez a Dr. Oetker Hazi krémes krémport
a tejjel kihabositjuk, majd elkeverjik a felvert tejszinnel,

a Dr. Oetker Tejszinstabilizal6 neutrallal és a Cresco
Tonkababos karamell pasztaval.

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

Bienex lap

Bienex csiga

Tonkababos
krém

Tejszinhab

Brownies
lap

Dios lap

Miruar

Dios lap
Barna

Tonkababos krém

.......... 800 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 800 g Allatitejszin
.......... 800 g Tej(1,5%-0s)
.......... 260 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
.......... 240 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 145 g Cresco Caramel Tonka / Tonkababos
karamell
Diszités
.......... 1000 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé
.......... 250 g BRAUN Bienex (florentin-keverék)
.......... 250 g Di6
.......... 200 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
.......... 40 g BRAUN Decor Gold diszité zselé

» Aszilikonformat 1/3-ig megtoltjik krémmel, majd rahelyez-
zlik a kisebb dios lapot, utana rakenjik a krém 1/4-ét. Ezt
kovetden ratesszik a Brownies lapot és a maradék krémet s,
végiil a nagyobb atmérajl dios lappal lezérjuk.

» Atortat lefagyasztjuk. A fagyos torta tetejét a 70 °C-ra felme-
legitett, majd 40 °C-ra visszah(itott BRAUN Miruar Barna
meleg fényzselével bevonjuk.

» A Miruar megkotése utan megspricceljik Decor Goldal.

» Bienex Florentin elkészitése: a port a daralt didval elkever-
jlk, majd 200 °C-on 7 perc alatt szilikonformaban megsutjik.

» Atorta tetejét tejszinhabbal és Bienex diszekkel dekoraljuk.




Barackos Matcha tea-torta

Recept 2 db (8 szeletes tortahoz)

Piskotafelvert Sajttortakrém
.......... 200 g Egésztojas w350 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)
.......... 130 g Liszt (Blza finomliszt, BL55) . 350 g Viz (50°C)
.......... 100 g Kristélycukor e 300 g Tejfol (12%)
.......... 45 g Ftola] w300 g Natr krémsajt
.......... 20 g Viz w130 g Cresco VerdeMatcha / Zold tea fagylal-
.......... 15 g BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta talappor
.......... 5 g Dr. Oetker Siitpor
.......... 100 g BRAUN Cremotions Citromkrém Diszités
.......... 300 g BRAUN Le Gourmet Sargabarack
gyiimélcspiiré
AAAAAAAAAA 200 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 120 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
Termékelkészités
» A piskdta Osszetevoit két percig habositjuk, majd 4 darab » Atortakarikéba két piskotalapot Osszeragasztunk
20 cm atmérdjl lapot kenlink beléle és 180-200 °C-on készre Cremotions Citromkrémmel, majd betoltjik a z6ld teds
sutjuk. sajttortakrémmel.
» Asajttortakrémhez a Cheesquicket forré vizzel elkeverjik, — » A krém kotése utan, a tetejére rakenjlnk a tejszinstabilizalé-
majd hozza habositjuk a tejtermékeket és hozzakeverjiik a val elkevert gylimélcspirét és végiil a Cristaline-t.

Z0ld tea pasztat.

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.

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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