Y
i - .

,‘l 1 .1-1...1

,-‘.H

= #,!r, '.- Ju“‘ﬁ"
Chb T Nl :

Probalja ki a Martin Braun Kft.
karacsonyi siiteményeit!






Caribi karacsonyfa

1 db, 60%x20 cm-es kerethez

V|légos d|és plskéta .......... 130 g POI’CUkOI’
......... 260 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) e 4000 g V3
.......... 60 g Viz w90 g BRAUN Caribia (rumaroma)
.......... 250 g Kristalycukor w20 g Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor
.......... 500 g Tojaslé teljes
.......... 15 g Dr. Oetker Siitépor w350 g BRAUN Kranfil’s Csokoladé izii krémtélte-
.......... 40 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta lek hantolt ostyaval
.......... 100 g Daraltdio
.......... 2 g S6 Diszités

.......... 100 g Kakadvaj
Fehércsokoladé
140 g FEtcsokoladé
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Rumosvajkrém e
.......... 650 g Tej(3,5%-05)
.......... 80 g Dr. Oetker Vaniliaizii pudingpor

Termékelkészités
» Apiskéta 6sszetevoit 2 percig habositjuk, 2 db 60x40 cm-es  » A kihdlt pudingot a szobahdmérséklet( vajjal és a rum aro-
lapot kentlnk. maéval 2 percig habositjuk. A 35-40 °C-ra felmelegitett Etcso-
» Apiskéta lapokat 10 perc alatt, 180-200 °C-on készre sitjuk, koladés Kranfils-al 6sszetéltlink két lapot, majd dsszetoltjik
és hosszéaban félbe vagjuk. a tobbi lappal a rumos krém 80%-aval.
» Arumos krémhez a pudingport elkeverjik a tej egyharma- » Atetejét lekenjik a rumos krém 20%-aval.
daval, belefézziik a porcukorral, séval és bourbon vanilias » Aslteményt hlitében 2 6ran keresztil allni hagyjuk, 28 db
cukorral felforralt tejbe. haromszogre felvagjuk.
» Aslteményeket lefagyasztjuk, majd a kakadvajjal 6sszeol-
vasztott fehércsokoladéval barsony fujassal diszitjiik.
Atermék a kdvetkezé allergéneket tartalmazza: » Aslteményeket aranyszinl étcsokoladé gytrtikkel és dekor
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK csillagokkal dekoraljuk

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



Jégvirag szelet

1 db, 60x20 cm-es kerethez

Vilagos piskota Kékuszkrém
.......... 250 g Liszt (Blza finomliszt, BL55) v 150 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 40 g Viz e 500 g Tej (1,5%-0s)
.......... 180 g Kristalycukor v 600 g NOVENYI tejszin
.......... 20 g Etolaj 300 g Kokuszreszelék
.......... 360 g Tojaslételjes o 300 g Tej (1,5%-0s)
.......... 10 g Dr. Oetker Siitépor w100 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 25 g BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta
Diszités
.......... 300 g BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé iziikrém- -5 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
téltelék hantoltostydval 60 g Novényitejszin
.......... 50 g Kokuszreszelék
Termékelkészités
» A piskéta 6sszetevoit 2 percig habositjuk, majd 3 db, » Ahazikrémes krémport a hozzatartozé tejjel 1 percig habo-
60x20 cm-es lapot kenlnk. sitjuk, elkeverjik a kihtilt kokusz alappal, natdr fonddal és
» Apiskéta lapokat 10 perc alatt, 180-200 °C-on készre sitjuk. a felvert névényi habbal.
» A35-45°C-ra felmelegitett Fehércsokoladés Kranfils-al 6sz-  » A kész krém 80%-at rékenjiik a piskotalapra, majd rarakjuk
szetoltlnk két vilagos lapot, majd belerakjuk egy keretbe. a harmadik lapot és rakenjiik a megmaradt krémet.

» Akékuszkrémhez a kdkuszt a hozza tartozo tejjel felmelegit- - » A slitemény tetejére rakenjiik a cristalinnal elkevert folyékony
juk, majd hagyjuk kihdlni. novényi tejszint, raszérjuk a kokuszreszeléket.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Meggyes-csokis Choux

Recept 10 db termékhez

Mandulas linzer e 2 g Kristalycukor
.......... 90 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) o 2008 Vaj
.......... 70 g Sutémargarin v 30 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
........ 35 g Porcukor . 50 g Tojéslé teljes
.......... 15 g Mandulaliszt
.......... 20 g Tojassérgdja Meggytoltelék
.......... 250 g Capfruit Meggy gyiimélcspiiré
Vajasmorzsa e 50 g Daraltdié
.......... 30 g Vo o 40 g Kristalycukor
.......... 30 g Barna Nadcukor w40 g Dr. Oetker Vaniliaizii pudingpor
.......... 30 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) e 1008 ViZ
Fank Csokoladés krém
......... 25 g Viz w125 g BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)
.......... 25 g Tej (1,5%-05) v 125 g Tejszin 30%
......... 1g S6 w125 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)
Termékelkészités
» Alinzertészta 6sszetevéit 6sszegylrjuk, 10 percig hlitében » Alefagyasztott morzsalapokat ratesszik a fankok tetejére
pihentetjiik, 3 mm vastagra kinyujtjuk és kiszdroval 10 db 65 180-200 °C-on 20-25 perc alatt készre siitjik.
talpat szlrunk, 180-200 °C-on 5-7 perc alatt készre sttjuk. » Ameggy plré egyharmadat elkeverjiik a vanilia pudinggal
» Az elsé 6t Gsszetevot edénybe felfézom, liszttel resztelem, és belefézziik a felforralt meggy piirével, cukorral, vizzel.
Ustbe helyezem és a tojast bele adagolom. » Akihllt meggy krémbe belekeverjik a diét és beletoltjik
» Afénk tésztat simacsoves nyomozsakba toltjik és 30 db a fankokba.
félgombot nyomunk beldle. » Acsokoladé krémhez a 30 °C-ra felmelegitett Schokobella-
» Amorzsatészta Osszetevdit 6sszegyurjuk, 1 mm vastagra hoz hozzakeverjiik a felvert vegyes tejszint.
kinyujtjuk és 30 db kerek lapot szdrunk beldle. » Alinzer lapokra laposcsoves nyomdzsakbol nyomva allo

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza: fodrokat mintazunk.
GLUTEN, TOJAS, TEJ, DIGFELEK » A betdltott fankokat ratessziik a csokolddé krémre,

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja: majd csokoladé diszekkel dekoraljuk.

FOLDIMOGYORO, DIOFELEK



Mese almas

Recept 12 db termékhez
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Vilagos piskéta Alma toltelék

.......... 100 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) w200 g Capfruit Alma-Karamell-Fahéj piiré
.......... 75 g Kristalycukor w20 g Dr. Oetker Vaniliaizii pudingpor
.......... 5 g Dr. Oetker Siitépor 15 g Kristélycukor
.......... 150 g Tojaslé teljes e 100 g ViZ
""""" 25 g VI/Z o1y o ’ .
........ 15 ¢ BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta . 80 g B'RAU’N Kranfil s'Karamelllzu kremtolte-
. lek hantolt ostyaval
.......... 5 g Etola]
. Hazikrémes krém
Fank 200 Tej (1,5%
.......... 50 g Tej(1,5%-0s) g Tej(1,5%-0s) .
08 Vi e 100 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
""""" 25 g S o 100 g Tejszin 30%
............... 60 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 25 g Cukor s
S 5 g Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor
.......... 20 g Vaj
.......... 2 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) Karamellkrém
---------- 1 g Tojaslételjes w50 g BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)
.......... 50 g Tejszin 30%
.......... 50 g BRAUN Prémium Karamell toltelék
Termékelkészités

» Akihllt krémet a fankokba toltjik.

» Apiskéta lapot tortakarikaba rakjuk, piskotaval kibéleljik a torta-
karikanak a szélét, a 30-40 °C-ra felmelegitett Kranfil's-t rakenjik a
piskota lapra és rahelyezziik a betoltott képviseld fankot.

» Avilagos piskéta 6sszetevdit 2 percig habositjuk, majd 1 db
lapot kentink beldle, 180-200 °C-on 10 perc alatt készre stitjik.

» Azelso 6t Gsszetevot edénybe felf6zom, lisztel resztelem,
géplstbe helyezem és a tojast bele adagolom.

» Afanktésztat simacsoves nyomozsakba toltjik, 8 db 4 cm » Avanilia krémhez a tejet, a hazikrémes krémporral, bourbon
atmérdjl fankot nyomunk beldle. vanilids cukorral két percig habositjuk és hozzakeverjik a

» Aképviseld golydkat 180-200 °C-on 20-25 perc alatt készre vegyes felvert habot.
sUtjuk. » Nyomodzsak segitségével krémmel kitoltjik a tortakarikat.

» Azalma-karamell-fahéj pirét felmelegitem és a vizzel elke- ~ » Akaramell krémhez prémium karamell télteléket elkeverjik a
vert pudinggal 6sszeforralom. felvert vegyes tejszinnel majd a krémmel dekoraljuk a tortat.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG

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



Roppané pisztacia

Recept 12 db tortahoz

Zabpelyhes tészta
.......... 100 g Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
.......... 40 g Sutémargarin
.......... 13 g Méz
.......... 8 g Viz

Pisztaciaréteg

.......... 150 g BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii krém-

toltelék hantolt ostyaval
.......... 50 g Cresco Pistacchio kerman fagylaltpaszta

Termékelkészités

» Azabpelyhes tészta Osszetevdit 6sszegylrjuk majd
20 percig hltoben allni hagyjuk.

» Atésztabol egy 20 cm atmérojl lapot nydjtunk és
180-200 °C-on 10 perc alatt készre sitjuk.

» Afehércsokoladés Kranfil’s-t 35-40 °C-ra felmelegitjk,
hozzakeverjiik az Irani pisztacia pasztat, 16 cm-es tortakari-
kaba toltjuk és kifagyasztjuk.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
TOJAS, FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG

Aranka krém

.......... 200 g Tej(1,5%-0s)
.......... 100 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor

Diszités

.......... 100 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé

A zabos alapot tortakarikéba helyezziik, rarakjuk a fagyott
pisztacia réteget.

A csokoladés Aranka krémport a tejjel 2 percig habositjuk.
A krémmel kitoltjik a tortakarikat és a krém dermedéséig
hdtében allni hagyjuk.

Atorta tetejét a 40 °C -ra felmelegitett barna Miruarral

bevonjuk.



Szatmari dios szelet

1 db, 60%x20 cm-es kerethez

Puszedlitészta e 110 g Porcukor
.......... 1250 g Dr. Oetker Alappor mézespuszedlihez e 23008 V?J
.......... 230 g Tojaslé teljes w100 g Di0

.......... 200 g Sutémargarin
.......... 750 g Szilvalekvér

Di6s krém
.......... 380 g Tej(1,5%-09) Diszites
,,,,,,,,,, 50 g Dr. Oetker Vaniliaizii pudingpor w200 g BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)

.......... 20 g Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor

Termékelkészités

» Apuszedlitészta sszetevdit, 6sszegyurjuk és hlitében » Akihdlt pudingot a szobahdmérsékletl vajjal és a daralt
20 percig pihentetjik. diéval 2 percig habositjuk.

» Atésztabol 5 db, 60x20cm-es lapot nyljtunk és a lapokat » Akistlt és kihllt puszedlilapokat felvaltva betoltjik a dio
6 perc alatt, 180-200 °C-on készre siitjik. krémmel és a szilvalekvarral.

» Adiés krémhez a pudingport elkeverjik a tej egyharmada- » Asltemény tetejét 30-40°C-ra felmelegitett Covelaval
val, belef6zzlk a porcukorral és bourbon vanilias cukorral bevonjuk.

felforralt tejbe.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TOJAS, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN



Gesztenyés-malnas torta

2 db, torta (20 cm atmérojii)

Vilagos piskota

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

.......... 20 g Viz

.......... 100 g Kristalycukor

.......... 200 g Tojaslé teljes

.......... 10 g Dr. Oetker Siitépor

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

.......... 160 g BRAUN Kranfil’s Etcsokoladé izii krémtol-
telék hantolt ostyaval

Vaniliakrém
.......... 500 g Tej(1,5%-0s)
.......... 160 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor

Termékelkészités

» A piskéta Osszetevoit 2 percig habositjuk, majd 4 db 20 cm
atmérdju lapokat kentink.

» Apiskéta lapokat 10 perc alatt, 180-200 °C-on készre sitjik.

» A35-40 °C-ra felmelegitett Etcsokoladés Kranfil's-al 6sszetol-
tlink két-két vilagos lapot, majd belehelyezziik egy karikaba.

» A héazi krémes krémport a tejjel kihabositjuk és a karikakba
tolgik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

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

>

>
>

.......... 300 g Gesztenyemassza

.......... 100 g Viz

.......... 80 g Dr. Oetker Natur Fond

.......... 20 g BRAUN Caribia (rumaroma)

......... 250 g Tejszin 30%

.......... 250 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 140 g Capfruit Malna gyiimélcspiiré 0%

.......... 50 g Dr. Oetker Natur Fond

Diszités
.......... 200 g Gesztenyemassza
.......... 40 g Fehércsokoladé

A malna purét a Natur fondal csomémentesen elkeverjiik
majd szilikonformaba kifagyasztjuk.

Kifagyasztas utan a hazi krémesre helyezziik.

A gesztenyemasszat, vizet, rum aromat és a Natdr fondot
elkeverjik, és a felvert vegyes tejszinnel 6sszekeverjik,
és a tortaba toltjik.

2 6ra hosszara hitébe helyezzik, majd a gesztenyét
rareszeljik és fehércsokoladé spray-el lefdjjuk.



Makvirag desszert

Recept 12 db termékhez

Linzertészta
.......... 105 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 70 g Sutémargarin
.......... 35 g Porcukor

Edes-fiiszeres piskota
.......... 60 g Dr. Oetker Edes-fliszeres keverttészta

alappor
.......... 24 g Tej(1,5%-05s)
.......... 12 g Etolaj

.......... 12 g Tojaslé teljes

Makkrém
.......... 160 g Daralt mak
Capfruit Narancshéj
.......... 20 g Capfruit Citromhéj

N
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Termékelkészités

» Alinzertésztat begylrjuk, virdagkisziréval kiszdrjuk és készre
sutjuk.

» Az édes-flszeres tészta dsszetevdit Osszekeverjik, kisttjik,
30 mm atmérojl kisztréval kiszarjuk.

» Amak krém elkészitése: a makot, a héjakat, vizet és a Natur
fondot 6sszekeverjik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG

>

.......... 100 g Viz

.......... 80 g Dr.Oetker Natur Fond

.......... 250 g Tejszin 30%

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

Zselé félgémb
.......... 120 g Capfruit Maracuja gyiimélcspiiré
Capfruit Mangé gyiimoélcspiiré
.......... 80 g Dr. Oetker Natur fond
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.......... 80 g BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii
krémtoltelék hantolt ostyaval

Diszités
.......... 60 g Fehércsokoladé
.......... 60 g Kakaovaj

.......... 20 g Darélt mék

Majd a felvert vegyes tejszinnel 6sszekeverjik.

Az elkészilt krémet a formakba toltjik a kifagyasztott
mangd-maracuja betétet beletesszlk a formakba.

Majd a kiszurt édes-flszeres karikakkal lezarjuk a formakat.
Az elkészilt desszerteket -27 °C-on kifagyasztjuk.

Kifagyas utan a desszerteket a formakbol kivessziik és

a fehércsokoladés kakadvaijjal lefujjuk.

Az elkészilt desszertet a fehércsokoladés Kranfil's-el
tésztara ragasztjuk.



Mogyoros alom

1 db, 60x20 cm-es kerethez

Brownies piskota Mangd6krém
.......... 500 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor ... 200 g Capfruit Mangé gyiimélcspiiré
.......... 60 g Viz w100 g Dr. Oetker Natur Fond
.......... 110 g Etolaj v 300 g Tejszin 30%
.......... 180 g Tojaslé teljes B (0]0) BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Mogyordkrém Vegyes-piros gyliimolcskrém
.......... 100 g Cresco Nocciola / Italiai mogyoré fagylalt- ... 150 g Capfruit Meggy gyiimélcspiiré
paszta 150 g Capfruit Feketeribizli gyiimélcspiiré
.......... 100 g Viz w120 g Dr. Oetker Natur Fond
.......... 80 g Dr. Oetker Natur Fond
.......... 300 g Tejszin 30% Diszités
---------- 300 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap) e 50 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
Termékelkészités
» Abrownies tészta dsszetevoit sszekeverjlik majd 180 °C-on  » Két éran at hiitjik, majd elkészitjik a mangd krémet: a man-
készre sutjlk és kihdtjuk. g6 plrét a vegyes tejszinnel és a Natlr fonddal elkeverjiik és
» Akihlt tésztat egy 60x20-as tepsibe ontjuk. a mogyorokrémre egyenletesen ratoltjik.
» Amogyorékrémhez a mogyord pasztat, vizet, és Natur fon-  » HUtébe helyezzik két érara.

dot 6sszekeverjlk, majd a felvert vegyes tejszint hozzakever-  » A meggyet és a feketeribizlit natlir fonddal elkeverjik és a
jUk és a kész krémet egyenletesen rékenjiik a tésztara. mangokrémre ontjik.
» Megkotés utan Cristaline-al fényezziik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT
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MARTIN BRAUN GRUPPE

Martin Braun Kft.

Mészaros 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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