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Afonyas kefires desszert

Recept 100 db termékhez

Linzertészta Afonyazselé
........ 750 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) w1400 g Capfruit Fekete afonya gyiimélcspiiré
.......... 500 g SUtémargarin e 600 g Viz
.......... 240 g Porcukor o 120 g Kristalycukor
.......... 40 g Tojaslé teljes v 20 g Agar-agar
Kefires afonyas krém Diszités
.......... 800 g BRAUN Alaska-express Joghurt-afonya v, 3000 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
fond . 4 g Etelfesték Lila
.......... 320 g Viz v 200 g Afonya
.......... 1300 g Kefir

.......... 1600 g Tejszin 35%

Termékelkészités

» Alinzertészta 6sszetevéit 6sszegylrjuk, 2 mm vastag lappa  » Azselét lefagyasztjuk és 3x7 cm-es ovalis kiszuréval lapokat
nydjtjuk, majd 8 cm hosszl és 4 cm széles ovalis formakat szdrunk.
szurunk beldle. » Az &fonyakrémhez a fondot, vizet és a kefirt elkeverijik,

» Alapokat 180-200 °C-on 10 perc alatt készre sitjuk. hozzakeverjik a lagyra felvert tejszint.

» Az afonyazseléhez a plirét, vizet, cukrot és az agar-agart » Akészkrémet 8 cm-es ovalis szilikonformakba toltjik,
10 masodpercig forraljuk és egy talcaba ontjiik 3 mm a kozepére belenyomjuk a zselé lapokat, majd lefagyasztjuk.
vastagsagura. » Adesszerteket bevonjuk a lilara szinezett, felmelegitett

mirruar-al.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza: Ad teket 4f sval diszitiiik
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ b AGESSZEMEKEL alonydval diSZItUK.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK



Csokoladés banantorta

Recept 120 db termékhez

Piskdtafelvert

.......... 330 g BRAUN Bisquisit 100 Plus
(piskota alapkeverék)
.......... 200 g Tojaslé teljes
.......... 70 g Viz
Zabpelyhes tészta
.......... 1250 g Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
.......... 160 g Méz
.......... 500 g Sutémargarin
.......... 100 g Viz
.......... 1000 g BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii krém-

toltelék hantolt ostyaval

Csokoladékrém
1100 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
550 g Viz

Termékelkészités

» A piskéta Osszetevoit 3 percig habositjuk, majd 10 db, 20 cm
atmérojl lapot kenlink bel6le és 180-200 °C-on, 8-10 perc
alatt készre stjuk.

» Azabpelyhes tészta Osszetevoit 6sszegyurjuk, 1 érat hiito-
ben pihentetjlk, 10 db, 20 cm atmérdéjd lapot nydjtunk beldle
s 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre sutjik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG

.......... 830 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor
.......... 4 g SO
Banankrém
.......... 1550 g Tejszin 35%
.......... 370 g Fehércsokoladé
.......... 20 g Lapzselatin
.......... 180 g Porcukor
.......... 920 g Capfruit Banan gyiimélcspiiré
Diszités
.......... 1000 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 4 g Etelfesték Citromsarga
.......... 200 ¢ BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 200 g Etcsokoladé

» Alangyosra felmelegitett fehércsokolddés Kranfils-t rakenjik

a piskéta lapra, majd rarakjuk a zabpelyhes lapot és egy 20 cm
atméroju karikaba tessziik. A csokoladékrémhez az dsszetevd-
ket 1 percig habositjuk és rakenjiik a zabpelyhes lapra.

» Abanankrémhez lagy habba felverjik a tejszint, hozzakever-

juk a cukrot és a banan pulrét, majd a 35 °C-ra felmelegitett
fehér csokoladét és véglil az elére beaztatott és felmelegitett
zselatint.

» Abanédnkrémet rakenjik a megkotott csokoladékrémre.
» ACristalint elkeverjik a folyékony MB-Top novényi alappal és

a sarga festékkel és rakenjik a megkotott banan krémre.

» Atortat étcsokoladé és habesok diszekkel dekoraljuk.



Epres fincsi turotorta

Recept 2 db 22 cm atmérgjli tortahoz

Piskta L. 150 g Kristalycukor
.......... 250 g BRAUN Bisquisit 100 Plus e 20 g Capfruit Citromhéj
(piskota alapkeverék)
.......... 180 g Egésztojas Eper betét
.......... 50 g \Viz . 180 g Capfruit Eper gyiimélcspiiré

.......... 70 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 200 g Braun Kranfil's Epres sajttorta izii

krémtoltelék keksz darabokkal Diszités
.......... 260 g Capfruit Eper gyiimélcspiiré
Torékrém 100 g Dr. Oetker Natiir fond
~~~~~~~~~~ 600 g Taro (zsirszegény) . 160 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 200 ¢ BRAUN Bianka (fehér vajkrémalap) w50 g Eper
---------- 260 g Krémmargarin e 30 g Csokoladé dara
Termékelkészités
» A piskéta Osszetevoit 0sszemérjiik és kihabositjuk, 4 db 22 » ACapfruit eper gylimolespiirét felmelegitjiik 40 °C-ra és 6ssze-
cm atmérdju karikat kentink beléle és 230 °C-on 8-10 perc keverjlk a Natdr fonddal, formaba toltjik és kifagyasztjuk.
alatt készre sttjuk. » Atdrékrémet ratoltjik az elkészitett piskota lapokra,
» Kihilés utan az epres-sajttorta Kranfils-el 6sszetoltjiik a 2 és a kozepébe behelyezziik a lefagyasztott eper betétet.
lapot. A tlrékrémet 6sszemérjiik és kihabositjuk. » 2 6rara hiitébe helyezzik.
» Adiszitéshez irt Capfruit epret felmelegitjlik 40 °C-ra és
Atermék a kévetkezé allergéneket tartalmazza: elkeverjlik Natur fonddal, majd a torta tetejére egyenletesen
TOJAS, TEJ elkenjiik.
Atermék a kévetkezé allergéneket tartalmazhatja: » Kihilés utan Cristaline-al, eperrel és csokoladéval diszitjik.

GLUTEN, DIOFELEK



Karamellas tartlet

Recept 5 db termékhez

Mandulalisztes tartlet Vaniliakrém
.......... 120 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) 50 g Fehércsokoladé
.......... 15 g Mandulaliszt . 50 g Allati tejszin
.......... 50 g Porcukor 3 g Dr.Oetker Bourbon vanilias cukor
.......... 1g S6 e 25 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 70 g Vaj e 25 g Allatitejszin
.......... 50 g Egésztojas
.......... Bevonat
.......... 100 g BRAUN Kranfil’s Karamell izii v, 200 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé
krémtoltelék hantolt ostyaval 20 g BRAUN Krokella dekoracids széréanyag
(vildgos)
Termékelkészités
» Atartlet 6sszetevdit 6sszegyurjuk és kinydjtjuk. » Kihilés utan robotgép segitségével kihabositjuk, majd a
» Atartlet formakat kibéleljik vele és 190 °C-on kisutjik felvert tejszinnel lazitjuk a krémet és Bourbon vanilidval
10 perc alatt. izesitjuk.
» Miutan kihllt a Kranfil’s karamellt felmelegitjik és a kistlt » Habzsakba tessziik és félgdmb alaku szilikonformaba toltjik,
tartlet formaba toltjuk. sokkoldba helyezziik egy oréra.
» Avanilids krémhez a 50 g Fehércsokoladét és a 50 g allati » Aformabdl kivéve gitteracsra helyezziik és a felmelegitett
tejszint dsszeforraljuk és elkeverjik, kihtlésig a hltében allni Barna Miruarral bevonjuk, a karamellés tartlet tésztara
hagyjuk. helyezzik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza: > Krokellaval diszitjk.

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Mangos karamell csepp

Recept 5db termékhez

Dids piskota

.......... 170 g Egésztojas
.......... 100 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 20 g Dardltdio
.......... 85 g Kristalycukor
.......... 20 g Viz
.......... 5 g Dr. Oetker Siitépor
.......... 10 g BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta
.......... 2 g Fahéj, orolt
.......... 100 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)
Mangé betét
.......... 100 g Capfruit Alphonso Mangé gyiimélcspiiré
.......... 4 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
.......... 40 g Dr. Oetker Natur fond
Termékelkészités

» Adids piskéta dsszetevadit kihabositjuk, majd 180 °C-on
10-15 perc alatt készre stjuk.

» Miutan kihdlt a diés piskéta, 10 db lapot kiszUrunk, majd
5 db-ot a csepp formaba helyeziink.

» Schokobella étcsokoladét felmelegitjik és a dids piskotara
toltjik, majd a megmaradt 5 db diés piskotaval lefed;jiik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

Karamellkrém
.......... 65 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 65 g Allati tejszin
.......... 25 g BRAUN Prémium Karamell toltelék
.......... lg S6
.......... 20 g Dr. Oetker Nattir fond

Mangozselé
.......... 150 g Capfruit Mangé gyiimélcspiiré
.......... 60 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 15 g Cresco Smuter szirup

A mangd betét 6sszetevdit elkeverjik, habzsak segitségével
a dios piskota lap tetejére nyomjuk.

HUtébe tessziik 20 percre. A karamell réteghez az MB-Top-ot
és az allati tejszint kihabositjuk, majd a Prémium Karamell
tolteléket és a sot belekeverjik a felvert habba, majd a

Dr. Oetker Natur fonddal kihabositjuk.

Habzsakba toltjik, majd a forma 3/4 részéig toltjuk.

HUtébe helyezzlk.

A Capfruit Mangé gylimélcsplrét a natdr fondot és a smutert
Osszekeverjik és a kihilt desszertformara toltjik, a formabdl
kivéve, izlés szerint diszitjik.



Dupla csokis fekete ribizli torta

.......... 800 g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor
.......... 280 g Tojaslé teljes
.......... 170 g Etola]
.......... 90 g Viz
.......... 400 BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 400 g Tejszin 35%
.......... 400 g BRAUN Schokobella White
(fehércsokoladé paszta)
Termékelkészités

» ABrownies piskota 6sszetevait kézi habverdvel dsszekever-
juk, 60x40 cm-es lemezre egyenletesen rakenjiik, 180 °C- on
15 perc alatt készre sitjik.

» Miutan kihllt két darab 60x20 cm-es lapot vagunk beldle.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIGFELEK

.......... 600 g Capfruit Fekete ribizli gyiimélcspiiré
.......... 210 g Dr. Oetker Natur fond

.......... 500 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
.......... 1 g FEtelfesték Lila

» 60x20 -as keretben alulra helyezziik a Brownies lapot, felver-
jUk a tejszint és az MB-Top-ot, felolvasztjuk a Schokobella
fehéret és a felvert tejszinnel dvatosan elkeverjik.

» Elkészitjlik a fekete ribizli betétet: A ribizli gyimolcsplrét
40 °C-ra melegitjik és elkeverjiik a Natr Fonddal.

» Aképen lathatd mddon a sliteményt osszetoltjik.

» Diszités: A Miruart felmelegitjiik 80 °C-ra, majd szinezziik
lila ételfestékkel és vissza hitjik 40 °C -ra, végil ratoltjik
a kifagyasztott siteményre.
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MARTIN BRAUN GRUPPE

Martin Braun Kft.

Mészaros u. 58/B
1016 Budapest
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www.martinbraun.hu
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Fax: +36 (1) 202 4817




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles false
  /AutoRotatePages /None
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Gray Gamma 2.2)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Error
  /CompatibilityLevel 1.3
  /CompressObjects /Off
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJobTicket true
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.1000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails true
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize false
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo true
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts false
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue true
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 100
  /ColorImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 100
  /GrayImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 600
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 100
  /MonoImageMinResolutionPolicy /Warning
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects true
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly true
  /PDFXNoTrimBoxError false
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox false
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile (sznp_deMax_Glossy80)
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /CreateJDFFile false
  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /HUN ()
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /BleedOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MarksOffset 6
      /MarksWeight 0.250000
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PageMarksFile /RomanDefault
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
    <<
      /AllowImageBreaks true
      /AllowTableBreaks true
      /ExpandPage false
      /HonorBaseURL true
      /HonorRolloverEffect false
      /IgnoreHTMLPageBreaks false
      /IncludeHeaderFooter false
      /MarginOffset [
        0
        0
        0
        0
      ]
      /MetadataAuthor ()
      /MetadataKeywords ()
      /MetadataSubject ()
      /MetadataTitle ()
      /MetricPageSize [
        0
        0
      ]
      /MetricUnit /inch
      /MobileCompatible 0
      /Namespace [
        (Adobe)
        (GoLive)
        (8.0)
      ]
      /OpenZoomToHTMLFontSize false
      /PageOrientation /Portrait
      /RemoveBackground false
      /ShrinkContent true
      /TreatColorsAs /MainMonitorColors
      /UseEmbeddedProfiles false
      /UseHTMLTitleAsMetadata true
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2540 2540]
  /PageSize [1133.858 1133.858]
>> setpagedevice


