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Gesztenyés malnas desszert

Recept 20 db termékhez

Piskota
BRAUN Bisquisit 100 Plus

.......... 130 (piskota alapkeverék)
.......... 90 Egész tojas
.......... 30 g Viz
Gesztenyekrém

.......... 200 g Gesztenyemassza
.......... 140 g Tejszin 32%
.......... 140 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 60 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 40 g Viz

Termékelkészités

» A piskdta 6sszetevdit 2 percig habositjuk, majd 220 °C-on
10-15 perc alatt készre sttjuk.

» Akihdlt piskota lapbdl 20 db, 6 cm atmérdjl korongot
szUrunk ki.

» Agesztenyekrémhez az MB-Top novényi habalapot és
a tejszint habbé verjik, a gesztenyemasszat Natur fond-al

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN

Malnabetét

.......... 220 Capfruit Malna gyiimélcspiiré
.......... 80 Dr. Oetker Natur fond
.......... Vaniliakrém
.......... 110 Dr. Oetker Aranka vaniliaizii krémpor
.......... 350 Tej (2,8%-0s)
.......... 40 Dr. Oetker Natuir fond
Diszités

.......... 200 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

Gesztenyemassza
BRAUN Krokella dekoracios széréanyag
.......... 30 g (vilagos)

és vizzel elkeverjiik és dvatosan hozzaadjuk az elkészitett
habhoz, beleto6ltjlik a szilikonforméaba.

A malnabetéthez a Capfruit mélna gylimolcsplrét 40 °C-ra
felmelegitjik és elkeverjlik a Nattr fond-al, sokkol6ba
helyezziik és kifagyas utan a gesztenyekrémbe nyomjuk.
A vaniliakrém 6sszetevéit kimérjik és kihabositjuk és
beletoltjik a szilikonforméba és a kiszurt piskota
korongokkal lezarjuk.

Sokkoloba helyezziik és kifagyasztjuk.

Szilikonformabdl kivéve Miruar fehér-el bevonjuk.
Krokellaval és gesztenyemasszaval diszitjik.



Tokmagvas, zabpelyhes almas pite

Recept 10 db termékhez

Zabpelyhes tészta Almatoltelék
.......... 2110 g Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor .. 5000 g BRAUN Prémium Almatoltelék
.......... 850 g SuUtémargarin v 200 g Dr. Oetker Lék6tS
.......... 170 g Viz
.......... 280 g Méz Diszités
.......... 800 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
Tékmagosréteg .. 150 g Tokmag

BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii krém-
.......... 1000 g toltelék hantolt ostyaval

.......... 500 g Tokmag

Termékelkészités

» Azabpelyhes tészta Osszetevoit, 6sszegylrjuk, majd 20 » Atokmagvas réteghez a 35 °C-ra melegitett fehércsokoladés
percig pihentetjik. Kranfils-t elkeverjik a durvéara tort porkolt tokmaggal és

» Atésztabol 10 db, 240 g-os, 23 cm atmérdjl kerek lapot formanként 150 g-ot rdkeniink a tésztara.
nyudjtunk, majd 10 db 20 cm atmérdjd, 3 cm mélységli papir  » Aformakat megtoltjik a [ékotével elkevert almatoltelékkel.
sttéformaba simitjuk és megszurkaljuk. » Amaradék zabpelyhes tésztat rareszeljik a piték tetejére és

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza: 18072/00 o, 2025 g el esae 2l

GLUTEN, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK » Akihllt termékek tetejét lekenjlk a Cristaline zselével,

s . i . majd megszérjuk porkolt tokmaggal.
Atermeék a kovetkezo allergeneket tartalmazhatja:

TOJAS, FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Csupa csoki torta

Recept 12 db termékhez

Brownies piskota Csokoladékrém
.......... 200 g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor ... 200 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)
.......... 70 g Tojaslé teljes e 90 g Tojasfehérje
.......... 50 g Ftola . 60 g Tojassargéja
.......... 20 g Viz e 40 g Kristalycukor
.......... 30 g Csokoladé dara e 200g Viz
.......... 250 g Allatitejszin

BRAUN Kranfil’s Etcsokoladé izii

.......... 200 g krémtoltelék hantolt ostyaval Diszités

,,,,,,,, 30 g Baérsonyspray Barna

Termékelkészités

» Abrownies tészta dsszetevdit 0sszekeverjik és 1 db, 20 cm » Acsokoladékrémhez a tojasfehérjét a kristalycukorral kiha-
atmérojl lapot kenlink beldle, majd 180 °C-on 15 perc alatt bositjuk, a tejszint kemény habba verjiik.
elémelegitett stitében készre siitjik. » ASchokobella étcsokoladét felolvasztjuk, tojassargajaval

» AKranfil’s étcsokoladét felmelegitjik és a kih(lt brownies lap elkeverjik és évatosan hozzaadagoljuk a vizet, a felvert tojas-
fellletén egyenletesen elkenjik, hiitébe helyezziik. fehérjét és a tejszinhabot.

R . i » Akész csokoladékrémmel a tortat betoltjlk és sokkoléba
Atermék a kovetkezo allergeneket tartalmazza:

GLUTEN, TOJAS, TEJ, DIOFELEK helyezzlk. Fagyas utan barsony spary-vel lefdjjuk és diszitjik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, SZEZAMMAG



Hazi habos dios szelet

Recept 64 db termékhez

Piskotafelvert Dids réteg
.......... 700 g Tojaslé teljes v 1200 g Sérgabarack lekvar
.......... 450 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) v 600 g Darédlt did
.......... 350 g Kristélycukor
.......... 80 g \Viz Vaniliakrém
""""""" 40 g BRAUN MB-Xpress emulgealo paszta v 830 g BRAUNMB-Top (ndévényi habalap)
.......... 20 g Dr. Oetker Siitépor s 1660 g Viz
.......... 40 g Dr.Oetker Bourbon vanilids cukor w700 g Dr.Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 20 g Capfruit Citromhéj o 80 g Daralt di6
.......... 4 g S6 v 330 g Durvara daralt diobél porkolt
Diszités
........ 300 BRAUN Bellanossa
(nugatkrém kakadtorettel)
Termékelkészités
» A piskdta 6sszetevdit 2 percig habositjuk, majd 4 db, » Avaniliakrémhez az 6sszetevéket 1 percig habositjuk,
60x40 cm-es lapot kentink beldle. majd hozzékeverjik a diét.
» Alapokat 180-200 °C-on, 10-12 perc alatt készre sitjik. » Adids lekvarral lekent lapokat 6sszetoltjik a dids vanilia-
» Adids réteghez a daralt, porkolt diot elkeverjik a baracklek- krémmel és lezarjuk a negyedik piskota lappal.
varral és rakenjik harom lapra. » Asltemény tetejét bevonjuk a 35-40 °C-ra felmelegitett

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

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



Birsalmas karamelltorta

Recept 12 db termékhez

Nehéz piskétafelvert

~~~~~~~~~~ 100 g Dr. Oetker Natur Muffin alappor

.......... 35 g Tojaslé teljes

.......... 42 g Etola]

.......... 25 g Viz

.......... 2 g Szegfliszeg

.......... 2 g Fahgj, 6rolt

Birsalmazselé

.......... 200 g Capfruit Birsalma piiré

.......... 1 g Fahéj, 6rolt

.......... 1 g Srzegflszeg

---------- 80 g Dr. Oetker Natur fond
Termékelkészités

» Anehéz piskotafelvert 6sszetevdit elkeverjlk és egy
20 cm atmeérdjl formalevalasztéval kiftjt formaba ontjiik
és 180 °C-on 15 perc alatt készre sttjuk.

» Abirsalma plrét csomémentesen elkeverjik a Natdr
fonddal és hozzaadjuk a szegfliszeget és a fahéjat.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
SZOJABAB

Vaniliakrém

.......... 4 g BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
.......... 40 g V|/Z

.......... 250 g Tej(1,5%-0s)

.......... 80 g Kristalycukor

.......... 35 g Dr. Oetker Vaniliaizii pudingpor

.......... 100 g BRAUN Prémium Karamell toltelék
.......... 50 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Diszités

.......... 10 g Szeletelt mandula

Akihllt tészta feliiletén egyenletesen elkenjik, hlitobe
helyezzik.

Avaniliakrémhez a tojasfehérjét a kristalycukor 3/4-vel
kemény habba verjlk.

A pudingport a tejjel felfézzlk, majd felvert tojasfehérjével
fellazitjuk.

Atortat betoltjik a vaniliakrémmel, sokkoldba helyezziik.
Kifagyas utan az dsszekevert Prémium karamell-el és a
Cristaline zselével lekenjiik a torta fellletét és szeletelt
manduldval diszitjik.



Pisztacias maracujas-afonyas torta

Recept 2 db termékhez

Brownies piskdta

.......... 200 g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor
.......... 70 g Egésztojas
.......... 45 g Etolaj
.......... 22 g \Viz
Pisztaciakrém

.......... 100 g Cresco Pistacchio kerman fagylaltpaszta
.......... 60 g Viz
.......... 290 g Tejszin 32%
.......... 290 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 60 g Dr. Oetker Natur fond

Termékelkészités

» Abrownies piskota 6sszetevéit dsszekeverjiik, majd 2 db
16x16cm-es szilikonformaba toltjik és 180 °C - 200 °C-on
15 perc alatt készre stjik.

» Az afonya betéthez a Capfruit &fonya piirét 40 °C-ra felme-
legitjlk és hozzakeverjik a Natdr fondot, 3 cm-es félgdmb
alaku szilikonformaba toltjik és kifagyasztjuk.

» Az MB-Top-ot és a tejszint sszekeverjik, felverjik.

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

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

Afonyabetét
.......... 200 Capfruit Fekete afonya gyiimélcspiiré
.......... 70 Dr. Oetker Natur fond

Maracujakrém
.......... 250 g Capfruit Maracuja gyiimélcspiiré
.......... 125 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
......... 125 g Tejszin 32%
.......... 50 g Dr. Oetker Natur fond

Diszités

.......... 80 g Zold bérsony spray

A Capfruit Maracuja purét 40 °C-ra melegitjiik és Natur fond-
al elkeverjiik, hozzaadjuk az elkészitett, felvert tejszinhez és a
szilikonformaba toltjik.

A9 db kifagyott afonya félgomboket kockanként a maracu-
jakrémbe nyomijuk.

A krém kotéséig sokkoldba helyezzik.

Az MB-Top novényi habalapot és a tejszint kihabositjik.

A pisztaciakrémhez a pasztat, a vizet és a Natdr fondot
Osszekeverjik és hozzaadjuk a mar felvert habhoz és
rakenjuk a kifagyasztott krémre.

Lefedjik brownies lappal.

Az 6sszedllitott tortat sokkoléban kifagyasztjuk, szilikon-
formabdl kivesszlik majd izlés szerint csokoladé spray-vel
lefdjjuk.



Martin Braun Kft. Tel.: +36 70 526 1515

Mészéros u. 58/B
@ 1016 Budapest

info@martinbraun.hu
MARTIN BRAUN GRUPPE www.martinbraun.hu
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