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Fekete ribizlis Ruby szelet

Recept 60 szelet termékhez
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Vilagos piskota

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Kristalycukor

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta

Fekete ribizli krém

Capfruit Fekete ribizli gyiimolcspiiré 10%
BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)

Tejszin 35%

Viz

BRAUN Kranfil’s Erdei gyiimélcs izii krémtoltelék
hantolt ostyaval

Diszités

BRAUN Schokobella Ruby

Termékelkészités

» Avilagos piskétabdl 3 db, 60x40 cm-es lapot sitiink.

» Egy piskotalapot keretbe rakunk, majd lekenjiik a 35 °C-ra felmelegitett erdei
gylimolcsos Kranfil's-szel és rarakjuk a masodik piskétalapot.

» Afekete ribizlis krémhez a joghurt fondot elkeverjik a Capfruit Fekete ribizli
plrével és a vizzel, majd hozzakeverjik a felvert vegyes habot és rakenjik a
piskétara.

» Akrémre rarakjuk a harmadik piskotalapot.

» Akihllt és megkotott sitemény tetejét, 30-35 °C-ra melegitett Schokobella
Rubyval bevonjuk.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK, SZEZAMMAG



Joghurtos barackos torta

Recept 10 db 20 cm atmérdjii tortahoz
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Muffin tészta

Dr. Oetker Natir Muffin alappor
Tojaslé teljes

Viz

Ftolaj

Joghurt (natur)

Oszibarack

Joghurtkrém

BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
Viz

Joghurt (natur)

BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)
Tejszin 35%

Capfruit Citromhéj 0%

Diszités

Capfruit Sargabarack gyiimoélcspiiré 10%

Dr. Oetker Nattr Fond
BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Termékelkészités

» Amuffin tészta 6sszetevoit krémkeverd lapattal elkeverjiik, majd beledntjik
10 db, stitépapirba betekert tortakarikaba.

» A kockara vagott konzerv 6szibarackot raszorjuk a nehézpiskotara és félig
belenyomjuk.

» Atermékeket 180 °C-on, 20-25 perc alatt készre stitjik.

» Ajoghurtos krémhez a fondot a vizzel, joghurttal és a citromhéjjal elkeverijik,
majd hozzakeverjik a felvert vegyes habot.

» Akész krémet rékenjik a kihllt nehézpiskétara, majd a tetejét korkorosen
recés kartyaval megmintazzuk.

» Atortakat lefagyasztjuk.

» A Capfruit Sérgabarack purét elkeverjik a Dr. Oetker Natur Fonddal, majd
rakenjik a megfagyott tortara.

» A megkotott barackkrémet lekenjik Cristaline zselével.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK



Epres Tiramisu szelet

Recept 60 darab termékhez
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Kavés piskota

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Nadcukor

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Dr. Oetker Siitépor

Instant kavé

Babapiskéta

Kavés Cukorszirup
Instant kavé
Kristalycukor

Viz

Tiramisukrém

Tej (3,5%-0s)

Dr. Oetker Tiramisu krémpor
BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)
Tejszin 35%

Eperkrém

Capfruit Eper (Senga) gyiimolcspiiré 0%
Dr. Oetker Natur Fond

Capfruit Citrom gyiimélcspiiré 0%

Diszités
BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Termékelkészités

» Akavés piskdta dsszetevdit 2 percig habositjuk, majd 2 db 60x40 cm-es pisko-
talapot kentink beléle.

» Alapokat 180-200 °C-on, 10-12 perc alatt készre sitjik.

» Atiramisukrémhez a krémport a tejjel 2 percig habositjuk, majd hozzakever-
jik a felvert vegyes habot.

» Acukorsziruphoz a vizet a cukorral és az instant kévéval megfézziik szirupnak.

» Egy piskotalapot 60x40 cm-es keretbe rakunk, majd rakenjik a tiramisukrém
felét és belenyomkodjuk a kévészirupba aztatott babapiskotak felét.

» Az eperkrémhez elkeverjik az 6sszetevoket, rakenjik a felét a tiramisukrém-
re, majd megismételjik még egyszer a rétegezést.

» Afelsé eperkrém kotése utan lekenjik Cristaline hidegzselével.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:



Almas krémes

Recept 15 darab termékhez
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Alaptészta

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Viz

Kristalycukor

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Dr. Oetker Siitépor

Kakadpor

Almatoltelék

BRAUN Prémium Alma téltelék

Viz

Fahéj, 6rolt

Szegflszeg

Dr. Oetker Vaniliaizii krémpor tejszintoltelékekhez
Viz

Mandulas vajas tésztalap

Vajas tészta

Szeletelt mandula

BRAUN Bienex (florentin-keverék)
Tojaslé teljes

Tejszinkrém

BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Tejszin 30%

Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor
Dr. Oetker Natir Fond

Termékelkészités

» Akakads piskdta hozzavaléit kihabositjuk, 60x20-as formaba kikenjuk,
majd 180-200 °C-on 10 perc alatt készre sutjuk, kihdtjuk.

» Akihllt piskétara keretet helyezink.

» Az almatoltelék hozzavaldit kimérjik, 6sszefézziik és egyenletesen a keretbe
toltjuk, fésls kartyaval elegyengetjiik a tetejét.

» Felverjik a vegyes habot, Bourbon cukorral izesitjik, majd hozzaadjuk
a Dr. Oetker Natur Fondot.

» Akihllt almatolteléken egyenletesen eloszlatjuk a felvert habot, hiitébe
helyezzuk.

» Avajas tésztat lekenjik tojassal, leszérjuk Bienex-szel, valamint szeletelt
mandulaval, kockara vagjuk (15 db), megszlrkaljuk és 230°-on készre sitjik.

v

Akihdlt almés krémest felszeleteljiik és rahelyezziik a mandulds lapokat.

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

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazhatja:



Sult tejberizstorta

Recept 3 db 8 szeletes tortahoz
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Zabpelyhes tészta

Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
Sutémargarin

Méz

Viz

BRAUN Epertoltelék

Tejberizskrém

Dr. Oetker Tejberizs alappor, natur
Tej (2,8%-0s)

Tojéssargdja

Tojasfehérje

Kristalycukor

Capfruit Citromhéj 0%

BRAUN Sizilia (citromaroma)

Ribizlikrém
Capfruit Piros ribizli gyiimélcspiiré 10%
Dr. Oetker Natur Fond

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Termékelkészités

» Aforrasban [évé tejbe beletessziik a Dr. Oetker Tejberizst,
levesszik a tlzrol 20 percig pihentetjlk, tobbszor tkeverjik.

» Azabpelyhes laphoz a tészta 6sszetevéit 6sszegylrjuk, majd
3 mm vastag lapot nyUjtunk beldle, kistitjiik 180 °C-on 8 perc
alatt, a kih(lt lapot eper toltelékkel megkenjik.

» Kilonvalasztjuk a tojasokat, a fehérjét a cukorral kemény
habba verjlk, a tojassargajat a citromhéjjal és a Sizilia citro-
maromaval felverjik és a kihdlt tejberizshez keverjik, majd
6vatosan hozzédadjuk a felvert tojasfehérje habot.

» Amasszat formaba ontjiik 180 °C-on 35-40 perc alatt készre
sttjiik.

» Kihdlés utan kivesszik a formabdl és ratesszik az eper tolte-
[ékkel megkent zabpelyhes lapra.

» A Capfruit ribizli piirét és a Dr. Oetker Natur Fondot elkever-
jUk és beletoltjik a tortaba, majd diszitjuk.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
SZOJABAB, DIOFELEK



Tejszines-epres rizstorta
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Alaptészta

Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor
Tojaslé teljes

Etolaj

Viz

BRAUN Epertoltelék

Tejberizskrém

Dr. Oetker Tejberizs alappor, natur
Tej (2,8%-0s)

BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)
Tejszin 32%

Epertoltelék

Capfruit Eper (Senga) gyiimolcspiiré 0%
Dr. Oetker Natur Fond

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Termékelkészités

» ABrownie tészta dssztevoit elkeverjiik, majd 3 db stitépapirba becsavart to-
takarikaba adagoljuk és 180 °C-on 10-12 perc alatt készre stitjik. Kihllés utéan
eper toltelékkel megkenjik.

» Aforrasban |évé tejbe belekeverjiik a Dr. Oetker Tejberizst, levesszik a tlzrél
20 percig pihentetjlk, tobbszor atkeverjik, a kihllt tejberizst a felvert vegyes
tejszinnel lazitjuk, majd formalevalasztoval kifljt szilikonformara rakott kari-
kaba toltjuk 2 érara hltébe teszik.

» Az eper toltelékkel megkent Brownie lapokra raboritjuk a megdermedt tortat,
eltavolitjuk a karikat és a szilikonformat.

» A Capfruit Eper pUrét és a Dr. Oetker Natlr Fondot elkeverjiik és beletoltjik a
tortaba, majd diszitjuk.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
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Recept 12 szelet termékhez
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Alaptészta

BRAUN Quarkett (ttirds alapkeverék gyurt tésztakhoz)

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Viz

Tojaslé teljes

Sutémargarin

Toltelék

Turo (félzsiros)

Kristalycukor

Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor
Capfruit Citromhéj 0%

Mazsola

Tojéslé teljes

Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd)

Diszités
Tojaslé teljes

Termékelkészités

» Az alaptésztat begyurjuk, lefedve 20 percet hiitében pihentetjik.

» Atlrétoltelék Osszetevait kikeverjik.

» Atészta felével kibéleljik a stitéformat, majd a kikevert turétolteléket bele-
toltjuk, elsimitjuk.

» Amegmaradt tésztaval lefedjik, mintazzuk, tojassal lekenjik, majd 10 percet
pihentetjik.

» Pihentetés utan 180-200 °C-on 45 perc alatt készre sttjik.

Atermék a kdvetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:



Zabpelyhes turos-meggyes pite

Recept 10 db 18 cm atmérd6jii pitéhez
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Zabpelyhes tészta

Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
Méz

Viz

Sutémargarin

Nehéz piskétafelvert

Dr. Oetker Natir Muffin alappor
Viz

Tojaslé teljes

Ftola]

Kakadpor

Tarotoltelék

Turo (félzsiros)

Tojaslé teljes

Joghurt (natdr)
Kristalycukor

Capfruit Citromhéj 0%

Meggy

Diszités
BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Termékelkészités

» Azabpelyhes tészta Osszetevdit 6sszegyurjuk, majd kinyUjtjuk és kibéleljiik
vele a formakat.

» Amuffin tészta 6sszetevoit 1 percig krémkeverd lapattal elkeverjlk,
majd 500 g muffin tésztaba belekeverjlik a kakadport.

» Atlrétoltelék dsszetevait elkeverjik, majd 10 percig allni hagyjuk.

» Avildgos muffin tésztat raontjik a zabos tészta alapra, majd belemarvéanyoz-
zuk a kakads muffin tésztat.

» Anehéz piskétara simacsoves nyomdzsakbol ranyomjuk halmokban a tiré-
tolteléket, majd raszérjuk a meggyet.

» Atermékeket 180 °C-on, 30-40 perc alatt készre sitjuk.

AkihUlt pitéket lekenjik Cristaline zselével.

v

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
SZOJABAB, DIOFELEK



Zabpelyhes kokuszos-afonyas pite

Recept 10 db 18 cm atmérd6jii pitéhez
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Zabpelyhes tészta

Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
Méz

Viz

Sttémargarin

Afonyatoltelék

BRAUN Afonya 50%

Dr. Oetker Lékotd

Kristalycukor

Capfruit Citrom gyiimélcspiiré 0%

Kékusztoltelék

Dr. Oetker Kokuszos csok makrontészta alappor
BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)

Viz

Diszités
BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Termékelkészités

» Azabpelyhes tészta Osszetevdit 6sszegylrjuk, majd kinyUjtjuk és kibéleljik
vele a formakat.

» Az afonyatolteléket elkeverjik a cukros [ékdtével és a citromlével, majd
rékenjik a zabpelyhes tésztéara.

» ADr.Oetker Kékuszcsék makron alapot elkeverjlik az Ovasillal és a vizzel,
majd korkorosen, csillagecséves nyomdzsakbol ranyomjuk az fonyatoltelék
tetejére.

» Atermékeket 180 °C-on, 30-40 perc alatt készre siitjik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
SZOJABAB



Makos, dios, kokuszos csiga
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Alaptészta

Tojaslé teljes

Sutémargarin

Tej (1,5%-0s)

Dr. Oetker Nattr Muffin alappor
Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Capfruit Citromhéj 0%

Toltelék

Viz

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Kristalycukor

Porcukor

Daralt mak / Daralt di6 / Kokuszreszelék

Termékelkészités

» Elkészitjlik az alaptésztat, majd 20 percig hlitdben pihentetjik.

» Avizet, az Ovasilt és a kristalycukrot kihabositjuk, majd hozzaadjuk a por-
cukrot, tovabb keverjik, végil hozzéadjuk a makot/didt/kokuszreszeléket,
6vatosan elkeverjik.

» Apihent tésztét téglalap alaklra nyujtjuk, a kész krémet rakenjiik és felteker-
jiik.

» Ismét hlitébe helyezzik 20 percre, majd felszeleteljik és elfektetve sltéle-
mezre helyezziik a csigakat.

» Akésfokéaval megnyomiuk a csigak kozepét, hogy siités kozben ne emelked-

jenek ki.

Sutébe helyezziik és 200 C*-on kb. 10 perc alatt készre siitjik.

v

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO



Csokoladé desszert

Recept 12 darab termékhez
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Alaptészta

Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor
Tojaslé teljes

Etolaj

Viz

Csokoladés krém

Dr. Oetker Aranka Csokoladés / Vanilias krémpor
Tej (2,8%-0s)

Tejszin 32%

Gyiimdlcsbetét
BRAUN Le Gourmet Mangé gyiimalcspiiré
Dr. Oetker Natur Fond

Diszités

BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé
BRAUN Krokella

Termékelkészités

» Agylmolcsbetét hozzavaldit kikeverjiik, majd kis félgomb szilikonforméakba
toltjuk, fagyasztjuk.

» ABrownies tészta hozzavaloit kikeverjik 4 cm atmérdjl korongokat sitiink
180 °C-on 10-12 perc alatt.

» Acsokoladékrémhez a tejet, tejszint és a Dr. Oetker Aranka csokoladés krém-
port kihabositjuk, majd szilikonformakba toltjik és a kozepébe belenyomjuk
a kordbban kifagyasztott kis gylimolcsbetéteket, majd ismét fagyasztjuk.

» Afagyasztébol kivéve, kiforditjuk a termékeket a forméabdl, majd rarakjuk a
Brownie lapokra.

» A Miruar fényszelével torténé bevonasnal a zselét 70 °C-ra melegitjik, majd
40 °C-ra visszah(tjuk és bevonjuk vele a még fagyos desszerteket.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK
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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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