Probalja ki a Martin Braun Kft.
tavaszi siiteményeit!



Katalégusban szereplé termékek:

BRAUN Alaska-express Sargabarack Fond

BRAUN Bienex (florentin-keverék)

UJ TERMEK! BRAUN Bisquisit 100 plus (piskota alapkeverék)
BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

BRAUN Kase-Frisch Hoch (alapkeverék trétortahoz)

BRAUN Kranfil’s Csokoladé iz(i krémtdltelék hantolt ostyaval
UJ TERMEK! BRAUN Kranfil's Epres sajttorta izii krémtoltelék keksz darabokkal
UJ TERMEK! BRAUN Kranfil's Pisztacia izli krémtoltelék hantolt ostyaval
BRAUN Krémpor a la Créme Brulée

BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)

BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

BRAUN Miruar Neutral meleg fényzselé

BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)

BRAUN Schokobella White (fehércsokoladé paszta)

BRAUN Schokobella White (fehércsokoladé paszta)

Capfruit Alphonso Mangd gytiimélcspliré

Capfruit Bio homoktovis piiré

Capfruit Citromhéj

Capfruit Eper (Senga) gyiimolcspliré

Capfruit Lime puré

Capfruit Limehéj

Capfruit Maracuja gylimolcspiiré

Capfruit Piros ribizli gyiimélcspiiré

Capfruit Rebarbara, zold piiré

Cresco Pistacchio kerman fagylaltpaszta

Dr. Oetker Bourbon vanilids cukor

Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor

Dr. Oetker Edes-fliszeres keverttészta alappor

Dr. Oetker Natdr fond

Dr. Oetker Siit6por

Dr. Oetker Tejberizs alappor, natdr

Dr. Oetker Tortazselé



®

Epres bazsalikomos szelet

Recept 36 db termékhez

Mandulalisztes piskota Eperkrém
.......... 400 g Egésztojas w600 g Capfruit Eper (Senga) gyiimélcspiiré
.......... 320 g Mandulaliszt v 240 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 240 g Kristalycukor
Diszités
Sajttortakrém . 150 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 540 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor) w100 g Eper
.......... 540 g Viz(50°C)
.......... 460 g Joghurt (natur)
.......... 460 g Tejfdl (20%)
.......... 100 g Bazsalikom friss
Termékelkészités
» A piskétahoz a tojassargajat a cukor egyharmadaval 2 percig  » Az eperkrémhez az eperplrét elkeverjik a Natdr fonddal.
habositjuk. » Apiskétabol egy 60x20 cm-es lapot keretbe rakunk, rakenjik
» Afehérjéta cukor kétharmadéaval kemény habba verjik. az eperkrém felét, miutan megkotott rakenjik a sajtkrém
» Afelvert tojashabokat a mandulaliszttel elkeverjlk, felét.
egy 60x40 cm-es lapot kenlink beléle és 200 °C-on, 10 perc ~ » A krémre rarakjuk a masodik piskota lapot.
alatt készre sutjuk. » Alapra rakenjlk az eperkrém masodik felét és kotése utan,
» Asajttortakrémhez a vizet a bazsalikommal leturmixoljuk, a sajtkrém masodik felét.
felmelegitjiik 50-60 °C-ra és elkeverjik a Cheesequick alap-  » Asajtkrém kotése utan a sitemény tetejét lekenjiik Crista-
porral és a tejtermékkel. line zselével és eperrel, eper zselé golydkkal, habcsdkkal
A terrr]ék akdvetkezé allergéneket tartalmazza: diszitjuk.
GLUTEN, TOJAS, TEJ

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

»



®

Malnas-rebarbaras Creme Briilee

Recept 100 db termékhez

Linzertészta

.......... 1000 g Liszt (BlUza finomliszt, BL55)

.......... 660 g SlUtémargarin

.......... 330 g Porcukor

.......... 50 g Egésztojas

.......... 10 g Dr. Oetker Siit6por
Rebarbarakrém

.......... 300 g Capfruit Rebarbara, zold piiré
.......... 120 g Dr. Oetker Natur fond

.......... 1500 g Malna

Termékelkészités

» Alinzertészta 6sszetevéit 6sszegyurjuk, 1 orat hlitében »
pihentetjik.

» Alinzertésztat 2 mm vastagsagura kinyujtjuk, 100db 7,5¢cm — »
atmérdjl lapot szlrunk és 200 °C-on, 10-12 perc alatt készre  »
sutjuk.

» MUlanyag karikakat kibélellink vax papirral, belerakjuk »
a linzer lapokat. »

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

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

»

Créme Brulee krém

Tejszin 35%

Tej (3,5%-0s)

BRAUN Krémpor a la Créme Brulée

Diszités
BRAUN Bienex (florentin-keverék)
Méalna

Arebarbarakrémhez a piirét elkeverjiik a Natur fonddal
és raadagoljuk a linzertésztara.
A rebarbarakrémbe felezett friss malnaszemeket rakunk.

A creme briilée-hez a tejszint a tejjel felforraljuk, hozzakever-

jlk a Creme brtlée alapot.

A forré krémet réontjiik a megkotott rebarbaras alapra.

A Bienex port 6 cm atmérdju szilikon formaban szétteritjik,

200 °C-on, 10 percig sttjuk.
A desszertek tetejét megsiilt Bienex lapokkal és friss
malnaval diszitjik.



Tropusi rizstorta

3 db, 20x20 cm-es négyzetes tortaformahoz

Brownies piskéta e 20 g Capfruit Citromhéj
.......... 800 g Dr. Oetker Brownies kakaéstészta alappor -~ 140 g Dr. Oetker Natir fond
.......... 280 g Tojaslé teljes
.......... 180 g Ftola] Diszités
.......... 9 g Viz . 500 g Capfruit Alphonso Mangé
gyiimoélcspiiré
Tejberizskrém e 500 g CaEfn‘J.it Ma"ra'cuja
.......... 130 g Dr. Oetker Tejberizs alappor, natur gylimdlcspiire ,
........ 500 g Tej (2,8%-03) e 350 g DI, 0etket: Nat‘ur fonfi . )
......... 250 ¢ BRAUN MB-Top (névényi habalap) w200 g BRAUN Cristaline (kész hidegzsele)
.......... 250 g Tejszin 35%
Termékelkészités

» Abrownies tészta 6sszetevdit elkeverjik és egy 60x40 cm-es  » Az elsé Brownies lapra rakenjiik a tejberizs felét.
sttélemezre kenjiik, 180-200 °C-on 15 perc alatt készre sttjik » A gyimolcspiréket Natlr fonddal elkeverjik, felét a tejbe-

és kihdtjuk. rizskrémre kenjik, masik felét buborékos szilikonformaba
» Atejet felforraljuk, 6sszekeverjik a tejberizs alappal, miel&tt toltjuk és fagyasztjuk.
teljesen kih(l, tobbszor atkeverjik. » Agylimolcsréteg megkotése utan ratesszitk a masodik
» Kihtlés utan a felvert tejszinnel és Natdr fonddal, citromhéjjal ~ Brownies lapot és rakenjik a megmaradt tejberizskrémet,
6sszekeverjik. rarakjuk a megfagyott buborékos gyimolcsréteget és

) Cristaline-al fényezzuk.
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:



Kokuszos ribizlis szelet

Recept 16 db termékhez

Kékuszos piskdta

.......... 240 g Tojasfehérje

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

.......... 100 g Mandulaliszt

.......... 100 g Kokuszreszelék

.......... 40 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
Ribizliréteg

.......... 200 Capfruit Piros ribizli gyiimdlcspiiré

.......... 80 g Dr. Oetker Natur fond

.......... 20 g Capfruit Citromhéj

Termékelkészités

» Akdkuszos laphoz a tojasfehérjét a cukorral habba verjk,
és a tovabbi szérazanyagokat hozza keverjiik, 60x20 cm-es
sttélemezen elkenjiik, 160 °C-on kisutjiik 10 perc alatt.

» A piros ribizli réteghez a kiolvasztott piros ribizlit dsszekever-
jUk a Natlr fonddal és a citromhéjjal, a kettévagott kokuszos
lap kozé toltjuk.

» Afehércsokoladés krémhez a Schokobella fehéret felmelegit-

jUk és kihabositjuk.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK

Fehércsokoladés krém

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

.......... 200 g Tejszin 30%

.......... 5 g Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor

.......... 100 g BRAUN Schokobella White
(fehércsokoladé paszta)

.......... 80 g Dr. Oetker Natur fond
Diszités

.......... 100 g BRAUN Schokobella White
(fehércsokoladé paszta)

.......... 10 g Capfruit Piros ribizli gyiimélcspiiré

A vegyes felvert tejszint elkeverjiik a Bourbon vanilias cukor-
ral, kihabositjuk Schokobella fehérrel és natir fonddal.

Az 6sszetoltott kdkuszos lap feliiletére egyenletesen elkenjik,
kihdtjuk.

A piros ribizlit kiolvasztjuk, majd a mar felmelegitett Scho-
kobella fehérrel 6sszekeverjlk és a kifagyott stiteményen
elkenijk, féslzzik.

Fagyasztas utan szeleteljik és diszitjik.
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Sargabarackos homoktovis torta

Recept 24 db termékhez

Linzertészta Sargabarackkrém
.......... 300 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) w50 g BRAUN Alaska-express Sargabarack Fond
.......... 200 g Sltémargarin e B0 g Viz
.......... 100 g Porcukor o 250 g Tejszin 35%
.......... 15 g Egésztojas . 60 g Fehércsokoladé
.......... 3 g Dr.Oetker Siit6por

Diszités

---------- 240 g BRAUN Kranfil’s Csokoladé izii w200 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

krémtoltelék hantolt ostyaval 5 Ftelfesték narancsssarga

.......... 20 g Fehércsokoladé

()]

Homoktoviskrém
.......... 300 g Capfruit Bio homoktévis piiré
.......... 120 g Dr. Oetker Natur fond

.......... 40 g Méz

Termékelkészités

» Alinzertészta 6sszetevéit 6sszegyurjuk, 1 orat hlitében » AKranfils-t, 35-40 °C-ra felmelegitjik, rékenjik a linzertész-
pihentetjlk. tara.

» Alinzertésztat 3 mm vastagsagura kinyujtjuk, 2 db » Ahomoktovis purét elkeverjik a Natlr fonddal és a mézzel,
20 cm atmérdju lapot szUrunk és tortakarikaba rakjuk. réadagoljuk a megkdtott csokoladés Kranfils-ra.

» Atortakarikat 3 cm-es linzertészta csikkal korbe béleljik » Asargabarackkrémhez elkeverjiik a a Natur fondot a vizzel,
és stitopapirt rakunk bele, amit megtoltiink lencsével, hozzakeverjik a felvert tejszint és az olvasztott fehér
hogy a linzertészta a siités soran ne déljon be. csokoladét.

» Alinzertésztat 200 °C-on, 20 perc alatt készre siitjik. » Asargabarackkrémet rakenjiik a megkotott homoktoviskémre.

» AT0°C-ra felmelegitett, sargara megfestett fehér Miruart,
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza: visszahtjiik 30-40 °C-ra és bevonjuk a torta tetejet.
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK » Atortakat gyimolccsel, fehér csokoladéval, habcsok diszek-
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja: kel es zselé golyokkal diszitjuk.
FOLDIMOGYORO, CSILLAGFURT, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



Epres sajttorta

2/db, 30 cm atmérgjli tortakarikahoz

Piskota Sajttortakrém
.......... 300 g BRAUN Bisquisit 100 plus w. 350 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)
(piskota alapkeverék) 350 g Viz(50°C)
.......... 200 g Tojaslé teljes w300 g Joghurt (natur)
.......... 60 g Viz e300 g Tejfol (12%)
.......... 200 g BRAUN Kranfil's Epres sajttorta izli krém- Diszités
toltelék kekszdarabokkal 400 Eper
g Ep
.......... 300 g Viz
.......... 40 g Kristalycukor
.......... 20 g Dr. Oetker Tortazselé

Termékelkészités
» A piskota 6sszetevdit 2 percig habositjuk, 4 db 20 cm atméré-  » A sajtkrémhez a Cheesequicket a forro vizzel elkeverjik
jU karikat kenlink beléle, 180-200 °C-on 5-10 perc alatt készre a tejtermékekkel 5 percig habositjuk és a piskétara toltjik.

sutjuk. » Kihilés utén az eper darabokat kettévagjuk, és a tortara
» Miutan kihllt az epres-sajttorta Kranfil's-al két-két piskotala- helyezzk.
pot dsszetoltjik. » Afelfozott tortazselével lekenjik.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

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

»



Barackos siilt turotorta

e 11

2 db, 24 cm atmérojli tortakarikahoz

Linzertészta

.......... 300 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 200 g Sutémargarin
.......... 100 g Porcukor
.......... 50 g Egésztojas
.......... 10 g Dr. Oetker Siit6por
.......... 5 g Capfruit Citromhéj
Siilt turékrém
.......... 500 g Tejfol (12%)
.......... 500 g Turo (félzsiros)
Termékelkészités

» Alinzertésztat begyurjuk, és 3 mm vastagra kinyUjtjuk és két
tortakarikat kibéleliink vele, a tirokrém 6sszetevdit csomo-
mentesre keverjik.

» Alinzertésztara toltjik és elsimitjuk.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

.......... 500 g Tej(2,8%-0s)

.......... 400 g BRAUN Kase-Frisch Hoch (alapkeverék
turotortahoz)

......... 300 g Tojaslé teljes

Diszités
““““““ 300 g Sérgabarack befétt
.......... 60 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 60 g Szeletelt mandula

» Atortat 180-200 °C-on 35 perc alatt készre sitjuk.

» Miutén kih(lt a torta tetejére félbevagott sargabarckokat
helyezlink, Cristaline hideg zselével fényezziik, piritott
mandulaval diszitjik.



®

Csokoladés kokuszos pisztacia

Recept 16 db termékhez

BRAUN Kranfil's Pisztacia izii

Kékuszos piskéta e 200 g J nfil's ;
_________ 120 g Tojasfehérje kremtdltelek hantolt ostyaval
.......... 50 g Kristalycukor
.......... 50 g Mandulaliszt Pisztaciakrém
.......... 50 g Kokuszreszelék w.. 100 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
.......... 20 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) w100 g Tejszin 30%
.......... 30 g Cresco Pistacchio kerman fagylaltpaszta
Mandulas linzer
.......... 90 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) Csokoladékrém
.......... 15 g Mandulaliszt w.. 150 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
.......... 70 g Vaj v 150 g Tejszin 30%
.......... 35 g Porcukor wo. 76 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)
.......... 20 g Tojassargdja
Diszités
Csokoladéréteg .. 200 g BRAUN Schokobella White
.......... 95 g BRAUN MB-Top (névényi habalap) (fehércsokoladé paszta)
.......... 95 g Tejszin 30% w10 g Pisztacia
.......... 60 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)
Termékelkészités

» Amandulalisztes linzert begyurjuk, 15-20 percet pihentetjik,
kinydjtjuk egy 30x20 cm-es lappa és 170 °C-on megstitjik.
» Akékuszos laphoz a tojasfehérjét a cukorral felverjik és a to-

vabbi szarazanyagokat évatosan hozzéakeverjik, 30x20 cm-es

sttépapiros lemezen elkenjlik, és 160 °C-on megsitjik.

» AKkisllt mandulalisztes tésztara a csokoladékrémhez a vegye-
sen felvert tejszint elkeverjlik a 30 °C-ra felmelegitett Schoko-
bella ét-el rakenjiik és a kdkuszos lappal lefedjiik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG

A pisztacias Kranfil's-t felmelegitjiik és a kdkuszos lapon
elkenjuk.

A pisztaciakrémhez a vegyesen felvert tejszint elkeverjiik a
pisztacia pasztaval, és rékenjlk a Kranfil’s rétegre.
Kifagyasztjuk a csokoladékrémhez a vegyesen felvert tejszint
elkeverjlk a 30 °C-ra felmelegitett Schokobella ét-el majd a
pisztaciakrémre kenjlk.

Akihllt siteményt a Schokobella white-al lekenjik, tort
pisztaciaval diszitjik.



Mézes-limeos sajttorta

Recept 12 db termékhez

Piskotafelvert Tarokrém
.......... 250 g Dr. Oetker Edes-fiiszeres keverttészta . 240 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)
alappor . 230 g Viz(50°C)
.......... 100 g Tej(1,5%-09) e 400 g Tejfol (12%)
.......... 42 g Etola] 3 g Capfruit Limehéj
.......... 50 g Egésztojas v 20 g Capfruit Lime piiré
.......... 3 g Capfruit Citromhéj
.......... 200 g Braun Kranfil's Epres sajttorta izii
krémtoltelék keksz darabokkal Diszités
.......... 75 g BRAUN Miruar Neutral meleg fényzselé
.......... 25 g Méz
Termékelkészités
» Az édes-flszeres tésztakeveréket elkeverjik, 60x40 cm-es » ACheesequick krémhez a forrd vizet elkeverjlik
sttépapiros lemezen elkenjiik, 180 °C-on 10-15 perc alatt a Cheesequick alappal, 5 percig habositjuk a tejfollel és az
készre sttjuk. izesité anyagokkal, majd a tortakarikaba toltjik.
» Kihtlés utédn egy 20 cm &tmérdju tortakarikat béleliink » Kihtjik, a Miruar neutralt felmelegitjik 40-50 °C-ra,
kivele. a mézzel elkeverjlk és a kih(lt torta tetejére kenjik,
» AKranfil’s epres sajttortat felmelegitjik és a tortalapra diszitjuk.
kenjuk.

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

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

»
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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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