Probalja ki a Martin Braun Kft.
tavaszi suteményeit!



Narancsos szelet

Recept 33 db termékhez

Nehéz piskotafelvert

.......... 600 g Dr. Oetker Natur Muffin alappor
.......... 250 g Etola]
.......... 150 g Viz
.......... 200 g Tojaslé teljes
Narancstéltelék
.......... 1000 g BRAUN Narancs 44%
.......... 50 g Dr. Oetker Lék6to
Joghurtkrém
.......... 250 ¢ BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
.......... 300 g Viz
Termékelkészités

» Anehéz piskéta Osszetevait elkeverjiik, majd egy magasitott
fald, 60x20 cm-es tepsibe kenjiik.

» A lékotovel elkevert narancs tolteléket atlosan, racsosan
ranyomjuk.

» Aslteményt 180-200 °C-on, etazs kemencében 25-35 perc
alatt készre sitjuk.

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:
$ZOJABAB, DIOFELEK

.......... 200 g Joghurt (nattr)
.......... 500 g Tejszin 35%
Sargarépazselé
.......... 300 g Sérgarépalé
.......... 100 g Capfruit Narancs gyiimélcspiiré
.......... 10 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
.......... 160 g Dr. Oetker Natur fond
Diszités
.......... 140 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

» Ajoghurtkrémhez a fondot a vizzel és a joghurttal elkeverjik,
majd lazén hozzakeverjiik a habba vert tejszint, és rakenjik a
kihdlt lapra.

» Aslteményt a krém kotéséig allni hagyjuk.

» Azselé réteghez az 6sszeteviket elkeverjilk, majd rakenjik a
joghurtkrémre.

» Azselé kotése utan rakenjik a Cristaline zselét.



Erdei gyumolcsos torta

Recept 12 db termékhez

Kakaos piskota Malnakrém
.......... 85 g Tojaslé teljes w100 g Capfruit Malna gyiimélcspiiré
.......... 55 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) 50 g Allati tejszin
.......... 40 g Kristélycukor 50 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
......... 10 g Viz .10 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 5 g BRAUN MB-Xpress emulgealo paszta w10 g Porcukor
.......... 2 g Dr.Oetker Siitépor
.......... 10 g Kakadpor Fehércsokoladékrém
.......... 50 g Allati tejszin
Afonyakrém . 60 g BRAUN Schokobella White
.......... 100 g Capfruit Fekete afonya gyiimélcspiiré (fehércsokoladé paszta)
_________ 50 g Allatitejszin w.. 50 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 50 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap) o 50 g Allati tejszin
.......... 10 g Dr. Oetker Natir fond
.......... 10 g Porcukor Diszités
__________ 1g Citromsav we 80 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 80 g BRAUN Schokobella Afonya
Termékelkészités
» Acsokoladés piskota 6sszetevéit kihabositjuk, majd egy » Amalnakrémhez a tejszint és az MB-Top habalapot felverjik
20 cm atmérojl tortaformaba ontjik. 180 °C-on 10-15 perc a porcukorral, hozzaadjuk a malnaptrét és a Natur fondot.
alatt készre sutjuk. » Az afonyakrémhez a tejszint és az MB-Top habalapot felverjik
» ASchokobella fehércsokoladét és az allati tejszint 6sszeféz- a porcukorral, majd hozzaadjuk az &fonyaplrét és a Natdr
zUk, lehUtjik, majd kihabositjuk. fondot.
» Felverjik az allati tejszint és az MB-Top habalapot, majd » Atortaformaba egyenletesen elkenjiik az afonyakrémet,
Osszekeverjik. tetejére a malnakrémet és a fehércsokolddékrémet.
Atermék a kovetkezé allergéneket tartalmazza: » Atortat hlitébe helyezzik.
GLUTEN, TOJAS, SZ0JABAB, TEJ » Tetejét Cristaline hidegzselével lekenjiik.
Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja: » Schokobelldval Afonyéval diszitjiik.
DIGFELEK

Szilikonforma: Foodpack Kft., Pavoni - Top 15



Epres-rebarbaras sajttorta

Recept 1 db termékhez

Piskota

.......... 120 g BRAUN Bisquisit 100 Plus
(piskota alapkeverék)

.......... 75 g Egésztojas
.......... 25 g Viz

.......... 100 g Braun Kranfil's Epres sajttorta izii krém-
toltelék keksz darabokkal

Rebarbarabetét
.......... 80 g Capfruit Rebarbara, zold piiré
.......... 30 g Dr. Oetker Natur fond

Termékelkészités

» Apiskéta Osszetevait 2 percig habositjuk, majd 220 °C-on
15-20 perc alatt készre sitjik és két 19 cm atmérojd karikat
sttlnk.

» A Capfruit Rebarbara gyimolcspirét felmelegitjik, majd
a Dr. Oetker Natdr fond-al csomémentesre keverjik.

» A Capfruit Eper gyimolcspirét felmelegitjik és a Dr. Oetker
Natlr fond-al csomémentesre keverjik.

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:

Eperbetét
.......... 80 g Capfruit Eper gyiimélcspiiré
.......... 30 g Dr.Oetker Natar fond

.......... Sajtkrém

.......... 200 g Tejfol (20%)

.......... 230 g Joghurt (natar)

.......... 230 ¢ BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)
.......... 200 g Viz

Diszités
.......... 150 g BRAUN Schokobella Lime
.......... 10 g Liofilizalt eper

» Asajtkrémhez a 60 °C-os vizet a BRAUN Cheesequick-el

elkeverjiik, majd hozzaadjuk a tejfolt és a joghurtot.

» Azelkészilt krém felét a szilikonformaba toltjik, a kifagyasztott

betéteket egymésra helyezzik, majd beletessziik a krémbe.

» Amaradék sajtkrémet ratoltjik.
» Akét piskéta karikat BRAUN Kranfil's Epres sajttorta iz

krémtoltelékkel Osszetoltjik, lezarjuk a tortéat.

» Fagyasztéba helyezzik.
» Fagyasztas utdn a formabdl kivessziik, és a 35-40 °C-ra

melegitett Schokobella Lime-al athtzzuk.

FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, CSILLAGFURT, DIOFELEK, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



Citrusos kefirtorta

Recept 1 db termékhez

Brownies piskéta Citruszselé
.......... 125 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor ... 210 g CapfruitVérnarancs piiré
.......... 40 g Egésztojas . 20 g Capfruit Yuzu gyiimélcspiiré
.......... 25 g Etolgj v 20 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
.......... 13g Viz w. 100 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 20 g Kandirozott narancshéj
Kefirkrém
.......... 200 g Allati tejszin Diszités
.......... 200 ¢ BRAUN MB-Top (névényi habalap) 15 g BRAUN Krokella dekoraciés szoréanyag
.......... 40 g Dr. Oetker Natdr fond (vilagos)
.......... 50 g Cresco Kefir izesitd
.......... 60 g Viz
Termékelkészités
» A brownies piskota 0sszetevait 6sszekeverjik, majd » Az elkészilt krémet a formaba ontjik, rahelyezziik
180 °C-on 15 perc alatt készre sitjik. a mar kihdlt brownies lapot, majd fagyasztjuk.
» Az MB-Top habalapot és az allati tejszint 0sszekeverjiik. » Acitruszseléhez a plréket felmelegitjiik, a Natdr fond-al
» A Natlrfondot, kefirt és a vizet kimérjuk, elkeverjik, csomomentesen elkeverjik, és szilikonformaba ontjik.
majd hozzaadjuk a felvert tejszint. » Afagyasztast kovetden a formakbol kivessziik, majd

P . . a citruszselét a formara helyezziik.
Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazza:

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:

Szilikonforma: Foodpack Kft., Silikomart, Kit Sahara 1250



Limoncello torta

......... 1000 g Dr. Oetker Natur Muffin alappor

.......... 420 g Etola;]

.......... 250 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré

.......... 350 g Tojaslé teljes

.......... 30 g Capfruit Citromhéj

.......... 1 g CEtelfesték citromsarga
Termékelkészités

e

» Anehézpiskota sszetevoit elkeverjik, 2 db 20 cm atmérdj
stitépapirba csomagolt tortakarikaba kenjik.

» Szeletenként, beolajozott egyenes habkartyaval az aljaig
benyomjuk.

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

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:

| ‘ l'hi.ﬁ l‘ml:ll.hljh

.......... 250 g Porcukor

.......... 6 g BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
.......... 40 ¢ Viz

.......... 8 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré

» Aslteményt 170-180 °C-on, etazs kemencében 40-45 perc
alatt készre sttjuk.

» Acukorméazhoz az 6sszetevoket krémkeverd lapattal a cukor
olvadasaig keverjik.

» AkihUlt tortakat a cukorméazzal bevonjuk.



Sargabarackos-mogyoros torta

Recept 12 szelet termékhez

Brownies piskota

Sargabarackos krém

.......... 200 g Dr. Oetker Brownies kakaéstészta alappor ... 200 g Capfruit Sargabarack gyiimélcspiiré

.......... 70 g Tojaslé teljes o100 g Joghurt (natar)

.......... 40 g FEtolgj v 50 g Allati tejszin

.......... 20 g Viz wo.. 50 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)

.......... 30 g Porcukor

Csokoladés-mogyorés krém . 60 g Dr. Oetker Natir fond

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

.......... 150 g Allati tejszin Diszités

.......... 75 g BRAUN SchokaNuga .. 100 g BRAUN SchokaNuga
(csokoladés-mogyorés krémtoltelék) (csokoladés-mogyorés krémtoltelék)

.......... 20 ¢ Dr. Oetker Natir fond 20 g TOrokmogyord

Termékelkészités

» Abrownies tészta Osszetevdit elkeverjik és egy 20 cm atmérdjl
tortaformaba ontjlik, 180 °C-on 10-15 perc alatt készre sitjik.

» Asargabarack krémhez a Capfruit sérgabarack purét kiol-
vasztjuk, majd elkeverjik a natlr joghurttal.

» Az allati tejszint és az MB-Top habalapot porcukorral kihabo-
sitjuk, osszekeverjik és a sargabarack purével, joghurttal

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

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:

<

fellazitjuk, végll Natir fond-al stabilizaljuk. 19 cm atmérdjd
tortaformaba Ontjik, majd fagyasztjuk.

A SchokaNuga krémet felolvasztjuk, az allati tejszint és az MB-
Top habalapot kihabositjuk, és Natlr fond-dal stabilizaljuk.
Nyomozsakba téltjik, majd a kihdlt brownies piskotara egy
rétegben nyomjuk, hogy a tortaforma oldaléra is jusson beldle.
A kifagyott sargabarackos réteget a krémbe helyezzik, majd
fagyasztjuk.

Atortaformabdl kivéve a torta tetejét bevonjuk felolvasztott
SchokaNuga krémmel, és térokmogyoréval diszitjik.

Szilikonforma: Foodpack Kft., Pavoni - Mosaic Frame GG059



Probalja ki uj Schokobella
termékeinket!

6 kg-os kiszerelésben
Schokobella Lime, Schokobella Mangé, Schokobella Afonya

Termék tulajdonsagok:

» Zsirbazist termékek » Bevonasra és krémek készitésére kivaldan alkalmas
» Hasznalatra kész b Alehltott sitemények fellletén jol szeletelhetd,

» Finom, krémes textlra nem torik.

b Kizérolag természetes aromakkal » Felhasznalashoz eld temperalds nem sziikséges

és szinezékkel

Katalégusban szereplo termékek:

BRAUN Alaska-express Joghurt fond

BRAUN Bisquisit 100 Plus (piskota alapkeverék)
BRAUN Cheesequick (tarétorta-krémpor)

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Braun Kranfil's Epres sajttorta izii krémtoltelék keksz darabokkal
BRAUN Krokella dekoracids szérbanyag (vilagos)
BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta

BRAUN Narancs toltelék

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)

BRAUN SchokaNuga (csokoladés-mogyorés krémtéltelék) 0J TERMEK!
BRAUN Schokobella Afonya UJ TERMEK!

BRAUN Schokobella Lime UJ TERMEK!

BRAUN Schokobella White (fehércsokoladé paszta)
Capfruit Citrom gytimolcspiiré

Capfruit Citromhéj

Capfruit Eper gylimélcspiiré

Capfruit Fekete afonya gylimolcspiiré

Capfruit Malna gylimolcspiiré

Capfruit Narancs gylimolcspuiré

Capfruit Rebarbara, z6ld puré

Capfruit Sargabarack gyiimolcsplré

Capfruit Vérnarancs plré

Capfruit Yuzu gytimolcspiiré

Cresco Kefir izesité

Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor

Dr. Oetker Natar fond

Dr. Oetker Natdr Muffin alappor

Dr. Oetker Siit6por

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

Mészaros u. 58/B
@ 1016 Budapest

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