Recept kataloqus

MARTIN BRAUN




Malna-étcsokoladée mousse

10 db, (120 szelet) 20 cm atmérajli szilikon formahoz



600 g
130 g
200 g

0g

700 g

Linzertészta

Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Vaj

Porcukor

Tojaslé teljes

Capfruit Citromhé;j

Dr. Oetker Bourbon vanilids cukor

Brownies piskdta

Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor
Etolaj

Tojaslé teljes

Viz

4o

BRAUN Kranfil’s Csokoladé izii krémtoltelék hantolt ostyaval

Malna mousse

Capfruit Malna gyiimélcspiiré
Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
Porcukor

Tejszin 35%

Fehércsokoladé

Lap zselatin

S6

Etcsokoldadé mousse

Etcsokoladé

Tejszin 35%

Porcukor

Viz

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Lap zselatin

Sé

Diszités
BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
Etelfesték piros

Diszités
Kakadvaj
Etcsokoladé

Diszités
Etcsokoladé
Fehércsokoladé

Diszités

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Viz

Porcukor

Kristalycukor

Etelfesték piros

Termékelkészités
Abegylrt és 2 mm vastagsagura kinyUjtott linzertésztabol, 10 db, 22 cm atméréjd lapot
szUrunk, 180-200 °C-on, 7-10 perc alatt készre sitjuk.
A brownies piskota 6sszetevéit elkeverjlik, 10 db, stitépapirral kibélelt
20 cm atmérdjl karikaba ontjiik és 180-200 °C-on 15-20 perc alatt készre sitjik.
Alinzertészta lapokra rékenjlk a 35-40 °C-ra melegitett csokoladés Kranfilst és ratessziik a
brownies lapokat.
Az étcsokoladé mousse-hoz az Ovasilt, vizet, porcukrot és a sét lagy habbé verjik, hozzake-
verjik a lagy habbé vert tejszint.
Az alaphoz hozzakeverjik az aztatott, felolvasztott zselatin lapokat.
Végil hozzakeverjik a 35-40 °C-ra felolvasztott étcsokoladét.
A méalna mousse-hoz a porcukrot, sét és a plréket elkeverjiik, hozzakeverjiik a lagy habba
vert tejszint.
Az alaphoz hozzékeverjiik az dztatott, majd felolvasztott zselatin lapokat.
Végil hozzakeverjik a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.
A malna mousse-t a belsd szilikon formaba ontjik és megfagyasztjuk.

Az étcsokoladé mousse felét a kiilsé szilikon gytirtibe ontjiik, rarakjuk a fagyott malna mousse-t

és a megmaradt étcsokoladé mousse-al megtoltjik a formét.

Tetejére rarakjuk brownies-al lefelé az 6sszedllitott alapot.

Afagyott torta felét lefljjuk a kakadvajjal felmelegitett étcsokoladéval,
a masik felét bevonjuk a felmelegitett, pirosra szinezett miruarral.

Atorta tetejét étcsokoladé, pirosra fujt fehércsokoladé és piros habcsok diszekkel dekoraljuk.

Malna mousse o s
Etcsokoladé mousse

/ Etcsokoladé barsony

és Miruar bevonat
P

“_Linzertészta
Brownies piskota

Csokoladés Kranfil's réteg

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

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



Rebarbara-eper-fehércsokoladé mousse

10 db, (160 szelet) 20 cm atméréjli karikahoz




800 g
350 g
200 g
280 g
1000 g

1500 g
200 g

1000 g
2g

300 g
300 g

Vilagos piskéta

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Kristalycukor

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta
Dr. Oetker Siitopor

Sé

Braun Kranfil's Epres sajttorta izii krémtoltelék

keksz darabokkal

Epres Nehézpiskéta

Dr. Oetker Natir Muffin alappor
Etolaj

Viz

Tojaslé teljes

Eper

Rebarbara zselé

Capfruit Rebarbara, zold piiré
Méz

Agar-agar

Fehércsokoladé mousse

Fehércsokoladé

Porcukor

Tejszin 35%

Viz

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Lap zselatin

Sé

Eper mousse

Capfruit Eper (Senga) gyiimélcspiiré
Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
Porcukor

Tejszin 35%

Fehércsokoladé

Lap zselatin

S6

Diszités
BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
Etelfesték piros

Diszités
Fehércsokoladé
Kakaovaj

Diszités
Fehércsokoladé
Etcsokoladé

Termékelkészités
A piskdta Osszetevdit 2 percig habositjuk.
A piskdta masszabdl, 10 db, 20 cm &tmérdjl lapot kentink, 180-200 °C-on, 7-10 perc alatt készre sitjuk.
Akih(lt piskota lapot tortakarikdba rakjuk, rékenjik a 35-40 °C-ra melegitett epres Kranfilst.
Az epres nehézpiskotahoz a nehézpiskéta Osszetevdit elkeverjiik, 10 db, stitépapirral bélelt, 16 cm at-
mérdjl tortakarikdba adagoljuk és raszérjuk a negyedelt epret és 180-200 °C-on 20-30 perc alatt készre
sttjik.
A kihlt nehézpiskotat rarakjuk az epres Kranfils-re.
Afehércsokoladé mousse-hoz az Ovasilt, vizet, porcukrot és a sét lagy habba verjik, majd hozzakever-
jlk a lagy habbé vert tejszint.
Az alaphoz hozzakeverjik az dztatott, felolvasztott zselatin lapokat.
Végiil hozzakeverjik a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.
A fehércsokoladé mousse felét raontjiik az epres nehézpiskétara.
Arebarbara plrét a mézzel és az agar-agarral elkeverjik, 10-15 masodpercig forraljuk, 14 cm atméroji
szilikon formaba ontjik és megfagyasztjuk.
Afagyott zselét a mousse-ra rakjuk, majd a karikat kitéltve radntjlik a megmaradt mousse-t.
Az eper mousse-hoz a porcukrot, sot és a plréket elkeverjlik, hozzakeverjik a ldgy habba vert tejszint.
Az alaphoz hozzakeverjik az aztatott, felolvasztott zselatin lapokat.
Végiil hozzakeverjik a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.
Az eper mousse-t 100 db, szilikon mousse formaba toltjik, megfagyasztjuk és a fagyott mousse-t
pirosra szinezett miruarral bevonjuk.
Atortédkat a kakadvajjal 6sszemelegitett fehércsokoladéval lefajjuk, majd a tetejét 10 db eper
mousse-al és csokoladé diszekkel dekoraljuk.

Eper mousse Miruar bevonat

v
—\ Fehércsokoladé barsony

Rebarbara zselé

Fehércsokolddé mousse

Epres sajttorta

Epres nehézpiskéta Kranfil’s

Vilagos piskéta

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

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



Berriolette tanyér desszert

20 db, desszerthez




Linzertészta

Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Vaj

Porcukor

Tojaslé teljes

Capfruit Citromhé;j

Dr. Oetker Bourbon vanilids cukor

Brownies piskdta

Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor

Etolaj

Tojaslé teljes

Viz

BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii krémtéltelék
héantolt ostyaval

Bourbon Vanilids mousse

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Viz

Porcukor

Tejszin 35%

Fehércsokoladé

Lap zselatin

S6

Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor

Berriolette zselé
Capfruit Berriolette gyiimélcspiiré
Agar-agar

Feketeszeder mousse

Capfruit Fekete Szeder piiré

Viz

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Porcukor

Tejszin 35%

Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
Fehércsokoladé

Lap zselatin

Sé

Diszités
BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
Etelfesték Lila

Diszités
Fehércsokoladé

Kakaovaj
Etelfesték piros

Termékelkészités
A begylrt és 2 mm vastagsagura kinyUjtott linzertésztaboél, 20 db, 8,5 cm atmérdjl lapot szdrunk,
180-200 °C-on, 7-10 perc alatt készre sitjuk.
A brownies piskota 6sszetevoit elkeverjlk, 20 db, 7,5 cm atméréjl recés szilikonformaba ontjik és 180-
200 °C-on 8-10 perc alatt készre siitjiik.
Alinzertészta lapokra rakenjik a 35-40 °C-ra melegitett fehércsokoladés Kranfilst és ratessziik a brow-
nies lapokat. -
Avanilias mousse-hoz az Ovasilt, bourbon cukrot, vizet, porcukrot és a sét lagy habba verjiik, majd
hozzékeverjiik a lagy habba vert tejszint.
Az alaphoz hozzékeverjiik az dztatott, felolvasztott zselatin lapokat. Végiil hozzakeverjiik a 35-40 °C-ra
felolvasztott fehércsokoladét.
A berriolette zseléhez a plrét elkeverjiik az agar-agarral és 10-15 masodpercig forraljuk, majd 20 db,
3,5 cm atmérdgju félgdomb és 20 db, 1,5 cm atmérdjd gdmb szilikon formaba téltjik és kifagyasztjuk.
Avanilai mousse-t 20 db, 7 cm atmérojl korong szilikon formaba toltjik, majd a kdzepére belenyomjuk
a fagyos berriolette zselé félgomboket.
A megfagyott desszerteket pirosra szinezett kakaodvajjal felmelegitett csokoladéval leftjjuk és rarakjuk
az 6sszeallitott linzer alapra.
A fekete szeder mousse-hoz a porcukrot, sét, vizet Ovasilt és a piiréket elkeverjiik, majd hozzakeverjiik
alagy habba vert tejszint.
Az alaphoz hozzékeverjiik az ztatott, majd felolvasztott zselatin lapokat.
Végll hozzakeverjlk a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.
Afekete szeder mousse-t, 4,5 cm atmérgj szilikon formaba toltjik, megfagyasztjuk, majd bevonjuk
a felmelegitett, lilara szinezett miruarral.
A két 6sszeéllitott desszertet tanyérra helyezzlk, majd a berriolette zselé golydval, habcsdkkal,
friss gyimolccsel diszitjuk.

Csokoladé barsony
Berriolette zselé

Bourbon mousse R
Brownies piskéta

Fehércsokoladés
Kranfil’s réteg
Linzer tészta

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Homoktoévis-tejcsokoladé mousse

10 db, (160 szelet) 20 cm atmérdéjli tortakarikahoz




1250 g
1100 g
420 g
3b5g

290 g
90 g
30g

120 g

720 g

260 g

Kakads piskéta

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Kristalycukor

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Dr. Oetker Siitopor

Sé

Kakadpor

Ty

BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii krémtoltelék

hantolt ostyaval

Homoktdvis zselé

Capfruit Bio homoktévis piiré
Viz

Méz

Agar-agar

Homoktovis mousse

Capfruit Bio homoktévis piiré

Viz

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Méz

Tejszin 35%

Fehércsokoladé

Lap zselatin

S6

Tejcsokoladé mousse

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Viz

Méz

Tejcsokoladé

Lap zselatin

Tejszin 35%

Sé

Diszités
BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
Etelfesték narancsssérga

Diszités

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Viz

Porcukor

Kristalycukor

BRAUN Krokella dekoracids széréanyag (vilagos)

Fehércsokoladé

Homoktovis zselé

Termékelkészités

A kakads piskota 0sszetevdit 2 percig habositjuk, 20 db, 20 cm atméroji karikat kentink, 180-200 °C-on,
7-10 perc alatt készre suitjiik.

A kihUlt kakaos piskota lapokat tortakarikaba rakjuk, rdkenjik a 35-40 °C-ra melegitett fehércsokoladés
Kranfils-t és rérakjuk a masodik piskéta lapot.

Atejcsokoladés mousse-hoz az Ovasilt, vizet, mézet és a sét lagy habba verjik, majd hozzékeverjik

a lagy habbé vert tejszint.

Az alaphoz hozzékeverjiik az aztatott, felolvasztott zselatin lapokat. Végiil hozzakeverjiik

a 35-40 °C-ra felolvasztott tejcsokoladét.

A homoktévis mousse-hoz a plrét elkeverjiik a vizzel, Ovasillal, mézzel, majd hozza keverjik

a lagy habbé vert tejszint.

Az alaphoz hozzékeverjlik az aztatott, felolvasztott zselatin lapokat. Végiil hozzakeverjiik

a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.

A mousse-t, 10 db, 14 cm atmérdju szilikon formakba ontjik és -30 °C-ra lefagyasztjuk.

A homoktovis zseléhez a plirét 10-15 masodpercig forraljuk az agar-agarral, majd, 2000 g-ot, 20 db,

14 cm atmérdj szilikon formakba dntiink a maradék 800 g-t pedig 120 db mini gdmb szilikon formaba
toltlink és -30 °C-ra lefagyasztjuk.

Torta dsszeallitasa: A tejcsokoladé mousse felét radntjik a karikékba helyezett piskota alapra.

A moussra kézépre rarakjuk a két homoktovis zselé kozé rakott homotovis mousse-t.

A megmaradt tejcsokoladés mousse-al teletoltjik a tortakarikakat.

Az Osszeallitott tortat lefagyasztjuk.

Torta diszitése: A habcsdkhoz a vizet, Ovasilt és a kristalycukrot kemény habbé verjik, hozzékeverjik a
porcukrot, 20 cm atmérdjd kerek lapra, mintat nyomunk, majd megszérjuk a Krokellaval és

90 °C-on kiszaritjuk.

A lefagyasztott habcsék diszt, kakadvajjal 6sszeolvasztott fehércsokoladéval lefujjuk, narancssérga
festékkel megszorjuk.

Atortak tetejét a mini homoktovis zselégolydkkal és a habcsokkal diszitjiik.

Homoktdvis zselé

Miruar bevonat

Homoktdvis mousse

Fehércsokoladés

Kakaos piskota hott)
Kranfil's réteg

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Tokmag-sargadinnye mousse

10 db, (120 szelet), 10x30 cm méretii szilikon formahoz




600 g
200 g
30¢g

200 g
200 g

25¢g
120 g
120 g
120 g

Tokmagvas vilagos piskota

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Kristalycukor

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgeal6 paszta
Dr. Oetker Siitopor

Sé

Tokmag

BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izli krémtoltelék hantolt
ostyaval

Sargadinnye zselé
Agar-agar
Capfruit Sargadinnye piiré

Sargadinnye mousse

Capfruit Sargadinnye piiré

Tejszin 35%

Fehércsokoladé

Lap zselatin

Méz

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Viz

Sé

Diszités

BRAUN Miruar Neutral meleg fényzselé
Fehércsokolddé

Tokmag

Diszités
Fehércsokoladé
Kakadvaj

Diszités

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Viz

Porcukor

Kristalycukor

Termékelkészités
A piskdta Osszetevdit 2 percig habositjuk, belekeverjik a porkolt, durvara daralt tokmagot.
A piskdta masszabdl 20 db, 10x30 cm lapot kentink, 180-200 °C-on, 7-10 perc alatt készre stjik.
Akih(lt piskota lapokbdl 2-2 db-ot Osszetdltiink a 35-40 °C-ra melegitett fehér Kranfils-al.
A sargadinnye mousse-hoz az Ovasilt, vizet, mézet és a sot lagy habba verjik, hozzakeverjik
a lagy habbé vert tejszint és sargadinnye plrét.
Az alaphoz hozzakeverjiik az aztatott, felolvasztott zselatin lapokat.
Végll hozzakeverjlk a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.
Asargadinnye zseléhez a purét elkeverjiik az agar-agarral, majd 10-15 masodpercig forraljuk.
Aforré zselét hulldmos 10x30 cm-es szilikon formaba ontjik és megfagyasztjuk.
Torta ésszeallitasa: A sargadinnye mousse-t beledntjik a szilikon formaba, majd rérakjuk az
Osszeallitott piskota alapot és megfagyasztjuk.
A megfagyott tortat kivessziik a szilikon formabol és a fellletét fehércsokoladéval 6sszemelegitett
kakadvajjal lefujjuk.
Afagyos hullamos sargadinnye zselét bevonjuk a 60 °C-ra melegitett neutral Miruarral és ratesszik
atorta kozepére.
Torta diszitése: A habcsdkhoz a vizet, Ovasilt, sarga festéket és a kristalycukrot kemény habba verjik,
majd hozzakeverjlk a porcukrot, forméazzuk, 90 °C-on kiszaritjuk.

Atortakat sarga habcsékkal, fehércsokoladé lapokkal és piritott tokmaggal diszitjlk.

Miruar bevonat

Sargadinnye zselé

Fehércsokoladé
barsony
Sérgadinnye
mousse

Tokmagvas
vildgos piskota

Fehércsokoladés
Kranfil’s réteg

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Edes-fliszeres mango-maracuja mousse

20 db desszerthez




Edes-fliszeres piskéta Termekelkeszites

.......... 230 g  Dr. Oetker Edes-fiiszeres keverttészta alappor Az édes-flszeres piskota 6sszetevoit elkeverjik majd egy siitépapirral bélelt stitélemezre,

sccooccoen 90 g  Tej(3,5%-0s) 2 mm vastag lapot kentink beléle és 180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre siitjik.

......... 40 g Etolaj I , s , e :
.......... 50g  Tojaslé teljes Akihllt piskéta lapbol 40 db, 2,5 cm atmérdjl kerek lapot szdrunk, a megmaradt piskota széleket

morzsanak 6sszetorjuk.

Mangé-maracuja mousse , A mangd-maracuja mousse-hoz a vizet, porcukrot, sét és az Ovasilt lagy habba verjik.
.......... 90 g Capfruit Alphonso Mango gyiimélcspiiré

90 g Capfruit Maracuja gyiimélespiiré Hozza keverjik a lagy habba vert tejszint.

50g Viz Az alaphoz hozzékeverjiik az ztatott, majd felolvasztott zselatin lapokat.
20 g BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény) Végiil hozzékeverjiik a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.
428 § -Fr)gjrsczlflg%g% A mousse-t 60 db 2,5 cm atmérdji gomb alaku szilikon forméba toltjik.
160 g  Fehércsokoladé 40 db format az édes-fliszeres piskota lappal lezérunk.
"""""" lg § égp zselatin A megfagyott mousse golydkat bevonjuk a sdrgéra szinezett és felmelegitett miruar-ral.

A mangd zseléhez a plrét az agar-agarral 10-15 masodpercig forraljuk, 760 db 1 cm atmérdj
Mangb zselé gdémb szilikon formaba és 60 db, spiral szilikon formaba toltjik és megfagyasztjuk.

Capfruit Alphonso Mangé gyiimélcspiiré A hdrom desszert golyét tanyérra rakjuk és édes-fiszeres piskdta morzsaval korbeszorjuk.

0g
""""" 3g Agaragar Csokoladé diszekkel, mangé zselé golyoval, csokoladés spiréllal és habcsok diszekkel dekoraljuk.

Diszités
0 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
.......... 2 g Etelfesték narancsssarga

Diszités
.......... 250 g Fehércsokoladé
.......... 40 g Etcsokoladé

Diszités
.......... 5g BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
24 g Viz
24 g Kristalycukor
.......... 24 g Porcukor
.......... 1g Etelfesték narancsssarga

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO



Kave-mogyoro-narancs mousse

20 db, 8 cm atméréjli desszerthez o




Vilagos piskéta

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Kristalycukor

Nadcukor

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Dr. Oetker Siitopor

Sé

BRAUN Kranfil’s Fehércsokoladé izii krémtoltelék

hantolt ostyaval
Torékmogyord
Méz

Etolaj

Narancs zselé

Capfruit Narancs gyiimélcspiiré
Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
Agar-agar

Narancs mousse

Capfruit Narancs gyiimélcspiiré
Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
Porcukor

Tejszin 35%

Fehércsokoladé

Capfruit Narancshéj

Lap zselatin

S6

Kavékrém

Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
Tej (3,5%-05)

Kavé (fozétt)

Tejszin 35%

Fehércsokoladé

Y6)

Diszités
Etcsokoladé
Torékmogyord

Diszités

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Viz

Porcukor

Kristalycukor

Etelfesték narancsssarga

Termékelkészités
Aviladgos piskdta Osszetevéit 2 percig habositjuk, 20 db, 8 cm atmérdju karikat kentink, 180-200 °C-on,
5-8 perc alatt készre sitjik.
A kih(lt piskota lapokat vastag vax félidval bélelt 8 cm dtmérdjl desszert karikdkba rakjuk, rakenjik a
35-40 °C-ra melegitett fehércsokolddés mogyords, mézes, olajos Kranfils-t.
A narancs mousse-hoz a piirét, porcukrot, sét és a narancshéjat elkeverjik, hozzakeverjik a lagy habba
vert tejszint.
Az alaphoz hozzékeverjiik az aztatott, felolvasztott zselatin lapokat.
Végil hozzakeverjiik a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.
A narancs mousse-t, 20 db, hulldmos szilikon forméba toltjik és megfagyasztjuk.
A narancs zseléhez a narancs és citromplrét elkeverjiik az agar-agarral és 10-15 masodpercig forraljuk,
majd 240 g-ot, 20 db, 3,5 cm atmérdju félgdmb szilikon formaba ontjiik és megfagyasztjuk.
A kévé krémhez a tejet, kavét, sot és a hazikrémes krémport lagyra habositjuk, hozzakeverjik a lagyra
habositott tejszint és az olvasztott fehércsokoladét, ranyomjuk az el6készitett piskota alapra.
A kavé krém kozepébe rakjuk a narancs zselé félgomboket és lesimitjuk a krém tetejét egyenesre.
Rarakjuk a megfagyott hulldmos narancs mousse-t.
Afagyos desszertek tetejére radntjik a megmaradt narancs zselét.
Azselé dermedése utan csokoladé disszel, mogyordval és habcsdk diszekkel, dekoraljuk.

Narancs zselé

Narancs mousse

Narancs zselé Kavékrém

Vilagos piskéta

Fehércsokoladés
Kranfil's réteg

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG



Menta-éetcsokoladée mousse

10 db, (120 szelet) 20 cm atmérdéjli tortakarikahoz




1000 g

20g

800 g
160 g

32g
880 g
320¢g

8g

480 g
190 g

1330 g

350 g
40 g
26¢g
2g

400 g
200 g
50 g

25¢
120 g
120 g
120 g

Kakads piskéta

Tojaslé teljes

Liszt (Buza finomliszt, BL55)
Kristalycukor

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgeal6 paszta
Dr. Oetker Siitopor

Sé

Kakadpor

Brownies piskota

Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor
Viz

Tojaslé teljes

Etolaj

BRAUN Kranfil’s Etcsokoladé izii krémtoltelék
hantolt ostyaval

Menta zselé
Capfruit Menta piiré
Lap zselatin

Menta mousse
Capfruit Menta piiré
Porcukor

Lap zselatin

Tejszin 35%
Fehércsokoladé

Sé

Csokoladé mousse

Etcsokolddé

Porcukor

Tejszin 35%

Viz

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Lap zselatin

Sé

Diszités

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
Fehércsokoladé

Etcsokoladé

Diszités habcsok

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
Viz

Porcukor

Kristalycukor

Termékelkészités

A kakads piskota 0sszetevdit 2 percig habositjuk, 10 db, 20 cm atmérdjd karikat kentink,

180-200 °C-on, 7-10 perc alatt készre sitjuk.

A brownies piskota 6sszetevoit elkeverjik, 10 db, 20 cm atmérdju stitépapirral betekert

tortakarikaba ontjik.

A brownies lapokat 180-200 °C-on 10-12 perc alatt készre sutjik.

A kihilt kakaos piskota lapokat tortakarikaba rakjuk, majd rékenjik a 35-40 °C-ra melegitett
étcsokoladés Kranfils-t és rarakjuk a brownies lapokat.

Az étcsokoladés mousse-hoz az Ovasilt, vizet, porcukrot és a sot lagy habba verjiik, hozzakeverjik

alagy habba vert tejszint.

Az alaphoz hozzakeverjik az dztatott, felolvasztott zselatin lapokat.

Végll hozzakeverjik a 35-40 °C-ra felolvasztott étcsokoladét.

A menta mousse-hoz a menta piréhez hozzakeverjik a lagy habba vert tejszint, sot és a porcukrot.
Az alaphoz hozzékeverjiik az aztatott, felolvasztott zselatin lapokat.

Végll hozzakeverjlk a 35-40 °C-ra felolvasztott fehércsokoladét.

A menta zseléhez a plrét elkeverjiik az el6re dztatott, felolvasztott zselatin lapokkal.

A menta zselét 14 cm &tmérdju szilikon formakba 6ntjlik, majd -30 °C-ra lefagyasztjuk.

Torta dsszedllitasa: A csokolddé mousse-t raontjlik az 6sszedllitott piskota alapra a karikaba és

megfagyasztjuk.

Afagyott krémre rarakjuk a fagyott menta zselét és raontjik a menta mousse-t.

Az Osszeallitott tortat lefagyasztjuk.

Torta diszitése: A habcsdkhoz a vizet, Ovasilt és a kristalycukrot kemény habbé verjiik, hozzékeverjik

a porcukrot, formazzuk, 90 °C-on kiszaritjuk.

Atortakrol leemeljlik a tortakarikékat feltiletét cristaline zselével lekenjik, csokoladé diszekkel és

habcsokkal diszitjiik.

Menta mousse

- =

Etcsokoladé mousse

Etcsokoladés Kranfil’'s

Kakaos piskota

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

FOLDIMOGYORO, SZEZAMMAG

~_Menta zselé

~_Brownies piskota
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BRAUN Kranfil's Csokoladé izl krémtoltelék hantolt ostyaval

BRAUN Kranfil’'s Etcsokoladé iz(i krémtoltelék hantolt ostyaval

BRAUN Krokella dekoracios széréanyag (vilagos)

BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)

Capfruit Berriolette gyiimolcspuré

Capfruit Citrom gymolcspiiré

Capfruit Eper (Senga) gyimolcspiré

Capfruit Malna gyimolcsplré

Capfruit Menta plré

Capfruit Narancshéj

Capfruit Sargadinnye piiré

Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor

Dr. Oetker Hazi krémes krémpor

Dr. Oetker Sttépor






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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