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Gesztenyés csokis keksz torta

Recept 120 db termékhez

Edesfiiszeres nehézpiskota Gesztenyekrém
.......... 1000 g Dr. Oetker Edes-fiiszeres keverttészta v 850 g T} (3,5%-05)

alappor . 250 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 170 g Etola w... 1100 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 400 g Tej(3,5%-09) w200 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 200 g Tojaslé teljes e 1100 g Gesztenyemassza
.......... 1500 g Haztartasi keksz Diszités

.......... 800 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
Csokoladékrém 100 Etcsokoladé

.......... g
.......... 2000 ¢ BRAUN MB-Top (ndvényi habalap) v 1200 g Gesztenyemassza
.......... 500 g Viz
.......... 500 g Fézott kavé
.......... 1500 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor
.......... 15 g Fahéj, érolt
Termékelkészités
» Az édes-fliszeres nehézpiskdta dsszetevdit elkeverjik, » A héztartasi kekszeket 6t korben allitva belenyomjuk
majd 10 db, 20 cm atmérdjl torta karikaba toltjik és a csokoladékrémbe.
180-200 °C-on, 8-10 perc alatt készre sitjlk. » Atortat a krém kotéséig hlitoben téaroljuk.
» Acsokoladékrémhez az 6sszetevoket 1 percig habositjuk » Agesztenyekrémhez a Hazi krémest a tejjel, gesztenye masz-
és rakenjiik az édesfliszeres lapra. szaval, 1 percig habositjuk, majd elkeverjiik a felvert novényi
habbal és a natdr fonddal, majd rékenjik a csokoladékrémre.
Atermék a kovetkezé allergéneket tartalmazza: » Agesztenyekrém kotése utan a tortat lekenjik a Cristaline

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ zselével és gesztenye golyokkal, csokoladé lapokkal

Atermék a kovetkezé allergéneket tartalmazhatja: dekoraljuk.
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK



Citrusos makos szelet

Recept 14 db termékhez

Makos nehézfelvert

.......... 100 g Tojaslé teljes

.......... 100 g Vaj

.......... 125 g Kristalycukor

.......... 250 g Kefir

.......... 100 g Daralt mék

.......... 150 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)

.......... 5 g Capfruit Citromhéj

.......... 5 g Capfruit Narancshéj
Makos muffin tészta

.......... 100 g Tojaslé teljes

.......... 85 g Ftolaj

.......... 50 g Viz

.......... 180 g Dr. Oetker Natur Muffin alappor

.......... 20 g Daralt mak

.......... 5 g Capfruit Citromhéj

.......... 5 g Capfruit Narancshéj

Termékelkészités

» A makos nehézfelvert elsé négy sszetevéit kihabositjuk,
majd a tovabbi alapanyagokkal alacsony fokozaton elkever-
juk és egy 60 x 20 cm-es méretd stitéformaba egyenletesen
elkenjtk. 180-200 °C-on 10-15 perc alatt kisttjuk.

» A maéakos muffin tészta dsszetevdit elkeverjik, majd egy elére
kikent stitéformaban 180-200 °C-on 10-15 perc alatt kistjik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

Meggyzselé
.......... 200 g Capfruit Meggy gyiimélcspiiré
.......... 80 g Dr. Oetker Natur fond
Citromos krém
.......... 125 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 125 g Allati tejszin
.......... 200 g Tej(2,8%-0s)
.......... 60 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 5 g Capfruit Citromhéj
.......... 5 g Capfruit Narancshéj
.......... 20 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
Diszités
.......... 200 ¢ BRAUN Schokobella White
(fehércsokoladé paszta)
.......... 2 g Capfruit Citromhéj
.......... 2 g Capfruit Narancshéj
.......... 5 g Daralt mak

» Aslteményt egy 30 x 20 cm-es forméaba toltjik: alulra

helyezziik a makos nehézfelvert felét, a meggyzselé réteg-
hez a meggy pirét és a natir fondot elkeverjik, és a méakos
nehézfelvert rétegre kenjik.

» Acitromos krémhez a Hazi krémest a tejjel kikeverjik, hozza-

adjuk a mar kihabositott tejszinhabot, beizesitjik citrom és
narancshéjjal, a citrom piirével és a Sizilia citromaromaval.

» Acitromos krémiink felét rékenjik a meggyzselére, majd rarak-

juk a makos muffin lapot, rékenjik a citromos krém masodik
felét és véglil rarakjuk a masodik makos nehézfelvert lapot.

» Kifagyasztjuk majd a fehércsokoladéval lekenjik, citrom és

narancshéjjal és makkal leszérjuk.



Fugés dios desszert

Recept 2 db termékhez

Edes-fliszeres piskota

.......... 150 g Dr. Oetker Edes-fiiszeres keverttészta
alappor

.......... 30 g Tojaslé teljes

.......... 30 g FEtolgj

.......... 60 g Tej(2,8%-05)

.......... 60 g BRAUN Prémium Karamell téltelék

.......... 60 g BRAUN Narancs 44%
Diés krém

.......... 40 g Capfruit Narancshéj

.......... 200 g Daraltdié

Termékelkészités

» Az Edes-fliszeres piskota dsszetevéit elkeverjiik és egy
160 x 250 mm-es sitélemezre kenjik és felvaltva atlosan

bele csikozzuk a Prémium Karamellt és a Narancs tolteléket.

» 180-200 °C-on 15 perc alatt készre sitjik.

» Miutan kihdlt, az elkészitett piskotat hosszaba vagjuk,
hogy két darab piskétat kapjunk beldle.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO,

____-#

.......... 80 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 170 g Viz
.......... 480 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 480 g Tejszin 30%
Fiige betét
.......... 240 g Capfruit Fiige (lila) piiré
.......... 80 g Dr. Oetker Natur fond
Bevonat
.......... 35 g FEtcsokoladé
.......... 35 g Kakaodvaj
.......... 30 g Csokoladé dara

A Capfruit Fligét kiolvasztjuk és 6sszekeverjiik a Natr fond-
dal, majd gomb alaku szilikonformaba toltiink 32 db-ot és
kifagyasztjuk.

A Capfruit Narancshéjat, daréalt diot, vizet és a Natlr fondot
Osszekeverjik, majd a felvert vegyes tejszint belekeverjik.
Az elkésziilt krémet a formaba toltjik.

Két sorban a flige gomboket belehelyezzik és lezarjuk a
kihdlt tésztaval.

Kifagyasztjuk, majd az étcsokoladét kakadvajjal 35-40 °C-ra
felmelegitjiik és aformabdl kivett desszertre egyenletesen
rafljjuk.



Afonyas-kokuszos joghurt szelet

Recept 14 db termékhez

Kékuszos piskdta

.......... 250 g Egésztojas

.......... 170 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)

.......... 125 g Kristalycukor

.......... 30 g Viz

.......... 20 g BRAUN MB-Xpress emulgeal6 paszta

.......... 8 g Dr. Oetker Siitopor

.......... 20 g Kokuszreszelék

.......... 20 g Etolgj

.......... 200 g BRAUN Kranfil's Kékusz & Mandula izii

krémtéltelék hantolt ostyaval

Termékelkészités

» Akokuszos piskota Osszetevait kihabositjuk és egy
60 x 20 cm-es stitéformaban elkenjik.

» Elomelegitett stitében 180 °C-on 15 perc alatt készre siitjik.
Kihilés utan a lapot kettévagjuk és az els¢ lapot egy
30 x 20 cm-es formaba helyezziik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
FOLDIMOGYORO, DIOFELEK

>

>

Joghurtos krém

.......... 150 ¢ BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
.......... 300 g Viz
.......... 20 g Kokuszreszelék
.......... 150 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 150 g Allati tejszin
.......... 50 g Dr. Oetker Natur fond
Afonyazselé
.......... 200 g Capfruit Fekete afonya gyiimélcspiiré
.......... 3 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
.......... 80 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 20 g Cresco Smuter szirup

A kékuszos Kranfil's-t felmelegitjiik és elkenjik a piskotan,
majd lefedjik a kokuszos piskotank masik felével.
Ajoghurtos krémhez a tejszint kihabositjuk, az Alaska-exp-
ress joghurt fondot vizzel elkeverjik, lassu keverés kdzben a
tejszinhabba 6ntjik, majd hozzaadjuk a kokuszreszeléket és
a Natur fondot.

Az elkészitett krémet a piskétank tetején egyenletesen elken-
jUk és hiitébe helyezziik.

Az &fonyazselé hozzavaloit 6sszekeverjiik és a kifagyasztott
joghurtos krémink tetejére dntjuk.

Fagyasztéba helyezziik, szeleteljik, izlés szerint diszitjiik.



Narancsos csokis zebra torta

Recept 120 db termékhez (10 db, 20 cm-es tortahoz)

Natir nehézpiskoéta Linzertészta
.......... 2500 g Dr. Oetker Natur Muffin alappor v 140 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 1050 g Etolaj . 480 g SUtémargarin
.......... 900 g Tojaslé teljes v 240 g Porcukor
.......... 500 g Joghurt (nattr) o 40 g Tojaslé teljes
.......... 630 g Capfruit Narancs gyiimélcspiiré
.......... 400 g Capfruit Narancshéj Narancsszirup
.......... 250 g Capfruit Citrom gyiimédlcspiiré . 800 g Capfruit Narancs gyiimélcspiiré
.......... 400 g Kristalycukor
Kakads nehézpiskéta ... 100 g Capfruit Narancshéj
.......... 1250 g Dr. Oetker Kakaés Muffin alappor
.......... 530 g Etolaj . 2000 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)
.......... 450 g Tojaslé teljes v 200 g Szeletelt mandula
.......... 250 g Joghurt (nattr)
.......... 320 g Capfruit Narancs gyiimélcspiiré
.......... 200 g Capfruit Narancshéj
Termékelkészités
» Amuffin keverékeket az 6sszetevokkel krémkevero lapattal » Anarancslét a cukorral és narancshéjjal szirupnak
1 percig keverjik. megfézziik és a kihllt tortara kenjik.
» Alinzertésztat 10 db, 20 cm atmérdjd tortakarikdba nydjtjuk.  » A Schokobella-t 1 percig habositjuk, majd rékenjik
> Akéttésztat felvaltva, habzsakbol, egymas kdzepébe toltjik, a tortéra és késsel mintazzuk.
majd 180-200 °C-on, 30-40 perc alatt készre siitjik. » Atortat porkolt szeletelt mandulaval diszitjik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:



Malnas bounty

.......... 220 g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor
.......... 80 g Tojaslé teljes
.......... 50 g Etolaj
......... 30 g Viz
.......... 120 Dr. Oetker Natur fond
......... 340 g Capfruit Malna gyiimélcspiiré
.......... 20 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
.......... 180 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor
.......... 180 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 180 g Viz
Termékelkészités

» ABrownies piskota 6sszetevoit elkeverjlk és gy(r( formaji
szilikonformaban 180-200 °C-on 15 perc alatt készre siitjik.
» Amalna betéthez a Capfruit piréket kiolvasztjuk és Natur
fonddal csomémentesen elkeverjik.
» Alegbelsé szilikonformaba toltjik, kifagyasztjuk,
majd kivesszik a formabol.
» Acsokoladés krém Osszetevdit dsszekeverjlk,
1 percig habositjuk.
» Akozépsd szilikonformaba nyomijuk.

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

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

.......... 70 g Viz

.......... 50 g Cresco Cocco disulu / Kokusz fagylalt-
paszta

.......... 50 g Dr. Oetker Natur fond

.......... 200 ¢ BRAUN MB-Top (ndévényi habalap)

.......... 200 g Allatitejszin

.......... 10 ¢ BRAUN Caribia (rumaroma)

.......... 240 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé

A kozepébe a kifagyott méalna betétet belehelyezzik és Ujra
kifagyasztjuk, majd kivessziik a szilikonformabol.

Elkészitjik a kdkuszkrémet, a rum aromat, a vizet a kdkuszt
és a natdr fondot 6sszekeverjik és a felvert vegyes tejszinnel
dsszekeverjik.

Az elkésziilt kokuszkrémet a legnagyobb szilikonforméba
nyomjuk és kdzépre beletessziik az el0készitett malnas
csokoladé gydrdit.

Aformat a fél Brownies piskétaval lezarjuk.

A Braun Miruar Barna meleg fényzselét felmelegitjik 70 °C-ra
és visszah(tjik 45 °C-ra és a szilikonformabol kivett fagyos
tortankat athlzzuk a Miruarral.

A képen lathaté médon diszitjik.
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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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