Probalja ki a Martin Braun Kft.
téli siteményeit!



Narancsos dios szelet

Recept 12 db termékhez

Nehéz piskotafelvert

.......... 300 g Dr. Oetker Natuir Muffin alappor

.......... 105 g Tojaslé teljes

.......... 130 g FEtolaj

.......... 75 g Viz

.......... 10 g Capfruit Narancshéj

Narancszselé

.......... 260 g Capfruit Narancs gyiimélcspiiré

.......... 2 g Fahéj, orolt

.......... 20 g Capfruit Narancshéj

.......... 100 g Dr. Oetker Natur fond
Termékelkészités

» ANatdr muffin tészta dsszetevoit elkeverjiik és egy
30%40 cm-es keretbe toltjik, majd 180 °C-on 10-15 perc
alatt készre stitjuk.

» Kihllés utéan 2 db 30x20 cm-es darabra vagjuk.

» Anarancszselét elkészitjik és a két lap kozé toltjik.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

Dios hab
.......... 50 g Daraltdié
.......... 75 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 75 g Allati tejszin

» Adibs habot elkészitjiik és egy sima cséves nyomdzsakba
tltjiik.

» Asiltemény tetejére atldsan felhlzzuk.

» HUtébe helyezzik, kifagyasztjuk, majd szeleteljik.



Torok mogyoros torta

Recept 72 db termékhez

- A .. .. J

Kakads piskota Vaniliakrém
.......... 850 g Tojaslé teljes w300 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
.......... 560 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) v 1000 g Tej (3,5%-05)
.......... 400 g Kristalycukor v 1200 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
.......... 100 g Viz weee 20 g Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor
.......... 60 g BRAUN MB-Xpress emulgealo paszta
.......... 30 g Dr. Oetker Siit6por Mogyords krém
.......... 2 g S6 we. 200 g BRAUN SchokaNuga
.......... 20 g Kakabpor w. 300 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)

.......... 300 g Tejszin 35%

BRAUN Kranfil’s Csokoladé izii
.......... 800 g krémtoltelék hantolt ostyaval Diszités

.......... 1200 g BRAUN SchokaNuga o100 g TOrokmogyord

Termékelkészités

» Akakaos piskéta 0sszetevdit 2 percig habositjuk, majd 4 db » Az also lapra rakenjik a SchokaNuga krém felét, majd a
60x40 cm-es lapot kentink beléle és 180-200 °C-on 10-12 perc vaniliakrém felét.
alatt készre sitjik. » Rarakjuk a Kranfils-el 6sszetoltott lapot.

» Kétlapot Osszetoltiink a Csokoladés Kranfils-el és hiitében  » Rakenjik a SchokaNuga krém masodik felét és a vaniliakrém
kotni hagyjuk. masodik felét.

» AVaniliakrémhez a hazi krémest, bourbon vanilids cukrot ésa  » A krémre rarakjuk a zaro lapot.

tejet 1 percig habositjuk, majd hozzakeverjik a felvert habot.  » Asltemény tetejét diszitjiik a mogyorékrémmel elkevert
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza: felvert habbal és porkolt mogyoréval.
GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ, DIOFELEK

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



Meggyes-makos szelet

Recept 30 db termékhez

Puszedlitészta
Dr. Oetker Alappor Mézes puszedli

.......... 1250 g készitéséhez
.......... 250 g Egésztojas
.......... 200 g Sutémargarin
.......... 30 g Méz
Makos krém
.......... 120 g Dr. Oetker Vaniliaizii habkrémpor
.......... 320 g Viz
.......... 240 g Krémmargarin
Termékelkészités

» Apuszedlitésza Osszetevdit 6sszegyurjuk, majd 20 percig
hitében pihentetjik.

» Atésztabol4 db 60x20 cm-es lapot nydjtunk, majd 180-200°
C-on 5 perc alatt készre sitjuk.

» Amakos krémhez a vaniliaizl habkrémport vizzel elkeverjtk,
majd a szobahémérsékletl lagy krémmargarinnal, makkal, cit-
romhéjjal habositjuk, a krém felét rakenjik az elsé réteg kihdilt
puszedlitészara és rahelyezzlik a masodik réteg tésztat.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TOJAS, TEJ, DIGFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN

.......... 120 g Daralt mak
.......... 20 g Capfruit Citromhéj
Meggybetét
.......... 400 Capfruit Meggy gylimolcspiiré
......... 150 Dr. Oetker Natur fond
Diszités
.......... 400 g Capfruit Meggy gyiimélcspiiré
.......... 150 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 100 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

A Capfruit Meggy plrét 40 °C-ra melegitjlik, a Natur fond-al
elkeverjik.

Atésztara toltjik a meggybetétet, majd rahelyezzik

a kovetkezd lap tésztat.

A makos krém masik felét is rékenjiik a puszedlitészara és
lezarjuk az utolso réteg tésztaval.

Diszitéshez a meggy purét felmelegitjiik 40 °C-ra, majd
Natur fond-al elkeverjiik, és a tésztara toltjik.

Kihllés utan Cristaline zselével fényezziik.

Szilikonforma:

FoodPack Kft., Pavoni KEQ74S FACON SAINT-HONORE




Kokuszos csokoladés szelet

Recept 45 db termékhez

Kékuszcsok alap Diszités

Dr. Oetker Kokuszos csok makrontészta .. 350 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé
.......... 1600 g alappor

.......... 130 g BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)
.......... 1280 g Viz
Csokoladés puding
.......... 180 g Dr. Oetker Vaniliaizii pudingpor
.......... 120 g Kakadpor
.......... 1500 g Tej (2,8%-059)
.......... 120 g Kristalycukor
Termékelkészités
» AKbkuszcsok alappor Osszetevdit 6sszekeverjik, csomo- » Haromfelé osztjuk a krémet és rétegezziik a kihtilt lapokkal.
mentesre kikeverjik és 4 db 60x20 cm-es lapot kentink » AMiruar barna fényzselét 70 °C-ra felmelegitjik, majd 45 °C-
beldle, majd 180 °C-on 20 perc alatt készre s(tjik. ra visszah(tjik és a stitemény tetejére kenjik.

» Akrém elkészitéséhez a tej % részét felforraljuk, a tej V4
részében elkeverjik a pudingot, kakaot és a kristalycukrot,
majd belekeverjik a forrasban [évé tejbe.

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

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN



Fuges-karamellas szelet

Recept 30 db termékhez

Puszedlitészta
Dr. Oetker Alappor Mézes puszedli

.......... 1250 g készitéséhez
.......... 250 g Egésztojas
.......... 200 g Sutémargarin
.......... 30 g Méz
Fligekrém
.......... 290 Capfruit Fiige (lila) gyiimolcspiiré
.......... 110 g Dr. Oetker Natur fond
Termékelkészités

» A puszedlitészta 6sszetevdit 0sszegyurjuk, majd 20 percig
hitében pihentetjik.

» Atésztabol4 db 60x20 cm-es lapot nyUjtunk, 180-200 °C-on

5 perc alatt készre sitjuk.

» A Capfruit flige plrét 40 °C-ra felmelegitjik és elkeverjiik
Natur fond-al, rékenjiik az elsé réteg kihdlt puszedlitészta
tetejére, majd rahelyezzik a masodik réteg tésztat.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TOJAS, TEJ, DIOFELEK

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN, SZOJABAB

Vanilias-dids krém

.......... 60 g Dr. Oetker Vaniliaizii habkrémpor

.......... 160 g Viz

.......... 120 g Krémmargarin

.......... 60 g Daréaltdio

.......... 10 g Capfruit Citromhéj
Karamelltoltelék

.......... 300 g BRAUN Prémium Karamell toltelék
Diszités

.......... 300 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

.......... 30 g Cresco Caramelfagylaltpaszta

A diés krémhez a vaniliaizl habkrémport vizzel elkeverijik,
majd a szobahdmérsékletli lagy krémmargarinnal, dibval,
citromhéjjal 4-5 percig habositjuk.

Rakenjik a tésztara, majd rahelyezzik a harmadik lapot.
Akaramell tolteléket rakenjik a tésztara, és lezarjuk az
utolsé lappal.

A Cristaline hidegzselét és a Karamell fagylaltpasztat dssze-
keverjik, majd rékenjik a tészta tetejére.

Szilikonforma:

FoodPack Kft., Silikomart SFT450 DRESS




Csokoladés-mangos torta

Recept 16 db termékhez 30x20 cm atmérdjli

-

Brownies piskdta

Mangés krém

.......... 250 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor ... 200 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)

.......... 100 g Egésztojas v 200 g Allati tejszin

.......... 55 g FEtolg] v 220 g Capfruit Mangé gyiimélcspiiré

.......... 30 g Viz w70 g Dr. Oetker Natur fond

Csokoladés Aranka krém Diszités
.......... 130 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor w200 g BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé
.......... 250 g Tej(1,5%-0s) o
Csokoladés disz

.......... 200 g BRAUN Kranfil's Kékusz & Mandula izii e 100 g Tej (1,5%-05) o
.......... 60 g Dr.Oetker Aranka Csokoladées krempor
......... 10 g Barsony spray Barna

Termékelkészités

» ABrownies tészta 6sszetevéit 6sszekeverjik és egy » Az Aranka csokoladés krémport és a tejet 2 perc alatt
30x20 cm-es keretbe toltjik, majd 180 °C-on 20-25 perc kikeverjik és a Kranfil’s réteg tetejére kenjiik.
alatt készre sttjuk. » AkihUlt Brownies tésztaval lezarjuk, sokkoljuk.

» Amangos krémhez a tejszint kihabositjuk és mango » Fagyas utan kivesszik a tortat a szilikonformabol.
gylimolcsplrével, Natlr fond-al készre keverjik és egy » AMiruar fehér meleg fényzselét felmelegitjik és bevonjuk
20x20 cm négyzet alaku szilikonformaba toltjik, fagyasztjuk. vele a tortat.

» Fagyas utén a felmelegitett Kranfil's Kokusz&Mandula izl » Az Aranka csokoladés krémport 2 perc alatt kikeverjiik a
krémtolteléket a fagyott mangos krém tetejére kenjlk, tejjel, és a diszit6 szilikonformaba kenjlnk, sokkoljuk.
fagyasztjuk. » Fagyas utan a szilikonformabdl kivessziik, majd barsony

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
TOJAS, SZOJABAB, TEJ

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN

spray-vel lefdjjuk és a tortara helyezzik.

Szilikonforma:

FoodPack Kft., Pavoni TOPO1 MAYA




Pisztacias capuccino szelet

Recept 72 db termékhez

Brownies piskota

.......... 1600 g Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor
.......... 560 g Tojaslé teljes
.......... 180 g Viz
.......... 350 g Etolaj
.......... 250 g Pisztacia
Cukorszirup
.......... 80 g \Viz
.......... 120 g Kristalycukor
.......... 30 g Capfruit Narancshéj
Cappuccinokrém
.......... 400 g BRAUN Alaska-express Cappuccino Fond
.......... 500 g Viz
.......... 1000 g Tejszin 35%
Termékelkészités

» Avilagos piskota osszetevait 1 percig habositjuk, majd egy
60x40cm-es lapot kentink beldle és 180-200 °C-on 10-12 perc
alatt készre sutjuk.

» Akihllt lapra rakenjik a 35-40 °C-ra felmelegitett Pisztacias
Kranfils-t, hlitében hagyjuk megkotni, majd szelet méretre
felvagjuk.

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

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

>

.......... 1000 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 2 g SO

Vilagos piskota
.......... 210 g Tojaslé teljes
........ 140 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
.......... 100 g Kristalycukor
.......... 25 g Viz
.......... 15 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
.......... 1g SO

BRAUN Kranfil's pisztacia izii
.......... 600 g krémtoltelék hantolt ostyaval
.......... 1080 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 50 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

A Brownies piskota dsszetevoit elkeverjik, majd 60x40 cm-
es, magasitott falu tepsibe kenjik és 180-200 °C-on 30-35
perc alatt készre sitjuk.

A cukorszirup dsszetevait felfézziik, majd a kihdlt brownies
piskotara kenjik.

A Cappuccinokrémhez a vegyes tejszint felverjik, majd
avizzel, sbval elkevert fond-al lazén elkeverjiik és rakenjik
a Brownies piskétara.

A krém kotése utan a siteményt felszeleteljiik, majd a felvert
MB-Top novényi habot elkeverjik a Cristaline zselével és a
szeletek felére hosszaban ranyomjuk.

A pisztacias tetOket ferdén rahelyezziik a siitemény tetejére.



Unnepvaro Créme Briilée torta

Recept 24 db termékhez

Zabpelyhes tészta
.......... 300 g Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
.......... 120 g SUtémargarin
.......... 40 g Méz
.......... 30 g Viz
Vilagos piskota
......... 100 g Tojaslé teljes
.......... 120 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 50 g Kristalycukor
.......... 15 g Viz
.......... 8 g BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta
.......... l1g SO
.......... 160 g Sargabarack lekvar
Termékelkészités

» Avilagos piskéta 6sszetevoit 1 percig habositjuk, majd 2 db
20 cm-es atmérojl lapot kenlink beléle és 180-200 °C-on
10 perc alatt készre sitjuk.

» Akihtlt lapokat tortakarikaba rakjuk és rakenjik a forré
baracklekvart.

» Azabpelyhes tésztahoz az 6sszetevoket 6sszegylrjuk, majd
hitében 20 percig allni hagyjuk és a tészta kétharmadabol
2 db 20 cm atmérdjl lapot nyujtunk és 180-200°C-on 10 perc
alatt készre sitjiik.

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

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

Creme Brulée krém

.......... 500 g Tejszin 35%

.......... 300 g Tej(3,5%-059)

.......... 150 g BRAUN Krémpor a la Créme Briilée
Fliszeres sztracsatellakrém

.......... 120 g BRAUN Alaska-express Stracciatella Fond

.......... 150 g Viz

.......... 300 g Tejszin 35%

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

.......... 2 g Fahéj, orolt

.......... 20 g BRAUN Caribia (rumaroma)
Diszités

.......... 60 g Szeletelt mandula

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

A kisllt zabpelyhes lapokat rarakjuk a lekvarra.

A Creme brilée krémhez a tejtermékeket felforraljuk,

majd belekeverjlik a creme brulée krémport és forrén
raontjik a zabpelyhes lapra.

Asztracsatellakrémhez a vizet a fond-al és a fliszerekkel elke-
verjlk, majd hozzakeverjik a felvert vegyes névényi habot.
A Creme brdlée krém kihUlése és kotése utan rakenjik a
sztracsatellakrémet.

A torta szélét korbe felvert MB-Top novényi habbal feldiszit-
juk, majd a kozepére kisltott zabpelyhes tészta morzsat és
porkolt szeletelt mandulét szérunk.



Velemi gesztenyés szelet

Recept 16 db termékhez

Nehéz piskétafelvert Nugatkrém

.......... 250 g Dr. Oetker Nattir Muffin alappor BRAUN Bellanossa
,,,,,,,,,, 160 g Tojaslé teljes . 300 g (nugatkrém kakadtorettel)
,,,,,,,,,, 200 g Etolaj v 150 g Gesztenyemassza
.......... 120 g Tej(1,5%-05)
.......... 300 g Gesztenyemassza Diszités
,,,,,,,,,, 40 g Méz w100 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)
.......... 1g SO

Termékelkészités

» A Natlr muffin tészta 6sszetevoit elkeverjiik és egy » Kihllés utan a Bellanossat felmelegitjik és a lereszelt

30x20 cm-es keretbe toltjuk. gesztenyemasszaval elkeverjik, majd a kih(lt tészta tetején
» 180 °C-on 30-35 perc alatt készre sitjuk. egyenletesen elkenjik.
» ASchokobellat felmelegitjik, majd a nugatkrém tetejére

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza: g
GLUTEN, TOJAS, TEJ, DIOFELEK JUK.

» Fagyas utén szeleteljlk, diszitjik.
Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazhatja:

FOLDIMOGYORO, SZOJABAB, CSILLAGFURT, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG



gy, UJ TERMEK!
SchokaNuga krémtoltelék

&hnkaﬂugl - Cikkszam: 1395006
T i - Kiszerelés: 6 kg
- Felhasznalasra kész krémes mogyoroés toltelék, siithet6.
N - Slitemények, leveles tésztak toltésére és bevonasara is alkalmas.
me il - Tejszinkrémek és vajkrémek izesitésére is megfeleld.

- Vegan és gluténmentes.
- 24% Torokmogyorodt, 11% kakadt és 5% kakadmasszat tartalmaz.

Katalogusban szereplé termékek:

BRAUN Alaska-express Cappuccino Fond
BRAUN Alaska-express Stracciatella Fond
BRAUN Bellanossa (nugatkrém kakaotorettel)
BRAUN Caribia (rumaroma)

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

BRAUN Kranfil’s Csokoladé iz(i krémtéltelék hantolt ostyaval
BRAUN Kranfil's Kokusz & Mandula izl krémtoltelék
BRAUN Kranfil's pisztacia iz(i krémtoltelék hantolt ostyaval
BRAUN Krémpor a la Créme Brulée

BRAUN Krokella dekoracios széréanyag (vilagos)
BRAUN MB-Top (n6vényi habalap)

BRAUN MB-Xpress emulgeald paszta

BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé

BRAUN Miruar Fehér meleg fényzselé

BRAUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény)

BRAUN Prémium Karamell toltelék

BRAUN SchokaNuga UJ TERMEK!

BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)
Capfruit Citromhéj

Capfruit Meggy gylimolcspliré

Capfruit Narancshéj

Capfruit Narancspuiré

Cresco Caramel fagylaltpaszta

Cresco Variego Fico/ Fuge

Dr. Oetker Alappor Mézes puszedli készitéséhez
Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor

Dr. Oetker Brownies kakadstészta alappor

Dr. Oetker Hazi krémes krémpor

Dr. Oetker Instant vaniliaiz(i pudingkrémpor

Dr. Oetker Kbkuszos csdk makrontészta alappor
Dr. Oetker Natdr fond

Dr. Oetker Natur Muffin alappor

Dr. Oetker Siitépor

Dr. Oetker Vaniliaizli pudingpor

Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor



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

Mészéros u. 58/B
@ 1016 Budapest

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