Francia narancstorta

2 db 16 szeletes torta

Zabpelyhes alaptészta

— 3609 Dr. Oetker Zabpelyhes
siitemény alappor

— 140g siitémargarin

—  40g méz

—  35g viz

Nehézpiskéta
— 330g BRAUN Muffin mix
— 13049 étolaj
— 130g viz
—  40g tortadara

Eperkrém

— 170 g fagyasztott eper

— 170g viz

—  60g cukor

— 459 Dr. Oetker Gustin
étkezési keményité

Narancskrém
— 1000 g tejszin, 32%-os
— 6009 tej
— 300g BRAUN Créme Brulée krémpor
— 100g Narancspaszta

Diszités
— 1509 BRAUN Cristaline fényzselé
— 20g BRAUN Schokobella ét

* A zabpelyhes tészta 6sszetevéit 6sszegydr-
juk, 2 db 22 cm dtmérgji lapot nydjtunk és
megszurkéljuk. A nehézpiskdta Gsszetevéit
2 percig habositjuk és belekeverjiik a
tortadarat. A zabpelyhes lapokra ratesziink
egy tortakarikat, beledntjiik a nehézpiské-
tat, majd etdzs kemencében 200°C-on
25-35 perc alatt készre siitjiik.

* Az eperkrémhez az epret a viz felével
és a cukorral felforraljuk, majd a viz masik
felével elkevert Gustinnal felfézziik,
bes(iritjiik és letakarva kihdtjiik.

Az eperkrémbél a nehézpiskétara 2 karikat
dresszirozunk és a karika szélét vékonyan
kitoltjiik. A narancskrémhez a tejet a
tejszinnel felforraljuk, majd belekeverjiik

a narancspasztat és a Créme Brulée
krémport. Visszaforraljuk, kevergetés
kozben 70°C-ra visszah(tjiik, majd raontjiik
a tortakra, kitoltve a karikakat.

* Kih(lés utdn a tortdkat hiitében két 6ran
at allni hagyjuk, majd a karikdakbél kivagva
Cristaline fényzselével bevonjuk és ét
Schokobella-val megspineljiik.

2 db 12 szeletes torta

Alaptészta
— 600g linzertészta

Brownies

— 5009 Dr. Oetker Brownies
kakaéstészta alappor

— 180 g egésztojas

— 1109 étolaj

— 50g viz

Toltelék
— 400g BRAUN Almatéltelék

Karamellkrém

— 400g BRAUN Prémium Karamell
toltelek
— 400g lef6zott kész puding

— 100g cukorszirup
—— 10g narancspaszta

Diszités
— 250g BRAUN Cristaline fényzselé
— 100g BRAUN Covela ét

* A linzertésztabdl2 db 22 cm atméréjd lapot
nydjtunk, amelyeket megszurkalunk és
egy-egy fémkarikat tesziink ra. A brownies
OsszetevGit osszekeverjiik, majd raontjiik a
linzertésztara.

* Az almatoltelékbdl a browniesra
2 karikat dresszirozunk.

* Etazs kemencében 200°C-on 20-25 percig
siitjiik és kih(lés utdn narancsos cukor-
sziruppal ecseteljiik. A karamell tolteléket
a lef6zott és kihdlt pudinggal 5 percig
habositjuk, majd rakenjiik a kihdlt siitemény
alapra. A tortakat két 6ran keresztiil
a htében allni hagyjuk.

* A Covela-ét bevonét langyosra melegitve
elkeverjiik a Cristaline zselével, majd
a tortdk feliiletét fényezziik, végiil fehér
csokolddéval diszithetjiik.
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64 db 60 g-os termék

Alaptészta

— 1000g Dr. Oetker Mézes puszedli
alappor

— 160g siitémargarin

— 1809 egésztojas

Grizkrém
— 15009 tej
— 210g cukor
— 180 g bdzadara
— 380g krémmargarin

—  40g BRAUN Malna desszertpaszta
— 2g BRAUN Sizilia citromaroma
—  30g Cresco Italia Arancia

narancs paszta

Diszités
— 280g BRAUN Covela fehér

* A puszedlitészta 6sszetevdit 6sszegydrjuk,
majd 4 db 60x20 cm-es lapot nydjtunk.
Megszurkaljuk és etdzs kemencében
200°C-on 5-7 perc alatt készre siitjiik.

* A grizkrémhez a tejet cukorral felforraljuk,
belefézziik a grizt, majd a grizkrém kihdlése
utdn 6sszehabositjuk a krémmargarinnal.
A grizkrémet haromfelé szétosztjuk,

a malnapasztdval, citromaromaval és
a narancspasztaval izesitjiik. A kihdlt
lapokat Gsszetoltjiik a harom krémmel.

* A siitemény tetejét fehér Covela bevonéval
bevonjuk, majd rézsaszindre és sargara
szinezett fehér Covela-val megspineljiik.




Hdsveéti nyuszifiil

150 g
150 g

100 g
45¢g
45¢g
30g
30g

500¢g
240¢g
400g
100 g
10g
80g

170 g
170 g
60 g
50¢g

130g

170¢g

1db alagut

Alaptészta
diés piskéta
dobos lap

Keksz massza

darélt keksz
krémmargarin
baracklekvar
porcukor
cukorszirup

Tarokrém

viz

BRAUN Kdse Frisch-Hoch
tard

viz

BRAUN Ovasil

cukor

Malnakrém

fagyasztott malna
viz

cukor

Dr. Oetker Gustin
étkezési keményité

Diszités

BRAUN Prémium Karamell
toltelék

BRAUN Cristaline fényzselé

* Egy alagdtformat siit6papirral kibéleliink,
majd belerakjuk a dobos lapot.

* A vizet felforraljuk és belefézziik a Kdse
Frisch-Hoch-ot, majd belekeverjiik a tirét

és lazdn hozzékeverjiik az Ovasil-lal
késziilt fehérjehabot.

* A format félig megtoltjiik a tarékrémmel,

majd belehelyezziik a keksz masszabél

32 db 100 g-os terméek

Brownies

Dr. Oetker Brownies
kakaéstészta alappor
— 180 g egésztojas

— 12049 étolaj

—  40g viz

— 500¢g

Vildgos piskéta
piskota
fahéj

— 1100g¢
N 3g

Toltelék

— 540g BRAUN Almataltelék

Citromos tejberizs krém
— 3759 tej
— 90g Dr. Oetker Tejberizs alappor
— 450g BRAUN MB-Top ndvényi habalap
— 1359 Dr. Oetker Tejszinstabilizalé
neutral
BRAUN Sizilia citromaroma

_ 6g

Diszités

BRAUN Cristaline fényzselé
Cresco Italia Mela Verde
Zoldalma paszta

BRAUN MB-Top névényi habalap
sarga ételfesték

zold ételfesték

— 100g
— 30g¢

— 10g
_ lg
J— 1g

* A brownies 6sszetevéit elkeverjiik, majd
egy siitépapirral bélelt 60x40 cm-es tepsibe
kenjiik. A nyers piskétamassza 2/3 részét
rédkenjiik a brownies masszara, 1/3 részét
beizesitjiik a fahéjjal és 60x20 cm-es lapot
keniink siitépapirra.

¢ Etdzs kemencében 220°C-on a brownies
lapot 15-20 percig, a fahéjas lapot
10-15 percig siitjiik.

¢ A citromkrémhez felforraljuk a tejet, majd
hozzakeverjiik a tejberizs alapot. A tejberizs
kih(lése utdn hozzakeverjiik a felvert névényi
habot, a Tejszinstabilizdlé neutrdl-t, a citrom
aromét és a sdrga ételfestéket.

* A piskotakat hosszaban félbe vagjuk és az
egyik brownies-zal megkent lapra rakenjiik
az almatolteléket. Ratessziik a fahéjas piskota
lapot, erre rdkenjiik a citromkrém 3/4 részét
és lezdrjuk a masodik brownies-zal megkent
lappal. A megmaradt rizskrémet a tetejére
kenjiik. A siitemény tetejét zoldalma izesités(
Cristaline zselével lekenjiik, majd szinezett
Cristaline potty6kkel diszitjiik.

Tavaszi turétorta

2 db 22 cm-es torta

Alaptészta
— 600g linzertészta
— 3009 kakads piskéta lap
2db 22 cm-es
Tdrokrém
— 1000g krémtdro
— 3509 viz
— 300g BRAUN Kase Frisch-Hoch
— 2509 egésztojas
— 1509 cukor
— 350g BRAUN MB-Top ndvényi
habalap, felvert

Diszités
vegyes gylimolcs

— 600g

N

selé

— 400g viz

— 259 Dr. Oetker Tortazselé
— 80g kristélycukor

e A linzertésztdbél 2 db 22 cm-es lapot
nyujtunk, megszurkéljuk, majd etdzs
kemencében 200°C-on 10 perc alatt elsiitjiik.

* A tdrékrémhez a novényi hab kivételével
mindent elkeveriink, végiil a felvert novényi
habot is lazan hozzakeverjiik. A linzerlapra
raontjiik a tarokrém felét, majd a kakads
piskotat leforditott kip alakban ranyomjuk
a tirokrémre. Ezutdn radntjiik a tarokrém
maésik felét. Etdazs kemencében 200°C-on
40-60 perc alatt készre siitjiik.

* A kihdilt tortak tetejét vegyes gylimolccsel
felrakjuk. A zseléhez a vizet felforraljuk, majd
belekeverjiik a cukorral elkevert tortazselét
és a tortak tetejére kenjiik.

kialakitott nyuszi-format. Rakenjiik
a maradék tirékrémet, a format félordig
allni hagyjuk, majd rékenjiik a malnakré-
met és lezarjuk a dids piskotaval.

¢ A siiteményt négy 6ran keresztiil hitében
allni hagyjuk, a formabél kiforditva
a Cristaline-os karamell krémmel megcsap-
kodjuk, tetejét csokoladéval diszithetjiik.
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