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(48 db ca. 99 g-os szelet elkészitéséhez) i
Hozzdvalok Bevonzly
180g  BRAUN Prémium Karamell toltelék
Piskéta felvert: __ 1209  BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
150q  Tojdslé teljes ___ 60g BRAUN Krokella dekoraciés széréanyag
—  togs Liszt (Biza finomliszt, BL55) (vilagos)
L = 75 Kristalycukor Diszités:
- A2Ujg Csokolddé csepp (ét) . BN60" Karamell mini fudge

= &=20ig Viz
e il BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
___ 600g BRAUN Kranfil's Karamell iz %

,

krémtoltelék hantolt ostyaval

Nehéz piskéta felvert: - . -
450g  Dr. Oetker Edes-fiiszeres keverttészta A.p]fliOta f,e it glo 20 Ui lapqtlsutunk.
J5ppor Kihdlés utan olvasztott Karamell Kranfil's-sel megkenjiik,

kihdlt nehézfelverttel lefedjiik.
Nehézfelvert elkészitése: a hozzavaldkat kézi habverével
egynem(ivé keverjiik, 3 db 20 cm-es karikaba ontjiik, 180 °C-on

ML 1807 Tej (2,8%-05)
i e 2401 Tojaslé teljes

e bty tliprobdig készre siitjiik.

Toltelék: Krém készitése: a min. 70 °C-os vizet a Cheesequickkel
____690g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor) elkeverjiik, a tejtermékekkel és az instant kavéval sird
e 6909 Viz fodroz6dasig habositjuk, karikaba toltjiik.
s =600 Mascarpone Dermedés utdn kikevert prémium karamellel lekenjiik,
=t 60049 Tejfol (20%) Cristaline zselével fényesitjiik.
™16 g Instant kdvé Mini karamellkockakkal diszitjiik.

*a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegd, a piaci draktol fiiggéen eltérhet.



WMMVW srelel)

(32 db ca. 150 g-os szelet elkészitéséhez)

Linzertészta:
¢ N 310% Liszt (Buza finomliszt, BL55)
=i B2 051 Siitémargarin
& 5 105¢ Porcukor
Nl 5 g Tojaslé teljes
= a5 Dr. Oetker Siitpor
Edes-fliszeres piskota:
___ 500g Dr.Oetker Edes-fiiszeres keverttészta
alappor
e #2009 Tej (1,5%-0s)
__ 100g Tojaslé teljes
e w890 g Ftolaj
s O 760kg Kortebef6tt
Vildgos piskéta:
W70 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
7.0 % hhg Kristdlycukor
e 1059 Tojaslé teljes
Sels. 10ig Viz
= B VK| BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
o e U] Dr. Oetker Siitépor
__ 2809  BRAUN Kranfil's Karamell izii _

krémtoltelék hantolt ostyaval UU'/

*a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegd, a piaci draktol fiiggéen eltérhet.

/szelet*

F6zott krém:

_ 840g Viz

______ 4209 BRAUN Kase-Frisch Hoch (alapkeverék
tirétortahoz)

____ 450¢g Natdr joghurt

____ 300g¢g Tojasfehérje

__ 120¢g Kristdlycukor
Diszités:

100g  BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

A linzertésztdhoz az osszetevoket 6sszegydrjuk, majd
belenydjtjuk egy 60x20 cm formdba és megszrkaljuk.

Az édes-fliszeres tészta dsszetevdit 6sszekeverjiik, raontjiik a
linzertésztara és rdrakjuk a nagyobb darabokra vdgott kortét.
Az 6sszeallitott alapot 180-200 °C-on 25-30 perc alatt készre
sttjiik. A piskotahoz az osszetevéket 2 percig habositjuk,
60x20 cm-es lapot keniink bel8le és 180-200 °C-on 10-12 perc
alatt készre siitjiik. A kihdilt piskétalapot félbevagjuk, 40 °C-ra
melegitett karamellds Kranfil's-sel 6sszet6ltjiik, hitében 1 6ran
keresztiil allni hagyjuk. A kihdlt piskétat apré kockakra vagjuk.
A f6zott krémhez a vizet felforraljuk és belefdzziik a Kase-
Frisch Hoch alapot és a joghurtot. A tojasfehérjét a cukorral
habba verjiik, végiil hozzdkeverjiik a forré f6z6tt krémhez.

A krém felét rakenjiik a kisiitott kortés tésztdra, raszorjuk a
kockara vagott karamellds piskétat és rdkenjiik a maradék
f6zott krémet.

A siiteményt hagyjuk kihdlni, Cristaline zselével fényesitjiik.



(120 db ca. 109 g-os szelet elkészitéséhez)

Kakads piskéta:

_= 3004 Liszt (Bdza finomliszt, BL55)

el 225 Kristdlycukor

s 4GNS Egész tojds

W 0, Viz

____ 30g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta

= e Sl o | Dr. Oetker Siitépor

= a=' 30¢g Kakadpor
Brownies piskéta:

__ 1190g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor

260g  FEtolaj
s =130'g Viz
420 g Egész tojds

___ 2000g BRAUN Kranfil's Csokoladé izii :
krémtoltelék hantolt ostyaval ¢
Csokoladékrém:

__ 2409  Dr.Oetker Gustin (étkezési keményitd)

__ 2130g Tej(3,5%-0s)

Wt 657 Kakadpor

24509 BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)

__ 1220g Allati tejszin

_ 1220g BRAUN MB-Top (ndévényi habalap)

*a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegd, a piaci draktol fiiggéen eltérhet.

/szelet*
—
Diszités:
_ &8079 Kakadépor
____ 360g BRAUN Mohrenglanz (étbevono)
____ 600g Malna

A kakads piskdta dsszetevdit 2 percig habositjuk, majd 10 db,
stitépapirral bélelt 20 cm-es tortakarikaba kenjiik és
180-200°C-on 6-8 percig siitjlik.

A brownies piskéta osszetevdit elkeverjiik, majd 10 db, siitépa-
pirral bélelt 20 cm-es tortakarikdba kenjiik és 180-200°C-on
15-20 percig siitjiik.

A kihdilt piskéta lapra rakenjiik a 40°C-ra melegitett
csokolddés Kranfils-t és rarakjuk a kihdlt brownies piskétat.

A csokoladé krémhez a tej kétharmadat felforraljuk, s a
keményit6vel és kakadval elkevert maradék tejjel besdritjiik.
A kihlt keményitd alapot 2 percig magas fordulatszamon
atkeverjlik, hozzakeverjiik a 40°C-ra felmelegitett

Coveldt és végiil a kihabositott vegyes tejszint.

A kész krém felét rakenjiik a brownies lapra, a masik felét nagy
simacsoves nyomdézsakbol ranyomjuk a tetejére.

A tortaszeletek tetejét kakadporral, malnaval és bevoné
ivekkel diszitjiik.
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(100 db ca. 118 g-os desszert elkészitéséhez)

Mandulas piskéta:

A zabkasdahoz a tejet felforraljuk, melyhez a tiizrél levéve,

705 g Tojaslé teljes habverével hozzakeverjiik a zabkdsa alapot, a citromhéjat és
355 g Kristalycukor a Bourbon vanilids cukrot, 20 percig letakarva allni hagyjuk,
470 g Liszt (Blza finomliszt, BL55) lefolidzva kihdtjik.
80 g Viz A kih(ilt zabkdsa alapot a felvert tejszinnel elkeverjiik.
50 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta A piskétahoz az 6sszetevéket 2 percig habositjuk, majd
25 Dr. Oetker Siitépor belekeverjiik a piritott, 6sszetort mandulat, majd 180-200 °C-on
80 g Etolaj lapokat siitiink beldle.
235q  Szeletelt mandula A poharak aljaba belenyomjuk a zabkdsakrém felét és raszorjuk
7abkasakrém: a kihdilt, apré kockara vagott piskotat.
_— A piskotara raszérjuk az 6sszevagott sz6l6t.
— 43759 Tej (3,5%-09) A sz6l6re ranyomjuk a maradék zabkdsakrémet.
—__790g  Dr. Oetker Zabkasa alappor vanilias Tetejét sz6l6vel diszitjiik.
_____ 45¢g Dr. Oetker Bourbon vanilias cukor
U 451q Citromhéj
__ 875g Allatitejszin
8759  BRAUN MB-Top (névényi habalap) %\_\
__ 3000g Sz6l6

&

*a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegd, a piaci draktol fiiggden eltérhet.




17207

(160 db ca. 115 g-os szelet elkészitéséhez, 10 darab, 20 cm dtmérojli torta)

Hozzdvalok:

Zabpelyhes omlds tészta:

__ 26759 Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor
_ 1070g Sitémargarin
__ 1200g Krémmargarin
__ 350g Méz
= a=205q Viz
Diés piskéta:
. ¥ 24510 Liszt (Blza finomliszt, BL55)
.. 5185 Kristalycukor
S 370l Tojaslé teljes
S 2 01g Viz
e _=—250q BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
10g Dr. Oetker Siitopor
12big Dardlt di6
__ 1200g BRAUN Kranfil's Fehércsokoladé iz
krémtdltelék hantolt ostyaval %
___ 4200g BRAUN Prémium Alma tdltelék
Citromkrém:
___ 830g  Dr.Oetker Hazi krémes krémpor
1100g BRAUN Le Gourmet Citrom gyiimélcspiiré
16509 Tej (3,5%-05s)
__ 1650g Allati tejszin
S /i7.01g Porcukor
280g  Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

*a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegd, a piaci draktol fiiggéen eltérhet.

S

Diszités:
___ 800g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
m g Citromhéj

A zabpelyhes tésztahoz az 6sszetevéket a krémmargarin
kivételével 6sszegyirjuk, vékony lapot nydjtunk beldle és
180-200 °C-on 10-15 perc alatt készre siitjiik.

A kihlilt zabpelyhes tésztat morzsdva torjiik és elkeverjiik a

40 °C-ra melegitett krémmargarinnal.

A zabpelyhes morzsatésztat a tortakarika aljaba nyomkodjuk és
rakenjiik a 40 °C-ra melegitett fehér Kranfil's-t.

A piskétdhoz az dsszeteviket 2 percig habositjuk, belekeverjiik
a piritott, daralt diét, majd 180-200 °C-on 10 db, 20 cm
atmérdjl karikdban készre siitjiik.

A Kranfil's rétegre rdhelyezziik a kih(lt diés piskétat, végiil
rakenjiik az almatélteléket.

A citromkrémhez a hazi krémes krémporral 2 percig habositjuk
a tejet és a Le Gourmet citromot, hozzakeverjiik a porcukrot,
tejszinstabilizalé neutrdlt és a felvert tejszint.

Az almatoltelékre rakenjiik a citromkrémet.

A tortakat h(itében 2 6ran keresztiil 4llni hagyjuk.

A tortdak feliiletét citromhéjjal elkevert Cristaline-nal lekenjik.




Cndeir Tekener

(4 db roldd elkészitéséhez, mely egyenként ca. 476 g-os)

Piskota felvert:

@ W 13007 Tojaslé teljes

150 ¢g Kristalycukor
Sl 5 2000 Liszt (Buza finomliszt, BL55)
a b W70 g Ftolaj
= i = 35/Q Viz
. " 20\g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Sl 10 g Dr. Oetker Siitépor

___ 480g BRAUN Kranfil's Csokoladé izii 1
krémtoltelék hantolt ostyaval v
Csokoladé habkrém:

__ 160g  Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor
____ 160g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
__ 160g Tej (1,5%-0s)

Bevonat:

7
?}/

_____ 80g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor
== - 80¢g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
E 8049 Tej (1,5%-05)

*a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegd, a piaci draktol fiiggden eltérhet.

A kihtilt piskotalapot a felolvasztott Kranfil's Csokoladé 1z
krémtoltelékkel megkenjiik.

A krémhez a folyadékokat az Aranka Csokoladéval elkeverjiik,
kozepes fordulaton s(r( fodrozddasig habositjuk, a Kranfil's
réteq feliiletére kenjiik, majd 4 db roladot tekercseliink.
Dermedés utdn kialakitjuk a fatorzs format, feliileletét
bevonjuk, dekoraljuk.

Bevonat készitése: a folyadékokat az Aranka Csokoladéval
elkeverijiik, kozepes fordulaton s(ir( fodrozddasig habositjuk.




evokimounse desszenl

(20 db ca. 103 g-os desszert elkészitéséhez)

71Ft

/szelet*

Sill evokolade Torto

(120 db ca. 79 g-os szelet elkészitéséhez)

i

Alaptészta:

____500g Dr.Oetker Brownies kakadstészta alappor

s R V.0ag Tojaslé teljes

____ 110g_ Etolaj

/()1 Viz

____ 300g BRAUN Fruchti-Top Meggy toltelék
Csokimousse krém:

200g  Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor

e 2004 Tej (2,8%-05)

___200g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
Rétegezd:

e s 300.g BRAUN Le Gourmet Meggy gyiimoélcspiiré

___ 1209  Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

Linzertészta:
__ 1000g Liszt (Bdza finomliszt, BL55)
_____ 660g¢g Siitémargarin
= W 3309 Porcukor
___ 20g¢g Dr. Oetker Siitpor
. 40g Kakadépor
Csokoladés massza:
___ 5000g Dr. Oetker Csokoladés lava siitemény
1000 g  Tojaslé teljes
__ 1000g Tej(3,5%-0s)
Diszités:
__ 1000g BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)
___ 300g¢ Csokoladé csepp (ét)

A brownies 0sszetevéit Osszekeverjiik, 30x20 cm-es tepsibe téltjlik, a
meggytolteléket dtlésan sima csdves nyomézsakbol dresszirozzuk, 180 °C-
on 20 perc alatt készre siitjiik. Kihdlés utan a desszertformajd kiszdréval
20 darabot kiszdrunk. A kisz(rt lapokat desszertformakba helyezziik.
A csokoladékrém osszetevdi habverdvel kihabositjuk, majd a formakba
toltiik, 2 6ran at hdtében allni hagyjuk. Meggyzselé elkészitése: a Le Go-
urmet meggyet 40 °C-ra melegitjiik, benne a tejszinstabilizalé neutralt
csomémentesre elkeverjiik. Az elkésziilt zselét a kih(ilt desszertekre ontjiik.

A kakads linzertésztat 3 mm lappd nydjtjuk, majd 20 cm-es
karikdba rakjuk és megszurkaljuk. A csokolddés masszdhoz az
osszeteviket elkeverjiik, majd rddntjiik a linzer tésztara.

A siiteményt 180-200°C-on 35-40 perc alatt készre siitjiik.

A kihdilt siitemény tetejét Coveldval bevonjuk, kotése el6tt
csokolddé lapocskakkal megszorjuk.

*a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegll, a piaci draktdl fiiggden eltérhet.

Martin Braun Kft.

1016 Budapest, Mészéros u. 58/B.

Tel: +36 (1) 202 4816, Fax: +36 (1) 202 481
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