


5 Y 40 Ft/szelet*
32 db szelethez (60x20-as kerethez) : 1 szelet=78 g

Alaptészta: 1. Atészta G6sszetevdit bedagasztjuk 2 perc lassu, 4 perc gyors
2509  BRAUN Quarkett (tirés alapkeverék fordulaton, belekeverjiik a kandirozott naracshéjat, 20 perc
gyiirt tésztakhoz) pihentetés utan 60x20-as téglalappa nydjtjuk és a keretbe
__ 2509 Liszt (Buza finomliszt, BL55) helyezziik.
— 100g  Tojaslé teljes 2. A maktolteléket dsszekeverjiik és a tésztara kenjiik.
_ 150¢ Viz Lo A .
50 g Siitémargarin 3. Aszilvdkat elnegyedeljiik és szorosan egymas mellett a

maktoltelékre helyezziik. Fahéjas cukorral meghintjiik.
4. 180 °C-on 35-40 perc alatt készre siitjiik.

5. Kih(lés utdn Cristalinnal fényesitjiik.

__ 100g Kandirozott narancshéj
Szilvas réteg:
1000g  Szilva
__ 20g¢ Kristdlycukor
____2g Fahéj, 6rolt
Maktoltelék:

__ 250g Daralt mak

__ 250¢ Porcukor

__ 210g Tej (2,8%-05s)

__ 20g¢ Dr. Oetker Lékoto

Dekoraci6:

__ 100g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
Tipp: A Quarkett alaptésztabdl Stollen golyét is készithet, mely
minden Karacsonykor az egyik legsikeresebb receptiink.
Pontos receptleirast a kiadvany 11. oldalan talal.

2 *a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegl, a piaci draktdl fiiggéen eltérhet.



20 szelethez (2 db kaldcshoz)

m

Alaptészta:

___ 250¢g

__ 250¢
T H00qg
__ 150¢
__ 50g¢

____ 160g
___ 160g
_ 105¢
__ 10g

__ 100g

__ 420¢g

_____ 60g

*a kalkuldlt dr tdjékoztatd jellegl, a piaci draktdl fiiggden eltérhet.

53 Ft /szelet*
1 szelet=82 g

BRAUN Quarkett (tirés alapkeverék
gyurt tésztakhoz)

Liszt (Buza finomliszt, BL55)

Tojaslé teljes

Viz

Stitémargarin

Maktoltelék:

Daralt mak
Porcukor

Tej (2,8%-05)

Dr. Oetker Lékoto
Datolya

Narancs toltelék:

BRAUN Multicream Narancs
krémtoltelék

Dekoracio:

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

1. Atészta G6sszetevoit bedagasztjuk 2 perc lassu, 4 perc gyors
fordulaton, 20 perc pihentetés utdan 40x20-as téglalappa
nydjtjuk.

2. A maktolteléket osszekeverjiik és a tésztara kenjiik.

3. A narancs tolteléket simacsoves nyomézsdkbol atlésan a
makrétegre nyomjuk.

4. A datolyat apréra vagjuk, egyenletesen a makrétegre szorjuk.
5. Feltekerjiik csiganak és félbevagjuk.

6. A két szalat 6sszefonjuk és kor alakid formaba helyezziik,
30 percig pihentetjiik.

7. 180 °C-on 35-40 perc alatt készre siitjiik.

8. Kihdilés utan vessziik ki a formabdl és Cristalinnal fényezziik.

Tipp: A tolteléket egyéb szezondlis gyiimdlccsel is elkészitheti.
Datolya helyett lehet akar aszalt fiigével, voros afonydval vagy
arany mazsolaval is tolteni.



120 Ft /desszert*

12 db desszerthez ‘ 1 desszert=123 g
Wozdvalo: T

Alaptészta: 1. A muffin tészta GsszetevGit kdzepes fordulaton lapatke-
450g  Dr. Oetker Gluténmentes muffin alappor verdvel, 2 perc alatt egynemdivé keverjiik, makkal ddsitjuk,
150 g Tej (1,5%-0s) 30x20-as keretben, 180-190 °C-on (karikahdmérsékleten)
150 g Tojaslé teljes 11-15 perc alatt készre siitjiik.

1509  Etolaj 2. Kih(ilés utdn a cseppformakat a tésztabél kiszirjuk, majd a
S (1] Daralt mak formaba visszahelyezve a tdrékrémet ratoltjiik.

Tarokrém: 3. Tirokrém elkészitése: a min. 25 °C-os vizet a Alaska-
150¢g Viz express Taré Fonddal elkeverjiik, felvert habbal lazitjuk,
80¢g Allati tejszin Sizilia citrom aromdval és narancshéjjal izesitjiik.

— :g g :zzg: XIIB-LOP (novem{;‘ha‘b:laz) 4. Gyilimolcszselé elkészitése: a folyadékokat min. 40 °C-ra
— p gg Narancshé;s SR s TR L, melegitjiik és hozzakeverjiik a Tejszinstabilizal6 neutralt.
2g BRAUN Sizilia (citrom aroma) 5. Feliiletét a 25 °C-ra visszah(itott gyiimolcszselével lezarjuk.

Meggykrém: 6. Gold sparkl zselével fecskendezziik.

__ 120g  BRAUN Le Gourmet Meggy gyiimdlcspiiré

_____ 60g¢g Dr. Oetker Tejszinstabilizalo neutral

— —»30g Viz

_ 10g BRAUN Le Gourmet Citrom Tipp: A siitéformdk haszndlatat megkdnnyiti a Dr. Oetker
gyiimélcspiiré Formalevalaszt6 spray alkalmazasa.

Dekoraci6:

b 3% BRAUN Gold Sparkl diszité zselé

Fontos Informdcié: A Dr. Oetker Gluténmnetes muffin alappor
kivételével, a tobbi dsszetevd GLUTEN-t tartalmazhat.

*a kalkuldlt dr tdjékoztatd jellegd, a piaci draktdl fiiggden eltérhet.
ks 1 - ¥, e -



Exdalisyeies Syttt

32 db szelethez

102 Ft /szelet*
1 szelet=136 g

_____ 600¢g
__ 240g
_____100g¢
S 1 200
_ 640g

___ 160g
___ 80g
_ 105¢
___ 20g
____ 10g
__b5g¢
_ 20g

__ 100g¢

_____ 500¢
______ 500g¢
__ 860g

__ 400g
___ 100g
_____100g

Nehéz piskéta felvert: 1.

Dr. Oetker Edes-fiiszeres keverttészta alappor
Tej (1,5%-0s)

Ftolaj

Tojaslé teljes 2
Meggybef6tt magozott

Vildgos piskéta:
Tojaslé teljes 3.

Kristdlycukor

Liszt (Bdza finomliszt, BL55)

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgealo paszta
Dr. Oetker Siitpor

Etolaj 5.

Sargabarack lekvar
Sajttortakrém:

BRAUN Cheesequick (turotorta-krémpor)

Viz (50 °C)
Natdr joghurt

Dekoracio:

BRAUN Bellanossa (nugatkrém kakaotorettel)
BRAUN Mohrenglanz (étbevong)
BRAUN MB-Bon Blanca (fehér bevoné)

Az édesfliszeres nehézpiskéta dsszetevdit elkeverjiik, egy
60x20 cm-es magasitott fald tepsibe dntjiik, raszérjuk a
magozott meggyet és 180-200 °C-on 20-25 perc alatt
készre siitjiik.

. Avildgos piskéta 6sszetevéit 2 percig habositjuk, 2 db

60x20 cm-es lapot keniink beléle, 180-200 °C-on
8-10 perc alatt készre siitjiik.

Az egyik kihdilt vildgos piskoétalapot lekenjiik a forrd
sargabarack lekvarral, rarakjuk a kihdlt meggyes
édesfliszeres piskotat.

4. A sajttorta krémhez a Cheesequick-et a forrd vizzel

elkeverjlik, 5 percig habositjuk a natdr joghurttal.
A krémet raontjiik az édesfiiszeres piskotdra és lezarjuk a
masodik vildgos piskdtalappal.

A siiteményt h(itében a krém kotéséig allni hagyjuk, majd
a 40 °C-ra melegitett Bellanossa-val bevonjuk, kétése utdn
bevonddiszekkel diszitjiik.

*a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegdi, a piaci draktél fuggden eltérhet. 5



74 Ft /szelet*

24 szelethez (2 db 20 cm-es tortdhoz) 1 szelet=95 g

Alaptészta: Cukorszirup:
___ 360g  Dr.Oetker Gluténmentes muffinalappor __ 120g Kristdlycukor
=" B EVR5d Tojaslé teljes G0 g Viz

. W 120 Tej (1,5%-05)

26 g

Kakaépor

3009 BRAUN Fruchti-Top Narancs toltelék 1. A muffin tészta osszetevéit kozepes fordulaton lapatkeverével,
2 perc alatt egynem(ivé keverjiik, 2 db 20 cm atmérdjd karikaba
- . toltjiik, feliiletét kakadporral meghintjiik, a Fruchti-Top Narancs-
— 110g  Dr. Oetker Gluténmentes muffin alappor tolteléket kirkorosen a tészta feliiletére dresszitozzuk, 180-190 °C -
— 30g Etolaj on (karikah6mérsékleten) 20-25 perc alatt készre siitjiik.

804 I HCUE 2. Krém elkészitése: a Gustinbdl, a tejbdl és a kristalycukorbél

Gluténmentes piskéta:

— 39 BR.AUN S G G O R alapkrémet féziink, kihdlés utan atkeverjiik és darélt didval,
Tejszinkrém: Sizilia citrom aromaval és 6rolt fahéjjal izesitjiik, felvert
Fehér alap: vegyes habbal lazitjuk, zselatin oldattal rogzitjiik.
400 g Tej (1,5%-0s) A kihdlt tésztafeliiletekre félgomb alakban rakenjiik.
_____ 50g¢g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményité) 3. Kisiitott piskotalappal lezarjuk.
— 40g Kristalycukor 4. Piskétalap elkészitése: Az 6sszeteviket 2 perc alatt kihabosit-
S B 0l Allati tejszin juk, 2 db 20 cm-es atmérdjl korongot keniink ("doboslap")
_____ 80g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap) és 210 °C-on 6 perc alatt vilagosra siitjiik.
— 170g Daralt dio 5. Windhab elkészitése: az Ovasilt hideg vizzel elkeverjiik és a
— 10g Zselatin kristalycukorral kemény habba verjiik.
— 100g Viz K6zben a kristalycukrot a vizzel goly6prébaig fézziik, a tojasfe-
— 4g BRAUN §izilia (citrom aroma) hérjéhez fokozatosan hozzacsorgatjuk és hiilésig tovabb verjiik.
—— 49 Fahéj, ordlt 6. Windhabbal dresszirozzuk és flambirozé pisztollyal
Windhab: feliiletét megpiritjuk.
Tojasfehérje:
80g \/12— Fontos Informdcio: A Dr. Oetker Gluténmnetes muffin alappor

20g kivetelével, a tobbi dsszetevd GLUTEN-t tartalmazhat.

ijékoztatd jellegli, a piaci draktol fiiggben eltérhet.



80 db szelethez

Vildgos piskota:

___ 630g
__ 460g
. R 92019
SN 00g
______ 60g
e 3 01q

______ 500¢

____160g
__ 1300g
__ 1000g
__ 1000g
__ 2500¢
_____900g¢g
__ 3009

___ 1100g

-  250g

64 Ft /szelet*
1 szelet=54 g

Liszt (Bdza finomliszt, BL55)
Kristalycukor

Tojaslé teljes

Viz

BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Dr. Oetker Siitopor

BRAUN Kranfil's Fehércsokoladé iz
krémtoltelék hantolt ostyaval

Kokuszkrém:

Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd)
Tej (3,5%-05)

Kokuszreszelék

Tej (3,5%-05)

Allati tejszin

Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
Porcukor

Diszités:
BRAUN Kranfil's Fehércsokoladé izii

krémtoltelék hantolt ostyaval
Kékuszreszelék

Tipp: A Fehércsokoladé izd Kranfil's helyett izlés szerint
hasznalhat Karamell iz(i- vagy Csokolddé iz(i Kranfil's-t is.

1. Avilagos piskéta dsszetevdit 2 percig habositjuk, lapokat
keniink bel6le, 180-200 °C-on 10-12 perc alatt készre
stitjiik.

2. Akihdlt vildgos piskétalapokbél a bombaformahoz a
kiszdré formaval lapokat szdrunk, majd kibéleljiik a
bombaformakat.

3. A piskotdbél 20 db, 8 cm atmérdjl lapot szdrunk, amiket
50 g hideg fehércsokoldadés Kranfil's-el dsszetoltiink.
A megmaradt pisk6tabol 10 db lezaré lapot szdrunk ki.

4. Akdkuszkrémhez a tejjel és a Gustin-nal alapkrémet fziink.
A kékuszt a tejjel felforrésitjuk, majd hagyjuk kihdlni.
A kih(lt alapkrémet, kokuszalapot, porcukrot, tejszinstabilizalé
neutrallal elkeverjiik, majd lazdn hozzakeverjiik
a tejszinhabot.

5. A piskotaval kibélelt bombaformakat félig megtoltjiik
krémmel, majd belerakjuk a fehércsokoladés Kranfil's-el
toltott betétet.

6. A format feltoltjik a megmaradt krémmel, majd a kiszrt
lapokkal lezarjuk.

7. Atortakat a krém kotéséig hdtében allni hagyjuk, majd
kiforditjuk a formabdl, feliiletiiket lekenjiik 30-35°C-ra
melegitett fehércsokoladés Kranfil's-el és kokuszreszelékkel
panirozzuk.

Tipp: A hdgoly6 forma kialakitasahoz sziikséges Bombaforma
szett cégilinktél megrendelhetd. Részletek a kiadvany hatuljan!

)i __-_.'3 M dr tdjékoztatd jellegl, a piaci draktol fiiggen eltérhet.



100 db szuffiéhoz : . 1 szufflé=11 6 g
Creme brulée krém: 1. A zabpelyhes tészta GsszetevGit Gsszegylrjuk, 3 mm-es
& B> 16k “vAllafikEe;szii lappa nydijtjuk, 180-200 °C-on 10-12 percig siitjiik.
——— 25259 T (35%-0s) ) ' 2. Kih(ilés utan 6sszetdrjiik morzsava.
;265 : gZIZA?ﬁP:ZIZrempor DTG 3. Acreme brulée-hez a tejszint, a tejet és a szegfiiszeget
¢ g 9 ) felforraljuk, a krémport belekeverjiik. 100 db creme
Zabpelyhes tészta: brulée/szufflé talkaba adagoljuk.
— (920 Il\)/lr: OctkenZabpelyhes sitemeny alappor =, Sy e megkotése és kihdlése utan a tetejére nyomjuk a
—— & SFZ,, X felvert tejszint, szeletelt fiigével és dfonydval diszitjiik,
—— 20g qtomargarm végiil zabpelyhes morzsaval megszérjuk.
_____ 50g¢ Viz
Diszités:

_____ 5009 BRAUN MB-Top (névényi habalap)
__ 500g Allatitejszin

__ 12009 Fiige

____ 500g Afonya

Tipp: A Creme Brulée elkészitéséhez sziikséges szufflé talkat
céglinktél megvasarolhatja. Részletek a kiadvany hatuljan!

8  *akalkuldlt dr tdjékoztato jellegd, a piaci _.d___'r':_dktél fliggd 5 .



Guetya dessyort

12 db desszerthez

250¢g
904g
105¢g
70g
70¢g

35¢g
40¢g
80g¢g
904g

25¢g
15¢g

85¢
90g¢g
25¢g
35¢
1049

72 Ft /desszert*
1 desszert=90 g

Kakads nehéz felvert:

Dr. Oetker Kakads Muffin alappor
Tojaslé teljes

Ftolaj

Viz

Daralt di6

Mandarinkrém:

BRAUN Alaska-express Mandarin Fond
Viz

BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
Allati tejszin

Bevonat:

BRAUN Fruchti-Top Narancs toltelék
BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Csokoladékrém:

Allati tejszin

BRAUN MB-Top (novényi habalap)
Dr. Oetker Tejszinstabilizal6 neutral
Viz

Cresco Cacao Noblesse

Dekoracio:

BRAUN MB-Bon Blanca (fehér bevono)

(S)]

. A kakads nehéz felvert 9sszetevdit a di6 kivételével

kozepes fordulaton lapatkeverével, 2 perc alatt egynemdivé
keverjiik, hozzdkeverjiik a diét és 12 db muffinsiit6 formaba
dresszirozzuk.

. 180-190 °C-on (karikahémérsékleten) 11-15 perc alatt

készre siitjiik.

. A mandarinkrémhez az Alaska-express Mandarin Fondot

a min. 25 °C-os vizzel elkeverjiik, felvert habbal lazitjuk,
hengeres desszertformaba dresszirozzuk, feliiletét Fruchti-
Top Naranccsal és Cristaline zselével fényezziik.

Dermedés utdn a formabal kiszedve a kih(lt muffin tetejére
helyezziik.

. A min. 25 °C-os vizet a tejszinstabilizalé neutrallal elkever-

jlk, felvert habbal lazitjuk, Cacao Noblesse-sel izesitjiik.
A muffin feliiletére sima csoves nyomézsakkal dressziroz-
zuk.

MB-Bon Blanca bevonébél fecskendezett langnyelvvel
dekordljuk.

*a kalkuldlt dr tdjékoztatd jellegd, a piaci draktél fiiggen eltérhet. 9



20 db desszerthez

106 Ft /desszert*
1 desszert=105 g

Wozzavalok: __

10 *a kalkuldlt dr tdjékoztato jellegd, a piaci draktdl fiiggéen eltérhet.

330¢g
120 g
70g
30g

120 g
400 g

300¢g
120¢g

65¢
35¢g
40 g
80g¢g
80 ¢

200¢g
100 g
60g

Brownies piskata:

Dr. Oetker Brownies kakaodstészta alappor

Tojaslé teljes
Etolaj

Viz

Hazikrémes krém:

Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
Tej (2,8%-05)

Malnakrém:
BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré g

Dr. Oetker Tejszinstabilizal6 neutral

Gesztenyekrém:

Gesztenyemassza

Dr. Oetker Tejszinstabilizal6 neutral
Viz

BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
Tejszin 30%

Diszités:

BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
Gesztenyemassza

Malna

. A brownies tészta dsszetevdit elkeverjiik, 180-200 °C-on,

20-25 perc alatt, 1,5 cm vastag lapot siitiink beléle.

. Kih(lés utdn ovalis desszertforma kiszdréval 20 lapot

szrunk belGle és formalevalasztdval kiftjt ovél formaba
rakjuk 6ket.

. A Hazi krémes krémport a tejjel kihabositjuk, sima csoves

nyomézsdkkal ranyomjuk a piskétara.

. A Le Gourmet malna gylimolcspiirét a Tejszistabilizalé

neutrallal elkeverjiik, réadagoljuk a Hazi krémes krémre.

. A gesztenyekrémhez a gesztenyepiirét lereszeljiik, hoz-

zakeverjiik a vizet és a Tejszinstabilizalé neutralt, majd a
felvert vegyes habot.

. A malnakrém kotése utan a formdkat sziniiltig toltjiik a

gesztenye krémmel, majd feliiletiiket elsimitjuk.

. A desszertek tetejét felvert MB-Toppal, reszelt

gesztenyepiirével és friss malndval diszitjiik.

. A betoltott desszerteket hitében kotésig dllni hagyjuk,

majd a desszertformahél kinyomjuk.

Tipp: A siitéformdk hasznalatat megkonnyiti a Dr. Oetker
Formalevalaszté spray alkalmazasa.



- az egyik
legkedveltebb

700 Ft/kg*
- e 1 db desszert
166 db desszerthez R T— =ca. 209

Alaptészta: 1. Atészta hozzavaldit dagasztogéppel gyors fokozaton
700 g Liszt (Buza finomliszt, BL55) 4 percig dagasztjuk. A kandirozott gyiimolcsot, a siitésallo
7009  BRAUN Quarkett csokoladét és a durvara vagott di6t csak a dagasztds végén
420 g Viz keverjiik a tésztdhoz. Dagasztds utdn 20 percig pihentetjiik.
— 2809  Tojas 2. Pihentetés utdn 2 cm atmérsji rudakat sodrunk, 1,5-2 cm-es
T Sttémargarin darabokra vagjuk, siitélemezre helyezziik és 5 percig

pihentet;jiik. 180-200 °C-on maximum 10 perc alatt

3004g Gylimdlcs, kandirozott o e
vildgosra siitjiik.

_____ 200g Di6, durvdra vagott
__ 100g Csokoladé csepp, siitésallo 3. Kihdilés utdn a golydkat olvasztott margarinban és kristaly-
Panirozas: cukorban megforgatjuk.

__ 350g¢ Kristdlycukor
_____ 50g¢g Dr. Oetker Bourbon Vanilias cukor
_ 350¢ Krémmargarin vagy vaj

Tipp: A Stollen goly6 izvildga tovabb gazdagithatd, ha a kristaly-
cukorba egy csipetnyi fajhéjat is tesziink, majd abban forgatjuk
meg a golydkat.

*a kalkuldlt dr tdjékoztatd jellegl, a piaci draktdl fiiggden eltérhet. 11



ﬁ .. y p . 4

_ 9cm atméréjd (100 ml-es)

_ sokféle siiteményhez felhaszndlhaté
_ 12db/ karton

__ (Cikkszama: 3000234

Bombaforma kiszdréval

A csomag tartalma:

_ 1db palast kiszdaré
_ 2dbbombaforma
__ (Cikkszama: 1940001

A csomag tartalma:

_ 1dblapkisziré
_ 15 db-os csepp formdjd sablon és kinyomé
_ Cikkszama: 1939501

Martin Braun Kft. U
1016 Budapest, Mészaros u. 58/B. J A f
Tel. +36 (1) 202 4816, Fax: +36 (1) 202 481 company o

info@martinbraun.hu BRA“N MARTIN BRAUN - GRUPPE
www.martinbraun.hu




