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® MinGségi tanusitvannyal igazolt gluténmentesség
® Harmonikus szin és izvilag

® Kivalo térfogat

® Rugalmas szerkezet

® Szaftos késztermék

‘27 Professional

GLUTENMENTES
MUFFIN

muffinok, piték, teasutemények, desszertek készitéséhez

Javasolt adagolas: 1000g gluténmentes muffin alappor + 350g tojas + 340ml
napraforgoolaj + 340ml tej (1,5%)

Elkészitési javaslat: A muffin tészta dsszetevéit krémkeverd lapattal 2 percig
lassu fordulatszamon keverjuk, majd muffin kapszlikba toltjuk. A muffinokat
180-200 Celsius fokon 20-25 perc alatt készre sutjuk.
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Erdei gyimolcsés gluténmentes muffin Gluténmentes szilvas pite

100 db., 132 grammos muffin elkészitéséhez 12 db., 104 grammos pite elkészitéséhez (30 x 20-as kerethez)

Témeg: Alaptészta: Elkészités: Témeg: Gluténmentes linzer tészta: Elkészités:
48209 Dr. Oetker Gluténmentes muffin alappor O A muffin tészta 6sszetevéit a gyliimdlcs kivételével, 140g Dr. Oetker Gluténmentes muffin alappor O Linzer tészta: a gluténmentes muffin alapport a
1700g Egész tojas kdzepes fordulatszamon, krémkeverd lapattal 2 70g Sutémargarin sutémargarinnal 6sszegyurjuk, 3 mm vastagsagu,
16609 Etolaj percig keverjlik. 30 x 20 cm-es lappa nyujtjuk.

Gluténmentes pite tészta:
3309 Dr. Oetker Gluténmentes muffin alappor

1660g Tej (1,5%-0s) @ A tésztaba belekeverjik a gyimoélcsot és muffin ® Muffin tészta: az ésszetevdket csomdémentesre

1000g Erdei gyumolcs

kapszlikba toltjuk. 120g Etolaj keverjik, majd hozzaadjuk a piritott ttkmagot.
Erdei gyiimélcs krém: © Atermekeket 180°C-on, 20-22 perc alatt készre 120g Tej (1,5%-08) © Az elkésziilt tésztat a linzertésztara toltjuk.
1020g Erdei gyiimolcs sutjuk. 1209 Tojaslé teljes O A szilvikat kimagozzuk, 4 felé vagjuk és szorosan
170g Kristalycukor @ A krémhez az erdei gyimdlcsét a cukorral 509 Toékmag egymas mellett a tésztara rakjuk.
680g Viz felforraljuk, majd a vizzel elkevert keményitével 400g Szilva © Fahéjjal, cukorral meghintjik, 180 °C-on 25-30 perc
130g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményit) besritjuk. 30g Kristalycukor alatt készre sutjuk.
© Akih(ilt krémet atkeverjik, majd 20g-ot téltiink a 29 Fahéj, orolt

Diszités:
1500g Erdei gyiimélcs muffinok kbzepébe. Tetejét friss erdei gyiimdlcsdkkel

diszitjik.
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Gluténmentes epres whoopies

100 db., 55 grammos whoopies elkészitéséhez

Témeg: Alaptészta:
17809 Dr. Oetker Gluténmentes muffin alappor
620g Egész tojas
610g Krémmargarin
300g Tej (1,5%-0s)

Toltelék:
20009 BRAUN Eper (siithetd) toltelék

Diszités:
50g BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)
4009 BRAUN Covela fehér (fehércsokoladé-izii paszta)
50g Liofilizalt eper

Martin Braun Kft.

1016 Budapest, Mészaros u. 58/B.

Tel:+36 (1) 202 4816, Fax: +36 (1) 202 4817
info@martinbraun.hu
www.martinbraun.hu

Elkészités:

O A gluténmentes tészta 6sszetevoit, kbzepes
fordulatszamon, krémkever6 lapattal 2 percig
keverjuk.

® A tésztabol, simacsdves nyomdzsakbdl 200db,
félgdmbot nyomunk.

© A termékeket 180-200°C-on, 10 perc alatt
készre sutjuk.

O Akihdlt piskotakbol kett6 - ketté epertoltelékkel
osszetoltjuk.

O A termékeket, hltében két 6ran keresztil allni
hagyjuk, majd a tetejiiket fehér Covelaval
bevonjuk, ét Covelaval és liofilizalt eperrel
diszitjuk.
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