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Epres-afonyas tortaszelet

Y

Recept 24 szelet termékhez

Afonyas nehézpiskéta Eperkrém
.......... 400 g Dr. Oetker Natiir Muffin alappor 85 g BRAUN Alaska-express Eper Fond
.......... 150 g Tojaslé teljes o100 g Viz
.......... 170 g Etolaj v 415 g Tejszin 35%
.......... 100 g Capfruit Fekete afonya gyiimolcspiiré . 200 g Eper
.......... 20 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré . 40 g Capfruit Fekete afonya gyiimélcspiiré
Joghurtos citromos krém Diszités
.......... 70 g BRAUN Alaska-express Joghurt Fond w300 g Capfruit Eper (Senga) gyiimélcspiiré
.......... 140 g Tejszin 35% w120 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 70 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré w120 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 70 g Viz
Termékelkészités

» Az afonyds nehézpiskota dsszetevdit 1 percig lassu fokoza-
ton, krémkeverd lapattal keverjiik, majd 2 db 20 cm-es
tortakarikaba toltjik, és 180-200 °C-on 15-20 perc alatt
készre sutjik.

» Acitromos krémhez a vizet és a citrompurét elkeverjik
a fonddal, majd a felvert tejszinhabbal.

» Akihllt nehézpiskotat félbevagjuk, majd a fels6 lapot
egy 10 cm atméréjl karikaval kiszarjuk.

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazza:

GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezé allergéneket tartalmazhatja:
DIOFELEK

» Az also lapot karikaba helyezziik, és rakenjik a citromos

joghurtkrémet.

» Akrém kozepére ratessziik a kiszdrt, 10 cm-es lapot.
» Azepres krém egyharmadahoz a vizet elkeverjik az eperfon-

nal, majd a felvert tejszinnel és az apréra vagott eperrel.

» Akész krémet korben, a karika szélére kenjik.
» Az epres krém kétharmadahoz a vizet elkeverjik az

eperfonnal, majd a felvert tejszinnel és az afonyapirével.

» Amegmaradt piskotagydrlit ratesszik az epres krémre,

majd a masodik, &fonyas epres krémmel feltoltjik a karikat.

» Atetejére raontjik a natir fonddal elkevert eperplirét.
» Agylmolcszselé megkotése utan, lekenjiik Cristaline

zselével.



Zold velvet szelet malnakrémmel és

joghurt-lime habbal

Recept 16 db termékhez

Nehéz piskotafelvert

Joghurt-lime krém

.......... 200 g Vizyon Zéld velvet nehéz piskotakeverék w125 ¢ BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 80 g Tojaslé teljes o 125 g Tejszin 30%
.......... 40 g Etolaj 50 g BRAUN Alaska-express Joghurt-lime Fond
.......... 60 g Viz o100 g ViZ
Malnakrém Diszités
.......... 125 g BRAUN MB-Top (névényi habalap) w150 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 125 g Tejszin 30% 50 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 100 g Capfruit Malna gyiimélcspiiré
20 ¢ Dr. Oetker Natir fond
Termékelkészités

» Azold velvet nehézfelvert tészta alapanyagait csomomentes-
re keverjlik, majd egy 60x20 cm-es siitokeretben egyenletes
vastagsagban elkenjik.

» 180 °C-ra elomelegitett stitében 10 perc alatt megsitjik.

» Akihllt tésztalapot keresztbe vagjuk, igy 2 darab 30x20 cm-
es lapot kapunk.

» Azegyik lapot egy 30x20 cm-es keretbe helyezziik, amely a
slitemény osszeallitasédnak alapjat adja.

» Elkészitjlik a malnakrémet: az MB-Top novényi habot a tej-
szinnel lagy, stabil habba verjiik, majd hozzakeverjik a kimért
malna pirét, végll a Natdr fondot.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:

TOJAS, SZ6JABAB, TEJ

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:
GLUTEN, FOLDIMOGYORO, ZELLER, MUSTAR, SZEZAMMAG

A krémet egynemdire keverjik, majd a zold velvet tésztalapra
egyenletesen rakenjuk.

Aslteményt hiitébe helyezziik a réteg megkdtéséig.

Ezutan elkészitjik a joghurt-lime krémet: az MB-Top névényi
habot a tejszinnel kihabositjuk.

Az Alaska Express Joghurt-Lime fondot a kimért vizzel cso-
momentesre keverjik, majd 6vatosan a felvert habhoz adjuk.
A kész krémet a leh(itott malna krémrétegre adagoljuk, és
egyenletesen rakenjik.

A krémrétegre rahelyezziik a masodik zold velvet tésztalapot,
enyhén ranyomjuk, majd a stiteményt ismét hiitébe tesszik.
Abevonathoz a Cristaline-t a MB-Top novényi tejszinnel
simara keverjik, majd a leh(tott stitemény feliletét vékony,
egyenletes rétegben lekenjik.



Mango-maracuja kokuszos szelet

Recept 65 db termékhez

Mangés nehézpiskta .. 750 g Tej(3,5%-05)
.......... 520 g Mango izii nehéz piskétakeverék w900 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 210 g Tojaslé teljes o 450 g KOkuszreszelék
.......... 170 g Viz o 450 g Tej(3,5%-0s)
.......... 100 g Etolaj w150 g Dr. Oetker Natiir fond
Brownies piskota Gylimdlcszselé
.......... 1200 g Dr. Oetker Brownies kakaéstészta alappor ... 600 g Capfruit Alphonso Mangé gyiimélcspiiré
.......... 420 g Tojaslé teljes v 200 g Capfruit Maracuja gyiimélcspiiré
.......... 265 g Etola] w320 g Dr. Oetker Natiir fond
.......... 120 g Viz
Diszités
Kékuszos krém . 240 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 230 g Dr. Oetker Hazi krémes krémpor o 40 g Kokuszreszelék
Termékelkészités
» Amangods nehézpiskdta dsszetevdit 5 percig lasst fokozaton,  » A kokuszkrémhez a kokuszt a tejjel bedztatjuk, majd a tejjel
krémkeverd lapattal keverjik, majd 1 db 60x40 cm-es lapot habositott hazikrémessel, felvert MB-Toppal és a natdr
kentink beléle és 180-200 °C-on, 15 perc alatt készre sitjik. fonddal elkeverjik.

» Abrownies nehézpiskdta Osszetevéit elkeverjiik, fokozaton » Akisilt, kih(lt lapokat a mangds lappal a kdzepén
krémkeverd lapattal keverjik, majd 2 db 60x40 cm-es lapot Osszetoltjik és a tetejét lekenjik a kokuszkrémmel.
kentink bel6le és 180-200° C-on, 15 perc alatt készre siitjik. ~ » A mangd és a maracuja purét elkeverjik a natdr fonddal,

S . ) majd rakenjik a megkotott kokuszkrémre,

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazza: - ; » o _ ) ; ;

GLUTEN, TOJAS, SZOJABAB, TEJ » AslUtemény tetejet lekenjik a Cristaline zselevel és

3 . ) megszorjuk kokuszreszelékkel.
Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:

FOLDIMOGYORO, DIOFELEK



Vilmoskortés turotorta

Recept 1 db termékhez (26 cm atmérdgijli)

Linzertészta Betét
.......... 210 g Liszt (BUza finomliszt, BL55) v 120 g Capfruit Vilmoskorte piiré
.......... 140 g Sutémargarin 20 g Kristalycukor
.......... 70 g Porcukor .12 g Dr. Oetker Lékot6
Tarétoltelék Diszités
.......... 200 g Mascarpone v 350 g Capfruit Vilmoskérte piiré
.......... 200 g Tejfol (20%) w120 g Dr. Oetker Natur fond
.......... 240 g Viz w40 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

.......... 120 g Egésztojas
.......... 160 g Dr. Oetker Turotoltelék siitészer

Termékelkészités

» Alinzer tésztat az alaprecept szerint elkészitjik, majd pihen-  » Alinzerrel kibélelt forméba betoltjik a tlrds toltelék felét,
tetés utan kinydjtjuk, és egy kivajazott tortaformat egyenlete- ~ majd kozépre dvatosan behelyezziik a kifagyasztott betétet.
sen kibéleltink. » Atoltelék masodik felével teljesen lefedjik, a felliletet

» Atlrés toltelék alapanyagait pontosan kimérjik, majd elsimitjuk.
homogén allaglra keverjik. » Atortat 210 °C-ra elémelegitett siitében kb. 30 percig sitjlk,

» Ezzel parhuzamosan elkészitjiik a betétet: az 6sszetevoket amig a toltelék megszilardul, de a kozepe még enyhén
simara keverjik, formaba toltjik, majd gyorsfagyasztjuk, remegd marad.
hogy stabil, jol kezelhetd allagot kapjunk. » Asitést kovetoden a tortat szobahémérsékleten, majd hito-

ben teljesen kihdtjik.

» Adiszitéshez a Natlr fondot a Vilmoskorte plrével alaposan

Atermék a kdvetkezo allergéneket tartalmazza: . " P e A :
GLUTEN, TOJAS, TEJ elkeverjiik, majd szilikonformaba toltjik, és kifagyasztjuk

» Ateljesen kihdlt torta tetejére helyezziik a kifagyasztott korte

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja: diszt, majd vékonyan lekenjik Cristaline zselével.



Erdei gyumolcsos ganache torta

.......... 150 g Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor

.......... 50 g Tojaslé teljes

.......... 33 g Etolgj

.......... 16 g Viz

......... 100 g Capfruit Vegyes-piros gyiimélcspiiré

.......... 40 g Dr. Oetker Natur fond

.......... 5 g Capfruit Citrom gyiimélcspiiré
Termékelkészités

» Abrownies tészta alapanyagait csomoémentesre keverijik,
majd egy 20 cm atmérdjl tortakarikaba ontjik és
egyenletesen elsimitjuk.

» 180-200 °C-ra el6melegitett stitében 10-15 perc alatt
elositjik, majd kivessziik, és teljesen kihdtjiik.

» A Schokobella White-ot a tejszinnel 6sszedntjik, felmelegit-
juk, majd homogén allagtra keverjlk (ganache-t készittink).

» Az egynemUsitett masszat kihitjik.

» Ugyanigy jarunk el a Schokobella Etcsokoladéval és
a tejszinnel is, majd ezt a keveréket is teljesen kihUtjik.

» Akihllt brownie alapra egy 11 cm atmérojl tortakarikat
helyezink.

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

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:
DIGFELEK

.......... 140 g Tejszin 30%

.......... 160 g BRAUN Schokobella White
(fehércsokoladé paszta)

......... 300 g Tejszin 30%

.......... 300 g BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)

.......... 200 g BRAUN Miruar Barna meleg fényzselé

Capfruit erdei gylimolcsplrét, a citrompiirét és a Natlr
fondot csomémentesre keverjiik.

A masszat a 11 cm atmérdju karikaba ontjik, egyenletesen
elsimitjuk, majd hiitébe helyezziik, amig teljesen megszilardul.
Azselé megszilardulasa utan a karikat eltavolitjuk.

A kihlt tejszines Schokobella White ganache-t robotgéppel
fellazitjuk, kihabositjuk, majd nyomdzséakba toltjik.

A brownie alapra egy 16 cm atmérdjl tortakarikat helyeziink,
és a fehércsokoladés krémet egyenletesen betoltjik.
Atortatismét hitbe tesszlk a krém megkotéséig.

Ezt kdvetéen a tejszines-Schokobella Etcsokoladé ganache-t
is kihabositjuk, majd nyomdzsakba toltjuk.

A megdermedt fehércsokoladés rétegrdl eltavolitjuk a kari-
kat, majd az étcsokolddés krémmel a torta teljes fellletét,

a tortakarika pereméig betéltjik.A tortat kifagyasztjuk,

majd a teljesen fagyott desszertet Miruar barna bevonéval
egyenletesen bevonjuk.



Barackos réetes

Recept 16 db termékhez

Vajas tészta
.......... 250 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
.......... 125 g Viz
.......... 20 g Sutémargarin

.......... 5 g Kristalycukor
.......... 5g S6
.......... 180 g Leveles tészta margarin

Termékelkészités

» Avajas tésztat az alaprecept szerint elkészitjiik, majd pihente-
tést kdvetden 2 darab egyenként kb. 4 mm vastagsagy,
30x50 cm méretl lapra nydjtjuk.

» Atlrékrém alapanyagait pontosan kimérjik, majd sima,
homogén allaglra keverjik.

» Akrémet a kinyUjtott vajas tésztalapok hosszanti kdzépvona-
laban egyenletesen elosztjuk, majd a felliletet egyenletesen
megszorjuk az apréra vagott, lecsepegtetett barackbefottel.

Atermék a kovetkezd allergéneket tartalmazza:
GLUTEN, TOJAS, TEJ

Atermék a kovetkezo allergéneket tartalmazhatja:

Tarékrém
.......... 400 g Turo (félzsiros)
.......... 100 g Tejfol (20%)
.......... 150 g Egésztojas
.......... 300 g Viz
.......... 200 ¢ Dr. Oetker Turotoltelék siitészer
.......... 30 g Capfruit Citromhéj

.......... 200 g Barack befott

» Atésztalapok széleit a képen lathaté médon bevagdossuk,

majd fonott formaban a téltelékre hajtjuk.

» Afellletet felvert tojassal egyenletesen lekenjik.
» Arétest 220 °C-ra elémelegitett siitében kb. 30 perc alatt

aranybarnara sitjuk.
SUtés utén racson teljesen kihdtjik, majd egyenletes
szeletekre vagjuk.



BRAUN Alaska-express Eper fond

BRAUN Alaska-express Joghurt-lime fond

BRAUN MB-Top (névényi habalap)

BRAUN Schokobella (étcsokoladé paszta)

Capfruit Alphonso Mangé gytiimoélcspliré

Capfruit Citromhéj

Capfruit Fekete afonya gylimélcspiiré

Capfruit Maracuja gylimélcspuiré

Capfruit Vilmoskorte gytimolcspiiré

Dr. Oetker Hazi krémes krémpor

Dr. Oetker Natdr fond

Dr. Oetker TUrétoltelék siitészer UJ TERMEK

Z6ld velvet nehéz piskotakeverék

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

Mészaros u. 58/B
@ 1016 Budapest

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