Dr.Oetk INACA
Mindség,

Professional Megbizhatc')ség, Siker

e Stabil allagu, konnyen kezelhet6 turdtoltelék - amely megkdnnyiti
a gyartast

@ SUtésalld szerkezet - hbkezelés soran is megtartja formajat
@ Egységes, krémes textura - homogén, csomomentes allag

@ Kivalo szeletelhetfség - esztétikus, tiszta vagasi felUlet

@ Gazdasagos felhasznalas - magas kihozatal, allandd min6ség

(2% Professional

Turotoltelék ‘
SutGszer alappor b

3000 466

SzéleskorUen felhasznalhato:

+ Rétesek, piték, kalacsok és tekercsek toltelékéhez.

+ TUrdalapu sult desszertekhez, turos pitékhez és turotortakhoz.
+ Nagyuzemi és kézmuUves cukraszati felhasznalasra egyarant.

+ |deadlis valasztas stabil, jol kezelhet6 toltelékekhez.
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33 db termékhez (60x20 cm)

Linzertészta

Liszt (BUza finomliszt, BL55)
SO0témargarin

Porcukor

ToOrékrém

Tejfol (20%)

TUro (félzsiros)

Egész tojas

Viz

Dr. Oetker Turétoltelék sutdszer
Capfruit Citromhéj

Linzermorzsa
Liszt (BUza finomliszt, BL55)
SO0témargarin
Kristalycukor

Szilvabefétt

Kristalycukor

Fahéj, 6rolt

Diszités

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

Martin Braun Kft.

1016 Budapest, Mészaros u. 58/B.
info@martinbraun.hu
www.martinbraun.hu

Elkészités:

A linzertészta alapanyagait az
alaprecept szerint dsszeallitjuk,
majd a tésztat 60x20 cm-es
méretre nyUjtjuk. A torékrém
0sszetevdit pontosan Kimérjok,
majd sima, homogén allagura
keverjok. Az elkészUOlt toltelé-
ket egyenletesen rakenjuk a
linzertésztara. A szilvabeféttet
lecsepegtetjuk, majd a képen
lathaté modon esztétikusan
elrendezzUk a turotoltelék
tetején. Az elkészitett linzer-
morzsat a szilvak mellé,

illetve k6zé szorjuk. A fahéjat
a kristalycukorral 6sszekever-
juk, majd a szilvak felUletét
egyenletesen megszorjuk vele.
Az Osszeallitott siteményt
210 °C-ra el6dmelegitett sUt6-
ben, kérulbelul 35 perc alatt
készre sUtjuk, amig a teteje
szép szint kap és a toltelék
megszilardul. A siteményt
sUtés utan teljesen Kih0tjok,
majd a szilvak feluletét 50 g
Cristaline-nal fényezzUk.
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Turotolteléek sutbszer
receptotietek

Barackos sUlt torétorta

1 db termékhez (26 cm atmér6ju torta)

Linzertészta

Liszt (BUza finomliszt, BL55)

Sutémargarin
Porcukor

TOrékrém

Tejfol (20%)

TUro (félzsiros)

Tej (2,8%-05)

Egész tojas

Dr. Oetker TUrotoltelék
sutészer

Capfruit Citromhéj

Barack befétt
Diszités

BRAUN Cristaline
(kész hidegzselé)

Elkészités:

A linzertésztat az alaprecept
szerint elkészitjuk, majd a
tortaformat egyenletes
vastagsagban kibéleljok vele.
A tUrokrém alapanyagait
pontosan kimérjuk, majd
sima, homogén allagura
keverjok. Az elkészOlt
tolteléket a kibélelt
tortaformaba toltjuk, és
egyenletesen elsimitjuk.

A barack bef6ttet
lecsepegtetjuk, majd
esztétikusan elrendezzuk

a turékrém tetején. Az
Osszeallitott tortat 210 °C-
ra elémelegitett sitében,
kérulbelul 30 perc alatt
készre sutjuk, amig a toltelék
megszilardul és a tészta
szép szint kap. A kész tortat
formaban hagyva teljesen
kih0tjok, majd a feluletét
Cristaline-nal fényezzUk.

@ MARTIN BRAUN GRUPPE



