


Magunkrol

A katalégusban feltiintetett termékeink minésége mar 6nmagaban garancia az atlagon feliili végeredményhez.

Célunk az, hogy ezekkel a termékekkel, szaktanacsadassal Partnereink részére értéket teremtsiink. A kdzos siker

megteremtéséhez folyamatos kutatasra, fejlédésre és a kor kovetelményeit messze meghaladd innovacidra van

szilkség — nem csak a termékvalaszték, de az e

mogott alloé szaktudas terén is.

Felvértezve mindazzal a nemzetkozi szakmai
tudassal, melyet német Anyavallalatunk biztosit
szamunkra és tobb évtizedes magyar piaci
ismereteinkkel, arra toreksziink, hogy e tudast
Onnek is &tadhassuk. Forduljon bizalommal
cukraszmester demonstrator kollégainkhoz és

képzett teriileti képviseléinkhez!
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Telefon: +36 30 606 2238
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FRIS PETER
mestercukrasz,
kiemelt szakmai partnerek bemutatd-szaktanacsadéja
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Malnas Lavatorts

—

Hozzavalok 32 db termékhez:

Elkészites:

Linzertészta

190 g Liszt (Blza finomliszt, BL55)
130 g Siitémargarin

— & 70 g Porcukor

s 10 g Tojaslé teljes

i) B, 5 g Dr. Oetker Siitépor

Csokoladés piskota

1260 g Dr. Oetker Csokoladés lava siitemény
250 g Tej (2,8%-05)
250 g Tojaslé teljes
335 g Malna
Mascarponekrém

600 g Mascarpone
600 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)

Malnakrém

400 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
160 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalo neutral

Diszités

150 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

il

A linzertészta hozzavaldit begylrjuk majd egy 60x20-as
keretbe nydjtjuk.

A Dr. Oetker Csokoladés lava siiteményt elkeverjiik a tejjel
és a tojassal és raontjiik a linzertésztara, majd raszorjuk a
malnat.

180-200°C fokon 40 perc alatt készre siitjiik.

A kisiilt és kihdlt alapra rakenjiik a mascarponéval
kihabositott BRAUN MB-Topot.

A siiteményt a krém kotésééig a hitében allni hagyjuk.

A malnapiirét elkverjiik a Dr. Oetker Tejszinstabilizalo
neutrallal, majd raontjiik a krémre.

A malnakrém kotése utan rakenjiik a Cristalin zselét.
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Afonyas tetberizses torka

100 g Joghurt (natdr) 6. A kihdlt tejberizs alaphoz a krém tobbi dsszetevéit

Hozzdvalok 80 db termékhez: Elkészités:
Alaptészta 1. A zabpelyhes tészta dsszetevéit dsszegyarjuk, kinydjtuk,
780 g Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor majd 10 darab kerek lapot szlrunk beléle.
100 g Méz o i 9 S
I ) X — 2. A lapokat 180-200°C fokon 8-10 perc alatt készre siitjiik.
= = 60 g Viz 3. A vilagos piskota 0sszetevéit 2 percig habositjuk, majd 10
Vildgos piskéta darab kerek lapot keniink beléle, majd lapokat 180-200°C
380 g Tojaslé teljes fokon 6-8 perc alatt készre siitjiik.
——— 2509 Liszt (Blza finomliszt, BL55) 4. A zabpelyhes lapokat lekenjiik baracklekvarral, majd
B S0 (g Kr1stalycukor raragasztjuk a piskotalapokat.
e 40 g Viz
25 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta 5. A tejberizskrémhez, a tejet felforraljuk, majd belekverjiik a
15 g Dr. Oetker Siitépor tejberizs alapot és lefedve 1 6ran keresztiil allni hagyjuk.

800 g Sargabarack lekvar egyenletesen hozzakeverjiik.
Tejberizskrém 7. A formalevalaszoval lefiijt szilikonformara ratessziik a
720 g Dr. Oetker Tejberizs alappor, natir tortakarikat, majd a tejszines rizskrémmel betéltjiik és
2870 g Tej (3,5%-0s) lezarjuk az 6sszetoltott lapokkal.
570 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap) . .
580 g Tejszin 31% 8. A betoltott tortat lesokkoljuk, a fagyos tortarol levalasztjuk
570 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral a karikat és a szilikonformat.

=) 1;8 g Eitmmté" 9. Az afonyakrémhez a keményitét elkeverjiik a viz felével,
— g L1tromne ) a tobbi dsszetevét felforraljuk majd a keményitds péppel
Afonya krém besdiritjiik.

740 g BRAUN Le Gourmet Afonya gyiimélcspiiré oo, PO 2 s ” .
500 g Citromlé 10. A kih(lt afonyadntet beledntjiik a szilikonforma altal

40 g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd) kialakitott iregekbe.
740 g Viz 11. A tortak tetejét és oldalat vékonyan lekenijiik a Cristaline
Diszités zselével, majd a tortak szélét alul bepanirozzuk Krokellaval.
1000 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
— 300 g BRAUN Krokella dekoracids széréanyag (vilagos)
—_ 300g Afonya




Epres desszert

Hozzavalok 13 db termékhez:

Elkesziteés:

250 g

100 g
100 g
— & 504
R 20 g

120 g
N 40g
__ i 20 g

- 50 g
— 1 60 g
125 ¢
125 ¢

400 g

Nehéz piskota felvert

BRAUN Dinkel Vollkorn Mix (tonkélybizas
alapkeverék)

Viz

Etolaj

Sargarépa

Did

Eperkrém

BRAUN Le Gourmet Eper gyiimélcspiiré
Viz

Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd)

Tejszinkrém

BRAUN Alaska-express Eper Fond
Viz

BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
Tejszin 30%

Diszités

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

1. A nehéz felvert hozzavalo6it gépi habverdvel kdzepes fokon

egynem(ivé keverjiik, répaval, diéval dasitjuk.

. 30x20-as keretben 180-200°C fokon, 15-18 perc alatt készre

siitjik.

. A gyiimdlcskrém hozzavaldibol eperkrémet féziink, a kihdlés

utan atkeverjiik, a 6 cm atmér6ji hengeres desszertformakba
helyezett tésztalapok kdzepére dresszirozzuk, tejszinkrémmel
készre toltjiik, majd lesokkoljuk.

. Tejszinkrém elkészitése: az Alaska Express Eper fondot a

minimum 25°C fokos vizzel elkeverjiik, vegyes felvert habbal
lazitjuk.

. A 25°C fokra felmelegitett Cristaline fényzselével a fagyos

desszerteket bevonjuk, dekoraljuk.

. A kalkulacio a képen lathato diszitést nem tartalmazza.



Mini kuglof

Hozzavalok 9 db termékhez:

/4

| .. .

Elkeszités:

250 g
90 g
60 g
304

40 g

50 g
70 g
140 ¢
140 g

200 g

70 g
10 g

120 g
60 g

Nehéz piskota felvert

Dr. Oetker Brownies kakaédstészta alappor
Tojaslé teljes

Etolaj

Viz

Rétegez6

BRAUN Kranfil's Mango-Maracuja gyiimdlcs
izii krémtoltelék hantolt ostyaval
Tejszinkrém

BRAUN Alaska-express Tiiro Fond

Viz

BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)

Tejszin 31%

Gyiimdlcs ontet

BRAUN Le Gourmet Sargabarack
gyiimalcspiiré

Viz
Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd)

Bevonat

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
BRAUN MB-Top (névényi habalap)

1. A nehézfelvert hozzavalo6it kézi habverével egynemiivé

keverjiik.

. 30x20-as keretben 180-190 C° fokon 13-15 perc alatt készre

siitjiik.

. A kihilt nehézfelvertbél 9 db korongot szdrunk ki.
. Olvasztott Mango-Maracuja Kranfil's-sel megkenjiik.

. Az Alaska-express Tird Fond-ot minimum 25°C fokos vizzel

elkeverjiik, felvert vegyes habbal lazitjuk.

. Szilikon formaba toltjiik, a kis korongokkal lefedjiik.
. A gyiimdlcsontet hozzaval6ibol sargabarackontetet féziink.

. A bevonathoz a Cristaline fényzselét és a novényi habalapot

ovatosan dsszekeverjiik, ételfestékkel szinezziik és a dermedt
feliiletet bevonjuk, dekoraljuk.

. A kalkulacio a képen lathato diszitést nem tartalmazza.
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Viragtorts

Elkesziteés:

Hozzdvalok 32 szelet siiteményhez:

Piskota felvert 1. A piskotefelvertbdl ételfesték hozzaadasaval 2 db 23 cm

1= 10 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
e 20 g Viz

__ 40g Etolaj

— 150 g Tojaslé teljes

) B 80 g Kristalycukor

100 g Liszt (Baza finomliszt, BL55)

N 5 g Dr. Oetker Siitépor

Rétegezo

BRAUN Kranfil's Piros gyiimolcs izii

—— 4009 pramtsltelek hantolt ostyaval

200 g BRAUN Le Gourmet Eper gyiimdlcspiiré
S 70 g Viz

30g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd)
— paszta)

Sajtkrém

— 520 g BRAUN Cheesequick (tdarotorta-krémpor)
430 g Mascarpone
4309 Tejfél (20%)
5209 Viz

Bevonat

200 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
R 60 g Voros afonya, aszalt

atméréji lapot siitiink.

. Kih(lés utan olvasztott Kranfil's Piros gyiimolcs iz

krémtoltelékkel megkenjiik

. A gyiimolcskrém hozzavaldibol eperkrémet féziink.

. Sajtkrém elkészitése: a minimum 45°C fokos vizet a

Cheesequick-el elkeverjiik, a tejtermék hozzaadasaval sirl
fodrozodasig habositjuk, szilikon formaba toltjiik.

. A gyiimdlcskrémet kih(lés utan atkeverjiik, simacsoves

dresszirzsakkal korkorosen a krém feliiletére toltjiik,
alaplappal lefedjiik.

. Dermedés utan feliiletét Cristaline fényzselével fényezziik,

dekoraljuk.

. A kalkulacio a képen lathato diszitést nem tartalmazza.



Hasveti barany

Hozzavalok 100 db termékhez:

Elkeszités:

2690 g
940 g
1130 g
670 g
1075 g

2000 g
1000 g

200 g
1400 g

Alaptészta

Dr. Oetker Kakaos Muffin alappor
Tojaslé teljes

Etolaj

Viz

BRAUN Prémium Alma toltelék
Csokoladékrém

Tej (3,5%-0s)
Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor

Diszités
Kokuszreszelék
Dr. Oetker Nydjthaté Dekormassza (fehér)

. A tészta Osszetevdit krémkeveré lapattal 2 percig keverijiik.

. Simacsoves nyomozsakbol 100 db siitheté muffinkapszliba

toltjiik.

. A muffinokat 180-200°C fokon 20-25 perc alatt készre siitjiik

és hagyjuk kih(lni.

. A csokoladékrémhez a csokoladés Aranka krémport a tejjel 2

percig habositjuk, majd 6 mm-es simacsoves nyomdzsakbol
kis félgomboket nyomunk, kialakitva ezzel a birka gyapjdjat.

. A krémet megszorjuk kokuszreszelékkel.

. A dekormasszat ételfestékkel megszinezziik, beléle birka

fejeket formazunk és a krémre helyezziik.




Citromos tallér

Hozzavalok 100 db termékhez:

Elkesziteés:

__ 2740¢g
e 1150 @
960 g
350 g

520 g
520 g
210 g
8304
. 10 g
520 g

_ 1200g
200 g

200 g

Alaptészta

Dr. Oetker Natdr Muffin alappor
Krémmargarin

Tojaslé teljes

Viz

Citromos joghurtkrém

BRAUN Alaska-express Joghurt Fond
BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
Citromlé

Viz

Citromhéj

Tejszin 30%

Diszités
BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)
Liofilizalt eper

BRAUN Covela fehér (fehércsokoladé-izii
paszta)

. A tészta Osszetevdit krémkeveré lapattal 2 percig

keverjiik, simacsoves nyomdzsakbol 200 db 6 cm atmér6ji
csigavonalat nyomunk.

. A lapokat 180-200°C fokon 7-10 perc alatt készre siitjiik,

hagyjuk kihdlni.

. A joghurt fondot elkeverjiik a vizzel, citromlével és

citromhéjjal, hozzakeverjiik a vegyes felvert tejszint.

. A lapokat kettesével 6sszetoltjiik a joghurtkrémmel.

. Az 0sszetoltott siiteményeket két oran keresztiil hiitében

allni hagyjuk.

. A siitemény szélét 2 cm hosszan levagjuk, 35-40°C fokon

olvaszott Covela ét bevondval az alsé 1/4-ét kimartjuk és
siitépapirra allitjuk.

. A krém felsé felére liofilizalt gyiimdlcsot szorunk.

. A siitemények oldalat a képen lathaté modon fehér

csokoladéhullammal diszitjiik.



Edes Teasiitemenyek

3
3 1

-

Hozzdvalok 1kg termékhez: Erdei gyiimolcsds zabpelyhes szelet elkészitése:

2 buclubesitoszia 1. Az alaptészta hozzaval6it 6sszegyirjuk, majd 10 percig allni
£abpelyhes teszta

. P hagyjuk.
20005 Dr petker ?abpelyhes LG LTS 2. A tésztabol 2 db 60*40 cm -es lapot nyGjtunk.
800 g Siitémargarin . ! . e .
260 g Méz 3. Az egyik lapot egészben hagyjuk a masikat 160 db négyzetre
160 g Viz vagjuk, majd 180-200°C fokon 8-10 perc alatt készre siitjiik.

Toltelék 4. A kihdlt lapra egyenletesen rakenjiink a 35°C fokra
JoiteteX megolvasztott BRAUN Kranfil's Piros gyiimolcs izl

BRAUN Kranfil’s Piros gyiimélcs izii krémtolteléket, majd egymas mellé rakjuk a kihdlt
7009 | ramtsltelék hantolt ostyaval Ul - e

négyzeteket.
Diszités 5. A siiteményt a BRAUN Kranfil's Piros gyiimolcs iz
830 g BRAUN Covela fehér (fehércsokoladé-izii krémtoltelék dermedésig hdtében hagyjuk, majd a négyzetek
—— paszta) mentén felszeleteljiik.
290 g BRAUN Kranfil's Piros gyiimélcs izii 6. A fehér Covelat 35°C fokra Gsszemelegitjiik a Piros gyiimolcs
krémtéltelék hantolt ostyaval iz(i krémtoltelékkel, majd atlosan kimartjuk az édesteak
sarkat.

7. A martas széléhez olvasztott fehér Covelaval csikot hizunk.

Hozzdvalok 1kg termékhez: Kokuszcsok elkészitése:

Kokuszcsok tészta 1. Az alaptészta hozzavaldit dsszekeverjiik, majd az 1/3-ba

2000 g Dr. Oetker Kékuszos csok makrontészta belekeverjiik a kakaoport.
a!appor 2. A vilagos tésztahol csillacsoves nyomozsakkal 3 cm-es
S B 8(7)8 g \IQI:AUN Ovasil (tojasfehérje-készitmény) karikakat nyomunk és a kozepiikre simacsdves nyomozsakkal
N 30 g Kakadpor ranyomjuk a kakaos tésztat.
Diszités 3. A termékeket 180-200°C fokon 8-10 perc alatt készre siitjiik,
880 g gg:zl:;l) Covela ét (étcsokoladé-izii paszta) olvasztott BRAUN Covela éttel diszitjiik.

v S0 S50 S50 4 b &



Edes Teasiitemenyek

Hozzdvalok 1kg termékhez: Tavaszi mézes teasiitemény elkészitése:

Alaptészta 1. Az alaptészta hozzavaloit begyirjuk 3 darab 60x20-as méretii

750 g Dr. Oetker Mézes puszedli alapporalappor téglalappa nydjtjuk.
110 g Siitémargarin o .2 .
140 g Tojaslé tgelje]zs 2. 200-210°C fokon 8-10 perc.alatt vilagosra siitjiik.
600 g BRAUN Eper (siithet6) toltelék 3. Fehér alapkrémet féziink, kihdlés utan, puha
Eozottikiass krémmargarinnal kihabositjuk.
400 g Tej (2,8%-05) 4. Harom lap kozé 1-1 rétegben betdltjiik az epertolteléket és a

60 g Kristalycukor

Dr. Oetk in (étkezési keményité ’ - i
509 p;sgg‘) TR (Ctkezest KEmenyits) 5. Feliiletét olvasztott, halvany narancssargara megszinezett

fehér krémet.
100 g Krémmargarin Covela fehérrel bevonjuk, szeleteljiik.

Bevonat

150 g BRAUN Covela fehér (fehércsokoladé-izii
—t g9
paszta)

Hozzdvalok 1kg termékhez: Puncsizi teasiitemény elkészitése:

Alaptészta 1. A tészta osszetevéit krémkever6 lapattal 2 percig keverjiik,

1055 g Dr. Oetker Natir Muffin alappor simacsoves nyomozsakbol 200 db 10 g-os félgombot
g?g g g?gga{gggsn nyomunk, 180-200°C fokon 5-6 perc alatt készre siitjiik,
135 g Viz hagyjuk kihdlni.
F6z6tt krém 2. Puncsizl krémet féziink, kihdlés utan puha krémmargarinnal

785 g Tej (2,8%-05)
115 g Kristalycukor
100 g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd) 3. A félgomboket a krémmel 6sszet6ltjiik és olvasztott Covela

20 g Cresco Puncs fagylaltizesitd

kozepesen kihabositjuk.

éttel megspineljiik.
200 g Krémmargarin

Diszités
100 g BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii paszta)
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Tovaszi eyiimoles desszert

Hozzavalok 80 db termékhez:

Elkesziteés:

Alaptészta

300 g Dr. Oetker Brownies kakaédstészta alappor
105 g Tojaslé teljes

70 g Etolaj

359 Viz

Mangokrém

300 g BRAUN Le Gourmet Mangé gyiimdlcspiiré
40 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral

150 g Tejszin 30%
35 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)

Malnakrém

300 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
120 g Dr. Oetker Tejszinstabilizalo neutral

Joghurtkrém

240 g BRAUN Cheesequick (tirétorta-krémpor)
240 g Viz
400 g Joghurt (natar)

Diszités
60 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
20 g BRAUN Gold Sparkl diszité zselé

1%

A tészta Gsszetevéit kézi habverével dsszekeverjiik, 60x20
cm-es keretbe ontjiik, 180°C fokon 20 perc alatt készre
siitjiik.

A kih(tott lapokat kiszGrjuk.

A formalevalasztd sprayvel kiftjt desszert formak aljaba
helyezziik a kiszdrt lapokat.

Mangokrém elkészitése: a mangopiirét a Dr. Oetker
Tejszinstabilizalo neutrallal dsszekeverjiik, hozzaadjuk a
felvert vegyes tejszint.

Egyenletesen a formaba toltjiik, 2 orara hiitébe tessziik.
Malnakrém elkészitése: 40°C fokra felmelegitjiik a
malnapiirét, hozzakeverjiik a Dr. Oetker Tejszinstabilizalo
neutralt, majd a kih(t6tt mangokrémre ontjiik és ismét 2
orara hitébe tessziik.

. Joghurtkrém elkészitése: 50-60°C fokos vizbe belekeverjiik a

Cheesequick-et (tdrdtorta-krémport), hozzaadjuk a joghurtot
és elkeverjiik.

A joghurt krémmel telitoltjiik a formakat.

. A tetejét lesimitjuk, kihdtjiik, Cristaline fényzselével

bevonjuk, megszilardulas utan a képen lathaté médon
diszitjiik.

MARTIN BRAUN Kft.
1016 Budapest, Mészaros utca 58B. Tel.: +36 (1) 202 4816, Fax: +36 (1) 202 4817
info@martinbraun.hu  www.martinbraun.hu
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