


Miert kiilonleges?

»

Roppandssagat a 20%
hantolt ostya adja

Palmaolaj mentes
Tartositoszer mentes

Vegetarianusok szamara is
fogyaszthato

Kizarélag magas
mindségl alapanyagok
felhasznalasaval késziil

Roppanos kremtaltelék
hantolt ostyadval

Sokféleképpen lehetséges az édességeket, cukrasz siiteményeket megtol-
teni. A BRAUN (j ttermékben, a Kranfil's-ban, két nagyon fontos a tol-
telékekre jellemz6 tulajdonsagot egyesitett.

Kiilonb6z6 nagyszer( izeket és roppands texturat otvozott. Ez utébbi a
hantolt ostya tartalomnak kdszonheté.

Kinalatunk:

A kovetkezo izekben elérheté Kranfil's termékcsaladunk:
» Csokoladeé

» Fehércsokoladé

» Karamell

Sokoldalaan hasznalhato:

» Pralinék és triiffelek toltésére

» Képezhetsz egy roppanés réteget barmely piskota rétegre, vagy
nehéz felvertre.

>

» Izgalmasabba teheted a moussokat

>

» Barmely siiteményt (jra gondolhatod és roppanéssa tehetsz

M

» Fagylaltokhoz rétegez6ként is ajanljuk

3db, 20 cm-es torta elkészitéséhez (48 szelet)

Hozzavalok: Elkészites:
Piskéta felvert 1. A kakaés piskétabol 3 db 20 cm-es lapot siitiink.
150 g Tojaslé teljes 2. Kihdlés utan olvasztott Kranfil's Karamell iz( krémtoltelékkel
— 100 g Liszt (Baza finomliszt, BL55) megkenjiik, kihGlt nehézfeverttel lefedjiik.
— /59 Kristélyc?kor ) 3. Nehézfelvert elkészitése: a hozzavalokat kézi habverdvel
— 209 C::;okolade csepp (&t) egynemivé keverjiik, 3db 20 cm-es karikaba ontjiik,
—— 209 Viz 180 °C-on tiiprobaig készre siitjiik.
- 10 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta o . . . .
BRAUN Kranfil's Karamell izii 4, Krém készitése: a min. 70 °C-os vizet a Cheesequickkel elke-
——— 6009 | ramtoltelék hantolt ostyaval verjiik, a tejtermékekkel és az instant kavéval siir(i fodrozo-
Nehéz piskéta felvert dasig habositjuk, karikaba toltjik.
450 g Dr. Oetker Edes-fiiszeres keverttészta 5. Dermedés utan kikevert prémium karamellel lekenjiik,
alappor Cristaline zselével fényesitjiik. Mini karamellkockakkal
__ 180 g Tej (2,8%-0s) diszitjiik.
240 g Tojaslé teljes
I 75 g Etolaj
Toltelék
690 g BRAUN Cheesequick (tdarotorta-krémpor)
—_ 690q Viz
__ 6009 Mascarpone
__ 600g Tejfol (20%)
- 16 g Instant kavé
Bevonat
180 g BRAUN Prémium Karamell toltelék
120 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
60 BRAUN Krokella dekoraciés széréanyag
- 9 (vilagos)
Diszités
I 60 g Karamell mini fudge

TIPP:

» Az itt javasolt siiteménybdl mar az édesfliszeres tésztakeverék kicserélésével
(pl. brownies kakaéstészta alapporral) egy @j de hasonléan izgalmasan
ropogds siiteményt kap.

» A bevonatot Csokoladéval elkevert Cristaline-nal teheti még kiilonlegesebbé.




Joghurtos "Vilmos " szelet

32 szelet elkészitéséhez

Erdei tekercs

4 db rolad elkészitéséhez

Hozzdvalok: Elkeészites: Hozzdvalok: Elkészités:
Linzertészta 1. A linzertésztahoz az dsszetevéket dsszegyirjuk, majd bele- Piskota felvert 1. A kihlt piskétalapot a felolvasztott Kranfil's Csokoladés
310 g Liszt (Baza finomliszt, BL55) nydjtjuk egy 60x20 cm formaba és megszarkaljuk. 300 g Tojaslé teljes krémtoltelékkel megtoltjiik.
——— 205 g Siitémargarin 2. Az édesfiiszeres tészta 6sszetevéit dsszekeverjiik, majd — 1509 K‘ristélyc’ukor' ' 2. A krémhez a folyadékokat az Aranka Csokoladéval elkever-
___ 105¢g Po.rf:ulfor . raontjiik a linzertésztara és rarakjuk a nagyobb darabokra ——— 2009 Liszt .(Buza finomliszt, BL55) jlik, kdzepes fordulaton siirii fodrozédasig habositjuk, a
— 159 Tojaslé teljes vagott kortét. —— 709 Etolaj Kranfil's réteq feliiletére kenjiik, majd 4 db roladot teker-
- 5 g Dr. Oetker Siité - 35g Vi i
g ’r € B ersu o?or‘ 3. Az dsszeallitott alapot 180-200 °C-on 25-30 perc alatt 20 g B]I:AUN MB-Xpress emulaeals paszta cseliink.
Edes-fiiszeres piskota készre siitjiik. - g pr gealop 3. Dermedés utan kialakitjuk a fatorzs format, feliileletét
500 g Dr- Oetker Edes-fiiszeres keverttészta o ) , _ » ——— 10 Dr. Oetker Siitépor bevonjuk, dekoraljuk.
_ 9 alappor 4. A piskotahoz az Osszetevéket 2 percig habositjuk, 60x20 480 g BRAUN Kranfil's Csokoladé izii '
2009 Tej (1,5%-0s) cm-es lapot keniink beléle, majd 180-200 °C-on 10-12 perc krémtéltelék hantolt ostyaval 4. Bevonat készitése: a folyadékokat az Aranka Csokoladéval
100 g Tojaslé teljes alatt készre siitjiik. Csokoladé habkrém elkeverjiik, kozepes fordulaton stirii fodrozddasig habosit-
— 90y EEolaj ) 5. A kihdlt piskotalapot félbevagjuk, majd 40 °C-ra melegitett ——— 160 g Dr. Oetker Aranka .Fs?ko.lédés krémpor juk.
— 760 g Kortebefétt karamellas Kranfil's-sel 8sszetdltjiik, h(itében 1 6ran keresz- —— 160g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Vilagos piskéta til allni hagyjuk. —— 160 g Tej (1,5%-0s)
——— 709 Liszt (Baza finomliszt, BL55) 6. A kihiilt piskotat apro kockakra vagjuk. Bevonat
- 55 g Kristalycukor - 80 g Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor
g . ‘y . 7. A f6zott krémhez a vizet felforraljuk, majd belefézziik a g PP P
105 g Tojaslé teljes Kase- Frisch Hoch alapot &s a joahurtot - 80 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap)
- 10 g Viz P 108 ’ [ 80 g Tej (1,5%-0s)
- 7 g BRAUN MB-Xpress emulgedlé paszta 8. A tojasfehérjét a cukorral habba verjiik , majd hozzakever-
5 g Dr. Oetker Sﬁtépor _]Uk a forro f6zott krémhez.
BRAUN Kranfil's Karamell izii 4 &t ralanii feiE e LBt A FhcTts ;
——— 2809 ramtsltelék hantolt ostyaval 9. A’kn’en? felét rak(’enjuk’a kistitott kor}es Fes?t?ra: mz}:ud
. _ raszorjuk a kockara vagott karamellas piskotat és rakenjiik a
Fozott krém maradék fézott krémet.
—— 840g Viz . e e .
420 o BRAUN Kise-Frisch Hoch (alapkeverék 10. A’sute[nfs"nyt hagyjuk kihdlni, majd Cristaline zselével
9 tarétortahoz) fényesitjiik.
__ 450 g Natdr joghurt
3009 Tojasfehérje
120 g Kristalycukor
Diszités

TIPP:

» 1zlés szerint a javasolt Kranfil's Karamell izii krémtoltelék
helyett, a csokoladé izii Kranfil's is hasznalhato

100 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

TIPP:

» 1zlés szerint elkészitheti a tekercs forditott verzibjat,
kakaos piskotaval, fehércsokoladés, Kranfil's
Fehércsokoladés krémtoltelékkel és joghurtos toltelékkel
betoltve

» Kortebefétt helyett hasznalhatunk egyéb szezonalis
gylimolcsot is




Roppands csupa csoki torta

— Sziciliai citromos alma torta
ca.: 120 db, 109 g-0s szelet elkészitéséhez matorts -

10 db, 20 cm atmérdjh torta el

Hozzdvalok: Elkesziteés: Hozzdvalok: Elkészites:

Kakads piskéta 1. A kakaos piskdta 6sszetevéit 2 percig habositjuk, majd Zabpelyhes omlés tészta 1. A zabpelyhes tésztahoz az dsszetevéket a krémmargarin ki-

—_ 300g Liszt (Btza finomliszt, BL55) 10 db, siitépapirral bélelt 20 cm-es tortakarikaba kenjiik és 2675 g Dr. Oetker Zabpelyhes siitemény alappor vételével 6sszegydrjuk, majd vékony lapot nydjtunk beléle
225 g Kristalycukor 180-200°C-on 6-8 percig sutjiik. 1070 g Siitémargarin és 180-200 °C-on 10-15 perc alatt készre siitjiik.

——  450¢g Eg]ész tojas . A brownies piskéta dsszetevéit elkeverjiik, majd 10db, 1200 g Krf:mmargarin . A kih(ilt zabpelyhes tésztat morzsava torjiik és elkeverjiik a

_— 50 g Viz siitépapirral bélelt 20 cm-es tortakarikaba kenjiik és 180- ——— 3509 Méz 40 °C-ra melegitett krémmargarinnal.

__ 309 BRAUN MB-Xpress emulgeilé paszta 200°C-on 15-20 percig siitjiik. ——— 2059 Viz

15¢
30g

Dr. Oetker Siitépor
Kaka6por

Brownies piskota
Dr. Oetker Brownies kakadstészta

. A kihdlt piskéta lapra rakenjiik a 40°C-ra melegitett csoko-

ladés kranfils-t, majd rarakjuk a kihdlt brownies piskotat.

. A csokoladé krémhez a tej kétharmadat felforraljuk,

Dids piskéta
245 g Liszt (Baza finomliszt, BL55)
185 g Kristalycukor
370 g Tojaslé teljes

. A zabpelyhes morzsatésztat a tortakarika aljaba nyomkod-

juk, majd rakenjik a 40 °C-ra melegitett fehér Kranfil's-t.

. A piskotahoz az 6sszetevdket 2 percig habositjuk, majd

belekeverijiik a piritott, daralt diét, majd 180-200 °C-on 10

——— 11904 alappor majd a keményitével és kakadval elkevert maradék tejjel 40q Vi db, 20 cm atméréjl karikaban készre siitjiik.
alapp PP - g Viz
I 260 g EFOI'aJ besuntJUk. 25 g BRAUN MB_Xpress emulgeélé paszta . A Kranﬁl.'s rétegl’e I’éhelyeZZUk da klhﬁlt d1()S plskétét, majd
—— 130g Viz - . A kihilt keményité alapot 2 percig magas fordulatszamon 10 g Dr. Oetker Siitépor rakenjiik az almatdlteléket.
—— 420 g Egész tojas atkeverjiik, majd hozzakeverjiik a 40°C-ra felmelegitett

2000 g

240 g
2130 g
65 g

2450 g
1220 g

BRAUN Kranfil's Csokoladé izii
krémtoltelék hantolt ostyaval

Csokoladékrém

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

BRAUN Covela ét (étcsokoladé-izii
paszta)
Allati tejszin

Covelat és végiil a kihabositott vegyes tejszint.

. A kész krém felét rakenjiik a brownies lapra, majd a masik

felét nagy simacsoves nyomdzsakbdl ranyomjuk a tetejére.

. A tortaszeletek tetejét kakadporral, malnaval és bevono

ivekkel diszitjiik.

1259 Daralt did

1200 BRAUN Kranfil's Fehércsokoladé iz
B 9 krémtoltelék hantolt ostyaval
__ 4200 g BRAUN Prémium Alma toltelék

Citromkrém
83049 Dr. Oetker Hazi krémes krémpor
1100 g BRAUN Le Gourmet Citrom gyiimélcspiiré
165049 Tej (3,5%-0s)
1650 g Allati tejszin

— 1220 g BRAUN MB-Top (ndvényi habalap) 770 g Porcukor

Diszités 28049 Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral
I 50 g Kakadpor Diszités
— 360 g BRAUN Mohrenglanz (étbevoné) 800 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)

600 g

Malna

I 20 g Citromhéj

. A citromkrémhez a hazi krémes krémporral 2 percig habosit-

juk a tejet és a Le Gourmet citromot, majd hozzakeverjiik a
porcukrot, tejszinstabilizalé neutralt és a felvert tejszint.

. Az almatoltelékre rakenjiik a citromkrémet.
. A tortékat hatében 2 éran keresztiil allni hagyjuk.

. A tortak feliiletét citromhéjjal elkevert Cristaline-nal leken-

iik.

TIPP: TIPP:

» Amennyiben mas izvariacioban szeretné a siiteményt elkésziteni, gy
hasznalja a LE GOURMET gyiimélcspiirénk* barmelyikét a citrom helyett.
(*A gyiimolcspiirék a gyiimolcsok jellege miatt kiilonbozé slriséglek)

» Izlés szerint a javasolt Kranfil's Csokoladé izii krémtéltelék
helyett, a Fehércsokoladés iz(i Kranfil's is hasznalhato

» Diszitheti fehércsokoladéval is, vagy szérja meg egy kis
fahéjjal a kakadpor helyett

» Az elkészitett citromkrémet még pikansabba teheti, ha egy kevés
citrom- és narancshéjat adagol hozza




Kranfil's kremtoltelék csaladunk

Cikkszam Terméknéy Termék jellegzetessége

Kiszerelés

Kransfil's Karamel izii 20 % hantolt ostya és egy csipetnyi tengeri g
3100262 krémtoltelék hantolt ostyaval  so tartalom 3 kg-os vodor
Kranfil's Csokoladeé izii 20 % hantolt ostya, 4 % csokoladé, porkolt s
3100265 krémtoltelék hantolt ostyaval mogyor6 és mandula tartalom 3 kg-os v6ddr
3100261 Kranfil's Fehércsokoladé izii 26 % fehércsokoladé, 20 % hantolt ostya

krémtoltelék hantolt ostyaval tartalom 3 kg-os v6ddr

Roppanos karamell fagylalt

51,6 adag elkészitéséhez

Hozzdvalok: Elkészités:
Fagylaltala 1. A cukrot a Lyraval dsszekeverjiik, belekeverjiik a sza-
1500 g Tej (3,5%-05) razanyagot, majd a 30 °C-os tejhez keverjiik, tejszinnel
__ 375g Kristalycukor dasitjuk.
——— 150 g Tejszin 31% 2. Mixeljiik, min. 10-15 perc pihentetés utan izesitjiik, fa-
_— 75 g Cresco Lyra 50 gyasztjuk, rétegezziik, dekoraljuk egyedi izlés szerint.

- 30 g Tejpor (zsiros)
- 15 g Tejpor (sovany)
- 15 g Dextroz

Fagylaltizesité
140 g Cresco Caramel fagylaltpaszta

Rétegezo

250 g BRAUN Kranfil's Karamell izii
E— 9 krémtoltelék hantolt ostyaval

__ 30g Etolaj
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