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Ismerje meg
Le Gourmet gyiimolcspiiréinket!

A friss gyimolesok kivald minéségl alternativajaként értékes LeGourmet piiréink a gondos termesztésnek
kdszonhetden a friss gylimolcsokhoz hasonld mindséggel rendelkeznek. Termékeink nem tartalmaznak
magokat vagy héjdarabokat.

A LeGourmet gyiimélcspiirék sokoldalian felhasznalhatok,
a finom izek és a frissesség garantalt:

« Sttemény Még tobb receptotletert
- Mousse L tg asson el a honlapunkra:
. atog

Fagylalt www.martinbraun.hu

« Gylmolcszselé
Gyumolcsital / koktél

A LeGourmet gyomilcsplrék alapanyagai vilagszerte egyedilalld és mindsitett

termoteriletekrdl szarmaznak. A mindsités f6 kritériumai az érettségi fok és az iz.

Cukrasz- , és még
v 90% gylmodlcstartalom minden plrénél

o — Fagylaltozok
v' azonnal felhasznalhatéak, nem szlikséges hdmozni, magozni, feldarabolni és
lefagyasztani a gylimolcsoket
v sgobahémérsékleten tarolhato, felbontas utan hiitend6 aszeptikus termék
(UJDONSAG a piacon)
v' kivaléan varialhaté kiilonbozd applikaciokban

Otletek hatarok nélkil:

v ellendrzott gyimolcsalapanyagokbdl késziilt piré
v' finomra purésitett és szlirt gyimolcsok (magok és gyimalcshéj nélkil)
v" 1 kg-os praktikus csomagolas, higiénikusan tarolhatd, visszazarhaté kiontével

v" hosszl szavatossagi id6, allandé mindség



Szivarvany sajttorta

Recept 12 szelet tortahoz

Linzertészta

.......... 80 g Liszt (Buza finomliszt, BL55)
.......... 55 g Sutémargarin
.......... 25 g Porcukor
.......... 1 ¢ Dr. Oetker Siitopor
100 g BRAUN Eper (siithetd) toltelék
.......... Vilagos piskota
.......... 30 g Liszt (BUza finomliszt, BL55)
.......... 45 g Tojaslé teljes
.......... 5¢g Viz
.......... 20 g Kristalycukor
.......... 1 ¢ Dr. Oetker Siitopor
.......... 3 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Malnakrém

.......... 140 g BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)
.......... 140 g BRAUN Le Gourmet Malna gyiimélcspiiré
AAAAAAAAAA 118 g Tejfdl (20%)
.......... 118 g Naturjoghurt

Termékelkészités

» Alinzertésztat 20 cm atmérdjl lappa nydjtjuk, majd 180 °C-
on 6-8 perc alatt készre siitjuk.
» Apiskéta Osszetevoit 2 percig habositjuk, majd 20 cm atmé-

réju lapot kentink bel6le és 180 °C-on 10-12 perc alatt készre

stitjiik.

» Akihlt linzer lapot lekenjlk az epertoltelékkel, majd rarak-

juk a piskéta lapot és rarakunk egy 20 cm-es tortakarikat.
» Akrémekhez a folyadékot felmelegitjik 50-60 °C-ra, majd
hozzakeverjik a cheesequick alapot és hozzéhabositjuk a

tejtermékeket.
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Maracujakrém

BRAUN Cheesequick (turétorta-krémpor)
BRAUN Le gourmet Maracuja
gyiimolcspiiré

Tejfol (20%)

NatUr joghurt

Sajttortakrém

BRAUN Cheesequick (turotorta-krémpor)
Viz

Tejfl (20%)

Natur joghurt

Diszités

BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
Méalna

BRAUN MB-Top (névényi habalap)
Malna

» Akarikaba kozépre belenyomjuk a malnakrémet, majd

annak a kozepére a maracujakrémet és végiil a kozepére a

natlrkrémet.

» Atortat hitébe rakjuk, majd a krém kétése utan a tetejét be-

vonjuk a malnas Cristaline zselével, és az oldalat pedig sima
Cristaline zselével kenjik le. A torta szeletek tetejének szélét
felvert habbal és malnaval diszitjuk.



Mini Kuglof

Recept 9 db termékhez

Nehéz piskéta felvert
.......... 250 g  Dr. Oetker Brownies kakaostészta alappor
.......... 90 g Tojaslételjes

......... 60 g Etolaj
.......... 30g Viz
Rétegez6

.......... 30 g BRAUN Kranfil’s Mango-Maracuja gyii-
molcs izli krémtoltelék hantolt ostyaval

Tejszinkrém
.......... 50 g BRAUN Alaska express Turé6 Fond
.......... 0g Viz

.......... 140 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 140 g Tejszin 31%

Termékelkészités

» Anehézfelvert hozzéavaloit kézihabverével egynem(ivé kever-
jiik.

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

» Akihlt nehézfelvertb6l 9 db korongot szirunk ki. Olvasztott
Mango-Maracuja Kranfil’s-sel megkenjik.

Gyiimolcs ontet
.......... 200 g BRAUN Le Gourmet Sargabarack
.......... 0g Viz
.......... 10 g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd)

Bevonat
.......... 120 g BRAUN Cristaline (kész hidegzselé)
.......... 60 g BRAUN MB-Top (névényi habalap)
.......... 60g Malna

» Az Alaska-express TUroFond-otminimum 25 °C fokos vizzel

elkeverjlk, felvert vegyeshabbal lazitjuk.

» Szilikonformaba toltjik, a kiskorongokkal lefedjik.
» Agylmolcsontet hozzavaloibdl sargabarackontetet foziink.
» Abevonathoz a Cristaline fényzselét és a névényi habot 6va-

tosan 0sszekeverjik, ételfestékkel szinezzik és a dermedt
fellletet bevonjuk, dekoraljuk.



Fincsi turo torta

Recept 12 szelet tortahoz

Brownies piskéta Meggykrém
.......... 62 g Dr.Oetker Brownies kakaostészta alappor ... 85 g BRAUN Le Gourmet Meggy gyiimolcspiiré
.......... 14 g Etola] . 40 g Viz
.......... 21 g Tojaslé teljes w10 g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd)
.......... 7 g Viz 15 g Kristélycukor
.......... 50 g BRAUN Eper (siithetd) toltelék
Vilagos piskota
.......... 19 g Liszt (Blza finomliszt, BL55) Diszités
.......... 28 g Tojaslé teljes w40 g BRAUN MB-Bon Blanca (fehér bevond)
.......... 3 g Vi e 60 g Meggy
.......... 14 g Kristalycukor . 60 g BRAUN MB-Top (ndévényi habalap)
.......... 1 g Dr. Oetker Siitépor
.......... 2 g BRAUN MB-Xpress emulgealé paszta
Tarokrém
.......... 285 g TUro (zsirszegény)
.......... 95 g BRAUN Bianka (fehér vajkrémalap)
.......... 95 g Krémmargarin
.......... 65 g Kristalycukor
Termékelkészités » Ameggykrémhez a gyimolcspurét a cukorral felforraljuk,
» ABrownies masszat két 20 cm-es karikaba kenjiik, majd majd a vizzel elkevert keményitovel besUritjik.
rakenjik a vilagos piskétamasszat és 180 °C-on 10-12 perc » Akihllt meggykrémet atkeverjiik MB Bon Blancaval és raken-
alatt készre sitjuk. juk a turékrémre.
» Akétkisilt lapot az epertoltelékkel sszetoltjik, majd bele-  » Atorta tetejét Cristaline zselével lekenjiik, majd az MB-Top
rakjuk egy 20 cm-es karikaba. habbal, fehér csokoladé diszekkel (Mb Bon Blancaval) és
» Atlrékrémhez a Biankat 2 percig habositjuk, majd a tobbi meggyszemekkel diszitjik.

osszetevivel ismét 2 percig habositjuk és ratoltjik a piskotara.



Mangos csokolades Vegyes piros
poharkrem gyimolcsos jegkasa

; . -'\ '-»_."I_ X ,
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Mangé krém Vegyes piros gyiimolcsos jégkasa
.......... 170 g  BRAUN Le Gourmet Mangé gyiimélcspiiré v 2000 g Vegyes piros gyiimélcspiiré
.......... 15g Dr. Oetker Gustin (étkezési keményitd) v 2000g Viz
.......... 20 g Kristalycukor v 150 g Cukorszirup
.......... 45g Viz Keverjiik 0ssze a hozzévaldkat és tegyiik be

a jégkésakészito gépbe.
Csokoladés krém

.......... 100 g  Dr. Oetker Aranka Csokoladés krémpor Mangos jégkasa
,,,,,,,,,, 200 g Tej(3,5%-0s) . 2000 g Mangé gyiimélcspiiré
.......... 2000 g Viz
Mangés tejszinkrém .. 750 g Cukorszirup
.......... 130 g BRAUN Le Gourmet Mangé gyiimélcspiiré Keverjlik 6ssze a hozzavaldkat és tegylik be
.......... 15g  Dr. Oetker Tejszinstabilizalé neutral a jegkasakészité gepbe.

.......... 165g  Allati tejszin

Termékelkészités Termékelkészités

» Acsokoladés krémhez a tejet a krémporral kozepes fordu- » Amegszokott modon készitsik el a jégkasat a jégkasakeverd
latszamon 3-5 percig habositjuk, majd a krém kétharmadat gépben.
belenyomjuk a pohéarba. » Apohdrba toltsink Mangd és Vegyes-Piros gyimolcs kasat

» Atejszines mangd krémhez, felverjiik a tejszint és elkeverjiik fele-fele aranyban.

a tobbi anyaggal. A mangd krémhez a mangé pirét a cukor-  » Aképen lathaté mddon dekoralja.
ral felforraljuk, majd besUritjik a vizzel elkevert gustinnal.
» Atejszines mangd krémet felvaltva a kihdlt mango krémmel
ratoltjlik a csokoladés krémre. A tetejére ranyomjuk a mara-
dék csokoladé krémet, majd kakadporral megszorjuk.
» Tetejét fehércsokoladé disszel diszitjiik.



Eper fagylalt

Recept 12 szelet tortahoz

Eperfagylalt
.......... 2859 Crescolyra50
.......... 600 g Cukor
.......... 1150 g  Eper gyiimélcspiiré
.......... 17009 Viz

Eper variegato
.......... 500 g Eper gyiimolcspiiré

.......... 60g Kabi
.......... 30g Cukor
Termékelkészités

» A megszokott modon készitsiik el a fagylaltalapot.

» Akészfagylalatot marvanyozzuk az Eper variegatoval.

» TIPP: Az Eper gylimolcsplrét hasznélhatjuk fagylalt
toppingként is.

Probalja ki ezeket az izkombinacidkat is

Malna, 6szibarack vagy mango-maracuja gylimolcsplrék is
kivaloak fagylaltokhoz

» malna +sargabarack

» banan +meggy

» afonya + mandarin
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v" 1 kg-os praktikus csomagolas v’ visszazarhato kiontdvel
(5%1 kg / karton) v" hosszii szavatossagi ido

v higiénikusan tarolhato v  allando mindség

Martin Braun Kft. Tel.: +36 (1) 202 4816

Mészaros u. 58/B Fax: +36 (1) 202 4817
@ 1016 Budapest

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