® Das Beste im Gebdck:
Der typische Geschmack des
Dessert-Klassikers als kalt-
losliche Creme - Veredelung
auf hochstem Niveau.

® FEinfach unvergleichlich -

NEU! Creme Briiléee von BRAUN!

Créeme Brilée-Mini-Tartes

Betriebsrezept: 20 Formchen, 10 cm @, 2 cm hoch Herstellung
800g Mirbeteig ® Die Miirbeteig-Tartes mit Mohrenglanz
Zartbitter ausstreichen.
40g Mohrenglanz Zartbitter } aufgelost zum Ausstreichen @ Créme Br(ilée-Masse einfiillen und
der Tartes die Tartes ca. 1 Stunde im Kiihlschrank
absteifen lassen.
100g Créme Briilée Créme Briilée mit dem ® Die Tartes mit Schokobella iiberspinnen,
759 Wasser, 40 bis 50 °C + Wasser gut verriihren und mit Cristaline Neutral abgelieren und
3259 Sahne, fliissig die Sahne unterriihren. mit den abgelierten Friichten belegen.
® Die Rander mit Schokoraspeln
Dekor bestreuen.
50g Cristaline Neutral
20g Schokobella, aufgeldst
200g Johannisheeren, rot, abgeliert
150g Karambola (Sternfrucht),
abgeliert
2009 Orangenscheiben, abgeliert Fachliche Beratung MARTIN BRAUN KG
409 Schokoraspeln Tel. 05 11/41 07 380 TillystraRe 17-21
v Fax 05 11/41 07 389 30459 Hannover
J www.martinbraun.de
Bestellung
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Créeme Briléee-Schnitte La France

Betriebsrezept: 1 Blech, 60 x 40 cm Herstellung
Schoko-Riihrmasse ® Die Schoko-Riihrmasse auf ein
1100g Schoko-Riihrkuchen 2 bis 3 Minuten mit gefettetes, schwach bemehltes Blech
500g Speisedl grober Rute im mittleren streichen und abbacken. .
500g Wasser Maschinengang riihren. ® Backtemperatur: ca. 180 °C

(=50 °Cunter Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 40 Minuten
® Nach dem Erkalten die Schokoladen-
; - g Sahne einfiillen und glatt streichen.
im Wasser auflosen und die g (5 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen
Sahne unterheben. lassen, Creme Briilée-Cointreau-Fiillung
aufstreichen und die Schnitte nochmals
absteifen lassen.

Schokoladen-Sahne

400g Wasser, ca. 25 °C

320g Alaska-express Schokolade + Alaska-express Schokolade
1600 g Sahne, geschlagen, gesiifdt

Créme Briilée-Cointreau-Fiillung

500g Créme Brilée Créme Briilée mit dem ® Mit einem Pinsel Mohrenglanz
375g Wasser, ca. 50 °C Wasser gut verriihren, Zartbitter auftupfen, danach Cristaline
1600 g Sahne, fliissig mit Royal Cointreau ab- Neutral aufstreichen.
150g Royal Cointreau schmecken und die Sahne
unterrihren.
Dekor

10g Mohrenglanz Zartbitter
2509 Cristaline Neutral

Créeme Briilée-Birnentorte

Betriebsrezept: 2 Torten, 18 cm @ Herstellung
160g Mirbeteig ® Die Miirbeteighoden mit Aprikosen-
40g Aprikosenkonfitiire konfitiire bestreichen, je einen dunklen
120g Biskuitbdden, dunkel, 2 Stiick, 1 cm stark Biskuitboden auflegen, mit gedlten und
120g Biskuithoden, hell, 2 Stiick, 1 cm stark mit Staubzucker besiebten Ringen um-
350g Williams Christ-Birnen stellen.
(Dosenware, gut abgelaufen) ® Die Williams Christ-Birnen einlegen, je
Torte 480 g Créme Briilée-Williams
Créme Brilée-Williams Christ-Fiillung Christ-Fiillung aufstreichen und einen
160g Créme Briilée Créme Briilée mit dem hellen Biskuitboden auf'lege.rj.
120G Wasser, 40 bis 50 °C Wasser gut verriihren, ® Die To‘rten ca. 1 Stunde im Kiihlschrank
80g Royal Williams Christ » mit Royal Williams Christ absteifen lassen.
600 g Sahne, fliissig abschmecken und die Sahne ® Die Oberﬂayche d}mn mit Mousse &l
P — Chocolat einstreichen und anschlieRend

Mousse au Chocolat mit einer Lochtiille
tupfenformig aufspritzen. Die Torten

Mousse au Chocolat . .
ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen

120g Mousse au Chocolat Mousse au Chocolat und lassen.
120g Wasser, kalt Wasser ca. 4 Minuten mit @ Die Rinder mit Mandeln absetzen und
1809 Sahne, geschlagen, , feiner Ruteim schnellen die Torten mit Kakao-Dekor Morella Top
ungesiilRt Maschinengang aufschlagen,  _pciapen.
anschlieRend die Sahne
unterheben.
Dekor

10g Kakao-Dekor Morella Top
20g Mandeln, gehobelt, gerdstet
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