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Friihlings-Rodon Zebrakuchen

4 Rodon-Formen, 18 cm @, 12 cm hoch, 4 Stiick

2 konische Formen, 26 cm @, 5 cm hoch, 24 Stiick

Betriebsrezept Betriebsrezept
300 g Weizenmehl 250 g Weizenmehl 2 bis 3
420 g Sand-frisch & locker . 350 g Sand-frisch & locker . .
2 bis 3 Minuten mit
Konzentrat : ; Konzentrat
Minuten mit grober Rute
4809 Zucker 400 g Zucker P>
grober Rute . im mittleren
550 g Butter 2 450 g Crememargarine "
: im mittleren Maschinen-
200 g Eier Maschinen- ooer Buster ang riihren
200 g Magerquark and riihren 450 g Eier gang ’
20 g Feines gang ’
Kuchen-Aroma 100 g Schokobella
100 g Butter, fliissig 100 g Royal Rumtopf
Dekor Dekor
3009 Zucker e 300 g Marzipan, angewirkt
5g Limone 400 g Mohrenglanz Zartbitter
10 g Mohrenglanz Vollmilch
60 g Schoko-Pailletten
Herstellung
® Die Formen fetten und mit Mehl ausstauben. Herstellung

® Je Form 630 g Sandmasse einfiillen und abbacken.
® Backtemperatur: 190 °C (= 40 °Cunter

Backzeit:

® Nach dem Backen aus den Formen stiirzen.
® Auskiihlen lassen, mit fliissiger Butter einstreichen
und in Zucker walzen oder mit Mohrenglanz Zitrone

tiberziehen.

Brotchenbacktemperatur)
ca. 45 Minuten

® Fiir 4 Rodon werden 300 g Mohrenglanz Zitrone

bendtigt.

® Die Formen fetten und mit Mehl ausstauben.

® 900 g der Sandmasse mit Schokobella und anschlieRend
mit Royal Rumtopf verriihren.

® Die helle und dunkle Sandmasse abwechselnd einfiillen

und abbacken.
® Backtemperatur:

Backzeit:

190 °C (= 40 °Cunter

Brétchenbacktemperatur)

ca. 45 Minuten

® Nach dem Backen aus den Formen stiirzen.

® Erkalten lassen, mit Marzipan eindecken und mit
Mohrenglanz Zartbitter iiberziehen. Den Rand mit
Schoko-Pailletten absetzen.

® Mit Mohrenglanz Vollmilch {iberspinnen.
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Beschwipster Cointreau-Cake

5 Rehriicken, 28 x 10 cm, 45 Stiick

Nusstorte

4 konische Formen, 26 cm @, 5 cm hoch, 48 Stiick

Betriebsrezept

Betriebsrezept
375 g Weizenmehl
525 g Sand-frisch & locker 2 bis 3
Konzentrat Minuten mit
600 g Zucker grober Rute
675 g Crememargarine im mittleren
oder Butter Maschinen-
675 g Eier gang riihren.
30 g Orangella
Schokomasse
250 g Schokobella 1000 g Sandmasse
abnehmen und
mit Schokobella
verriihren.
Tranke

900 g Lauterzucker

100 g Royal Cointreau } verriihren

Dekor

100 g Dekorzucker
5 St. Schoko-Dekor Cointreau

Herstellung

Die Formen fetten und mit Mehl ausstauben.
Mit je 250 g Schokomasse die Formen ausstreichen,
anschlieRend die helle Masse einfiillen und abbacken.
Backtemperatur: ca. 190 °C (=40 °Cunter
Brotchenbacktemperatur),
fallend auf 180 °C
Backzeit: ca. 45 Minuten
Die gestiirzten Cake im noch warmen Zustand mit einer
Stipprolle vorsichtig stippen und tranken.
Nach dem Erkalten mit Dekorzucker absieben und
Schoko-Dekor Cointreau auflegen.

200 g Haselniisse, gehobelt

500 g Weizenmehl
700 g Sand-frisch & locker
Konzentrat 2 bis 3
800 g Zucker Minuten mit
900 g Crememargarine grober Rute
oder Butter im mittleren
900 g Eier Maschinen-
200 g Haselnusscreme, gang riihren.
stiickig
250 g Nussgriel3, gerdstet

Dekor

400 g Geleeguss mit
Colorado Neutral
20 g Mohrenglanz Nuss

Herstellung

® Die Formen fetten und mit gehobelten Haselniissen
ausstreuen.

® Die Sandmasse (1050 g) in die Formen fiillen und
abbacken.

® Backtemperatur: 180 bis 190 °C (= 50 bis 40 °C unter

Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 50 Minuten

® Nach dem Backen aus den Formen stiirzen.

® Nach dem Erkalten mit Geleeguss abgldanzen und mit
Mohrenglanz Nuss {iberspinnen.
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Margeritas Eierlikor ca. 37 stick Margeritas mit Pflaume c. 42 stick
Betriebsrezept Betriebsrezept
250 g Weizenmehl 250 g Weizenmehl
350 g Sand-frisch & locker 2 bis 3 350 g Sand-frisch & locker 2 bis 3
Konzentrat Minuten mit Konzentrat Minuten mit
400 g Zucker - 400 g Zucker grober Rute
450 g Butter oder ?m mittleren 450 g Butter oder im mittleren
Backmargarine . Backmargarine Maschinen-
5 Maschinen- ; .
400 g Eier o 450 g Eier gang riihren.
200 g Dessertpaste gang ’ 400 g Schokobella
Sl 650 g Fruchti-Top Pflaume
Dekor

Dekor
400 g Mohrenglanz Zartbitter

350 g Mohrenglanz Vollmilch

Herstellung

Herstellung

® Die Riihrmasse in die Formen fiillen (ca. 55 g pro Stiick)
und abbacken.
® Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °Cunter
Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 25 Minuten
® Nach dem Erkalten mit Mohrenglanz Vollmilch
tiberziehen und anschlieend iiberspinnen.

® Die Riihrmasse in Formen fiillen (ca. 55 g pro Stiick).
® Fruchti-Top Pflaume einspritzen und abbacken.
® Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °Cunter
Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 25 Minuten
® Nach dem Erkalten mit Mohrenglanz Zartbitter
tiberziehen und anschlieRend {iberspinnen.

Margeritas Mandel-Pistazie c.37stick  Herstellung

Betriebsrezept ® Die Riihrmasse in die Formen fiillen (ca. 55 g pro Stiick).
250 g Weizenmehl ® Fruchti-Top Apfel einspri’zzen undoabbacken.
350 g Sand-frisch& locker 2 bis 3 ® Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °Cunter

Brotchenbacktemperatur)

Konzentrat Minuten mit . :

400 g Zucker grober Rute Backzeit: ca. ?5 Minuten o .

450 g Butter oder b im mittleren ® Nach dem Erkalten mit Mohrenglanz Vanille iiberziehen
Backmargarine Maceliian und die Pistazien aufstreuen.

400 g Eier gang riihren.

200 g Dessertpaste
Mandel-Pistazie

550 g Fruchti-Top Apfel

Dekor

350 g Mohrenglanz Vanille
100 g Pistazien, gehackt

MARTIN BRAUN KG

TillystraBe 17-21, 30459 Hannover
Offizieller www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
Forderer Fachliche Beratung

Tel. 05 11/41 07 380, Fax 05 11/41 07 389
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