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Eqgal ob Eclair, Macaron oder Petit Fours... franzosische
Gebacke verzaubern jeden!

Mille-Eclair ist eine Kombination aus knusprig-luftigem Blat-
terteig mit feinem Buttergeschmack und einer kostlichen
Brandmasse. Dieses Duo ist gefiillt mit zwei verschiedenen
Streifen Frucht-, Schokoladencreme- oder Karamellfiillung.

Mille-Eclair ist eine neue, trendige und auRergewdhnliche
Gebackkreation und bietet unzahlige Moglichkeiten fiir
Geschmacksvariationen.

Dieses hochwertige Geback ist fiir traditionelle und moder-
ne Backereien und Cafés, sowie als exklusiver to-go-Snack
in einer edlen Verpackung geeignet.

L einen eloganten Vorpackung
it (Mo~ Colain ein exiblusioes,
eleines Geschents fir Geniefen!

Becugsguelln:

Pralinenverpackung: Tragetasche:
Conpack Dreger UG New Plast s.r.l., Italien
www.geschenkverpackungen-online.de www.newplast.eu

info@geschenkverpackungen-online.de export@newplast.eu



___ 7509 Butter-Blatterteig mit Crossy [siehe Grundrezept]
____ 800g Brandmasse [siehe Grundrezept] }ém%

e Den tourierten Blatterteig auf 2 mm ausrollen und in 65

Fiillung . . Stiicke a 3 x 12 cm einteilen. -

—— 5004 Frl.lcht.puree Litschi | 7,cker und Kabi tro- e Mit einer Sterntiille Nr. 7 je 12 g Brandmasse aufdressieren -
mit Himbeere & cken mischen, in das und abbacken. o
Rosenaroma Fruchtpiiree einriih- e Nach dem Auskiihlen die Brandmassendeckel abtrennen, die

——— 509 Zucker ren und kurz quellen beiden Fiillungen auf den Blatterteighoden aufdressieren

___ 50g Kabi lassen. und wieder zusammensetzen.

400 g Bon Citron Wie auf den Foto ersichtlich ausgarnieren.

Dekor 8&16&,‘66@“46
400 g Mohrenglanz Vanille | Temperieren, auf ein e Backtemperatur: ca. 200 °C
100 g Pistazien, gehackt mit Folie ausgelegtes (= 30 °C unter Brétchenbacktemperatur)
Blech streichen und e Backzeit: ca. 18 Minuten

) beim Anziehen in
Streifen a 3 x 12 cm
schneiden. Die Pistazi-

en aufstreuen.

Grundhezept Butter-Blitsenteiy mit Crassy Grundhezeps Grandpasse

3750 g Crossy 1000 g Brandmassen-Mix
1800 g Wasser 1500 g Wasser, ca. 50 °C

200 g Butter ___ 100g Speiseol

2000 g Butterziehplatte }Zum Tourieren. }é :
Jémm«%‘? e Alle Zutaten im langsamen Maschinengang mit grober Rute

2 Minuten glatt riihren (nicht schaumig werden lassen).

} Intensiv verkneten.

e Den Grundteig sofort mit der Butterziehplatte tourieren.
Zwei einfache und zwei doppelte Touren. Den getourten
Teig vor dem Aufarbeiten 10 Minuten kiihl ruhen lassen.



Haselnuss Schokobella weiR  Haselnusscreme, fein
Mocca Bianka soft DP Mocca

Marc de Champagne Schokobella weiR  Royal Marc de Champagne
Schoko-Chili Schokobella Chilipulver

Schoko Schokobella -

WeiRe Schokolade Schokobella weiR -

Oder verwenden Sie z. B. Sahnefiillungen mit Alaska-express Blutorange, Cranberry, Cappuccino, Nuss etc.

1000 g Bianka soft
1000 g Crememargarine

5009 Wasser

M-

Thekenaufsteller
DIN A4

Thekenschild
150 x 100 mm

} Schaumig riihren.

nochmals gut aufschla-

Nach und nach zugeben,
gen bis zu 10 Min.

Aktions-Logo

Deckenhédnger DIN A3

100 g Fruchti-Top Kirsch
60 g Fruchti-Top Apfel
100 g Bon Citron
4 g Fruchti-Top Orange
- Fruchti-Top Kirsch
- Fruchti-Top Aprikose-Pfirsich

Cillung auf Basis Sthokobele./ Sehokobelle wel

Schaumig

Schokobella weilR
aufschlagen.

1500 g Schokobella oder +
500 g Butter

Rezepte und Downloadvorlagen finden Sie

MARTIN BRAUN KG

TillystraRe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de
Fachliche Beratung

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

Tel: 05 11/41 07 333, Fax 05 11/41 07 317

Ein Unternehmen der
MARTIN BRAUN - GRUPPE

unter: www.martinbraun-konditorei.de
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