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1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Sandmasse
5509 Sand BASIC Alle Zutaten im mitt-
__ 300g Vollei leren Maschinengang
___ 2509 DeliRapsol mit grober Rute 2 bis 1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22
__ 100g Schokobella 3 Minuten riihren.

__ 450 g Mirbeteig mit Miirbella,
__ 700g Fruchti-Top Kirsch 1 Stiick, gebacken (s. Grundrezept)
__ 100g Aprikosenkonfitiire

509 Kirschwasser-Tranke } Den Boden nach dem o . .
(s. Grundrezept) Backen trinken. _ 300g B1sk'L}1troulade, dunkel mit Schoko-Bisquisit 100,
1 Stiick (s. Grundrezept)
Schokoladen-Sahne __ 300g Biskuitroulade, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
_ 60g Alaska-express 1 Stiick (s. Grundrezept)
Schokolade Alaska-express
759 Wasser, ca. 25 °C Schokolade im Wasser Cappuccino-Sahne
B T - auflosen und die Sahne ___ 120 g Alaska-express Alaska-express
. unterheben. Cappuccino ]
ungesiiit o Cappuccino im Wasser
160 g Wasser, ca. 25 °C fls d die Sah
Kirschwasser-Sahne 600 g Sahne, geschlagen autiosen und die >anne
" ' heben.
__ 160 g Alaska-express Neutral ungesiifit unterheben
160 g Wasser, ca. 25 °C Alaska-express Neutral )
70 g Desser,tpaste Schwarz- i VL SE? £l Vanille-Sahne
wilder Kirschwasser mit der Desseertpaste 100 g Alaska-express
__ 800g Sahne, geschlagen, Abschimeckeniind die Vanille Alaska-express Vanille
ungesiiBt Sahne unterheben. _ 1259 Wasser, ca. 25 °C im Wasser auflésen und
__ 500g Sahne, geschlagen, die Sahne unterheben.
Dekor ungesiiRt
__ 150 g Garniersahne (s. Grundrezept) Dekor
__ 259 Schokoraspeln L.
100 g Sauerkirschen - 200 g  Cristaline Neutral } mischen
_  2g Kaffeepulver
el 2509 Garniersahne
erstetlung s. Grundrezept
e Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes 22 Stk (Schoko-Dekopr)
oder mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. .
. s . . Cappuccino
® Fruchti-Top Kirsch diagonal aufdressieren. 300 Johannish
« Abbacken. - g Johannisbeeren
e Nach dem Erkalten die Schokoladen-Sahne aufstreichen
und 15 Minuten im Froster absteifen lassen. Herstellung
e Die Kirschwasser-Sahne aufstreichen. e Den Mirbeteigboden mit Konfitiire bestreichen.
e (Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen. e Die dunkle Roulade auflegen.
® Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren. * Die Cappuccino-Sahne einfiillen und am Blech hochstreichen.
e Die helle Roulade auflegen.
Backtechnik * Die Vanille-Sahne einfiillen und glatt streichen.
e Backtemperatur: ca. 190 °C e (Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur) und dann kurz anfrosten.
® Backzeit: ca. 25 Minuten e Mit Cristaline Neutral abgldnzen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

__ 450 g Miirbeteig mit Miirbella,
1 Stiick, gebacken (s. Grundrezept)
100 g Aprikosenkonfitiire
__ 600g Biskuitroulade, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
2 Stiick (s. Grundrezept) __ 450 g Mirbeteig mit Miirbella,
1 Stiick, gebacken (s. Grundrezept)
100 g Aprikosenkonfitiire

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Erdbeer-Sahne

1204 é\rldalsjtae-rexmess Alaska-express __ 600g Bisk.Lljitroulade, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
. Erdbeer im Wasser 2 Stiick (s. Grundrezept)
——— 150 g Wasser, ca. 25 °C " : ___ 600g Fruchti-Top Erdbeere
aufldsen und die
__ 600g Sahne, geschlagen,
TR Sahne unterheben. 3 la Tiramisu-Sahne

_____ 200 Basismi
Joghurt-Kokos-Sahne g ?s1sm‘1x .
»a la Tiramisu

__ 2509 Alaska-express 250 @ Wasser. ca. 25 °C Tiramisu” im Wasser
Joghurt-Kokos Alaska-express g ' auflosen und die

Joghurt-Kokos im E— Sahne unterheben.

Basismix ,,a la

1000 g Sahne, geschlagen,

500 Wasser, ca. 20 °C i
d Wasser auflésen und ungesiit
__ 5009 Sahne, geschlagen, die Sah terheb
GRS ie Sahne unterheben. Dekor
150 g (Cristaline Rot
Dekor 150 g Garniersahne
- 50 g CI’lStal'll‘le ROt (S. Grundrezept)
150 Cristaline Neutral istazien-Gri
g Cristaline Rot 259 Pistazien-Griel§

1509 Garniersahne

(s. Grundrezept)
_ 50g Kokosraspel, gerostet
1109 Erdbeeren, 11 Stiick,

} auftupfen und mit
Cristaline Neutral
tiberstreichen. Herstellung
e Den Miirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen

YRt und eine Roulade auflegen.
¢ Fruchti-Top Erdbeere diagonal aufdressieren.
Herstellung e Mit der Sahne und der zweiten Roulade zusammensetzen.
e Den Miirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen e (Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen
und eine Roulade auflegen. und dann kurz anfrosten.
o Mit der Erdbeer-Sahne und der zweiten Roulade zusammensetzen. * Mit Cristaline Rot abgldnzen.
e AnschlieRed die Joghurt-Kokos-Sahne aufstreichen. e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

e Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen
und dann kurz anfrosten.
e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Riihrmasse

600 g Sand BASIC
300 g Deli Rapsol
_ 350g Vollei

Alle Zutaten im

mittleren Maschinengang
mit grober Rute 2 bis

3 Minuten riihren.
__ 700g Fruchti-Top Erdbeer

Kdse-Sahne

375 g Alaska-express
Kase-Sahne

750 g Wasser, ca. 20 °C

__ 750g Sahne, geschlagen,
ungesiilRt

Alaska-express
Kdse-Sahne im
Wasser aufldsen und
die Sahne unterheben.

Fruchtfiillung
100 g Fruchtpiiree Erdbeere
__ 20g (Cristaline Rot mischen
__  5g Kabi

Geleeguss
200 g (Cristaline Neutral

Herstellung

e Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes
oder mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.

e Fruchti-Top Erdbeere diagonal aufdressieren.

e Abbacken.

e Nach dem Erkalten die Sahne aufstreichen.

® Die Fruchtfiillung aufdressieren und marmorieren.

e (Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen
und dann kurz anfrosten.

e Mit dem Cristaline Neutral abgldnzen.

Backtechnik
® Backtemperatur: ca. 190 °C

(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
® Backzeit: ca. 25 Minuten

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Riihrmasse
600 g Sand BASIC

350 g Vollei
300 g Deli Rapsol

Alle Zutaten im

mittleren Maschinengang
mit grober Rute 2 bis

3 Minuten riihren.

700 g  Fruchti-Top Himbeere

300 g Biskuitroulade, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
1 Stiick (s. Grundrezept)

Himbeer-Sahne

220 g Alaska-express
Himbeer
2759 Wasser, ca. 25 °C
1100 g Sahne, geschlagen,
ungesiiRt

Alaska-express
Himbeer im Wasser
auflésen und die
Sahne unterheben.

Baiser
15 g Ovasil

1259 Wasser
250 g Zucker

Ovasil mit dem Wasser
verriihren, aufschlagen
und den Zucker nach und
nach dazu geben.

Herstellung
e Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes
oder mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.
e Die Fiillung diagonal aufdressieren.
e Abbacken.
e Nach dem Erkalten die Himbeer-Sahne aufstreichen.
e (Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.
e Baiser auf die Biskuitroulade aufstreichen.
¢ Wie gewohnt im hei3en Ofen abflammen
oder mit einer Lotlampe braunen.
e Nach dem Erkalten in Stiicke schneiden und
auf die Schnitte auflegen.

Backtechnik
e Backtemperatur: ca. 190 °C

(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
® Backzeit: ca. 25 Minuten
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1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Sandmasse
550 g Sand BASIC Alle Zutaten im
__ 300g Vollei mittleren Maschinen-
2509 DeliRapsél gang mit grober Rute
100 g Schokobella 2 bis 3 Minuten riihren.

600 Fruchtpiiree Banane
9 P } verrithren

__ 60g Kabi

Joghurt-Limetten-Sahne

375 Alaska-
g aska-express + Alaska-express

Joghurt-Limette | .
o Joghurt-Limette im
750 g Wasser, ca. 20 °C .
Wasser auflosen und

_ 750 Sahne, hl , .
g - ne" geschiagen die Sahne unterheben.
ungesiiit

Dekor .
Cristaline Gelb mit
dem Pinsel auftupfen
und mit Cristaline
Neutral iiberstreichen.

__ 50g (Cristaline Gelb
150 g (Cristaline Neutral
100 g Limetten, Scheiben

Herstellung
® Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes
oder mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen.
e Die Fiillung diagonal aufdressieren.
® Abbacken.
e Nach dem Erkalten die Joghurt-Limetten-Sahne aufstreichen.
¢ (Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen
und dann kurz anfrosten.
e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik
® Backtemperatur: ca. 190 °C

(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
® Backzeit: ca. 25 Minuten

__ 60g Alaska-express

_ 80g Wasser, ca.25°C
_ 300g Sahne, geschlagen,

360 g Alaska-express

720 g Wasser, ca. 20 °C
_ 720 g Sahne, geschlagen,

__ 150g (Cristaline Neutral
10 g EP Melone

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

__ 450 g Miirbeteig mit Miirbella,

1 Stiick, gebacken (s. Grundrezept)

__ 100 g Aprikosenkonfitiire
__ 600g Biskuitroulade, hell mit Bisquisit 100 PLUS,

2 Stiick

450 g Fruchti-Top Apfel

Melonen-Sahne

Alaska-express Neutral
im Wasser auflosen, mit
der Eispaste abschme-
cken und die Sahne
unterheben.

Neutral

ungesiiRt

40 g EP Melone

Joghurt-Sahne

Alaska-express
Joghurt im Wasser
auflosen und die
Sahne unterheben.

Joghurt

ungesiiRt

Dekor

} verrithren

1509 Garniersahne

(s. Grundrezept)

200 g Melonen, 11 Scheiben,

halbiert

_ 100 g Bliitenraspeln wei

Herstellung

e Den Miirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen und eine Roulade auflegen.

e Zwei Streifen Fruchti-Top Apfel aufdressieren.

e Die Melonen-Sahne rechts und links neben Fruchti-Top Apfel
aufdressieren.

® Mit der Joghurt-Sahne und der zweiten Roulade zusammensetzen.

e (a. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen
und dann kurz anfrosten.

e Mit Cristaline Neutral abgldnzen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Sandmasse
__ 550 g Sand BASIC }

Alle Zutaten im mitt-

leren Maschinengang

mit grober Rute 2 bis 1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22
3 Minuten riihren.

_ 300g Vollei
250 g Deli Rapsol
__ 450 g Mirbeteig mit Miirbella,

1 Stiick, gebacken (s. Grundrezept)
Mandarinen-Sahne __ 100 g Aprikosenkonfitiire

__ 220 g Alaska-express __ 600g Biskuitroulade, hell mit Bisquisit 100 PLUS,
Alaska-express

__ 300g Mandarinen, Spalten

Mandarine o 2 Stiick (s. Grundrezept)
o Mandarine im Wasser
2759 Wasser, ca. 25 °C N .
auflésen und die Mango-Sahne

__ 1100 g Sahne, geschlagen,

e Sahne unterheben. 250 g Alaska-express

Mango Alaska-express Mango

Dekor 330 g Wasser, ca. 25 °C im Wasser auflésen und
_ 100g (Cristaline Neutral __ 1250 g Sahne, geschlagen, die Sahne unterheben.
100 g (Cristaline Gelb mischen ungesiiRt
10 g Dessertpaste Mandarine Dekor

240 g Mandarinen, 66 Stiick 400 g  Fruchti-Top Orange

_ 22 Stk Schoko-Dekor Zebra-Dreieck
___ 22q Pistazien, GrieB Dekor
150 g (Cristaline Neutral

200 g Bliitenraspeln weil

Herstellung — -

e Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes ——— 150 g Garniersahne (s. Grundrezept)
oder mit Backpapier ausgelegtes Blech streichen. — 100 g Mangoscheiben, geviertelt

e Die Friichte aufstreuen.

® Abbacken.

Herstellung
¢ Den Miirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen
und eine Roulade auflegen.
e Mit der Mango-Sahne und der zweiten Roulade zusammensetzen.
e (a. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen
und dann kurz anfrosten.
® Mit Fruchti-Top Orange der Lénge nach 4 Streifen
auf die Sahne dressieren.
e Mit Cristaline Neutral abgldnzen.
e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

e Nach dem Erkalten die Sahne aufstreichen.

e Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen und dann
kurz anfrosten.

e Mit dem Geleeguss abglanzen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik
® Backtemperatur: ca. 190 °C

(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
® Backzeit: ca. 25 Minuten



1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

Sandmasse

550 g Sand BASIC
_ 300g Vollei
250 g Deli Rapsol

Alle Zutaten im mitt-
leren Maschinengang

mit grober Rute 2 bis 1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

3 Minuten riihren.
__ 450 g Miirbeteig mit Miirbella,

Kokosfiillun 1 Stiick, gebacken (s. Grundrezept)
~ 5009g Kokoskrone 100 g Aprikosenkonfitiire
—— 409 Dessertpaste verriihren _ 600g Biskuitroulade, dunkel mit Schoko-Bisquisit 100,
ionsfrucht ii
Passions 2 Stiick (s. Grundrezept)

150 g Wasser, ca. 30 °C
Vanille-Sahne

Passionsfrucht-Sahne 50  Alaska-express

——— 160 g Alaska-express Vanille Alaska-express Vanille
Neutral Alaska-express Neutral 70 g Wasser, ca. 25 °C im Wasser auflésen und
———— 200g Wasser, ca. 25 °C im Wasser auflosen, 250 g Sahne, geschlagen, die Sahne unterheben.
___ 60g Dessertpaste } mit der Dessertpaste ungesiiRt
Passionsfrucht abschmecken und die
__ 8009 Sahne, geschlagen, Sahne unterheben. Schokoladen-Sahne
ungesiiRt 150 g Alaska-express Alaska-exbress
Schokolade p )
Dekor o Schokolade im Wasser
200 g Wasser, ca. 25 °C . .
__ 200g Cristaline Neutral mischen 7509 Sahne, geschlagen, auflgsen und die Sahne
__ 109 Kokosraspel, gerostet . unterheben.
g pe., g ungesiiRt
_ 100 g Physalis/Kapstachelbeeren, 22 Stiick Dekor

10 g Dekorpuder

Herstellung 200 g Garniersahne
e Die Masse auf ein gefettetes und leicht bemehltes (s. Grundrezept)
oqer mit B?ckpame.r ausgelegtes Blfsch streichen. 22 Stk Schoko-Dekor Tropfen-Dreieck
e Die Kokosfiillung diagonal aufdressieren.
® Abbacken.
e Nach dem Erkalten die Sahne aufstreichen. Herstellung
e (Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen ® Den Miirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen
und dann kurz anfrosten. und eine Kapsel auflegen.
® Mit Cristaline Neutral abgldnzen. e Mit der Vanille-Sahne der Ldnge nach 4 Streifen auf
e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren. die Biskuitkapsel dressieren.

e Mit der Schokoladen-Sahne und der zweiten
Roulade zusammensetzen.
Backtechnik e Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.
e Backtemperatur: ca. 190 °C e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
(= 40 °C unter Brotchenbacktemperatur)
e Backzeit: ca. 25 Minuten



BISKUTTROULADE, DUNKEL

6 Biskuitrouladen, 60 x 40 cm
2000 g Schoko-Bisquisit 100 } Alle Zutaten im schnellen

1300 g Vollei Maschinengang ca.
500 g Wasser 6 Minuten aufschlagen

Herstellung

e Die Masse auf Papier aufstreichen.
e Abbacken.
e Sofort nach dem Backen vom heiRen Blech nehmen.

Backtechnik

e Backtemperatur: ca. 250 °C (20 °C iiber Brotchenbacktemperatur)
e Backzeit: ca. 4 Minuten

1000 g Wasser } aufkochen, abschdaumen
1000 g  Zucker und abkiihlen lassen

120 g Dessertpaste Schwarz-
walder Kirschwasser

} zusetzen

GARNIERSAHNE

__ 50g Alaska-express Neutral

50 g Wasser, ca. 25 °C

500 g Sahne, geschlagen,
ungesiiit

Alaska-express Neutral
im Wasser auflosen und
die Sahne unterheben.

B

FORDERER

e

10/2016 OD

BISKUTEROULABE. HELL

6 Biskuitrouladen, 60 x 40 cm

2000 g Bisquisit 100 PLUS
1500 g Vollei
400 g Wasser

Alle Zutaten im schnellen Ma-
schinengang mit feiner Rute
ca. 6 Minuten aufschlagen.

Herstellung

e Die Masse auf Papier aufstreichen.
e Abbacken.
e Sofort nach dem Backen vom heiRen Blech nehmen.

Backtechnik

e Backtemperatur: ca. 240 °C (10 °C {iber Brétchenbacktemperatur)
e Backzeit: ca. 5 Minuten

MURBETLIG

1000 g Miirbella
400 g Rau Back extra, weich
100 g Vollei

Backtechnik

e Spiralkneter: 2 + 3 Minuten

MARTIN BRAUN KG

TillystraRBe 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

Nr. 611



