


I:_I 3

Koidelleer-Fizren

2 Pillow (Silikonformen); Gesamtstiickzahl: 2

0,080 kg Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100
PLUS), ausgestochen [siehe Grundrezept]

0,150 kg
0,300 kg

0,070 kg
0,300 kg

0,120 kg

0,080 kg

0,001 kg

Heidelbeer-Sahne
Alaska-express
Joghurt

Wasser, ca. 25 °C
EP Heidelbeere
Sahne, geschlagen,
ungesiiRt

Fruchti-Top
Heidelbeere

Schoko-Dekor
WeiRe Kuvertiire,
temperiert

Lebensmittelfarbe,
fettbasiert

4

Alaska-express im
Wasser auflgsen,
mit der EP absch-
mecken und die
Sahne unterheben

Kuvertiire mit der
Lebensmittelfarbe
einfarben und auf
Backpapier strei-
chen. Nach dem
Erkalten in die
gewiinschte Form
schneiden.

Dekor
Miruar Schoko + Miruar aufldsen

0,300 kg

0,030 kg Decor GOLD und Decor GOLD

einriihren.
0,080 kg
0,050 kg

Pistazien, fein gehackt
Streusel (Miirbella + Butter), gebacken

W Herstellung

% Die Halfte der Sahne einfiillen.

% Fruchti-Top eindressieren.

“# Die restliche Sahne einfiillen.

# Je eine Biquitroulade auflegen und leicht andriicken.

% Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen und dann
gut durchfrosten.

% Aus der Form l8sen.
% Mit Miruar tberziehen.

# Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Pillow
Art.-Nr. 30 36.251.87.0065

SilikoMart Professional




15 Kit Tarte Ringe, 8 cm Durchmesser - Gesamtstiickzahl: 15

0,500 kg

0,300 kg

0,025 kg
0,090 kg
0,020 kg

0,025 kg
0,280 kg

0,020 kg
0,080 kg

0,030 kg
0,400 kg

0,150 kg
0,001 kg
0,150 kg

0,001 kg

0,200 kg
0,030 kg

Miirbeteig (Miirbella + Backm.),

Tartelettes, gebacken

[siehe Grundrezept]
Kranfil's Caramel

Kaffee-Ganache

EP Caffé Arabica
Sahne, fliissig

Dextrose/Trauben-
zucker

Butter, weich
WeiRe Kuvertiire

Eierlikdr-Sahne
Alaska-express
Neutral
Dessertpaste
Eierlikor

Wasser, ca. 25 °C
Sahne, geschlagen,
ungesiilRt

Dekor

Miruar Wei3
Lebensmittelfarbe

Weile Kuvertiire,
temperiert
Lebensmittelfarbe,
fettbasiert

Friichte

Brosel

Sahne mit Dex-
trose verriihren
und zum Kochen
bringen. Butter,
EP und Kuvertiire
einriihren, evtl.
nochmal etwas
erwarmen, damit
eine glatte Masse
entsteht.

Alaska-express im
Wasser auflosen,
mit der Dessert-
paste abschme-
cken und die Sah-
ne unterheben.

Miruar erwdrmen
und mit Lebens-
mittelfarbe
einfarben.

Kuvertiire
einfarben.

W Herstellung

*# Die Sahne in die Formen fiillen und glatt streichen.

% Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und dann
gut durchfrosten.

% Aus den Formen lGsen.

# Kranfil's diinn auf den Miirbeteig aufstreichen.
% Ganache einfiillen.

% Absteifen lassen.

* Die Sahne mit Miruar {iberziehen und auf die Tartelettes
setzen.

% Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Kit Tarte Ring @ 80
Art.-Nr. 25.243.87.0065

SilikoMart Professional




2 Kit Bubble Crown (Silikonformen); Gesamtstiickzahl: 2

0,080 kg

0,020 kg
0,160 kg

0,040 kg

0,050 kg
0,015 kg
0,250 kg

0,120 kg
0,030 kg

0,040 kg

0,050 kg
0,020 kg
0,250 kg

0,200 kg
0,030 kg

Miirbeteig (Miirbella + Backm.), gebacken

[siehe Grundrezept]

Kit Bubble Crown
Art.-Nr. 25.997.87.0065

SilikoMart Professional

Gelbe Bubbles

Aprikosenkonfitiire

Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS),
ausgestochen [siehe Grundrezept]

Erdnuss-Sahne

ungesiiRt

— 0,015 kg Alaska-express Alaska-express im
Neutral Wasser auflosen.
0,120 kg Wasser, ca. 25 °C KSK PLUS zuge-
0,050 kg KSK PLUS ben und fiir 4-5
0,200 kg Sahne, geschlagen, | Minuten

aufschlagen. Sah-
ne unterheben, in

Alaska-express
Neutral

Wasser, ca. 25 °C
EP Erdnuss

Sahne, geschlagen,
ungesdifst

Alaska-express in
Wasser aufldsen,
mit der Eispaste
abschmecken
und die Sahne
unterheben.

Erdnuss-Caramel-Fiillung

Bon Caramel
Erdniisse, gerdstet

Die gerosteten
> Erdniisse mit

Bon Caramel

verrithren.

Dulche de Leche-Sahne

Alaska-express
Neutral

Wasser, ca. 25 °C
EP Dulche de Leche

Sahne, geschlagen,
ungesdifst

Dekor

Miruar Schoko
Miruar WeilR

Alaska-express in
Wasser aufldsen,
mit der Eispaste
abschmecken
und die Sahne
unterheben.

P Silikonformen fiill-
en, ca. 1 Stunde
kiihl stellen und
gut durchfrosten
Aus den Formen
l6sen und mit far-
biger Kakaobutter
einspriihen.

W Herstellung

¢ Den Mirbeteigboden mit Konfitiire bestreichen und eine
Roulade auflegen.

“# Die Silikonform zu 1/3 mit Erdnuss-Sahne fiillen.
Erdnuss-Caramel-Fiillung eindressieren. Eine
Bisquitroulade einlegen und mit Dulche de Leche-Sahne
auffiillen.

% Den vorbereiteten Boden auflegen.

% Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und dann
gut durchfrosten.

% Aus den Formen lgsen.

¢ Mit Miruar Schoko iiberziehen.
% Mit Miruar WeiB {iberspinnen.
% Gelbe Bubbles auflegen.

“ Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



2 Honoré (Silikonformen); Gesamtstiickzahl: 2

0,200 kg

0,020 kg
0,110 kg

0,030 kg

— 0,040 kg

0,020 kg

0,200 kg

0,080 kg

0,030 kg

0,040 kg

— 0,020 kg

0,200 kg

— 0,200 kg

0,001 kg

0,060 kg

Miirbeteig (Miirbella + Backm.),
gebacken [siehe Grundrezpt]
Aprikosenkonfitiire

Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS),
4 Stiick, 19 x 7 cm [siehe Grundrezept]

Kokosnuss-Sahne

Alaska-express Alaska-express im
Neutral Wasser aufldsen,
Wasser, ca. 25 °C mit der
Eiszubereitung Eiszubereitung
Cocco di Sulu abschmecken
Sahne, geschlagen, und die Sahne
ungesiilt unterheben.

Kranfil's Passionsfrucht-Mango
Passionsfrucht-Sahne
Alaska-express

Neutral Alaska-express in
Wasser, ca. 25 °C Wasser auflosen,
EP Mal:acu.ja- Y mit der Eispaste
Passionsfrucht abschmecken

d die Sah
Sahne, geschlagen, ﬂgterﬁib:n.ne

ungesiifdt

Dekor

Miruar WeiR Miruar erwdrmen,
Lebensmittelfarbe, ) anschliefend die
gelb Lebensmittelfarbe

einriihren.

Miruar Schoko

W Herstellung

# Den Miirbeteighoden mit Konfitiire bestreichen und eine
Roulade auflegen.

# Die Kokosnuss-Sahne in die Formen fiillen.
AnschlieRend einen Streifen Kranfil's eindressieren.

% Die Roulade einlegen und die Passionsfrucht-Sahne
einfiillen.

% Den vorbereiteten Boden auflegen.

* Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und dann
gut durchfrosten.

% Aus den Formen ldsen.
“ Mit Miruar iberziehen.

# Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Honore
Art.-Nr. COD.KE 039

Pavoni




2 Kit Stella del Circo (Silikonformen), Gesamtstiickzahl: 2

0,300 kg

0,040 kg
0,110 kg

0,500 kg

0,075 kg
0,100 kg

0,050 kg
0,500 kg

0,100 kg

0,200 kg
0,001 kg

0,020 kg
0,100 kg

Miirbeteig (Miirbella + Backm.), gebacken

[siehe Grundrezept]

Aprikosenkonfitiire

Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS),
ausgestochen [siehe Grundrezept]

Bon Citron

Mascarpone-Sahne

Alaska-express
Neutral

Wasser, ca. 25 °C
EP Mascarpone
Sahne, geschlagen,
ungesdifst

Fruchti-Top Kirsch

Dekor

Miruar WeilR

Lebensmittelfarbe,
rot

Kakaobutter
Friichte, gemischt

Form fiillen und

+ In die kleinere
einfrieren.

Alaska-express in
Wasser aufldsen,
mit der Eispaste
abschmecken
und die Sahne
unterheben.

Miruar erwdrmen
und mit Lebens-
mittelfarbe
einfarben.

W Herstellung

¢ Den Mirbeteigboden mit Konfitiire bestreichen und
eine Roulade auflegen.

* Die Halfte der Mascarpone-Sahne einfiillen.

¢ Den gefrorenen Zitronenriegel einlegen und leicht
eindriicken.

* Eine Biskuitroulade auflegen.
% Fruchti-Top aufdressieren.
* Die restliche Mascarpone-Sahne einfiillen.

% Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und
dann gut durchfrosten.

% Aus den Formen losen.

% Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Kit Stella del Circo
Art.-Nr. 25.938.87.0065

SilikoMart Professional




1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 28

0,450 kg
0,100 kg
0,300 kg

0,300 kg

0,500 kg

0,500 kg

0,060 kg
0,080 kg

0,150 kg

0,200 kg
0,100 kg

1,000 kg

Miirbeteig (Miirbella + Backm.),
60 x 20 cm, 1 Stiick, gebacken

[siehe Grundrezept]
Johannisbeergelee

Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100

PLUS), 60 x 20 cm [siehe Grundrezept]

Biskuitroulade, dunkel (Sch.-Bisquisit
100), 30 x 40 cm [siehe Grundrezept]

Fiillung

Kranfil's Rote Friichte

Cassis-Roulade

Fruchtpiiree Schw.
Johannisbeere
Kabi

Zucker

Kabi mit Zucker
trocken mischen
und mit dem
Fruchtpiiree
verriihren. Auf

P die Roulade
aufstreichen und
aufrollen. Roulade
in ca. 2-2,5 cm
breite Stiicke

schneiden.

a la Griechischer Joghurt-Sahnecreme

Alaska-express
Neutral

Wasser, ca. 20 °C
Joghurt Tipo Greco
100

Sahne, geschlagen,
ungesdifdt

Alaska-express im
Wasser auflosen,
mit der

P Eiszubereitung
abschmecken
und die Sahne

unterheben.

Dekor

Cristaline Neutral
Decor BRONZE
Himbeeren, 28 Stiick
Minze, frisch
Zartbitterkuvertiire, Dekor

0,250 kg
0,015 kg
0,200 kg
0,030 kg
0,050 kg

} Verriihren

W Herstellung

% Den Mirbeteigboden mit Konfitiire bestreichen und
eine Roulade auflegen.

*# Die Fiillung aufstreichen.

% Die Cassis-Roulade einlegen und mit
der Sahne auffiillen.

* Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und
dann kurz anfrosten.

# Mit dem Geleeguss abgldnzen.

# Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



2 Kit Tarte Ring, 19 cm Durchmesser (Silikonformen);
Gesamtstiickzahl: 2

0,500 kg Miirbeteig (Miirbella + Backm.),
in Tarteform gebacken [siehe Grundrezept]

0,280 kg Kranfil's Schoko

Nuss-Sahne
0,040 kg Alaska-express Alaska-express im
Neutral Wasser auflosen,
0,050 kg Wasser, ca. 25 °C mit der Eispaste
0,250 kg Sahne, geschlagen, abschmecken
ungesdifst und die Sahne
0,020 kg EP Haselnuss unterheben.
0,200 kg Fruchti-Top Orange
Kaltcreme
0,090 kg KSK PLUS KSK PLUS mit der
0,250 kg Vollmilch, 3,5% Milch verriihren

und ca. 4-6 Minu-
ten aufschlagen.

Braun Produkte / Cresco Produkte
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Dekor
— 0,120 kg Miruar WeiR Miruar erwdrmen
— 0,001 kg Lebensmittelfarbe, und mit Lebens-
braun mittelfarbe

einférben.

0,040 kg Haselniisse, gerostet
0,020 kg Baiserstiickchen

W Herstellung

Die Sahne in Silikonformen fiillen und glatt streichen.
Fruchti-Top einmarmorieren und zusammen einfrieren.

Ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen und dann
gut durchfrosten.

Aus den Formen [dsen.
Kranfil's diinn auf den Miirbeteig aufstreichen.
Die Kaltcreme aufstreichen

Die gefrorene Sahne mit Miruar liberziehen und auf
die Tartelettes setzen.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Kit Tarte Ring 0§ 190
Art.-Nr. 20.369.87.0065

SilikoMart Professional

Produkte von Cresco Italia

Vertrieb Deutschland durch:
Martin Braun KG
Tillystrale 17-21

30459 Hannover - Germany
www.martinbraun.de
shop.martinbraun.de

e-mail: cresco@martinbraun.de






