Limetten-Tortchen

1 Silikonform im Fruchtdesign; Gesamtstiickzahl: 20

Tarte au Chocolat-Kapseln fiir Desserts, 20 Stiick,
6 cm @, gebacken [siehe Grundrezept]
Biskuitroulade, hell (Bisquisit 100 PLUS),

20 Stlick, 4 cm @ [siehe Grundrezept]

Limetten-Sahnecreme

Alaska-express Neutral

Wasser, ca. 25 °C

Dessertpaste Limette

Sahne, geschlagen, ungesufit

» Alaska-express im Wasser auflésen, mit der
Dessertpaste abschmecken und die Sahne
unterheben.

Dekor

Miruar Neutral

EP Griine Minze

» Mischen und auf 45 °C erwarmen.

Limetten, 20 Scheiben
Minze, frisch, 20 Blatter

Herstellung

» Die Sahne einfiillen und glatt streichen.

» Je eine Biskuitroulade auflegen und leicht andriicken.

» Ca.1Stundeim Kihlschrank absteifen lassen und dann
gut durchfrosten.

» Aus den Formen l6sen.

» Die gefrorenen ,Sahnefriichte“ in Miruar tauchen und
abtropfen lassen.

» Aufdie Tarte au Chocolat-Boden absetzen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Grundrezept Tarte au Chocolat-Kapseln fiir Desserts
1Blech 60 x40 cm

750g Tarte au Chocolat
300g Vollei
300g Rau Deli Rapsdl

Herstellung

» Alle Zutaten im langsamen Maschinengang mit grober
Rute 2-3 Minuten verrihren.

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

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 200 °C
» Backzeit: ca. 15 Minuten



Limetten-Dessert

16 Weckglaser, 160 ml

02/2019 oe

Limetten Cookies

Gesamtstlickzahl: 110

Gelee-Spiegel
Colorado neutral
Wasser

Dessertpaste Limette
EP Griine Minze

» Colorado Neutral und das Wasser kurz aufkochen.

Mit der Dessertpaste und der EP Griine Minze
abschmecken. Die Weckglaser schrag stellen,
das Gelee einflillen und abkiihlen lassen.

Limetten-Sahnecreme

Alaska-express Neutral

Wasser, ca. 25 °C

Dessertpaste Limette

Sahne, geschlagen, ungesuifit

» Alaska-express im Wasser aufldsen, mit der
Dessertpaste abschmecken und die Sahne
unterheben.

Dekor

Limetten, 16 Scheiben
Johannisbeeren
Schokoraspeln

Herstellung

» Die Sahne in die Becher bzw. Glaser einfiillen.
» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

©
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Cookieteig

American Cookie

Butter, weich

Wasser

Dessertpaste Limette

Schoko-Chunks weily

» Zutaten intensiv verkneten.
Knetzeit: 2 + 2 Minuten

Dekor
Schokobella Joghurt
Schokobella

Herstellung

» Den Cookieteig mit Hilfe eines Eisportionierersinca. 15 g
Stlicke abwiegen.

» AufBackbleche absetzen.

» Abbacken.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik
» Backtemperatur: 190 °C
» Backzeit: ca. 10 Minuten

Grundrezept Biskuitrouladen, hell
1 Blech 60 x 40 cm, 6 Stiick

®

MARTIN BRAUN GRUPPE

2000 g Bisquisit 100 PLUS
1500g Vollei
400g Wasser

Herstellung

» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit feiner Rute
ca. 6 Minuten aufschlagen.

» Die Masse auf Papier aufstreichen und abbacken.

» Sofort nach dem Backen vom heiRRen Blech nehmen.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 240 °C
» Backzeit: ca. 5 Minuten

Martin Braun KG
TillystralRe 17-21
30459 Hannover

Beratung
Tel. 05114107 380
Fax 05114107389

Bestellung
Tel. 05114107 333
Fax 05114107 317

verkauf@martinbraun.de
www.martinbraun.de
shop.martinbraun.de
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