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Bdoden Biskuit-Kapseln
% Rouladen Omelette i
Grundrezepte 3 Stiick, 26 cm, . s 2 Stiick, 60 x 40 cm,
& amhoch 4 Stiick ca. 60 x40 cm | ca. 50 Stiick, @ 10 cm E ot lach
Bisquisit 100PLUS 1000 g 1000 g 1000 g 3000 g
600 g 650 g 550 g 1800 g
200 g 2504 300g 600 g
Gesamtmenge 1800¢g 1900¢g 18504 5400 g
Einwaage @18 cm,5cmhoch=300g 60x40cm=ca.450¢g
@ 26 cm, 5 cm hoch =600 g (je nach Starke ca. 35 g/Stiick ca. 2500 g
@28cm,5cmhoch=720g der Roulade)

Herstellung

® Die Boden mit ® Die Rouladenmasse

geschlossenem auf Papier aufstrei-
Zug anbacken, chen und abbacken.
nach 10 Minuten ® Backtemperatur:
den Zug 6ffnen ca. 240 °C

und ausbacken. (=10 °C liber

® Backtemperatur:
ca. 200 °C ® Backzeit:
(=30 °Cunter ca. 4 - 5 Minuten
Brotchenbacktemp.) ® Nach dem Backen

® Backzeit: die Rouladen wie
25 - 30 Minuten gewohnt weiter-
verarbeiten.

Wiener-Masse Auf 1800 g Biskuitmasse werden zum
Schluss der Anschlagzeit 35 g fliissiges

Backfett untergeriihrt.

Kakao-Masse 60 g Kakao mit 60 g Puderzucker mischen/
sieben und mit den Zutaten wie beschrieben

im All-in-Verfahren aufschlagen.

Nuss-Masse Auf 1800 g Biskuitmasse werden zum
Schluss der Anschlagzeit 200 g gemahlene

Niisse untergeriihrt.

Brotchenbacktemp.) ®

Alle Zutaten im All-in-Verfahren 6 - 8 Minuten im schnellen Maschinengang mit feiner Rute aufschlagen.

® Die Omelette-Masse @ Die Biskuit-Kapsel-

mit einem Spritz- masse auf hohem

beutel (5er Lochtiil- Randblech, mit

le) auf ein mit Back- Papier ausgelegt,
papier ausgelegtes aufstreichen und
Blech aufspritzen. abbacken.
Backtemperatur: ® Backtemperatur:
ca. 240 °C ca. 200 °C

(=10 °Ciiber (=30 °Cunter
Brétchenbacktemp.) Brotchenbacktemp.)

Backzeit: ® Backzeit:

ca. 4 - 5 Minuten ca. 30 - 35 Minuten
Sofort nach dem

Backen vom heiRen

Blech nehmen.

Die Einwaage bei
» den Spezialmassen um
10 - 15 % erhohen!

Obsttortenboden

10 Stiick, 28 cm @, Einwaage 250 g

Betriebsrezept
1500 g Bisquisit Alle Zutaten ca.
100PLUS 6 Min. im schnellen
7509 Eier Maschinengang
300g Wasser aufschlagen.

Herstellung

® Die Formen einfetten und diinn ausstauben.
® Die Biskuit-Masse einfiillen, glatt streichen und mit
offenem Zug abbacken.
® Backtemperatur: ca. 210 °C (=20 °C unter
Brotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 10 Minuten
® Die Boden noch heild aus den Formen stiirzen.




&

Ry

Frucht-Omeletts

25 Stiick, 100cm @

Betriebsrezept

25 Stlick Omeletts s. Grundrezept

Blutorangen-Sahne

200 g Alaska-express
Blutorange

Alaska-express
Blutorange mit

2509 Wasser, ca. 25 °C dem Wasser
1000 g Sahne, geschla- verriihren und
gen, ungesiift die Sahne
unterheben.

50g Dekorzucker
50g Garniersahne
25 Stiick Schoko-Dekor
Blutorange

Herstellung

® Die Blutorangen-Sahne mit Spritzbeutel, Lochtiille
Nr. 12, auf eine Halfte des Omeletts dressieren.

® Die freie Omelettflache iiberschlagen, mit Dekorzucker
absieben.

® Mit der Garniersahne und dem Schoko-Dekor
Blutorange ausgarnieren.

Tipp: Statt Alaska-express Blutorange konnen auch alle
weiteren Alaska-express-Produkte verwendet werden,
z. B. Erdbeer, Himbeer, Mandarine, Zitrone.

Erdbeer-Sahneroulade
4 Rouladen, 30 x 40 cm, a 10 Stiick

Betriebsrezept

1200 g Biskuitrouladen s. Grundrezept

Erdbeer-Sahne

200 g Alaska-express
Erdbeer
2509 Wasser, ca. 25 °C
1000 g Sahne, geschla-
gen, ungesiildt

Erdbeerim

und die Sahne
unterheben.

Dekor

300g Geleeguss mit

Colorado neutral
1509 Erdbeeren, abgeliert
100g Garniersahne

Herstellung

Alaska-express

Wasser auflosen

® Die Erdbeer-Sahne auf den Biskuitrouladen verteilen,
glatt streichen und zu Rouladen (40 cm lang) aufrollen.

® Nach dem Absteifen die Rouladen mit Geleeguss ab-
glanzen und mit der Garniersahne und den abgelierten
Erdbeeren ausgarnieren.
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Johannisbeer-Buttermilch-
Joghurt-Schnitte

1 Blech, 60 x 40 cm =75 Stiicka 8 x 4 cm
Betriebsrezept

1 Stiick Miirbeteighoden,
gebacken, 60 x 40 cm
200 g Aprikosenkonfitiire
2 Stiick Biskuit-Kapseln,
60 x40 cm
1000 g abgebundene
Johannisbeeren

s. Grundrezept

s. Grundrezept

Buttermilch-Joghurt-Sahne

600 g Alaska-express | Alaska-express

Joghurt Joghurt mit der
1200 g Buttermilch, Buttermilch ver-
ca. 20 °C rithren und die ge-

1200 g Sahne, geschla-
gen, ungesiildt

schlagene Sahne
unterheben.

Dekor

gefrostet, mit Kabi

1200 g Johannisbeeren, + Johannisbeeren
30g Kabi ummanteln.

400g Geleeguss mit
Colorado neutral

Herstellung

® Den Miirbeteigboden mit Aprikosenkonfitiire bestrei-
chen und eine Biskuit-Kapsel auflegen.

® Die abgebundenen Johannisbeeren aufstreichen.

® Mit der Buttermilch-Joghurt-Sahne und der Biskuit-
Kapsel zur Schnitte zusammensetzen.

® Die Schnitte ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen
lassen.

® Johannisheeren auf der Oberflache verteilen und mit
Geleeguss abglanzen.

Grundrezept: abgebundene Johannisbeeren

Betriebsrezept

Johannisbeeren
mit dem Wasser
libergieflen und
den Saft ablau-
fen lassen.

1000 g Johannisbeeren,
gefrostet
500g Wasser, heil

Kabi und Zucker mischen
und Saft abbinden. Die
abgelaufenen Johannis-
beeren unterziehen.

1509 Kabi
200g Zucker
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Preminger-Cremetorte 1o

Frankfurter Kranz 7 sticz 240

Betriebsrezept Betriebsrezept
26cm@ 28cm @ 1800 g Bisquisit Alle Zutaten
1Stlick 1 Stiick Miirbeteigboden, 100PLUS ca. 7 Minuten
gebacken 180g Mehl im schnellen
404 509 Aprikosenkonfitiire 16509 Eier Maschinengang
2 Stiick 2 Stlick Biskuit-Boden, 180g Wasser aufschlagen.

1 cm stark, s. Grundrezept
2 Stlick 2 Stiick Biskuit-Boden, dunkel,
1 cm stark, s. Grundrezept

Eierlikor-Creme

250g 300g Bianka
250g 300g Crememargarine

Zur
125g 1509 pasteurisiertes Cratita
Vollei oder Wasser [ ¢
50g 60 g Dessertpaste schlagen.

Eierlikor

200g 2509 Marzipan,
angewirkt
1759 200g Nugotin
30g 35g Réndel-Kandis

16 Stiick 18 Stiick Schoko-Dekor
Eierlikor

Herstellung

Zum Schluss
kurz unterriihren.

450 g Butter, fliissig

Herstellung

® Die Formen einfetten und diinn ausstauben.

® Die Masse einfiillen und abbacken.

® Backtemperatur: ca. 190 °C (=40 °Cunter
Brotchenbacktemperatur)

Backzeit: ca. 40 Minuten

Osterlammer

Kleine Form: H 11 cm, L 13,5 cm, 25 Stiick, Einwaage 150 g
GroRe Form: H 15 ¢cm, L 19,0 cm, 10 Stiick, Einwaage 380 g

Betriebsrezept

2000 g Bisquisit 100PLUS| Alle Zutaten
900g Eier ca. 2 Minuten

® Die Biskuitboden mit Ring-Ausstechern (5 Stiick)
ausstechen und abwechselnd (schwarz/weiR) die
4 Biskuit-Boden wieder zusammensetzen.

® Den Miirbeteigboden mit Aprikosenkonfitiire bestrei-
chen und einen zusammengesetzten Biskuit-Boden
auflegen.

® Mitder Eierlikor-Creme und den weiteren zusammen-
gesetzten Biskuit-Boden zur Torte zusammensetzen
und einstreichen.

® DieTorte ca. 1 Stunde kiihl stellen und mit Marzipan
eindecken.

® Mit Nugotin liberziehen und mit Randel-Kandis am
Rand absetzen.

@® Die Torte einteilen, mit Eierlikdr-Creme und Schoko-
Dekor Eierlikdr ausgarnieren.

Offizieller
Forderer

900g Backfett mit grober Rute
oder Butter* im mittleren

10g Feines Kuchen- Maschinengang
Aroma aufschlagen.

Herstellung

® Die Formen einfetten und diinn ausstauben.

® Masse einfiillen und abbacken.

® Backtemperatur: 200 bis 180 °C fallend

(=30bis 50 °Cunter

Brotchenbacktemperatur)

Kleine Form ca. 35 Minuten

GroRRe Form ca. 40 Minuten

® Nach dem Backen die Osterlammer noch warm aus den
Formen lGsen.

® Nach dem Abkiihlen die Osterldmmer mit Mohrenglanz
Zarbitter, Mohrenglanz Vanille oder Nugotin {iberzie-
hen oder mit Dekorzucker abstauben.

® Dekoration: Schleife, Glocke und Fahnchen.

Backzeit:

*Bei Verwendung von Butterfett: 750 g Butterfett,
1050 g Eier

MARTIN BRAUN KG
TillystraRe 17-21
30459 Hannover
www.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
verkauf@martinbraun.de
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