Rund um

Fruchtpurees



Fruchtgenuss - Von der Obstplantage
auf den Teller

Eine qualitativ hochwertige Alternative zu frischen Friichten bieten die Capfruit
Fruchtpurees. In diesen aus Frankreich kommenden Fruchtpurees werden frische,
reife Frichte ohne Kern- und Schalenteile fein puriert.

Diese hochwertigen Produkte behalten durch die schonende Verarbeitung eine
Qualitat, die mit frischen Friichten in allen Punkten vergleichbar ist.

Fur die Capfruit Fruchtplrees werden ausschlieRlich Friichte ausgewahlt, die aus
den individuell am besten geeigneten Anbaugebieten der ganzen Welt kommen.
Entscheidende Qualitatskriterien sind vor allem der Reifegrad und der Geschmack
der Friichte.

IThre Vorteile:

Fein puirierte und passierte Friichte ohne Kern- oder Schalenteile

Vielseitige Einsatzmoglichkeiten mit 17 verschiedenen Fruchtsorten

Alle Piiree-Sorten haben einen Fruchtanteil von mindestens 89 %

Fruchtgenuss auf hohem Niveau dank schonender Verarbeitung

Alle Piirees sind direkt zu verarbeiten. Kein Schalen, Entkernen, Schneiden, Auftauen etc.
Hygienisch sicher bei der Verarbeitung und bei der Lagerung

Einfaches Handling durch wiederverschliebare 1 kg Standbeutel

Lange Haltbarkeit bei gleichbleibender Qualitat

Umfassende Risikoanalysen und strenge Kontrollen beim Anbau der Friichte




Dauerhafte Partnerschaft mit engagierten Erzeugern

Capfruit arbeitet Hand in Hand mit den Erzeugern und sucht nach der besten
Kombination zwischen Anbaugebiet und Obstsorten flir hochste Qualitat. Die Ver-
arbeitungsschritte der Friichte werden auf das Notwendigste reduziert, um ihre
typischen Genusseigenschaften zu erhalten und gleichzeitig die Lebensmittelsicherheit

zu gewahrleisten.

Capfruit-Fruchtpiirees fiir den professionellen Einsatz

Aromatisierung

Die qualitativ hochwertigen Fruchtplirees eignen sich hervor-
ragend zum Aromatisieren von Sahnestéanden und Cremes. Loben
Sie den hohen Fruchtanteil der Sahne- und Cremegebéacke und
damit die Qualitat Ihrer Gebacke aus.

Fillung oder Auflage

Als Fruchtfiillung mit Kabi, schnittfeste Gelee-Einlage mit
Alaska 666 oder als Dekorgel mit Cristaline - die Moglichkeiten
mit unseren Fruchtpurees sind endlos.

Eisherstellung

Die Fruchtpiirees eignen sich zur Herstellung von Speiseeis und
Sorbet. Gerade fiir die kurzfristige und nicht immer planbare
Speiseeisproduktion bieten die Fruchtplirees viele Vorteile. Die
sofortige Verfiigbarkeit und die bedarfsgerechte Mengenentnahme
geben dem Anwender in Kombination mit der hohen Qualitat ein
hohes MaR an Sicherheit und Genuss.

Desserts und Cocktails

Begeistern Sie lhre Gaste mit unseren sensationellen Fruchtpu-
rees: fiir vielfaltige Anwendungen in lhren Desserts, Aperitifs und
Cocktails. Erhaltlich in 17 klassischen und trendigen Geschmacks-
richtungen.



Feine Mousse-Variationen

1 Dessertschiissel, grof

Grundrezepte fiir fruchtige Sahne-
creme mit Alaska 666

Fruchtpiiree- Frucht-  Alaska Wasser Zucker Sahne
Sorten piiree 666 40-50°C
Schwarze

Johannisbeere

Erdbeere
Himbeere
Rote Friichte
Sauerkirsche
0,250 kg  0,030kg 0,060kg 0,040kg 0,300 kg
Aprikose
Exotische
Friichte
Mousse
. . Mango
..0,250 kg Fruchtpiiree Mango, Himbeere
oder WeiBer Pfirsich Heidelbeere ’ ) ’ ) )
0,025kg Alaska 666 Mandarine 0,250 kg 0,040kg 0,070kg 0,030kg 0,300 kg
0’050 kg Wasser’ 70 1 T
» Fruchtpliree erwarmen, Alaska 666 mit dem Williamsbirne
Wasser verriihren und unter das Fruchtpiiree WeiRerPfirsich  0250kg 0,030kg 0,060kg 0,030kg 0,300 kg
rihren.
- 0,100kg Eiweil e T W ——
.. 0,025 kg Zucker Griiner Apfel
» Zu Schnee aufschlagen und abwechselnd 0,250kg  0,035kg  0,070kg  0,030kg 0,300 kg

Banane

Passionsfrucht

mit der Sahne unter die Mousse heben.

.. 0,200 kg Sahne, geschlagen, ungesiiit Zitrone

Dekor
... 0,010 kg Fruchtpiiree Mango
... 0,010 kg Fruchtpiiree Himbeere
... 0,020 kg Mango, gehackt
.. 0,030 kg Cristaline Gelb

Herstellung feiner Mousse-Variationen

» Die Mousse kalt stellen.

» Von der gut durchgekiihlten Mousse Nocken abstechen
und auf einem Dessertteller anrichten.

» Mit den Fruchtplrees sowie gehackter Mango und
Cristaline Gelb im Becher ausgarnieren.

» Mit einem Stiick Florentiner dekorieren.

Tipp
Fiir die Mousse kann jedes beliebige Fruchtpiiree

verwendet werden.

Bezugsquelle fiir die Silikonformen: www.cardin-deko.de

Herstellung

» Fruchtpiiree leicht erwarmen. Alaska 666 im heil3en
Wasser auflosen, zusammen mit Zucker im Fruchtpliree
verriihren und geschlagene Sahne unterheben.

Profi-Tipp
» 50 g der Sahne gegen Joghurt austauschen.

Tipp
Loben Sie den hohen Fruchtanteil und damit die Qualitat
lhrer Gebacke besonders aus!



Johannisbeer-Torte

2 Torten, 18 cm @, 5 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 16

. 0,160 kg Mirbeteig (Miirbella), 2 Boden 2,5 mm gebacken
[siehe Grundrezept]
... 0,040 kg Aprikosenkonfitiire
. 0,120 kg Dekor-Rouladen,
2 Stiick, 57 x3,5cm
. 0,160 kg Biskuitboden, hell (Bisquisit 100 PLUS),
2 Stiick, 1 cm dick [siehe Grundrezept]

Schwarze Johannisbeer-Sahnecreme

... 0,400 kg Fruchtpiiree Schwarze Johannisbeere
... 0,150 kg Alaska-express Neutral
... 0,030 kg Puderzucker

. 0,500 kg Sahne, geschlagen, ungesuifit

» Das Piiree auf 20 - 25 °C erwarmen,
Alaska-express mit dem Puderzucker darin
auflosen und die Sahne unterheben.

Dekor
.. 0,060 kg Cristaline Rot
0,020 kg Fruchtpiiree Schwarze Johannisbeere

. 0,070 kg frische Friichte

Herstellung Johannisbeer-Torte

>

Die Miirbeteigh6den mit Aprikosenkonfitiire bestreichen
und mit gefetteten sowie mit Staubzucker besiebten
Ringen umstellen.

Die Biskuitboden einlegen und die Rander mit den
Dekorrouladen umstellen.

Die Schwarze Johannisbeer-Sahnecreme einfiillen und
glattstreichen.

Ca. 2 Stunden kiihl stellen.

Die Torten kurz anfrosten, Cristaline Rot mit dem
Fruchtpiiree Johannisbeere mischen und die Torte
damit abgelieren.

Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Sahne-Genuss

Grundrezepte fiir fruchtige Sahne-
creme mit Alaska-express Neutral

Fruchtpiiree- Frucht- Alaska-express Sahne Fruchtsaure
Sorten piiree Neutral
Schwarze

Johannisbeere

Sauerkirsche 1,000kg 0,400 kg 1,200kg 0,000 kg
Heidelbeere
Aprikose

Erdbeere ...........................................................................
Williamsbirne
WeiBer Pfirsich 1,000 kg 0,350 kg 1,200 kg 0,003 kg
Griiner Apfel
Ananas

H, mbeer .e. ..........................................................................
Rote Friichte 1,000 kg 0,350 kg 1,200 kg 0,000 kg
Banane

. Passw ns frucm .....................................................................

Zitrone 0,800 kg 0,400 kg 1,200 kg 0,000 kg

Mandarine

Herstellung

» Das Fruchtpliree auf 20 - 25 °C erwarmen, anschlieflend
mit Alaska-express Neutral verriihren. Die geschlagene
Sahne nach und nach unterheben.

Profi-Tipp
» 100 - 200 g Sahne gegen Joghurt austauschen.



Himbeer-Joghurt Torte

6 Torten, 18 cm @, 5 cm hoch; Gesamtstiickzahl: 48

0,600 kg

0,700 kg
... 0,300 kg
0,300 kg

.. 0,500 kg
.. 0,060 kg
0,040 kg

.. 0,700 kg
.. 0,700 kg
1,050 kg

... 0,500 kg
... 0,150 kg
. 0,150 kg

0,100 kg
. 6Stk.
0,020 kg

Miirbeteig (Miirbella), 6 Boden, 3 mm
[siehe Grundrezept]
» Ausrollen und mit Ringen umstellen.

Tarte au Chocolat-Masse

Tarte au Chocolat

Vollei

Rau Deli Rapsol

» Alle Zutaten im mittleren Maschinengang mit
grober Rute 2 bis 3 Minuten riihren.

Himbeerfiillung

Fruchtpiiree Himbeere

Kabi

Zucker

» Kabi und Zucker trocken mischen und mit
dem Fruchtpliree verriihren.

Himbeer-Joghurtcreme

Joghurt Fiillcreme

Fruchtpiiree Himbeere

Sahne, flissig, kalt

» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit
feiner Rute 4 bis 5 Minuten aufschlagen.

Himbeer-Geleeguss
Colorado rot

Wasser

Fruchtpiiree Himbeere
» Zusammen aufkochen.

Dekor

Himbeeren
Schoko-Twister
Pistazien, gehackt

Grundrezepte fiir fruchtige Cremes
mit Joghurt-Fiillcreme

Fruchtpiiree-Sorten Fruchtpiiree  Joghurt- Sahne, fliissig
Fiillcreme

Grundrezept fiir alle
Fruchtpiiree-Sorten

Herstellung
» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang mit
feiner Rute 5 Minuten aufschlagen.

Herstellung Joghurt-Himbeer-Torte

» Die Tarte au Chocolat-Masse einfiillen und abbacken.
Auskiihlen lassen.

Je Torte zwei Ringe Himbeerfiillung eindressieren.
Die Creme einfiillen und glatt streichen.

Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen

und dann kurz anfrosten.

» Mit dem Geleeguss abglanzen.

» Ausden Formen l6sen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

v v v Vv

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 200 °C

(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 20 Minuten



Zitronen-Schoko-Schnitte

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 22

. 0,450 kg

0,100 kg
. 0,750 kg

0,080 kg
0,080 kg

. 0,010kg

... 0,380 kg
... 0,380 kg
... 0,090 kg

0,100 kg

... 0,150 kg
0,050 kg

... 0,025 kg
0,090 kg

Miirbeteig (Miirbella), gebacken
[siehe Grundrezept]
Aprikosenkonfitiire

Biskuitroulade, dunkel mit Schoko-Bisquisit 100,

60 x 20 cm, 3 Stiick [siehe Grundrezept]

Zitronen-Tranke
Wasser
Zucker

» Aufkochen, abschdumen und abkiihlen lassen.

Dessertpaste Zitrone
» Abschmecken.

Zitronen-Creme

Bianka

Butter

Wasser, ca. 20 °C

Fruchtpiiree Zitrone

» Bianka und Butter schaumig riihren,
Wasser nach und nach zugeben und mit
grober Rute gut aufschlagen. Mit dem
Fruchtpliree abschmecken.

Dekor

Bon Citron
Cristaline Neutral
» Glattriihren.

Pistazien, Gries
Zitronen, Viertel

Creme-Genuss

Grundrezepte fiir fruchtige Cremes
mit Bianka

Fruchtpiiree-Sorten  Fruchtpiiree Bianka Crememargarine

oder Erdnussfett

Grundrezept fiir alle
Fruchtpliree-Sorten

Herstellung

» Bianka mit dem Fett entsprechend der Grundrezeptur
aufschlagen. Das gewiinschte Fruchtpiiree nach und
nach mit aufschlagen.

Herstellung Zitronen-Schoko-Schnitte

» Den Miirbeteighoden mit Konfitlire bestreichen
und eine Roulade auflegen.

» Mit der Zitronen-Creme und den restlichen Rouladen
zusammensetzen (tranken).

» Ca.1 Stundeim Kiihlschrank absteifen lassen.

» Mit Cristaline abglanzen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



A la New York
Cheesecake Dessert

20 Weckglaser, 160 ml

”

. Grundrezepte fiir Dekorgel

' L3 L] Ll
mit Cristaline
Fruchtpiiree- Frucht- Cristaline Cristaline  Cristaline
Sorten piiree Neutral Gelb Rot
Schwarze
. 0,050 kg 0,000 kg 0,000 kg 0,200 kg
Johannisbeere

. Griiner Apfel 0,050 kg 0,200 kg 0,000 kg 0,000 kg
2 0,300kg Caramel-CooKies e
Ananas 0,050 kg 0,000 kg 0,200 kg 0,000 kg
Ala NY Cheesecake-Sahne Banane 0,050kg  0,000kg  0,200kg 0,000 kg
o 0’175 kg Alaska-express NY CheeseCake i i e et aas
..0,210kg Wasser, ca. 25°C Passionsfrucht 0,025 kg 0,000 kg 0,200 kg 0,000 kg
...0,200kg  Frischkase Exotische Friichte 0,040kg  0,000kg  0200kg 0,000 kg
. 0,640 kg sahne, geschlagen’ ungesul’st ......................................................................................
> Alaska-express im Wasser aufisen, mitdem ~ Man80 0040k 0000ke 0200k 0000ke
Frischkdse verriihren und die Sahne unterheben. Zitrone 0,020 kg 0,000 kg 0,200 kg 0,000 kg
Dekor Mandarine 0,025kg  0,000kg  0,200kg 0,000 kg
0250k Fruchtpiiree Himbeere i s
... 0,100 kg Cristaline Rot
... 0,060 kg Garniersahne [siehe Grundrezept] Herstellung
... 0,060 kg Himbeeren » Das Fruchtpiiree mit Cristaline verriihren und leicht
. 0,025kg Minze, frisch erwarmen.

20 Stk. Schoko-Dekor NY Cheesecake

Herstellung a la New York Cheesecake Dessert

» Die Keksstticke in die Glaser verteilen.

» Die Sahne eindressieren.

» Das Fruchtpiiree Himbeere mit Cristaline Rot
mischen und auf die Becher verteilen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.



Kisekuchen a la Hawaii Kisekuchen-Genuss

1 Blech, 60 x 40 cm; Gesamtstiickzahl: 48

Grundrezepte fiir Fruchtfiillungen
mit Kabi

Fruchtpiiree- Fruchtpiiree Kabi Zucker
Sorten

Schwarze
Johannisbeere

Erdbeere
Himbeere
Rote Friichte
1,000 kg 0,100 kg 0,050 kg
Sauerkirsche
Aprikose
Heidelbeere
Ananas

Griiner Apfel

................. 1,200 kg Miirbeteig (Miirbella), gebacken Banane

[siehe Grundrezept] . WIulamelme .....................................................................

Weiler Pfirsich 1,000 kg 0,100 kg 0,050 kg
................. 1,200 kg Fruchti-Top Aprikose-Pfirsich Banane

Ananas-Fiillung Passionsfrucht

................. 0,750 kg Fruchtpiiree Ananas Exotische Friichte 1,000 kg 0,125 kg 0,050 kg
................. 0,200 kg Wasser

................. 0,100kg Kabi Mandaiine . JN................ N———
................. 0,050 kg Zucker
» Kabi und Zucker trocken mischen und Herstellung
in das Fruchtpiiree mit Wasser verriihren. » Kabi und Zucker trocken mischen und in das Fruchtpliree
einriihren.
Quarkmasse
. 2,100kg Wasser
0,200 kg Dessertpaste Ananas
................. 0,880 kg Kase-Frisch hoch
................. 1,850 kg Quark (Magerstufe) Herstellung Kisekuchen a la Hawaii
» Wasser mit der Dessertpaste aufkochen, » Die Fruchtfiillungen abwechselnd diagonal auf den Miirbe-
Kase-Frisch hoch einriihren, den Quark teigboden dressieren.
zugeben und glattriihren. » Die Quarkmasse einfiillen und glattstreichen.
» Ca.2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen
................. 0,060 kg Ovasil und dann kurz anfrosten.
................. 0,600 kg Wasser » Mit dem Geleeguss abglanzen.

................. 0,350 kg Zucker
» Cremig aufschlagen und unter die
Quarkmasse ziehen.

Geleeguss
0,700 kg Colorado gelb
. 0,350kg Wasser
0,200 kg Fruchti-Top Aprikose-Pfirsich
» Colorado gelb mit Wasser aufkochen
und Fruchti-Top einriihren.




Frucht-Happchen

1 Fruchtgeleeform; Gesamtstiickzahl: 110

Grundrezepte fiir Fruchtgelee
mit Colorado

Fruchtpiiree-

Frucht-
piiree

Colorado
neutral

Colorado

Colorado

. 0,500 kg Fruchtpiiree Himbeere
v 0,500 kg Colorado rot
. 0,100 kg Glukosesirup

Herstellung

» Das Fruchtpliree mit Colorado rot erhitzen.

» Den Glukosesirup zugeben und aufkochen.

» In Silikonmatten gieflen und gut durchkiihlen lassen.

» Nach dem Auskiihlen zuckern oder mit Schokolade
absetzen.

» Alternativ kann das Fruchtgelee auch auf ein entsprechen-
des Blech gegossen und nach dem Auskiihlen in Wiirfel
geschnitten werden.

Tipp
Es kann auch jedes andere Fruchtptiree verwendet werden.

Bezugsquelle fiir die Silikonformen: www.cardin-deko.de

Glukose- Frucht-
sirup saure

Schwarze
Johannisbeere

0,100 kg 0,005 kg Herstellung

.................................................................................................................... » DaS FruChtpUree zusammen

mit Colorado aufkochen.

.................................................................................................................... Den GlukOSGSII’Up und dle

Fruchtsdure zugeben.



Aprikosen-Frucht-Riegel Gelee-Genuss

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 24

Grundrezepte fiir eine schnittfeste
Gelee-Einlage mit Alaska 666

Fruchtpiiree- Frucht- Wasser, Alaska 666 Zucker
Sorten piiree 40-50°C
Schwarze

Johannisbeere

Erdbeere

Himbeere

Rote Friichte
Heidelbeere
Williamsbirne
Weiler Pfirsich
Griiner Apfel
Ananas

1,000kg  0,150kg  0,080kg 0,000 kg

Banane

. 0,400 kg Miirbeteig (Miirbella), s,kh .......................................................................
[siehe Grundrezept] auerkirsche
» Den Miirbeteig auf 2,5 mm ausrollen. Aprikose 1,000 kg 0,150 kg 0,080 kg 0,050 kg

Exotische Friichte

Tarte au Chocolat

Passionsfrucht 0,800 kg +
... 0,250 kg Tarte au Chocolat 0,200 kg
i ’ 0,180 k 0,090 k 0,100 k
....0,100 kg Vollei . i Zitrone Kaltes ) g ) g ) g
. 0,125kg Rau Deli Rapsol
. . . Wasser
» Alle Zutaten im langsamen Maschinengang mit  «..ooeonieniin it
grober Rute 2 bis 3 Minuten laufen lassen. Mandarine 1,000kg  0,180kg  0,090kg  0,000kg
KSK-Creme
. 0,200kg KSK Herstellung
. 0,500 kg Wasser » Das Fruchtpiiree mit dem Zucker verriihren und auf ca.
» Die Zutaten mit dem Schneebesen verriihren. 20 °C erwarmen. Das heilRe Wasser mit Alaska 666
verriihren und unter das Piiree riihren. Den Gelee in die
... 0,040 kg Alaska-express Neutral gewtlinschte Form geben und bis zur Schnittfestigkeit kiihl
. 0,050 kg Wasser, ca.20-25°C stellen.

. 0,200kg Sahne, geschlagen, ungesiiiRt
» Alaska-expressim Wasser auflosen, unter die
KSK-Creme rithren und die Sahne unterheben.
Herstellung Aprikosen-Frucht-Riegel

... 1,200 kg Aprikosenpiiree » Die Tarte-Masse auf den Murbeteigboden streichen und
....0,120 kg Fruchtpiiree Aprikose abbacken.
. 0,280 kg Alaska 666 » Die Halfte der KSK-Creme auf der gebackenen Tarte
Wasser, 40 °C verteilen und 15 Minuten stehen lassen.
» Alaska 666 mit dem Wasser verriihren und unter » Das fluissige Aprikosenpliree auf die Schnitte geben und
das Pliree mischen. 2 Stunden kiihl stellen.
» Die restliche KSK-Creme einfiillen und glattstreichen, die
. 0,100kg Vanille-Sahne Vanille-Sahne einfiillen, glattstreichen und ca. 2 Stunden
....0,125 kg Alaska-express Vanille im Kuhlschrank absteifen lassen.
. 0,500 kg Wasser, ca.20-25°C » Die Dekor-Mischung auf der Sahne verteilen.
Sahne, geschlagen, ungesiiiRt » Die Schnitte in 10 x 5 cm groRe Stiicke schneiden.
» Alaska-expressim Wasser auflésen und die
Sahne unterheben. Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 200 °C
...0,100 kg Dekor (=30 °C unter Brétchenbacktemperatur)
. 0,100kg Cristaline Neutral » Backzeit: ca. 18 Minuten
Dekor GOLD

» Mischen.



Eistortchen-Apfel-
Schwarze Johannisbeere

1 Eisform Tray 24 Mini; Gesamtstiickzahl: 24

Fruchtiges Eis -
Himbeere

1 Eiswanne; Gesamtstiickzahl: 1

Schwarze Johannisbeeren-Eis
....0,110kg Lyra100
. 0,230kg Zucker
... 0,450 kg Fruchtpiiree Schwarze Johannisbeere
. 0,650kg Wasser
» Zucker mit Lyra 100 mischen und mit den rest-
lichen Zutaten ca. 2 Minuten mit einem Mixstab
verriihren.

Apfel-Eis
....0,185kg Lyra100
....0,390kg Zucker
... 0,750 kg Fruchtpiiree Griiner Apfel
. 1,100kg Wasser
» Zucker mit Lyra 100 mischen und mit den rest-
lichen Zutaten ca. 2 Minuten mit einem Mixstab
verriihren.

Dekor
....0,500 kg WeiRe Schokoladenspane
. 0,020 kg Kakaohaltiges Dekorpuder [siehe Grundrezept]

Herstellung

» Das Eis wie gewohnt in der Maschine herstellen.

» Die Formen mit je ca. 60 g Schwarze Johannisbeeren-Eis
mittig befiillen und einfrieren.

» Anschlieend die Formen mit dem Apfel-Eis auffiillen und
erneut einfrieren.

» DasEisausden Formen l6sen und wie auf dem Bild ersicht-
lich ausgarnieren.

Bezugsquelle fiir die Silikonformen: www.cardin-deko.de

Himbeer-Eis

....0,285kg Lyra100
... 0,600 kg Zucker
...1,150 kg Fruchtpiiree Himbeere
. 1,700kg Wasser
» Zucker mit Lyra 100 mischen und mit den rest-
lichen Zutaten ca. 2 Minuten mit einem Mixstab
verriihren.

Himbeer-Variegato
....0,500 kg Fruchtpiiree Himbeere
....0,060 kg Kabi
. 0,030kg Zucker
» Kabiund Zucker trocken mischen und
anschlieflend zum Fruchtpiiree geben.

Herstellung

» Das Eis wie gewohnt in der Maschine herstellen.

» Das Himbeer-Variegato unter die fertige Eismasse
marmorieren.

Tipp
Das Fruchtpiiree Himbeere kann auch als Topping
verwendet werden.



Eis-Genuss

Grundrezepte fiir Eis mit Lyra 100 und Fruchtpiiree

Fruchtpiiree-Sorten Fruchtpiiree Lyra 100 Zucker Kaltes Wasser

Schwarze
Johannisbeere

Erdbeere

Himbeere

Rote Friichte

Sauerkirsche

Heidelbeere

Aprikose

Williamsbirne 1,150 kg 0,285 kg 0,600 kg 1,650 kg
WeiBer Pfirsich
Griiner Apfel
Ananas
Banane

Mandarine

Exotische Friichte

Mango
Passionsfrucht
1,000 kg 0,285 kg 0,600 kg 1,800 kg
Zitrone
Tipp

Loben Sie den hohen Fruchtanteil der Eiskreationen aus und
damit die Qualitat Ihrer Eis-Theke!



Himbeer-Mango-Slushy

50 Dessertglaser, Inhalt 220 ml

Grundrezepte fiir die
Slushy-Anwendung

Fruchtpiiree-Sorten  Fruchtpiiree  Lauterzucker1l:1 ~ Wasser

Schwarze
Johannisbeere

Erdbeere

Himbeere

Rote Friichte

Sauerkirsche

Heidelbeere

Aprikose

Williamsbirne L 0,500 kg 1,500 kg
WeiBer Pfirsich
Griiner Apfel
Ananas
Banane

Mandarine

Exotische Friichte

Passionsfrucht
1,500 kg 1,250 kg 2,000 kg

Zitrone

Himbeer-Slush-Eis Profi-Tipp 1
... 2,000 kg Fruchtpiiree Himbeere » Alternativ kann das Wasser auch 1:1 gegen Milch
... 2,000 kg Wasser ausgetauscht werden.
. 0,750kg Lauterzucker
» Alle Zutaten miteinander vermischen und in Profi-Tipp 2
den Slush-Eis-Automaten fiillen. » 2 Sorten als Schicht tibereinander geben.

Mango-Slush-Eis
....2,000 kg Fruchtpiiree Mango
... 2,000 kg Wasser
. 0,750kg Lauterzucker
» Alle Zutaten miteinander vermischen und in
den Slush-Eis-Automaten fiillen.

Herstellung

» Die Slush-Eis Sorten wie gewohnt in der Maschine
herstellen.

» Das Glas zur Halfte mit Mango- und anschlieRend mit
Himbeer-Slush-Eis (je 100 ml) befiillen.

» Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Bezugsquelle fiir die Slush-Maschinen: www.sonnora.de



Heidelbeer-Milchmix Mix-Getranke-Genuss

5 Dessertglaser, Inhalt 220 ml

Grundrezepte fiir Milchmix

Fruchtpiiree-Sorten Fruchtpiiree  Milch Lauterzucker
Schwarze
Johannisbeere 0,250 kg 1,000 kg 0,100 kg
Heidelbeere
Erdbeere
Himbeere
0,300 kg 1,000 kg 0,080 kg
Rote Friichte
Aprikose
Sauerkirsche
Exotische Friichte 0,350 kg 1,000 kg 0,100 kg
Mandarine
Williamsbirne
WeiBer Pfirsich 0,400 kg 1,000 kg 0,080 kg
Ananas
Griiner Apfel 0,350 kg 1,000 kg 0,060 kg
Banane 0,400 kg 1,000 kg 0,040 kg
Passionsfrucht 0,250 kg 1,000 kg 0,120 kg
Mango 0,250 kg 1,000 kg 0,080 kg
Zitrone 0,200 kg 1,000 kg 0,120 kg
Herstellung
Milchmix » Alle Zutaten verriihren und mit dem Piirierstab
.............. 0,750 kg Milch, 3,5% aufschaumen.
.............. 0,200 kg Fruchtpiiree Heidelbeere
.................. 0,050 kg Lauterzucker
Herstellung
» Mit einem Mixer aus allen Zutaten einen Milchmix
herstellen.
Tipp

» Mit frischen Friichten ausgarnieren.



Grundrezepte

Biskuitroulade, dunkel
6 Rouladen, 60 x 40 cm
. 2,000kg Schoko-Bisquisit 100
. 1,300kg Vollei
. 0,500 kg Wasser
» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang
mit feiner Rute ca. 6 Minuten aufschlagen.

Herstellung

» Die Masse auf Papier streichen.

» Abbacken.

» Sofort nach dem Backen vom heiften Blech nehmen.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 240 °C

(=10 °C Uiber Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 5 Minuten

Biskuitboden, hell
9 Stiick, 18 ecm @, 5 cm hoch
. 1,500 kg Bisquisit 100 PLUS
. 0,900kg Vollei
. 0,300kg Wasser
» Alle Zutaten im schnellen Maschinengang

mit feiner Rute ca. 6 Minuten aufschlagen.

Backtechnik
» Backtemperatur: ca. 200 °C

(=30 °C unter Brotchenbacktemperatur)
» Backzeit: ca. 30 Minuten

Kakaohaltiges Dekorpuder

Dekor-Rouladen (herkdémmlich)
6 Rouladen, 60 x 40 cm

Dunkle Rouladenmasse
Butter, weich
Staubzucker

Eiweil’

Weizenmehl Type 550
Kakaopulver

» Glattriihren.

0,100 kg
0,100 kg
0,100 kg
0,080 kg
0,020 kg

Helle Rouladenmasse
Marzipanrohmasse
Vollei

» Aufschlagen.

0,850 kg
0,850 kg

. 0,150kg Weizenmehl Type 550

» Melieren.
Eiweil}

Zucker
» Zu Schnee aufschlagen und melieren.

0,500 kg
0,100 kg

Butter, fllssig
» Untermelieren.

. 0,150 kg

Herstellung

» Die dunkle Rouladenmasse mit Hilfe der Dekorschablonen
auf Backpapier aufstreichen, ca. 30 Minuten anfrosten.

» Die helle Rouladenmasse ca. 60 Minuten stehen lassen und
mit Hilfe der Dekorschablone auf das angefrostete
Dekormuster aufstreichen.

» Abbacken.

Backtechnik

» Oberhitze: 250 °C

» Unterhitze: 210°C

» Backzeit: ca. 5 Minuten

0,100 kg
0,050 kg

Miirbeteig
1,000 kg
0,400 kg
0,100 kg
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Kakaopulver
Dekorpuder
» Mischen.

Miirbella

Rau Back extra, weich

Vollei

» Spiralkneter: 3 Minuten langsam

FORDERER

Garniersahne
0,050 kg
0,050 kg
0,500 kg

®

MARTIN BRAUN GRUPPE

Alaska-express Neutral

Wasser, 20 - 25°C

Sahne, geschlagen, ungesiiiRt

» Alaska-expressim Wasser auflosen
und die Sahne unterheben.

Martin Braun KG
Tillystrafe 17-21
30459 Hannover

Beratung
Tel. 05114107 380
Fax 05114107389

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

Bestellung
Tel. 05114107 333
Fax 05114107 317
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