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Mousse au Chocolat White

1,000 kg Mousse au Chocolat White

1,250 kg piim, kilm

Mousse au Chocolat

1,000 kg Mousse au Chocolat

1,250 kg piim, kilm

Dessert a la Creme Brilée

0,500 kg r66sk koor
0,500 kg piim
0,200 kg Créeme Bralée

Panna Cotta Dessert

0,500 kg r66sk koor
0,500 kg piim
0,150 kg Panna Cotta Dessert

Valmistamine

« Vahustada 5 minutit kiirel kaigul.

- Jaotada kaussidesse, topsidesse, pokaalidesse vms
ja panna vahemalt 3 tunniks kilmikusse.

Nipp: kiilmutuskindla mousse saamiseks vahustada
Mousse au Chocolat White koos 0,625 kg kiilma r66sa
koore ja 0,625 kg piimaga.

Valmistamine

« Vahustada 5 minutit kiirel kaigul.

- Jaotada kaussidesse, topsidesse, pokaalidesse vms
ja panna vahemalt 3 tunniks kilmikusse.

« Nipp: kiilmutuskindla mousse saamiseks vahustada

Mousse au Chocolat koos 0,625 kg kiilma rodsa
koore ja 0,625 kg piimaga.

Valmistamine

+ Ajada koor ja piim keema.
- Segada hulka Créeme Bralée ja ajada veel korraks keema.
- Jaotada Creme Bralée desserdikaussidesse ja jahutada

ktlmikus.

Enne serveerimist puistata peale pruuni suhkrut ja korvetada.
Nipp: kilmutuskindla desserdi saamiseks segada Créme Brilée
pulber 0,030 kg Alaska 666-ga ja segada keevasse
piima-koore segusse; ajada uuesti korraks keema.

Valmistamine

+ Ajada koor ja piim keema.

Segada hulka Panna Cotta Dessert ja ajada veel keema.

- Jaotada pokaalidesse voi desserditopsidesse, jahutada kilmikus.

Nipp: Kilmutuskindla desserdi saamiseks vahendada

Panna Cotta Desserdi kogust 0,200 kg-le ning segada hulka
0,030 kg Alaska 666.

Segada keeva massi hulka ja ajada veel korraks keema.



SIDRUNI-ROSMARIINIDESSERT A LA CREME BRULEE

25 pokaalia 75 ml

0,500 kg
0,500 kg
0,010 kg

0,010 kg
0,200 kg

0,125 kg
2 tk

rédsk koor
piim

rosmariin, varske
hakitud
Limone

Créme Briilée

Kaunistus

Bon Citron
rosmariinioks, varske
sidrun

Valmistamine

Ajada koor, piim ja hakitud rosmariin

keema.

Keeta ~30 min, eemaldada s6elaga rosmariin.
Lisada Limone, ajada keema ja segada hulka
Creme Briilée.

Ajada uuesti korraks keema.

Jaotada pokaalidesse ja lasta kiilmikus jahtuda.
Kaunistada Bon Citroni, rosmariini ja
sidruniga nagu pildil.

DESSERT A LA CREME BROLEE MUNALIKOORIGA

1 plaat, 20 tk

0,500 kg rodsk koor
0,500 kg piim

0,050 kg DP Munalik6o6r
0,200 kg Créme Briilée
0,030 kg Alaska 666

0,900 kg Tarte au Chocolat pohi
30 x 40 cm [pOhiretsepti
kogus]

Marjazelee

0,350 kg Colorado Neutral + )
ajada

0,200 kg vesi Keema

0,150 kg VarieGé Amarena

Kaunistus

vérsked marjad

Valmistamine

Ajada koor ja piim keema.

Segada hulka Alaska 666-ga segatud
Creme Brilée ja ajada taas keema.
Maitsestada DP Munaliké6riga ja jaotada
mass plaadile.

Jahutada kilmikus, seejarel stigavkilmutada.
Vétta kilmunud mass vdlja, I16igata lahti.

Jaotada jahutatud marjazelee Uhtlaselt
Tarte au Chocolat’' pdhjale ja jahutada.

Loigata 20 tiikiks a 15 x 4 cm ja panna Créme
Briilée ribad Tarte au Chocolat’ kangidele.

Kaunistada varskete marjadega nagu pildil.



APELSINI-INGVERIDESSERT A LA CREME BROLEE

30 pokaali a 75 ml

0,500 kg
0,500 kg
0,010 kg
0,200 kg
0,010 kg
0,300 kg
0,250 kg

0,050 kg

rédsk koor

piim

ingver, varskelt riivitud
Créme Brilée
Orangella

apelsinittkid, fileeritud
Fruit puree Pabana
Cristaline Neutral

Kaunistus
Sokolaadidekoorid
varsked marjad-puuviljad

Valmistamine

Ajada koor, piim ja ingver keema,
segada hulka Creme Brilée ja Orangella.
Ajada uuesti korraks keema.

Paigutada pokaalidesse apelsinittikid
ja jaotada peale Créme Briilée.

Lasta kilmikus taheneda.

Segada plree Cristaline Neutraliga
ning jaotada dessertide peale.
Kaunistada Sokolaadidekooride ja
varskete marjadega nagu pildil.
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KOOKOSE-SIDRUN

NADESSERT A LA CREME BRULEE

1 silikoonvorm, 14 tk

0,400 kg kookospiim

0,300 kg rddsk koor

0,300 kg piim

0,010 kg sidrunhein, hakitud
0,200 kg Créme Bralée
0,030 kg Alaska 666

Kaunistus

varsked marjad
Fruit puree Pabana
+ ingver

Valmistamine
Ajada kookospiim, koor, piim ja
sidrunhein keema.

Keeta ~30 minutit, seejarel séeluda
sidrunhein valja.

Ajada uuesti keema ning segada hulka
Créeme Brilée ja Alaska 666.

Jaotada mass silikoonvormidesse.
Lasta kilmikus jahtuda, seejarel
stigavkilmutada.

Vétta kilmunud desserdid vormi-
dest vélja ja paigutada taldrikutele.
Kaunistada ptiree ning

varskete marjadega nagu pildil.



VAARIKA-LITSI-PANNA COTTA

20 desserdipokaali a 100 g

0,500 kg ré6sk koor
0,500 kg piim
0,150 kg Panna Cotta desserdipulber

Vaarika-litSi-Zelee
0,400 kg Colorado Red
0,250 kg vesi
0,200 kg Fruit puree Lychee

vaarikatega

ja roosiaroomiga

ajada
keema

Kaunistus

varsked vaarikad
suhkrudekoorid

Valmistamine
Ajada koor ja piim keema,

segada hulka Panna Cotta pulber.

Ajada taas korraks keema.

Jaotada Panna Cotta ja vaarika-
litSi-zelee kihiti pokaalidesse.

Stigavkllmutada iga kiht eraldi.
Kaunistada vaarikate ja suhkru-
dekooridega nagu pildil.

0,500 kg rodsk koor
0,500 kg piim

0,200 kg Panna Cotta desserdipulber

0,030 kg Alaska 666
0,100 kg RP Cointreau

Kaunistus

0,250 kg Fruit puree Pabana
+ingver

0,100 kg Cristaline Neutral
varsked marjad
suhkrudekoorid

PANNA COTTA A LA COINTREAU

1 silikoonvorm muffinitele, 20 tk Valmistamine

Ajada koor ja piim keema.

Segada hulka Panna Cotta desserdipulber ja
Alaska 666 ning ajada korraks keema.

Lasta veidi jahtuda ja segada hulka RP Cointreau.
Jaotada mass vormidesse ning lasta kilmikus
jahtuda, seejarel stigavkilmutada.

Vétta desserdid vormidest vélja ja jaotada
taldrikutele.

Segada puree Cristaline Neutrali Zeleega
Kaunistada desserdid Cristaline Zeleemassi,
vérskete marjade ja suhkrudekooridega
nagu pildil.



LAVENDLI PANNA COTTA

1 silikoonvormimatt, 20 tk

0,500 kg
0,500 kg
0,200 kg
0,030 kg
0,001 kg

0,200 kg
0,010 kg

réosk koor

piim

Panna Cotta pulber
Alaska 666
lavendlidied,
kuivatatud

Kaunistus

Fruit puree Apricot
lavendlidied, kuivatatud
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0,500 kg r66sk koor

0,500 kg piim

0,150 kg Panna Cotta pulber

0,010 kg matcha
Kaunistus
fhasalid
sidrunhein

Valmistamine

Ajada koor, piim ja lavendlidied keema.
Keeta ~30 minutit, seejérel sdeluda lavendli-
oied vélja.

Ajada uuesti keema ning segada hulka
Panna Cotta desserdipulber ja Alaska 666.
Ajada uuesti korraks keema.

Jagada silikoonvormidesse ja lasta kiilmikus
jahtuda, seejarel stigavkilmutada.

Vétta kilmunud desserdid vormidest vélja,
asetada taldrikutele.

Kaunistada aprikoosiplree ja lavendliditega
nagu pildil.

[SE TEE PANNA COTTA

32 vikest kaussi a 40 ml Valmistamine

Ajada koor ja piim keema.
Segada hulka Panna Cotta ja matcha.

Ajada veel korraks keema ja jaotada
desserdikaussidesse.

Panna kilmikusse jahtuma.

Kaunistada fliusalite ja sidrunheinaga
nagu pildil.



MOUSSETKOOK , SCHWARZWALD®

1 plaat 60 x 20 cm

0,900 kg

0,400 kg
0,250 kg
0,250 kg

0,350 kg
0,200 kg

0,200 kg
0,200 kg

0,500 kg
0,350 kg

Tarte au Chocolat’' pohi
60 cm x 20 cm

[kogused

pohiretseptis]

Mousse au Chocolat
Mousse au Chocolat +

Vahustada 5 min.

r66sk koor iirel kaigul.

piim
Kirsimousse
Mousse au Chocolat White
Fruit puree Morello
Cherry

réosk koor

Vahustada 5 min.
kiirel kaigul.

Kirsiviinasiirup
[vt pohiretsepti]

Kaunistus

kompotikirsid, hésti nérutatud
Fruit puree Morello Cherry

Sokolaadidekoorid

Valmistamine

Immutada Tarte au Chocolat’ pdhi kirsiviina-

siirupis.

Jaotada Mousse au Chocolat immutatud pdhjale.

Lasta kiilmikus taheneda.

Jaotada kirsimousse kaussi ja lasta kiilmikus jahtuda.

Loigata moussekook ruutudeks ja tdsta sellele lusikaga
kirsimousse'i, kdige peale panna Mousse au Chocolat.

Kaunistada moussekook puree, kirsside ja

Sokolaadidekooridega nagu pildil.

MOUSSE AMARETTO

20 pokaali a 50 ml

0,500 kg
0,325 kg
0,300 kg

0,100 kg
0,100 kg

0,350 kg

0,150 kg

Mousse au
Chocolat White

réosk koor
piim

RP Amaretto
Mandelkrone

Vahustada 5
min. kiirel
kaigul.

Kirsikaste

Fruit puree Morello
Cherry

Cristaline Neutral

Kaunistus
Sokolaadidekoorid
kuivatatud lilledied
varsked marjad-puuviljad

Valmistamine

Jaotada pokaalidesse kirsikaste ja kiilmutada.
Pritsida pokaalidesse Mousse Amaretto
ja lasta kiilmikus taheneda.

Kaunistada nagu pildil.



KIRSI-TSILLIPIPRAMOUSSE

20 pokaali a 125 ml

Valmistamine

0,500 kg Mousse au Chocolat . Pritsida Mousse au Chocolat kihiti
0,325 kg rodsk koor Vahustada 5 min. kirsikastmega pokaalidesse.
0,300 kg piim kiirel kaigul. + Lasta kilmikus taheneda.
0,010 kg jalapefopasta, mahedam - Kaunistada nagu pildil.
Kirsikaste
0,700 kg Fruit puree Morello
Cherry

0,300 kg Cristaline Neutral

Kaunistus
tsillikaunad, vaiksed
Sokolaadidekoorid

mandlid, hakitud
ja rostitud

MOUSSE AU MARCDE CHAMPAGNE

45 pokaali a 50 ml Valmistamine

0,500 kg Mousse au Chocolat + Vahustada 5 min. « Pritsida moélemad moussed
0,650 kg r6dsk koor kiirel kaigul. pokaalidesse ja panna kiilmikusse.
Kaunistada Sokolaadidekooride

Marc de Champagne'i mousse R ] e
ja viinamarjadega nagu pildil.

0,400 kg Mousse au Chocolat White

0,250 kg rodsk koor Vahustada 5 min.
0,250 kg piim kiirel kaigul.
0,250 kg RP Marc de Champagne

Kaunistus

viinamarjad

Sokolaadidekoorid



Kirsiviinasiirup
1,000 kg vesi

1,000 kg suhkur Ajada keema; segada,
kuni suhkur on lahustunud.

0,120 kg DP Schwarzwaldi Segada jahtunud
kirsiviin siirupisse.

Tarte au Chocolat
1,000 kg Tarte au Chocolat
0,400 kg muna
0,400 kg ol

Valmistamine

+ Segada ~2 minutit Uhtlaseks.
+ Kupsetustemperatuur: ~200 °C.
+ Kipsetusaeg: ~17-21 min.

Erinevad pakendid ja
lisandid take-away dessertidele.

Maitsvad retseptid
www.martinbraun-food-service.com

www.balthellin.eu BRA"N

www.martinbraun.com

MARTIN BRAUN KG
Hannover - Germany
email: info@martinbraun.de

A company of
MARTIN BRAUN - GRUPPE
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