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Guter Geschmack ist zeitlos. So sind auch die klas-

sischen Torten schon immer der Inbegriff von beson-
derem Genuss. Traditionelle Gebacke kennt jeder:

Der Frankfurter Kranz, die Schwarzwalder Kirschtorte
oder die Sachertorte werden von den Verbrauchern
besonders geschétzt. Modetorten und neue
Geschmacksrichtungen beleben die Kuchensortimente,
aber die Klassiker bleiben eben immer aktuell.

Das Kuchenangebot ist die Visitenkarte des backenden
Handwerks. Der Verbraucher erwartet ein vielféltiges
und abwechslungsreiches Angebot in der Backerei.
Neben den Brot- und Brétchenspezialitdten darf die
Kuchentheke nicht zu kurz kommen. Der Backer hat
traditionell die Kompetenz fiir guten Kuchen — und
damit auch fiir klassische Torten.

Die Klassiker unter den Gebdcken kennt jeder und mag

jeder. BRAUN hat fiir Sie bekannte und beliebte Torten-
varianten als Blechkuchen bzw. Schnitten umgesetzt.
Die rationelle Herstellung macht diese Gebacke auch
fiir Sie interessant.

So passen die Klassiker bestens in die heutige
Gebadcke fiir die festliche Kaffeetafel, aber auc
stiRen Genuss zu jedem Anlass. In diesem Run
Rezeptheft finden Sie die Rezepte fiir viele
Gebacke in neuer Form.

Kuchen vom Bdcker:
3,7 Milliarden Stiick pro Jahr!

| 67% Stiickgebicke und einfache
Blechkuchen (Grobgebdck)

B 19% Klassiker im
Feingebdck-Sortiment

B 14% sonstige Feingebiicke
(Sahne, Creme und 0bst)

Quelle: BRAUN-Marktforschung 2002

Zeigen Sie Ihren Kunden, wie gut die Klassiker auch
heute noch schmecken!

Profit mit Tradition

Mit den Kuchenklassikern bringen Sie ein Stiick
Tradition in Ihre Verkaufstheke. Rationell als
Schnitten hergestellt konnen Sie damit qutes Geld
verdienen!

Das backende Handwerk ist traditionell die absolute
Fachinstitution rund ums Geback. Hier wird man noch
personlich und kompetent bedient. Mit der Frische
und der besonderen Optik von handwerklich herge-
stellten Gebdcken kdnnen Produkte aus dem Lebens-
mitteleinzelhandel nicht mithalten.

Rationelle Kleintorten fiir
Ihre Kunden, z. B. als
Wochenendkuchen, lassen
sich sehr schnell aus einem
60 x 40 cm Blech schneiden.
Schneiden Sie Quadrate,
Rechtecke, oder Dreiecke. L
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Umsatzchancen
klassischen Torten

echkuchen

Gebdckklassiker sind beliebt. Sie sind mit
durchschnittlich 19% in den Kuchensortimenten
des backenden Handwerks vertreten. Nutzen Sie
satzpotenzial: Klassiker in moderner
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& Klassische Torten als Blechkuchen

Kirsch-Sahneschnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Schokoladen-Sahneschnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Betriebsrezept Betriebsrezept
900 g (1 Stiick) Miirbeteig- s. Grundrezept 900 g (1 Stiick) Miirbeteig- s. Grundrezept
boden, gebacken boden, gebacken
200 g Aprikosenkonfitiire 200 g Aprikosenkonfitiire
1200 g (2 Stiick) s. Grundrezept 1200 g (2 Stiick) s. Grundrezept
Biskuitrouladen, dunkel Biskuitrouladen, dunkel
900 g Fruchti-Top Kirsch
400 g Kirschwasser-Tranke s. Grundrezept Schokoladen-Sahne
) 450 g Alaska-express Alaska-express
Schwarzwlder-Sahne Schokolade Schokolade im
300 g Alaska-express Alaska-express 550 g Wasser, ca. 25 °C Wasser auflésen
Neutral Neutral im Was- 2250 g Sahne, geschlagen, und die Sahne
300 g Wasser, ca. 25 °C ser auflosen, mit ungesiift unterheben.
100 g Dessertpaste Dessertpaste
Schwarzwalder P Schwarzwilder Dekor
Kirschwasser Kirschwasser 150 g Garniersahne s. Grundrezept
1500 g Sahne, geschlagen, abschmecken und 150 g Schokoladen-
ungesiifRt die Sahne unter- kuvertiire-Spane
heben. 75 Stiick Schoko-Dekor Marmor
Dekor
600 g Garniersahne s. Grundrezept
300g Schokoladen- Herstellung
kuvertiire-Spdne ¢ Den Miirbeteigboden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen,
100 g Belegkirschen eine Biskuitroulade auflegen.
4 Mit der Schokoladen-Sahne und der zweiten Biskuitroulade
zur Schnitte zusammensetzen.
4 Die Schnitte ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.
Herstellung ¢ Mit der Garniersahne, dem Schoko-Dekor Marmor und den
4 Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen, Schokoladenkuvertiire-Spdne ausgarnieren.

¢

¢
¢
¢

eine Biskuitroulade auflegen und tranken.

Mit Fruchti-Top Kirsch der Lange nach 5 Streifen auf die
Biskuitroulade dressieren.

Mit der Schwarzwélder-Sahne und der zweiten Biskuitroulade
(trdnken) zur Schnitte zusammensetzen.

Die Schnitte ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.
Mit Garniersahne, den Schokoladenkuvertiire-Spanen und
Belegkirschen ausgarnieren.
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& Klassische Torten als Blechkuchen

Kase-Sahne-Schnitte

Hollander-Kirsch-Sahneschnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

1 Blech, 60 x 40 cm

Betriebsrezept

Betriebsrezept

900 g (1 Stiick) Miirbeteig-

boden, gebacken

s. Grundrezept

200 g Aprikosenkonfitiire
1200 g (2 Stiick) s. Grundrezept
Biskuitrouladen
Kdse-Sahne
750 g Alaska-express Alaska-express

1500 g
1500 g

150 g
150 g
24 Stiick
120 g
24 Stiick

24 Stiick

Kdse-Sahne
Wasser, ca. 20 °C
Sahne, geschlagen,
ungesiift

Dekor

Garniersahne
Dekorzucker
Schoko-Dekor
Kdse-Sahne
Mandeln,
gehobelt, gerostet
Orangenscheiben,
halbiert, abgeliert
Kiwischeiben,
halbiert, abgeliert

Kdse-Sahne im
Wasser aufldsen
und die Sahne
unterheben.

s. Grundrezept

600 g (2 Stiick) Blitterteig-
boden, gebacken
1000 g Fruchti-Top Kirsch

Vanille-Sahne

500 g Alaska-express
Neutral
40 g Kovanil
500 g Wasser, ca. 25 °C
2500 g Sahne, geschlagen,
ungesiift

Dekor

150 g Johannisbeerkonfitiire

200 g Fondant

150 g Garniersahne

100 g Beleg- oder
Kaiserkirschen

Herstellung

4

s. Grundrezept

Alaska-express
Neutral mit
Kovanil ab-
schmecken, im
Wasser auflésen
und die Sahne
unterheben.

s. Grundrezept

4 Mit Fruchti-Top Kirsch der Ldnge nach 8 Streifen auf den

Blatterteigboden dressieren.

Vanille-Sahne einfiillen und glattstreichen.

Herstellung

Den Miirbeteigboden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen
und eine Biskuitroulade auflegen.

Die Kdse-Sahne einfiillen und glattstreichen.

Die zweite Biskuitroulade auflegen.

Die Schnitte ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.
Nach dem Absteifen in Dreiecke einteilen, mit Dekorzucker,
Garniersahne, dem Schoko-Dekor Kdse-Sahne, den
Orangen- und Kiwischeiben ausgarnieren.
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Die Schnitte ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.
Den zweiten Bldtterteighoden mit Johannisbeerkonfitiire
aprikotieren und glasieren.

Nach dem Abtrocknen den glasierten Boden einteilen,
schneiden und auf die Schnitte legen.

Mit der Garniersahne und den Beleg- oder Kaiserkirschen
ausgarnieren.
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Klassische Torten als Blechkuchen

Herrensahneschnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

—

Prinzregentenschnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Betriebsrezept

Betriebsrezept

900 g

200 g
1200 g

300 g

450 g

375¢
150¢g

754
2100 g

800 g
400 g
150 g

75 Stiick

Herstellung

(1 Stiick) Miirbeteig-
boden, gebacken
Aprikosenkonfitiire
(2 Stiick) Biskuit-
rouladen, dunkel
Preiselbeerkonfitiire

Weinbrand-Sahne

Alaska-express
Neutral

Wasser, ca. 25 °C
Dessertpaste
Weinbrand
Schoko-Pailletten
Sahne, geschlagen,
ungesiifit

Dekor

Marzipan, angewirkt
Schokobella weil}
Garniersahne
Schoko-Dekor Herren

s. Grundrezept

s. Grundrezept

Alaska-express
Neutralim
Wasser auflosen,
mit Dessertpaste

P Weinbrand

abschmecken, die
Schoko-Pailletten
und die Sahne
unterheben.

s. Grundrezept

Diinne Butter-
Sandrouladen (7 Stiick)

2250 g Sand-frisch&locker
1000 g Butter, weich

Alle Zutaten
2 bis 3 Minuten

1000 g Eier mit grober Rute
10 g Sizilia im mittleren
10 g Combani Maschinengang
riihren.

Schokoladenbuttercreme

Cremonte mit Wasser
anriihren, Butter zu-
geben und im mitt-
leren Maschinengang

1100 g Cremonte

1650 g Wasser, ca. 20 °C
1450 g Butter

550 g Schokoladen-

kuvertiire, 10 Minuten mit gro-

fliissig, ber Rute aufschlagen.

ca.28°C Die Kuvertiire vor-
sichtig unterziehen.

Dekor

500 g Schokoladen- fiir den Uberzug
kuvertiire,
temperiert

50 g Pistazien, gehackt

Herstellung

¢ Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen,
eine Biskuitroulade auflegen.

4 Preiselbeerkonfitiire aufstreichen, mit der Weinbrand-Sahne
und der zweiten Biskuitroulade zur Schnitte zusammen-

setzen.

# Die Schnitte ca. 1 Stunde im Kiihlschrank absteifen lassen.

¢ Mit Marzipan eindecken, danach Schokobella weiR
aufstreichen und mit einem Pinsel aufrauhen.

4 Die Schnitte einteilen und mit Garniersahne und Schoko-
Dekor Herren ausgarnieren.

® Aus der Butter-Sandmasse 7 diinne Rouladen 60 x 40 cm
auf Papier streichen und abbacken.

¢ Backtemperatur: ca. 230 °C (= Briotchenbacktemperatur)
Backzeit: ca. 5 Minuten

# Die Rouladen auskiihlen lassen und mit der Schokoladen-
buttercreme zur Schnitte zusammensetzen (etwas
Buttercreme zuriickbehalten).

4 Die Schnitte gut durchkiihlen lassen, dann die Schokoladen-
kuvertiire aufstreichen.

4 Einteilen, mit der restlichen Buttercreme und den Pistazien
ausgarnieren.
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Klassische Torten als Blechkuchen

Piickler-Cremeschnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Linzer-Schnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Betriebsrezept

Betriebsrezept

900 g

200 g
2400 g

500 g
50

5004g
30g

5004
30g

800¢g
4004
504g

Herstellung

(1 Stiick) Miirbeteig-
boden, gebacken
Aprikosenkonfitiire
(4 Stiick) Biskuit-
rouladen

siehe Grundrezept
siehe Grundrezept

Othello-Creme

Bianka-Creme

s. Grundrezept } glatt-
Othello

rithren

Erdbeer-Creme

Bianka-Creme
Dessertpaste
Erdbeer

glatt-

s. Grundrezept
rithren

Ananas-Creme

Bianka-Creme s. Grundrezept glatt-
Dessertpaste i

riihren
Ananas

Dekor

Marzipan, angewirkt
Mohrenglanz Zartbitter
Chellies (48 Stiick), halbiert

¢ Den Miirbeteighoden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen
und eine Biskuitroulade auflegen.

¢ Mit den Cremes und den Biskuitrouladen zur Schnitte
zusammensetzen.

4 Die Schnitte im Kiihlschrank gut absteifen lassen, mit
Marzipan eindecken, danach Mohrenglanz Zartbitter
aufstreichen und mit einem Pinsel aufrauhen.

¢ Die Schnitte einteilen und ausgarnieren.

Linzer Masse

Miirbella
Crememargarine,
weich

Eier

Wasser

Zimt

500g
850 ¢

200¢g
250 g
10¢

Miirbella
gerostete Haselniisse
(gemahlen)

11004
4004

15009 Himbeermarmelade

Herstellung

4

Alle Zutaten mit
der Anschlag-
maschine gut
schaumig
schlagen.

dazugeben
und kurz
unterziehen

zum Bestreichen

€ 2300 g von der Linzer Masse auf ein gefettetes, gemehltes

Blech verstreichen.

4 Die Himbeermarmelade darauf verteilen und glatt streichen.
¢ Mit der restlichen Linzer Masse ein Gitter aufdressieren

(7er Sterntiille).
¢ Abbacken.

4 Backtemperatur: 180 °C (=50 °C unter Brétchenbacktemp.)

Backzeit: ca. 40 Minuten
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& Klassische Torten als Blechkuchen

=
SACHERTORTE
e

Sacher-Schnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Frankfurter-Schnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Betriebsrezept

Betriebsrezept

Sachermasse
2100 g Sacher Alle Zutaten

900 g Eer ca. 6 Minuten

150 g Wasser mit grober Rute
im schnellen
Maschinengang
aufschlagen.

600 g Rumtranke s. Grundrezept

1000 g Aprikosenkonfitiire zum Fiillen

Dekor

250 g Aprikosenkonfitiire
600 g Schokoladen-Zuckerglasur
48 Stiick Schoko-Dekor Sachertorte

Herstellung

¢ Die Sachermasse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
streichen.

¢ Abbacken.

¢ Backtemperatur: ca. 200 °C (= 30 °C unter Brotchenbacktemp.)
Backzeit: ca. 35 Minuten

¢ Nach dem Erkalten die Sacherkapsel 2 x durchschneiden.

4 Mit der Rumtranke tranken und mit Aprikosenkonfitiire fiillen.

4 Die Oberflache aprikotieren, mit Schokoladen-Zuckerglasur

glasieren, gut abtrocknen lassen, einteilen und mit dem
Schoko-Dekor Sachertorte ausgarnieren.

Sandmasse
1800 g Sand-frisch&locker | Alle Zutaten
850 g Eier 2 bis 3 Minuten
850 g Backmargarine im mittleren
oder Butter, weich Maschinengang
mit grober Rute
riihren.

300 g Kirschwassertranke s. Grundrezept
600 g Johannisbeerkonfitiire
Buttercreme
750 g Cremonte Cremonte mit Wasser
1100 g Wasser, ca. 20°C | anriihren, Butter zu-
1000 g Butter geben und im mitt-
leren Maschinengang
) 12 Minuten mit
grober Rute auf-
schlagen. Von der
Buttercreme 200 g
zum Ausgarnieren
Wk zuriickbehalten!
250 g Haselnuss-Krokant

75 g Chellies (75 Stiick), halbiert

Herstellung

¢ Die Sandmassse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech
verstreichen und abbacken.

4 Backtemperatur: 200 °C (= 30 °C unter Brotchenbacktemp.)
Backzeit: ca. 35 Minuten

¢ Nach dem Auskiihlen die Kapsel vom Papier l6sen und zweimal
durchschneiden.

4 Die Boden tranken, mit Johannisbeerkonfitiire und mit der
Buttercreme zusammensetzen.

¢ Die Oberflache diinn mit etwas Buttercreme bestreichen,
anschlieRend mit Haselnuss-Krokant bestreuen.

4 Einteilen, mit der restlichen Buttercreme und den Chellies
ausgarnieren.



Grundrezept: Biskuitroulade, hell

Betriebsrezept

1300g Eier im schnellen Maschi-

2000 g Bisquisit 100 + Alle Zutaten ca. 6 Min.
5009 Wasser nengang aufschlagen.

Herstellung

4 Die Rouladenmasse auf Papier aufstreichen und abbacken.

4 Backtemperatur: ca. 250 °C (= 20 °C tiber Brotchenbacktemp.)
Backzeit: ca. 4 Minuten

¢ Nach dem Backen die Rouladen sofort auf Tiicher stiirzen.

Grundrezept: Biskuitroulade, dunkel

Betriebsrezept
2000 g zf:::;;t 100 | AlleZutaten ca. 6 Min.
1300g Eier im schnellen Maschi-

500g Wasser nengang aufschlagen.

Herstellung

4 Die Rouladenmasse auf Papier aufstreichen und abbacken.

4 Backtemperatur: ca. 250 °C (= 20 °C {iber Br6tchenbacktemp.)
Backzeit: ca. 4 bis 5 Minuten

¢ Nach dem Backen die Rouladen sofort auf Tiicher stiirzen.

Grundrezept: Blatterteig mit Ziehfett

Betriebsrezept
2500 g Crossy Crossy und
12509 Wasser, kalt Wasser 4 Minuten
2000 g Ziehmargarine | verkneten.

Herstellung

¢ Den Grundteig sofort mit Ziehfett tourieren. Zwei einfache
und zwei doppelte Touren.

¢ Den getourten Teig vor dem Aufarbeiten 10 Minuten kiihl
ruhen lassen.



Grundrezept: Miirbeteig

Betriebsrezept
1000 g Miirbella Alle Zutaten
400 g Backmargarine, weich | intensiv
100 g Eier verkneten.
Schnellkneter:
2 + 6 Minuten
Spiralkneter:
2 + 3 Minuten
Grundrezept: Bianka-Creme
Betriebsrezept
1000 g Bianka Bianka und Creme-
1000 g Crememargarine P margarine schaumig
rithren.
500g Wasser Das Wasser nach und
nach zugeben und gut
aufschlagen.

Grundrezept: Garniersahne
Betriebsrezept

50g Alaska-express Alaska-express

Neutral Neutral im Wasser
50 g Wasser = :
500g Sahne, geschlagen auflosen und die
% *| Sahne unterheben.
ungesiiRt

Grundrezept: Colorado gelb
Betriebsrezept

1000 g Colorado gelb } Zutaten kurz
5009 Wasser aufkochen.

Grundrezept: Kirschwassertranke

Betriebsrezept

1000 g Wasser + Wasser und Zucker

1000 g Zucker aufkochen, abschaumen
und abkiihlen lassen.

120 g Dessertpaste Schwarz- }
L A zusetzen
waélder Kirschwasser
Grundrezept: Rumtrdnke
Betriebsrezept
Lauterzucker
1000 g Wasser Wasser und Zucker
900 g Zucker aufkochen, evtl. ab-
schdaumen. Lauterzucker
abkiihlen lassen.
50g Jamaica Mit Jamaica abschmecken.

Grundrezept: KSK-Creme zum Fiillen

Betriebsrezept
300g KSK Von Hand oder mit der An-
1000 g Wasser schlagmaschine glattriihren.

Bei groReren Mengen die
Creme 5 Min. im schnellen
Maschinengang glattriihren.
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& Klassische Torten als Blechkuchen

Spanische Vanille-Schnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Obst-Schnitte

1 Blech, 60 x 40 cm

Betriebsrezept

Betriebsrezept

800 g Marzipanrochmasse
1100 g Eier

500 g Zucker

150 g Wasser

600 g Weizenmehl Type 550

300 g Butter

100 g Jilk

300 g Schoko-Pailletten
10 g Lindener Backpulver
40 g Kovanil
10g Salz

100 g Mandeln, gehobelt

Schokobellacreme

750 g Schokobella
100 g Butter

Dekor
500g Colorado gelb

Herstellung

Marzipanroh-
masse mit
etwas Ei
glattarbeiten,
dann alle

p Zutaten mit
grober Rute

2 Minuten im
schnellen
Maschinengang
aufschlagen.

} aufschlagen

s. Grundrezept

¢ Die Masse auf ein mit Backpapier ausgelegtes Blech auf-
streichen, die gehobelten Mandeln aufstreuen und abbacken.
¢ Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter Brétchenbacktemp.)

Backzeit: ca. 40 Minuten

€ Die ausgekiihlte Kapsel durchschneiden, mit der Schokobella-
creme fiillen und die Decke mit Colorado gelb abgelieren.

900 g (1 Stiick) Miirbeteig-

boden, gebacken

200 g Aprikosenkonfitiire

1200 g (2 Stiick) Biskuit-

1700 g KSK-Creme zum Fiillen

rouladen

2500 g gemischte Friichte, z. B.

1500 g Colorado gelb

Herstellung

Kiwi, Ananas, Orangen,
Erdbeeren, Weintrauben

s. Grundrezept

s. Grundrezept

s. Grundrezept

s. Grundrezept

4 Den Miirbeteigboden mit Aprikosenkonfitiire bestreichen

und eine Biskuitroulade auflegen.
¢ KSK-Creme aufstreichen, die zweite Biskuitroulade auflegen
und mit KSK-Creme bestreichen.

¢ Mit Friichten belegen und mit Colorado gelb abgldnzen.

MARTIN BRAUN

Backmittel und Essenzen KG
Postfach 91 13 21

30433 Hannover

Fachliche Beratung:

Tel. (0511) 41 07 380

Fax (0511) 41 07 389
Bestellung:

Tel. (0511) 41 07 333

Fax (0511) 41 07 317

Im Internet finden Sie das gesamte
BRAUN-Produkt-Sortiment.
Internet: www.martinbraun.de
E-Mail: info@martinbraun.de

Nr. 319 11.04. Qu



