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q? Créeme Briilee

Basismix a la Creme Brilée.

Ein Klassiker der Patisserie -
Schnell, Einfach und spitze im Geschmack.

So geht’s:

¢ Basismix a la Créme Briilée und Wasser
(40 - 50 °C) gut verriihren

e Die fliissige Sahne unterriihren

¢ Die Creme nach dem Anriihren sofort verarbeiten
(abfillen), und kiihlen. Nach ca. 2 Stunden ist
die Creme schnittfest




Creme Briilée

Créme Brilée (franzosisch ,gebrannte Creme”) im
klassischen Sinn ist eine SiilRspeise aus Eigelb,
Sahne und Zucker. Das besondere an dieser Créme
ist neben dem Geschmack vor allem die Karamell-
kruste, die mit einem Gasbrenner auf der kalten
Creme hergestellt und dann

Der Basismix a la Creme Briilée bietet neben die-
ser klassischen Anwendung aber noch viele andere
Mdglichkeiten, um den typischen Charakter der
Creme auch in andere Formen und Kombinationen
zu iibernehmen und daraus viele neue Ideen zu
kreieren.

noch heild serviert wird.

20 Dessertformchen, Inhalt 100 ml
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Dessert @ la Creme Briilée ﬁ
|

400 g Basismix 3 la Créme Bratee im Wasser auflosen und die \

300 Wasser, 40 - 50 ¢ Sahne unterriihren. 1

S * Basismix a la Creme Briilée \
1.300 g Sahne, flissig |

Dekor L
150 g brauner Zucker
12549 Johannisbeeren, rot \

Herstellung

| ‘e Cremefiillung in die v '
| : lgr‘weder Kiihlung ca. 2 Stunden absteifen lassPn. }
| o Mit dem braunen Zucker bestreuen un_d abflammen.
o Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

orbereiteten GefiRe fiillen.




Dessert a la
Créme Brillée im Glas

40 Dessertbecher, 60 ml; Gesamtstﬁckzahl: 40

Cremefiillung
400 g Basismix ala
Creme Brilée
300 g Wasser, 40 - 50 °C
1.300g Sahne, fliissig

Basismix a la Créme
Briilée im Wasser auflosen

Fruchtgelee
350 g Colorado neutral

2009 Fruchtpiiree Himbeere

} zusammen aufkochen
oder Mango

Dekor
120 g Cristaline Neutral
150 g frische Friichte

Herstellung

e Das Fruchtgelee herstellen, in die Glaser fiillen und auskiihlen
lassen.

« Die Cremefiillung auf das ausgekiihlte Fruchtgelee fiillen
und ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

o Wie auf dem Foto ersichtlich mit Cristaline Neutral
ausgarnieren.

und die Sahne unterrithren.

Kokos-Traum

a la Creme Briilée

1 Flexipanmatte, variable Formen; Gesamtstiickzahl: 24

Kokos-Cremefiillung
500 g Basismix 3 la Creme Bralée
375¢g Wasser, 40 - 50 °C
1,6 L Kokosmilch

Dekor
150 g Fruchtpiiree Himbeer
300 g Fruchtpiiree Aprikose

Herstellung

im Wasser auflosen und die

} Basismix a la Créme Briilée
Kokosmilch unterriithren.

o Die Kokos-Cremefiillung in die Silikonmatte einfillen.
o In der Kiihlung ca. 2 Stunden absteifen lassen.

o Vor dem Auslosen gut anfrosten.

o Mit dem Fruchtpiiree und frischen Beeren ausgarnieren.
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Mini-Tartes
d la Creme Briilée

20 Formchen, 10 cm @, 2 cm hoch
800 g Miirbeteig (Miirbella)
40 g Kuchenglanz Zartbitter

Cremefillun Basismix a la Créeme

300 g Basismix 3 la Creme Brilée PP
Briilée im Wasser
2259 Wasser, 40 - 50 °C . .
. auflssen und die Sahne
975 g Sahne, flissig ..
unterrithren.
Dekor

200 g Cristaline Neutral

20049 Johannisbeeren, Heidelbeeren

15049 Weintrauben, griin

100 g Orangenscheiben, geviertelt
Herstellung

o Die Formchen fetten (nur Formchen mit glattem Boden
verwenden).

o Den Miirbeteig auf 3 mm ausrollen, iiber die Formchen legen,
ausdriicken und abbacken.

* Miirbeteigtortchen mit Kuchenglanz Zartbitter und die Tartes ca. A

o Die Cremefiillung einflillen 1
Kiihlschrank absteifen lassen.

o Die Tartes mit den Friichten belegen und mit Cristaline Neutral
abgelieren.

e Tipp: Es konnen auch andere Formen (z.B.quadratisch)
verwendet werden.

Caramel-Schnitte
a la Creme Briilée

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstﬁckzahl: 20

450 g Miirbeteig (Miirbella), gebacken, 2,5 mm
1009 Apﬁkosenkonﬁtilre
600 g Biskuitroulade, hell, 2 Stiick, 60 x 20 cm
Caramel-Sahne
120 g Alaska-express Neutral Alaska-express Neutral im
120 g Wasser, Ca. 25 °C Wasser auflosen, mit Dessert-
40 g Dessertpaste Caramel paste Caramel abschmecken
600 g Sahne, geschlagen, ungesiiRt und die Sahne unterheben.
Cremefiillung
330 g Basismix 3 la Creme Briilée Basismix a la Créeme Briilée
250 g Wasser, 40 - 50 °C } im Wasser auflosen und die
1.100 g Sahne, fliissig Sahne unterriihren.
Dekor
100 g Cristaline Neutral
20¢g Dessertpaste Caramel
100 g Garniersahne
20049 Johannisbeeren, rot

20 Stk Schoko-Dekor @ la Créeme Brilée

Herstellung

o Den Miirbeteighoden mit der Aprikosenkonﬁt'ﬂre bestreichen und eine
Biskuitroulade auflegen.

o Die Caramel-Sahne einflillen, glattstreichen und die zweite
Biskuitroulade auflegen.

o Ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen, anschlieRend die
Cremefiillung gleichméfig aufstreichen.

e Die Schnitte nochmals absteifen lassen und kurz anfrosten.

« Cristaline Neutral mit Dessertpaste Caramel verriihren und dinn
auf die Schnitte aufstreichen.

o Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Backtechnik

« Backtemperatur: 190 bis 200 °C
(= 40 bis 30 °C unter Brétchenbacktemperatur)
o Backzeit: 20 bis 25 Minuten




Marmorierte Schnitte
a la Creme Briiléee

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstiickzahl: 20

450 g Mirbeteig (Miirbella)
100 g Aprikosenkonﬁtﬁre
300 g Biskuitroulade, dunkel
(BRAUN Bisquick), 2 Stiick,
60 x 20 cm
Cremefiillung
800 g Basismix ala Basismix a la Créme
Créme Bralée Briilée im Wasser
600 g Wasser, 40 - 50 °C auflosen und die Sahne
2.600 g Sahne, fliissig unterrithren.
300 g (Cristaline Schoko } Zum Marmorieren
Dekor
100g (Cristaline Schoko

Cristaline mit Vanillegeschmack |

5049 Cristaline Neutral Cristaline Neutral mit dem
50g Quark (20 % Fetti. ) ) Quark und PurVanill I
59 PurVanill verriihren. |

Herstellung I

o Den Mirbeteigboden mit der Apﬁkosenkonﬁtllre bestreichen |
und eine Biskuitroulade auflegen. |
o Die Halfte der Cremefilllung einfiillen und glatt streichen, |
Cristaline Schoko diagonal eindressieren und mit einem Messer
verstrudeln. |
o Die zweite Biskuitroulade auflegen, mit der restlichen Cremefil-
lung auffiillen und glatt streichen. It
o Die Schnitte ca. 2 stunden kalt stellen und kurz anfrosten. |
o Nach dem Auskiihlen Cristaline Schoko diinn aufstreichen und |
mit Cristaline mit Vanillegeschmack ausdekorieren. |

Heidelbeer-Schnitte
a la Creme Briilée

1 Blech, 60 x 20 cm; Gesamtstﬁckzahl: 20

Rithrmasse Alle Zutaten i L
500 g Sand Basic e futa en im m e
300g Vollei Maschinengang mit grober
N Rute ca. 3 Minuten verriihren.
25049 Speisedl Die Schoko-Pailett
100 g Schoko-Pailetten ie Schoko-Pailetten zufl
Schluss unterriihren.
Cremefiillun
330 g Basismix 3 la Créme Briilée Basismix a la Créme Briilée
250 g Wasser, 40 - 50 °C mit dem Wasser verriihren
1.100 g Sahne, fliissig und die Sahne unterriihren.
Heidelbeer-Sahne
130 g Alaska-express Neutral {\laska—expres§ Neutr?xl
° im Wasser auflosen, mit der
170 g Wasser, ca. 20-25°C R
. Desserpaste Heidelbeer
40 g Dessertpaste Heidelbeer .
650 g Sahne geschlagen ungesiift abschmecken und die SELIS
' ' unterheben.
Cristaline mit Heidelbeere
1259 Cristaline Neutral } verriihren
509 Fruchtpiiree Heidelbeere
Cristaline mit Schmand
40 g Schmand » verriihren
100 g Cristaline Neutral
Herstellung

« Die Rithrmasse auf ein gefettetes und schwach bemehltes Blech geben
und abbacken.

o Nach dem Auskiihlen die Cremefiillung einfiillen, glatt streichen und
in der Kithlung ca. 2 Stunden absteifen lassen.

o Danach die Heidelbeer-Sahne einfiillen und glatt streichen.

e Die Schnitte gut durchkiihlen und kurz anfrosten.

« Nach dem Frosten die Schnitte mit dem Cristaline-Heidelbeer-Gel
bestreichen und mit dem Cristaline-Schmand-Gel verziehen.

Backtechnik

o Backtemperatur: ca. 190 °C (= 40 °C unter Brbtchenbacktemperatur)
o Backzeit: ca. 25 Minuten
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Cassis-Torte
a la Creme Briilée

2 Torten, 18 cm 0

130 g  Mirbeteig (Miirbella),

2 Boden, gebacken, 2,5 mm

50 g Aprikosenkonﬁtﬁre

90 g Biskuitboden, hell (Bisquisit 100 PLUS),
2 Stiick

90 g Biskuitboden, dunkel (Schoko-Bisquisit 100),
2 Stiick
Cremefiillung

160 g Basismix 3 la Creme Brilée } Basismix a la Creme

Briilée im Wasser auf-
l6sen und die Sahne
unterriihren.

120 g Wasser, 40 - 50 °C
550 g Sahne, fliissig

(Cassis-Sahne
2004 Fruchtpiiree
Schwarze Johannisbeere
75 g Alaska-express Neutral

250 g Sahne, flilssig

Das Fruchtpiiree auf
20 - 25 °C erwarmen,
Alaska-express
Neutral darin auf-
l6sen und die Sahne

Dekor unterheben.
100 g (Cristaline Neutral

504g Fruchtpiiree
Schwarze Johannisbeere
100 g  Frische Beeren

Herstellung

o Den Mirbeteigboden mit Aprikosenkonﬁtiﬁre bestreichen und
die dunklen Biskuitboden auflegen.

o Die Cremefiillung gleichméfig einfiillen und die hellen
Biskuitboden auflegen.

e Kurz anfrosten.

« AnschlieRend die Cassis-Sahne einfiillen, glatt streichen und
ca. 2 Stunden im Kiihlschrank absteifen lassen.

« Cristaline Neutral mit dem Fruchtpiiree Schwarze Johannis-
beere verriihren und diinn aufstreichen.

e Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.

Torta Amaretto

2 Torten, 18 cm 1]

400 g Nussboden, mit Nousino,
4 Stiick, 1 cm stark

Amaretto-Cremefiillung
250 g Basismix 3 la Creme Briilée
150 g Wasser, 40 - 50 °C
700 g Sahne, fliissig

Basismix a la Créme
Briilée im Wasser auf-
6sen und die Sahne
unterriihren.

110g Royal Amaretto } zum Aromatisieren.

Dekor
80 g Cristaline Neutral
40q Gold Sparkle
2g Zimt
20 g (Cristaline Schoko
16 Stk Schoko-Dekor Tropfen Dreieck

Herstellung

o Die Nousinobdden mit gedlten und mit Staubzucker pesiebten
Ringen umstellen und die Halfte der Amaretto-Cremefiillung
einfiillen.

o Den zweiten Boden einlegen und die restliche Amaretto-Creme-
fiillung einfiillen und glatt streichen.

o In der Kiihlung ca. 2 Stunden absteifen lassen.

o Cristaline Neutral mit Gold Sparkle und Zimt verriihren und
die Torten mit einem Pinsel diinn abgelieren.

« Mit Cristaline Schoko diinne Wellenlinien aufspritzen.

o Wie auf dem Foto ersichtlich ausgarnieren.
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a Creme Briilee

Dessert a la Créeme Briilée

To-Go 3 . dla
20 Dessertbecher (Domdeckel), 150 ml 8 A g#

Cremefiillung
600 g  Basismix 3 la Creme Brillée } Basismix a la Créme Brilée =

450 g  Wasser, 40 - 50 °C im Wasser auflosen und die S
2.000g  Sahne, fliissig Sahne unterriihren. chokodekor a la Créme Brilée
Art.Nr. 1705301

120 g Biskuitroulade dunkel ‘ Boden, 6 cm @, ausstechen. 240 Stiick im Karton

Dekor
3009  cristaline Neutral, erwdrmt ) Mischen.
1549 Dessertpaste caramel

Herstellung
o Die Halfte der Cremefiillung in die Becher fiillen.
Je einen ausgestochenen Boden einlegen und i
die zweite Halfte der Creme einfiillen. i
Pasates

o

AnschlieRend ca. 2 Stunden im Kiihlschrank

== -

absteifen lassen. ).f, ]
o Wie auf dem Foto ersichtlich mit Cristaline 7 \\-.1‘ A 4
Neutral, DP Caramel sowie dem Schoko-Dekor Q:-,,_________,—"_j -
3 la Créme Brillée ausgarnieren. R—
e Tipp: Es konnen auch kleine Becher mit Deckel of 1 ‘_n— S
verwendet werden. Diese Kkénnen vorher mit \ p
Fruchtgelee befiillt werden. L\ - p) 4
o
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MARTIN BRAUN KG
Forderer TillystraRe 17-21, 30459 Hannover
www.martinbraun.de, verkauf@martinbraun.de

Fachliche Beratung
;y Tel. 05 11/41 07 380, F
, Fax 05 11
ol J Bestellung /i or 388
I“Im:cmﬂm!m Tel. 05 11/41 07 333, Fax 05 11/41 07 317
BRA“" Ein Unternehmen der

MARTIN BRAUN - GRUPPE





