Kranfil's
Rapeat taytteet






Rapeat taytteet

joissa on sita jotakin

On olemassa monta tapaa tayttaa leivonnaiset herkullisesti. BRAUNIN
Kranfil's taytteissa yhdistyvat kaksi taytteen erikoisominaisuutta:

Erilaisia erottuvia makuja ja rapea rakenne, joka on saatu aikaiseksi

rapeilla karamellisoiduilla keksilastuilla.

Kranfil's taytteilla voit:

» Tayttaa tryffeleita ja pralineja
» Lisata rapean kerroksen leivoksiin, kakkuihin
ja kaaretorttuihin
» Luoda erilaisia jalkiruokia
» Lisata "sitd jotakin" vaahdotettuihin massoihin
» Tayttaa kaiken mahdollisen erilaisella
rapealla maulla
» Nostaa rasvapohjaisen kuorrutteen tasoa

Valikoima
BRAUNIN Kranfil’s taytteita on saatavilla
seuraavan makuisina:

» Valkoinen suklaa (*
Suklaa (*

» Kinuski (*

» Pistaasi (*

» Passion Mango

» Punaiset marjat

v

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.

Se on erilainen!

 Rapea maku, tiytteessa 20 %
karamellisoituja keksilastuja

J Eisisalla palmudljya
J Eisisalld sdilontiaineita

v Sopii kasvisruokavalioon

J Ainoastaan korkealaatuisia
raaka-aineita







Rapeat punaiset Macaronit

Tuotos: 240 Macaronia

Rapeat keltaiset Macaronit

Tuotos: 240 Macaronia

925g Macarons-Mix (*
75g Tumma kaakaojauho
180-200g Vesi

Tayte
400g Kranfil’s Punaiset marjat
200g Pehmea voi

» Sekoita tasaiseksi.

Tyoohje

» Sekoita Macarons-Mix, kaakaojauhe ja vesi keskendaan
noin 4 minuuttia keskinopeudella.

» Pursota macaronit leivinpaperille pyorealla tyllalla.

» Anna macaronien kuivua noin 30 minuuttia ennen
paistoa.

» Paista 155°C:ssa noin 18 minuuttia (arinauuni).

» Tayta Kranfil's seoksella.

Koristelu

Macaron

Tayte

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.

1.000g Macarons-Mix (*
180-200g Vesi

Tayte
400g Kranfil’s Passion Mango
200g Pehmea voi

» Sekoita tasaiseksi.

Tyoohje

» Sekoita Macarons-Mix, kaakaojauhe ja vesi keskendaan
noin 4 minuuttia keskinopeudella.

» Pursota macaronit leivinpaperille pyorealla tyllalla.

» Anna macaronien kuivua noin 30 minuuttia ennen
paistoa.

» Paista 155°C:ssa noin 18 minuuttia (arinauuni).

» Tayta Kranfil's seoksella.

Koristelu

Macaron

Tayte






Rapeat Pistaasitartaletit

Tuotos: 32 tartalettiaa @ 9,5cm

e

ol

Tartalettipohjat Kranfil’s Pistaasi
1.000g Miirbella, murotaikina-mix (* 1.200g Kranfil’s Pistaasi
400g Voi » Tarvittaessa voit lammittaa Kranfil’s
100g Kananmuna Pistaasin mikroaaltouunissa
» Sekoita kaikki ainekset spiraalilla hitaalla pehmeammaksi.
nopeudella. Tayta tartalettivuoat muro-
taikinalla ja paista 5-7 minuuttia 180°C:ssa. Suklaatayte

1.000g Tarte au Chocolat Mix (*
400g Kananmuna
400g Kasvioljy
» Sekoita kaikkia aineksia 2-3 minuuttia
hitaalla nopeudella.

Koristeluun
Krokanttikoristeita, jotka on valmistettu
Bienex, toscajauheesta.
Tyoohje
» Anna tartalettipohjien jaahtya hyvin paiston jalkeen
ennen tayttamista.
» Pursota pieni ja tasainen kerros Kranfil’s Pistaasia

tartalettipohjan pohjalle. Herkullisia reseptimuunnoksia
» Pursota suklaatdyte tartalettipohjaan.
» Paista 180°C:ssa noin 5 minuuttia. + Lisamakua saat lisdaamalla kolmannen taytteen
» Vinkki: Koristele krokanttikoristeella, joka on valmis- Kranfil’s Pistaasin ja suklaatdytteen viliin.
tettu Bienexista tai tuoreilla kausihedelmilla. « Lisataytteeksi sopii erinomaisesti mm.

Fruchti-Top Kirsikka tai jokin muu herkullinen

o tayte LeGourmet Hedelméapuree -valikoimas-
Tartalettipohja

tamme.
Kranfil’s Pistaasi + Hedelmipureisiin tulee lisité Instant Clearjelia
Krokanttikoriste tai muuta tarkkelysvalmistetta, jotta saavutetaan
Suklaatayte sopiva rakenne tartalettitaytteelle.

+ Voit myds tayttaa tartaletit milla tahansa
Kranfil's-taytteelld, kerroksella Panna Cottaa
tai jollain toisella BRAUN dessert -tayteelld ja
paalle LeGourmet Hedelmapure.

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.



Sitruuna-kinuskiset Kupolit

Tuotos: 15 kpl a @ 7 cm:n leivosta

500¢g
50g
200g
150g
35¢g

300g

Leivospohja (40x60 cm, paksuus 1 cm)

FruchtSand, kakkupohja-mix (*

Vesi

Pehmea voi

Kananmuna

Mantelijauhe

» Sekoita kaikki ainekset 2-3 minuuttia hitaalla.
Levitda massa pellille leivinpaperin paalle. Pais-
ta 200°C:ssa noin 10-12 minuuttia. Kun pohja
on jadhtynyt, poista leivinpaperi ja leikkaa 15
kpl @ 7 cm:n kiekkoja.

Kranfil’s Kinuski
Kranfil’s Kinuski (*

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.

100 g
125¢g
500g

400 g
15¢g

Sitruunamousse

Alaska-Express Sitruuna

Vesi

Kermavaahto

» Liota Alaska-Express Sitruuna veteen ja
sekoita kermavaahtoon varovasti nostellen.

Keltainen kuorrute

Miruar Bianco (*

Keltainen variliuos

» Lammitd Miruar Bianco 45°C:seen mikroaal-
touunissa ja sekoita joukkoon elintarvikevari.
Sekoita kunnes vari on tasainen.

Koristeluun
Krokella (*



Mango-Kasetorte

2 Tortenringe, 18 cm @, 16 Stiick

Tyoohje

» Tarvittaessa pehmenna Kranfil’s Kinuskia [ammittamalla
sita lyhyesti mikroaaltouunissa.

» Levita Kranfil’s Kinuski leivospohjan paalle ja jadahdyta
jaakaapissa.

» Tayta 15 kupolimuottia sitruunamoussella ja aseta paalle

sokerikakkupohja Kranfil’s Kinuskilla.

Jaahdyta hyvin ennen muotista irroittamista. s~ Sitruunamousse

Kuorruta leivokset keltaisella kuorrutteella (max. 30°C).

Koristele leivoksen helma Krokellalla kuvan mukaisesti. ‘ Kranfil’s Kinuski

Vinkki: Koristeluun voit kdyttad mm. suklaakoristeita ja *— Krokella

. Sokerikakkupohja
sitruunankuorta.

Keltainen kuorrute

Herkullisia reseptimuunnoksia

- Vaihda Alaska-Express Sitruuna toiseen herkulliseen Alaska-Express -makuvaihtoehtoon.

+ Talvisesonkiin sopivia makuja ovat mm. paarynd, omena, suklaa tai kaneli.

+ Kokeile my6s Braunin LeGourmet Hedelmapureita sekoittamalla niita Alaska-Express Neutraalin tai Alaska 666
-gelatiinijauheen kanssa.






Passion-
Juustokakku

10 annosta

Vadelmainen Juustokakku

Tuotos: 3 kakkua & @ 18 cm, korkeus 5 cm (yht. 30 annospalaa)

Pohja
240g Tarte au Chocolat base (*
320g Kranfil’s Passion Mango

Juustokakkutayte
250g Cheesequick (*
250g Vesi, noin 35-40°C
425g Tuorejuusto
20g Dessert Paste Passion (*
» Sekoita vesi ja Cheesequick, lisda tuore-
juusto sekd Dessert Paste ja vatkaa noin 3
minuuttia hitaalla nopeudella.

Tyoohje

» Annostele Kranfil’s Passion Mango jalkiruoka-/leivos-
renkaaseen.

» Pursota juustokakkutdyte renkaaseen ja tasoita pinta.

» Jadhdyta jadkaapissa vahintaan 3 tuntia.

» Asetarengas tdytteineen Tarte au Chocolat basen paalle
ja poista rengas.

» Koristele kuvan mukaisesti valkosuklaalastuilla ja
kaakaojauheella.

Tarte au Chocolat base

Koriste

Kranfil’s Passion
Juustokakkutdyte Mango

*

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.

Pohja
390g Tarte au Chocolat base 3 kpl (*

Kranfil’s-sisakerros 2 kpl
750 g Kranfil’s Punaiset marjat
» Painele Kranfil's-tayte @ 16 cm:n kahteen
rengasvuokaan ja jaadyta.

Juustokakkumassa
250g Cheesequick (*
250g Vesi, noin 35-40°C
425g Tuorejuusto
» Sekoita vesi ja Cheesequick, lisaa tuore-
juusto ja vatkaa noin 3 minuuttia hitaalla
nopeudella.

Tyoohje

» Aseta voideltu ja tomusokerilla vuorattu kakkurengas
leivinpaperin paalle.

» Aseta Tarte au Chocolat base kakkurenkaan pohjalle.

» Pursota noin 30 % juustokakkumassasta renkaaseen.

» Paina Kranfil's-sisakerros massaan. Pursota noin 30 %
juustokakkumassasta renkaaseen ja paina toinen Kran-
fil's-sisakerros massaan.

» Tayta rengas lopulla juustokakkumassalla ja tasoita
pinta.

» Jadhdyta jadkaapissa vahintaan 3 tuntia.

» Poista rengas ja koristele kuvan mukaisesti vadelmilla.

Tarte au Chocolat base

Juustokakkumassa Koriste

Kranfil’s
sisdakerros




Crunchy Polka Dots

Tuotos: 1 levy, 60x20 cm

400g Muropohja
80g Aprikoosihillo
400g Swiss roll Vanilla 2 kpl 4 60x20 cm (*
750 g Kranfil’s Passion Mango
Vadelmatayte
750 g LeGourmet Fruit Puree Vadelma (20-30°C)
110g Vesi (noin 50°C)
50g Alaska 666 (*
» Sekoita Alaska 666 veteen. Lisda vadel-
mapuree sekoittaen. Taytd 60x20 cm:n
kakkumuotti. Jaahdyta kylmassa noin 20
minuuttia.
Tyoohje

>

Levita aprikoosihillo sokerikakkupohjalle ja aseta paalle
Swiss roll vanilla.

Levita Kranfil’s Passion Mango paalle ja aseta sen paal-
le ohut kerros vadelmataytetta.

Annostele puolet jogurttihyydykkeestd vuokaan ja sen
paalle toinen Swiss roll vanilla.

Levita loput jogurttihyydykkeesta vuokaan. Koristele
punaisin ja keltaisin pilkuin.

Jaahdyta kylmassa noin 2 tuntia.

Viimeistele Miruar-kiilteella kuvan mukaisesti.

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.

250¢g
500g
500g

250¢g
250¢g
250¢g
100 g

50g

Jogurttihyydyke

Alaska-Express Greek Yoghurt

Vesi

Kermavaahto

» Liota Alaska-Express Greek Yoghurt veteen.
Sekoita kermavaahtoon varovaisesti nostel-
len.

Hedelmapilkut

LeGourmet Fruit Puree Vadelma punaisiin

LeGourmet Fruit Puree Mango keltaisiin

Vesi

Sokeri

Claro Neutral

» Lammitd pureet vedessa erikseen. Lisda sokeri
ja annostele silikonimuotteihin. Jaahdyta
kylmassa.

Pilkut Jogurttihyydyke

Kiille

Swiss roll vanilla

Aprikoosihillo

Vadelmatdyte

= Kranfil’s Passion Mango

«————— Muropohja



Punaiset marjat & Pistaasi Delight

Tuotos: 1 levy, 60x20 cm

400g

80¢g
300g
300g
750 g

Muropohja

Aprikoosihillo

Swiss roll Pistachio 1 kpl (*
Swiss roll Vanilla 1 kpl (*
Kranfil’s Punaiset marjat

Marjahyytelo

LeGourmet Fruit Puree Kirsikka 20-30°C (*

Vesi, noin 50°C

Alaska 666 (*

» Sekoita Alaska 666 veteen. Sekoita joukkoon
kirsikkapuree. Kaada 60x20 cm:n reunavuo-
kaan. Jaahdyta kylmassa noin 20 minuuttia.

750 g
110g
50g

Tyoohje

» Levitd aprikoosihillo muropohjan paalle ja aseta Swiss
roll Pistachio hillon paalle.

» Aseta seuraavaksi Kranfil’s Punaiset marjat ja nosta
marjahyytelo naiden paalle.

» Aseta Swiss roll Vanilla marjahyytelon paille ja tayta
reunavuoka jogurttihyydykkeella.

» Tasoita pinta ja anna jaahtya kylmassa noin 2 tuntia.

» Viimeistele Miruar Neutral kiilteella. Koristele. Poista
reunavuoasta ja leikkaa sopivan kokoisiksi leivoksiksi.

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.

Jogurttihyydyke
Alaska-Express Greek Yoghurt
Vesi

Kermavaahto

250¢g
500g
500g

Kiille

200g Miruar Neutral (*

Jogurttihyydyke Aprikoosihillo
Koristelu Marjahyyteld
‘ “‘ 9 * "‘ $ ””Q—’; Kiille

«——— Swiss roll, vanilla

Kranfil’s Punaiset marjat
«————— Swiss roll, pistachio

Muropohja



Kranfil's valikoima

Kranfil’s Kinuski

Kranfil’s Suklaa

Kranfil’s Valkosuklaa

Kranfil’s Passion Mango

Kranfil’s Pistaasi

Kranfil’s Punaiset marjat

Monipuolinen: soveltuu taytteeksi, pralineihin, kuorrutteisiin.
Sisaltad 20 % karamellisoituja keksilastuja ja hippusellisen
merisuolaa.

Monipuolinen: soveltuu tdytteeksi, pralineihin, kuorrutteisiin.
Sisaltad 20 % karamellisoituja keksilastuja, 4 % suklaata, paah-
dettua hasselpahkindd ja mantelia.

Monipuolinen: soveltuu taytteeksi, pralineihin, kuorrutteisiin.
Sisaltdd 20 6 % valkosuklaata ja 20 % karamellisoituja keksi-
lastuja.

Monipuolinen: soveltuu taytteeksi, pralineihin, kuorrutteisiin.

Korkea hedelmapitoisuus hedelmépaloina, 20 % karamellisoitu-

ja keksilastuja ja 30 % valkosuklaata.

20 % karamellisoituja keksilastuja, 12 % paahdettua pistaasia.

Monipuolinen: soveltuu taytteeksi, pralineihin, kuorrutteisiin.
Korkea marjapitoisuus, 20 % karamellisoituja keksilastuja ja 30
% valkosuklaata.

3 kg:n muoviastia

3 kg:n muoviastia

3 kg:n muoviastia

3 kg:n muoviastia

3 kg:n muoviastia

3 kg:n muoviastia

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.

%

(*

(*

(*

920529

(*

920527




Muut tuotteet

Resepteissa kaytetyt raaka-aineet

Tuotenimo Ominaisuudet Myyntipakkaus Tuotenro

Alaska 666 Nopea ja helppo kayttaa: ei gelatiinin liottamista, hyva liukoisu- 5 kg;n kartonkilaatikko (*
us, sulaa jo 40°C:ssa nesteessa.

Alaska-Express Greek Yoghurt Hyydykekakkuihin ja -leivoksiin, jalkiruokiin, kaaretorttuihin 5x1 kg:n pss/kartonkiltk 920375

Alaska-Express Sitruuna Ainoastaan luontaisia aromeja, valmistettu pakastekuivatusta 5x1 kg:n pss/kartonkiltk 920412
sitruunamehusta, helppokayttdinen.

Bienex, toscajauhe Nopea- ja helppokéyttdinen, monipuolinen. 10 kg:n kartonkilaatikko 920514

Cheesequick Nopea- ja helppokayttsinen, erittain monipuolinen. Soveltuu 5 kg:n pss/kartonkiltk (*
kaytettavaksi seka tuorejuuston ettd hapankerman kanssa.

Claro Neutral Kirkas ja hyvin leikkautuva pintahyyteld erityisesti hedelmilla 10 kg:n kartonkilaatikko 920569
koristeltujen leivonnaisten viimeistelyyn. Pakastuksenkestava.
Riittoisa.

Dessert Paste Vadelma Sisaltaa 35 % vadelmia. Valmistettu erityisestd marjasoseesta. 1 kg;n muoviastia (*

Monipuolinen kayttaa.

Dessert Paste Passion Maustettu luontaisella passionaromilla. Sisaltaa 30 % aitoa 1 kg;n muoviastia (*
passionkonsentraattia, ei vareja eika sailontaaineita.

FruchtSand, kakkumix Pitka sailyvyysaika, monipuolinen kayttaa. 15 kg:n sakki (*

Krokella Sisaltaa 20 % puffattua riisia. Pinnoitettu. Soveltuu erinomai- 2 kg;n muoviastia (*
sesti koristeluun.

LeGourmet Fruit Puree Mango Kayttévalmis. Siséltda 90 % mangopuretta. Pastéroitu ja ma- 5x1 kg:n pss/kartonkiltk 920543
keutettu (sokeria 10 %).

LeGourmet Fruit Puree Vadelma Kayttovalmis. Sisaltdd 90 % vadelmapuretta. Pastoroitu ja 5x1 kg:n pss/kartonkiltk 920540
makeutettu (sokeria 10 %).

Macarons Jauhemainen seos macaronien valmistukseen. Massan voi 5x1 kg;n pss/kartonki[tk (*
varjata vareilld sekd maustaa aromeilla.

Miruar Bianco Erittain kiiltava lopputulos, pysyy taydellisena jopa pystysuo- 2x3 kg:n ast/kartonkiltk (*
rassa kdytettyna.

Miruar Neutral Erittain kiiltdva lopputulos, pysyy taydellisen jopa pystysuo- 2x3 kg:n ast/kartonkiltk (*
rassa kdytettyna.

Miirbella, murotaikinamix Lopputuotteella pitka sailyvyys ja upea maku. Nopea- ja help- 25 kg:n sakki (*
pokdyttdinen.

Tarte au Chocolat Sisaltaa 21 % suklaata, 15,5 % kaakaota seka rapeita kaakaopa- 10 kg;n sakki (*
vun paloja.

*) Ei Leipurin varastovalikoimassa. Varmista minimitoimitusera.



LEIPURIN.

Leipurin Oyj
Tahkotie 1 E 2, 01530 Vantaa
Puh. (09) 521 70

www.leipurin.com
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