PETIT FOURS

MUNDRETTE BIDDER TIL ALLE ANLEDNINGER

MED TID TIL DIN
SIGNATUR




HINDBARHJERTE

KRANSEKAGEMASSE
1000g Kranse XX ODENSE
200g  Brunfarin
4g Salt
100g  Smer, brunet

459  Past. &eggehvider

Smerret varmes op indtil det bruner
let og afkgles derefter.

Kranse XX, brun farin og salt kares
sammen.

Aggehviderne tilsaettes lidt ad gan-
gen og til sidst det brunede smer.
Kransekagemassen sprgjtes pa mini-
plader (skal ikke fedtes grundet
smgret i massen), 12 kager pr. plade,
og bages ved 210° Ci ca. 12 min.

CREME

5009
100 g

ODENSE Creme Delight
Hindbzerpuré

Pisk Creme Delight op til hgjeste
volumen og tilseet hindbaerpuré.
Sprejt med en glat rund tyl, cremen
op pa kransekagebundene. Afkgl
kagerne i kgleskabet eller opbevar
dem i fryseren.

PYNT

400g ODENSE Overtraek lys

Smelt overtraek og dyp hele mini-
pladen, med kagerne p3, ned til
kanten af kagerne. Vend pladen

op igen og bank let pa bagsiden af
pladen, sa overtraekket fordeler sig
jeevnt over kagerne. Pynt straks med
en blanding af frysetgrret hindbaer-
pulver og ODENSE Guldstgv. Brug en
lille thesigte til at drysse med.

SOLBARTOP

KRANSEKAGEMASSE
1000g Kranse XX ODENSE
300g  Sukker

30g Citronpasta
130g Past. &eggehvider

Kranse XX og sukker kares sammen.
Citronpasta tilsaettes.

/&ggehviderne tilseettes lidt ad
gangen. Kransekagemassen sprgjtes
pa let fedtede miniplader, 12 kager
pr. plade, og bages ved 210° Ci ca. 12
min.

CREME

5009
100 g

ODENSE Creme Delight
Solbaerpuré

Pisk Creme Delight op til hgjeste
volumen og tilseet solbaerpuré. Sprgjt
med en glat rund tyl, cremen op pa
kransekagebundene. Afkel kagerne

i koleskabet eller opbevar dem i
fryseren.

PYNT

400g ODENSE Overtraek hvid

Smelt overtraek og dyp hele mini-
pladen, med kagerne p3, ned til
kanten af kagerne. Vend pladen

op igen og bank let pa bagsiden af
pladen, sa overtraekket fordeler sig
jeevnt over kagerne. Pynt straks med
en blanding af frysetgrret solbaerpul-
ver og ODENSE Selvstav. Brug en lille
thesigte til at drysse med.

PETIT FOUR - MINIPLADE

(CA. 100 STK./8 PLADER)

APPELSINSTANG
KAKAOPASTA

40g Kakaopulver

60g Kogende vand
Ingredienserne blandes sammen i en
skal indtil det danner en tyk

kakaopasta.
KRANSEKAGEMASSE
1000g Kranse XX ODENSE

400g  Sukker

100g Kakaopasta

120g  Past. seggehvider

Kranse XX og sukker kares sammen.
Kakaopasta tilseettes. £ggehviderne
tilseettes lidt ad gangen. Kransekage-
massen sprajtes pa let fedtede
miniplader, 12 kager pr. plade, og
bages ved 210° Ci ca. 12 min.

CREME

5009
100 g

ODENSE Creme Delight
Appelsinsaft
Skal af 1 appelsin

Pisk Creme Delight op til hgjeste volu-
men og tilseet appelsinsaft og skal.
Sprejt med en glat rund tyl, cremen
op pa kransekagebundene. Afkgl
kagerne i kaleskabet eller opbevar
dem i fryseren.

PYNT
400g ODENSE Overtraek mark

Smelt overtraek og dyp hele miniplad-
en, med kagerne p3, ned til kanten af
kagerne.Vend pladen opigen og bank
let pa bagsiden af pladen; sa overtraek-
ket fordeler sig jeevnt over kagerne.
Pynt straks med en blanding af matcha
thepulver og ODENSE Guldstav: Brug
en lille thesigte til at drysse méd..







Kransekagemasse sprgjtes pa mini- Sprgjt, med en rund tyl, cremen op Smelt overtraek i en stor skal. Det

plader i gnsket form. Bag ved 2100 C i pa kransekagebundene. anbefales at bruge en stgrre maengde

ca. 12 min. overtraek og en stor skal, da hele mini-
pladen skal kunne veere nede i skalen.
Dyp hele pladen ned til kanten af
kagerne. Vend pladen op igen og
bank let pa bagsiden, sa overtraekket
fordeler sig jeevnt over kagerne.
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