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54 stk

500¢
100 g

GLOGG-FLADEBOLLE s:sx

ODENSE Flgdebolleskal
mark

ODENSE Mandel XX
ODENSE Overtraek mark
Fladebolleskum (se
opskrift)

GLAGGMIX

2dl
4 stg
1 lille
509
509

rodvin

kanel

stjerne anis

ODENSE Mandelsplitter
rosiner

Redvinen varmes op med kanelstang
og stjerne anis og haeldes derefter
over mandelsplitter og rosiner.
Glaggmixen skal helst sta et par dage
og traekke, sa mandler og rosiner kan
suge alt veesken.

FLODEBOLLESKUM

450g sukker

lys sirup

vand

vanilje

past. a&eggehvider
159 frysetorret

N - hindbaerpulver

159 gdvins eddikepulver

a vanilje-
esf’en gryde

;\e til 122°C

/Aggehviderne piskes til /2 volumen
ved middel hastighed i rarekedlen.
Den kogende sukkerlage tilsaettes i en
tynd strdle, samtidig med der piskes.
Herefter piskes skummet ved lav til
middel hastighed i ca. 15 min indtil
det er koldt.

Hindbaerpulver og eddikepulver
vendes i skummet. Lige far skummet
skal bruges vendes glaggmixen i

- pas pa ikke at fa for meget vaede
med, sa flyder skummet.

GLAGG-FLADEBOLLER

Fladebolleskallerne fyldes op til
kanten med gleggskum.
Marcipanentrulles ned til 4 mm og
runde bunde pa ca @ 5 cm udstikkes,
eller skiveri gnsket storrelse skaeres
fra marcipanrullen. Marcipanbunde
legges pa fladebollen og bunden
dyppes i'smeltet overtreek og saettes
pa en plade med bagepapir.
Fladebollen kan drysses med flormelis
ellér decosukker for servering.

*Sorg for at hele bunden er
skket med chokolade, sa holder

L rullen, kan man med fordel fryse den
forst, sa bevares formen.




MEDAUONER (CA. 60 STK A 60 6)

ODENSE Mandel xx
ODENSE Chokolade
mork

PATE DU FRUIT

kirsebeerpure (smeltet)
sukker
pektin

sukker
glukose
citronsyre

kartoffelstivelse

Kirsebaerpure, 56 g sukker og pektin
koges op.

Nar massen koger tilsaettes resten af
sukkeret lidt ad gangen. Massen ma
ikke pa noget tidspunkt ga af kog.
Nar alt sukkeret er tilsat, tilseettes
glukosen. Nar glukosen er smeltet

i gryden tilsaettes citronsyre og der
rgres rundt et par gange.

Tages af varmen og stgbes i runde
forme med det samme, da det seetter
sig meget hurtigt. Ca. 15 g pr. stk.

NOUGATCREME

ODENSE Nougat 1
eller Nussnougat
ODENSE Chokolade
merk

600 g
3009

Chokoladen smeltes og haeldes over
nougaten. Det blandes sammen til en
ensartet masse.

MEDALJONER

Nar frugtgeléen har sat sig i formene
drysses der en lille smule kartoffel
stivelse pa hver enkelt, sa de binder
det naeste lag bedre.

Sa fordeles nougatcremen jeevnt ud
pa alle gelestykkerne og saettes pa kol
efterfelgende.

Marcipanen rulles ned pa 5 mm og
stikkes ud i @nsket storrelse efter
formen. Nar nougatcremen har sat

sig leegges marcipanskiven ovenpa
og trykkes godt fast. Nu vendes

det hele ud af formen og dyppes i
tempereret chokolade og pyntes efter
smag.




NOUGAT SNITTER

500g ODENSE Mandel XX
500g ODENSE Nussnougat
250g ODENSE Mandel XX

Nussnougat skal afkales til ca. 10° C,
fer den kan rulles ud.

Al marcipan og nougat rulles ned

pa 8 mm. Marcipan og nougat rulles
ud i samme stgrrelse og den mindre
meaengde marcipan i halv starrelse.
Nougat lzegges pa marcipanen og det
halve stykke marcipan laegges pa den
ene halvdel af nougat’en.

Den anden halvdel af marcipan og
nougat skeeres af og laegges ovenpa
marcipanen, sa der er marcipan og
nougat lagvis. Hele stykket rulles ned
péca. 15 mm i hgjden.

Stykket deles i strimler pa ca.2cmii

NOUGAT KRANSEKAGEKONFEKT

500g ODENSE Kranse xx
200g sukker
759 aggehvider
200g ODENSE Nougat 1
(smeltet)

150 g ODENSE Hasselngdder
(blendet)

Kranse XX og sukker rgres sammen.
/Aggehvide tilsaettes lidt ad gangen.
Den smeltede nougat tilsaettes til sidst.

Kransekagemassen sprgjtes i sma "klumper”
ned i de blendede hasselngdder, rulles i
ngdderne og szettes pa en bageplade

med bagepapir. "Klumperne” formes med
fingrene og bages ved 220° Ci ca. 8 min

pa dobbelt bageplade.

Kransekagerne opbevares pa frost indtil

servering.
L] wg

bredden og de lzegges forskudt under

hinanden. Snitter skaeres til rudeforri] 1
pa tveers af strimlerne i ensket - o4

-

storrelse. --
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