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SPRODE MARCIPANSMAKAGER (e soostk

1stg  vaniljestang
2009 bladt smor
90g flormelis
90g  Original ODENSE Marcipan
250g  mel
509 &g
100g  sukker
Y2tsk.  ODENSE Bronze stov

Skrab naensomt vaniljekornene ud af
vaniljestangen. Pisk smar cremet med
flormelis, revet marcipan og vaniljekorn.
Tilszet mel og alt hurtigt en sammen-
haengende dej med handerne. Lad dejen
hvile koldt i 1 time. Form derefter dejen til
4 ruller & ca. 2 cm tykkelse. Pak dem ind i
husholdningsfilm og laeg dem i keleskabet
natten over.

Pensl hver rulle i sammenpisket aeg forst,
og rul dem dernaest i sukker blandet med
stov. Skaer rullerne i 4-5 mm tykke skiver

og laeg dem pa en bageplade. Ikke for teet;
smakagerne vokser under bagning. Bag ved
175°Ci 12-15 minutter. De skal kun blive let
gyldne. Lad de bagte smakager afkgle pa
en bagerist og opbevar i en dase, nar de er
blevet kolde og sprade.




SET MARCIPANAG PA EN
COCKTAILPIND, DYP | CHOKOLADE
0G PYNT MED DET SAMME
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Bland Bland Lad chokoladen Bland Lad chokoladen
ODENSE Stgv ODENSE seette sig og ODENSE satte sig og rul
med hak- Stov med pensl med en Stov med &ggetirigeligt
kede nedder sukker for blgd pensel med sukker for ODENSE Stev
en grovere ODENSE Stev en grovere
effekt effekt




CHOKOLADEPYNT




CHOKOLADEHJERTER

CHOKOLADEPYNT
PA BAGEPAPIR

CHOKOLADEPYNT
PA HUSHOLDNINGSFILM

1. Dk et fad med
ODENSE Stgv blan-
det med sukker (1
kg sukker + 1 bgtte
ODENSE Stev), og
tegn hjerter direkte
ned i sukkerstavet
2. Vent til chokolad-
en er ter og tag
forsigtigt figuren op

1. Smer smeltet
chokolade ud pa et
krollet stykke bagepapir
med en palet

2. Brug et sporejern eller
en skarp kniv til at skaere
chokoladepynten i den
gnskede storrelse

3. Nar chokoladen er
sterknet, vendes bage-
papiret om, og traekkes
forsigtigt af

4. Pensl chokoladen med
ODENSE Stev med en
blgd pensel

1. Smer smeltet chokolade ud
pa et stykke bagepapir med en
palet

2. Daek chokoladen med hus-
holdningsfilm, og treek forsigtigt
i det for at skabe et mgnster

3. Brug et sporejern eller en
skarp kniv til at skaere chokolade-
pynten i den gnskede storrelse
4. Nar chokoladen er stgrknet,
traekkes husholdningsfilmen
forsigtigt af

5. Pens| chokoladen med
ODENSE Stev med en

blgd pensel



KRANSEKAGE M/ ANANAS GELE (505w

KRANSEKAGEMASSE: I i

1000g ODENSE Kranse XX
400g sukker
100g aggehvider

Kranse XX og sukker rgres sammen.

Derefter tilseettes aeggehviderne lidt efter lidt.
Massen sprgjtes ud i lange steenger, med ODENSE
Snabeltyl, pa bagepapir. Steengerne skaeres i
stykker pa 6 cm. Bages ved 230°Cii ca. 13-15 min.

ANANAS BROKEN GELE:

3309 ananas puré
130g  sukker
40g  citronsaft
4g gellan
49 citras

Alle ingredienser blandes sammen i en
gryde og koges op under omrgring. Skal
koges igennem i ca. 2 min. (Lav en test i
pa bordet - geléen skal sztte sig meget M
hurtigt, nar den ligger pa bordet).

Seettes pd kel, indtil helt fast og der- g G0 » 4
efter blendes den glat. ~ * “%"'-m- “$ >

R »
SAMLING

Geléen sprgjtes i kransekage staeengerne

og pyntes med en chokoladeplade penslet
med ODENSE Stgv. Se midtersiden for tips til
chokoladepynten.



PYNT TIL VARME 0G
KOLDE DRIKKE

Glas med sukkerkant:

Dyp glasset i lidt saftevand eller sirup, og
dyp den vade kant i sukker blandet med
ODENSE Stav.

Tip!
Bland 1 kg sukker med
1 botte ODENSE Stov

37wt Su.l'(k‘er il kaffen:
e . Pynt kaffen med en stribe ODENSE Stov,
som er blandet sammen med sukker.



Cilome)

ODENSE ST@V ER UDVUNDET AF NATURLIGE MINERALER, OG
HAR INGEN TILSAT SMAG. ODENSE ST@V PASSER DERFORTIL ALLE
SLAGS KAGEDEKORATIONER OG KONFEKT, OG GIVER ET SUPER
FLOT RESULTAT. IMPONER MED EN KREATION AF SKINNENDE
KAGER, KONFEKT, DESSERTER, ELLER EN KAFFE-/DRINKS SURPRISE.

ROSAPUL  gRONZE STGV

BRONS PULVER
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ODENSE Stev findes i 4 flotte farver, 5 g
pr. bette, kolli storrelse 8 x 5 g.
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ODENSE MARCIPAN

AKTIESELSKAB
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