Cloma)

MED TID TIL DIN
SIGNATUR









KANELSNEGLE o1

DEJ

2,5dl  sedmaelk
50g geer
1spsk  sukker
2tsk  salt
50g &g
759 smer, bladt
500g mel

Oplgs geeren i lun maelk. Tilsaet resten
af ingredienserne og lt dejen sam-
men med dejkrog i skal, ca. 10 min. til
dejen slipper skalen. Lad dejen haeve
ca. 30 min. tildaekket.

CREME

1,5dl  sedmeelk
359 aggeblommer
40g  sukker

12g majsstivelse (Maizena)
atsk  vaniljesukker

Maelken koges op. De gvrige ingre-
dienser piskes let sammen og den
varme maelk tilsaettes lidt ad gan-
gen. Heeld cremen tilbage i gryden
og kog op, medens der piskes og
kol af.

REMONCE

50g ODENSE Kranse XX
eller Bitter 00
509 sukker

50g smer, blgdt
159 2ggehvider
Yaspsk  kanel

Kranse XX og sukker rgres sam-
men, smor tilseettes og til sidst
eggehvider samt kanel. Rores til
en ensartet remonce.

KANELSNEGLE

Rul dejen ud til en rektangel pa
ca. 3 mm tykkelse. Smar kanel-
remonce og derefter cremen pa
dejen. Rul dejen sammen, som

til en roulade og del i 20 stykker.
Fold den Igse dej ende ind under
sneglen og saet dem pa bageplade
med bagepapir. Tryk sneglene

let flade. Lad sneglene efterhaeve
30-60 min. Bages ved 210° Ci 8-10
min.



MARONI w059

1000g ODENSE Kranse XX
1000g  sukker
420g aggehvider
30g kakaopulver
200g flormelis

Ingredienserne rgres sammen.
Makroner 4 ca. 25 g sprojtes ud pa
bageplade med bagepapir. Sigt
med flormelis, inden de bages ved
180° Cii ca. 16 min og afkales.

CHOKOLADE GANACHE

260g ODENSE Chokolade
mork
250g flede
15g glukose

759 smeor, bledt

Flede og glukose koges op.
Chokoladen blandes i. Ved ca.

40° Crgres blgdt smar i ganachen,
som afkeles til den er smarbar.
Makronerne laegges sammen
parvis med chokolade ganache
og man kan evt. dyppe dem halvt
i merk chokolade.

TIP: Maroni eller blot makronerne
er velegnet til frysning.



RABARBER TRIFLI MED
MARCIPAN CRUMBLE o)

CRUMBLE

100g ODENSE Kranse XX
60g rorsukker
60g hvedemel
30g smer

Bland ingredienserne til en crum-
ble og fordel den pa bageplade
med bagepapir. Bages ved 200° C
i12-15 min.

TUILLES

50g smer, bladt

50g ODENSE Kranse XX
50g mel

50g aggehvider

50g  sukker

Smgr og Kranse XX rgres sammen.

RABARBERKOMPOT

600g rabarber
200g  sukker
'/2stg  vanilje

Rabarber, sukker og kornene fra
vaniljen koges mer.

CREME

2509
25049

Blandes i sifon sprgjteflaske og
2 patroner tilsaettes. Eller Creme
delight piskes op, kaernemaelk
tilsaettes og piskes med.

ODENSE Creme delight
keernemaelk

TRIFLI

Fordel crumble nederst i glassene,
dernaest kompot og gverst creme.
Pyntes af med lidt kompot og
tuilles.

Resten tilsaettes og det rgres til en
ensartet dej. Sigtes evt. hvis der er
klumper i.

Dejen smgres ud i gnsket starrelse
pa silikonematte, evt. anvend en
form. Bages ved 180° Ci 5-6 min.
Bajes/formes, mens de er varme.






HVID BROWNIE MED CHOKOLADE,
PEANUTS 0G MANDLER ¢ eusmosuce

1959
225¢g

600 g
1 tsk
3009
3009
69
100 g
1509
3759

smar
ODENSE Chokolade-
pastil hvid

flormelis

salt

&g

mel

bagepulver

saltede peanuts
ODENSE Mandelflager
ODENSE Kranse xx, revet

Chokoladepastiller smeltes sam-
men med smerret. Flormelis,

salt og aeg piskes sammen. Det
smeltede smar/chokolade vendes
i @ggemassen. Mel, bagepulver,
ngdder og revet Kranse XX vendes
i massen og den fordeles i gastro
bakken, som skal veere smurt eller
beklaedt med bagepapir.

Bages ved 160° Ci ca. 35 min.

TIP: Kagen egner sig til
opbevaring pa frost.



RABARBERMAZARIN KAGE ¢ s

7509
360 g
5009
4209
24049

3009
3009
5009

709

ODENSE Kranse XX
sukker

smor, blgdt

g

mel

a&ggehvider

sukker

rabarber

ODENSE Mandelflager

Rer Kranse XX med sukker, tilsaet
smorret af flere omgange, tilseet
&g af flere omgange og tilsaet mel.
Pisk 22ggehvider med sukker og
vend i dejen. Dejen fordeles i
gastrobakke med bagepapir og
drysses med rabarberstykker og
mandelflager. Tryk rabarber-
stykkerne lidt ned i dejen, sa de
ikke braender under bagning.

Bages ved 170° Cii ca. 45 min

TIP: Kagen er velegnet til at fryse
og kan serveres med ODENSE
Creme Delight, fladeskum

eller lign.



CITRONTARTE 5201 wszvss

MORDEJ

150g mel

100g smer
50g flormelis
20g ag (Y2 29)

4g bagepulver

De tarre ingredienser blandes og
smgrret smuldres i melet. Dejen
samles med aeg.

Ved storre portion dej rores alle
ingredienserne sammen i en skal.
Megrdej kan opbevares i en plast-
pose pa kel op til 3 uger.

CITRONKOMPOT

4 stk citroner, gkologiske
2509  sukker
300g vand

Skaer citronerne med skal i tern og
kog dem i vand med sukker i 10-20
min. til de er mgre. Blend og afkel
kompotten. Den kan opbevares

pa kol i lukket emballage op til 14
dage.

CITRONMAZARIN

120g  ODENSE KRANSE XX
120g  sukker
120g smeor
1209 g
30g mel
60g citronkompot

Kranse XX og sukker rgres sam-
men, blgdt smor tilsettes. £Aggene
tilsaettes lidt ad gangen og til sidst
mel og kompot.

HVID CHOKOLADEGANACHE

100g flede
200g ODENSE Hvid chokolade
1/4stg  vanilje

Kog flede op med kornene fra
vaniljestangen og hzeld den over
chokoladen. Rer til chokoladen er
helt smeltet. Lad ganachen afkgole,
til den bliver smarbar i konsist-
ensen.

MARENGS

150g flormelis
759 eggehvider
1stk  citron, gkologisk
20g pistaciengdder

Pisk zeggehvider og flormelis stift.
Vend fintrevet citronskal i. Sprajt
sma toppe ud pa bageplade med
bagepapir og drys med finthakket
pistaciengdder. Bag marengstop-
pene ved 150° Ci ca. 30 min.

CITRONTARTE

Rul mgrdejen ud og beklzed den
smurte taerteform. Citronmazarin-
en fordeles pa merdejen og teerten
bages ved 190° Ci ca. 25 min.

Smer ganachen ud pd den afkglede
teerte og pynt med marengstoppe.

TIP: Teerten uden fyld er velegnet
til at fryse. Den kan ogsa laves som
sma portionstaerter.






KARNEMALKSHORN
MED HINDBAR s

DEJ

2509 keernemaelk
750g mel
6259 smar, koldt
759 geer
509 sukker

Alle ingredienser blandes i en rgre
skal og kares smidigt med en
dejkrog. Dejen rulles ud til en
firkant pa ca. 30x70 cm og 2 mm
tykkelse. Del dejen pa midten af
den lange led og del hver halvdel
i 15 trekanter.

REMONCE

80g ODENSE Kranse XX eller
Bitter 00

80g  sukker

80g smer, bladt

10g eggehvider

30stk  hindbaer frosne

Kranse XX og sukker rgres sam-
men, smarret tilsaettes og til sidst
eggehvider. Rares til en ensartet
remonce.

Remoncen fordeles pa de 30
trekanter og et hindbaer legges
pa hver. Trekanterne rulles til horn

og seettes pa en bageplade med
bagepapir, haever ca. 30 min under
klaede eller plastik.

Pensles med sammenpisket a9 og
bages ved 220° Ci 10-12 min.



FRUGTDROM KIRSEBAR (.«

1509  kirsebeer, frosne
(dreenet veegt)
500g ODENSE Kranse XX
200g  sukker
ca.45g aggehvider

ca.150g  ODENSE Overtraek merk

Kirsebeer saettes til optgning
dagen far, de skal anvendes og
saften sies fra. Jo mere saft der
draenes veek, jo mere svampet
bliver kagerne. De draenede baer
keres sammen med masse og
sukker. £ggehvide tilsaettes til
sidst, massen skal have konsistens
som til konfekt.

Massen sprgjtes med stjernetylle
som roset, ca. 40 g pr. stk.

Bages ved 225° Ci 10-12 min.
Efter afkeling dyppes bunden i
mork overtraek eller chokolade

TIP: Kransekagerne er bedst efter
opbevaring pa frost. Kirsebaer
kan erstattes med andre baer, dog
ikke jordbaer, som indeholder for
meget vand.



JORDBARTARTE 251 12

MORDEJ

150g mel
100g smer
509 flormelis
20g ag (Y2 29)
4g bagepulver

De tarre ingredienser blandes og
smorret smuldres i melet. Dejen
samles med zeg.

Ved sterre portion dej rores alle

ingredienserne sammen i en skal.

Megrdej kan opbevares i en plast-
pose pa kel op til 3 uger.

MAZARIN

120g  ODENSE Kranse XX
120g  sukker
120g  smar, bledt
1209 g
30g mel

Kranse XX og sukker rgres sam-
men, blgdt smer tilsettes. £ggene
tilseettes lidt ad gangen og til sidst
mel.

150g ODENSE Overtraek mark
21 ODENSE Creme Delight
500g jordbezer, rensede

Megrdejen rulles ned og laegges i
en smurt taerteform. Mazarinmas-
sen fordeles over mgrdejen og
teertebunden bages ved 190° Ci
ca. 25 min.

Den afkglede teerteform smeores
med smeltet overtraek.

Creme delight piskes op og
sprojtes pa bunden. De rensede
jordbaer fordeles pa cremen.

TIP: Teerten uden fyld er velegnet
til at fryse. Den kan ogsa bages
som sma portionstaerter.






KAGER

180g hvedemel

100g  smer, koldt

150g ODENSE Kranse XX
1spsk  vand

Yastg  vanilje

Mel, smar, Kranse XX, vand og
kornene fra vaniljestangen altes
sammen til en blad dej. Dejen skal
hvile ca. 30 min. pa kal, inden den
rulles ud. Rul dejen ned pa 3 mm
tykkelse og stik runde kager pa

@ 6 cm ud. Seet kagerne pa bage-
plade med bagepapir og bag dem
ved 180° Ci 10-12 min.

SOMMERENS BARDESSERT yoses

CREME

25049
25049

ODENSE Creme Delight
kaernemaelk

Blandes i en sifon sprgjteflaske
tilsat 2 patroner eller creme
delight piskes op og keernemaelk-
en tilsaettes og piskes med.

Friske hindbeer eller
andre beer

500 g

Kagerne laegges sammen parvis
med baer i kanten og creme i
midten.

TIP: Kagerne kan fint opbevares
i en kagedase op til 1 uge eller
dejen fryses inden bagning.












KRINGLE :0sss

DEJ CREME

150g meaelk 11/4dl
35g geer 309
2tsk  sukker

atsk  salt
35g &g
50g smor, bladt

330g mel

Maelken lunes og gaeren oplgses

i maelken. De gvrige ingredienser
tilseettes og dejen altes sammen

i skal med dejkrog i ca. 10 min., il
dejen slipper skalen. Dejen haever
30 min. tildeekket.

REMONCE

50g ODENSE Kranse XX
eller Bitter 00

509 sukker

50g smer, bladt

15g 2ggehvider

Bagemasse og sukker rgres sam-
men. Bladt smear reres i og til sidst
a&ggehvider.

TIP: Nuga'mole kan erstattes ca. 15 min.
af R&masse med pistaciesmag,

Sprojteklar Nougat eller anden

smag.













E BOMBE (5.1,

CHOKOLADECREME

150g flgde
150g ODENSE Chokolade-
pastil mark
150g ODENSE Mzelke-
chokolade pastil
30g smer, bladt

Fladen koges op og haeldes over
al chokoladen og det omrares til
chokoladen er smeltet helt. Det
blade smar rores i chokoladecre-
men.

BOMBE

200g ODENSE Nuga’mole
eller Sprgjteklar nougat

.100g ODENSE Hasselflager

Den ene chokoladebund laegges i
en springform, foret med bagepa-
pir. Chokoladecremen haldes pa
bunden og den anden bund ligges
pa cremen. Lad kagen szette sig et
par timer pa kol eller opbevar den

pa frost.

Inden servering smgres den kolde
kage op med ODENSE Nuga’'mole
eller sprgjteklar nougat pa siden
og toppen. Siden pyntes med
ristede hasselflager

TIP: Kagen kan laves i gastro
bakke. Opskriften pa bunde og
creme skal ganges med 2.







FASTELAVNSBOLLER MED
KRANSEKAGE OG CREME o

KRANSEKAGEMASSE

sedmeelk 150 g ODENSE Kranse XX
geer 509 sukker
sukker 20g 2ggehvider

Rer Kranse XX og sukker sammen.
Tilseet aeggehvider og rer til en en-

midt pa hver dejstykke og luk hjgrnerne
ind pa midten over fyldet. Buk de 4 nye
hjerner ind til midten ogsa og vend
bollen rundt med lukningen ned pa
bagepladen med bagepapir.

Lad bollerne efterhaeve tildeekket 30-60
min. og pensel med sammenpisket seg

L [TTESSEATIECPTLACIEAOTTIACET CEUTATIOCHIRDT
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ISLAGKAGE MEE
FRAGILITEBUND

ODENSE Kranse XX eller PARFA"‘
Bitter 00
&ggehvider
mel

120 g

1dl
2 stg
180 g
7509
3009

&ggehvider

sukker

flormelis

ODENSE Mandelflager

ODENSE Chokolade-
pastil merk eller
Overtreek mork

Bagemasse og seggehvider rgres

sammen og mel tilsaettes. Agge-

hvider og sukker piskes op og

flormelis piskes med. Marengsen

ma ikke piskes for fast. Den blad- til den ska
gjorte masse vendes forsigtigt

sammen med den piskede TIP: Serve
marengs. Dejen fordeles i 2 gastro Chokolade
bakker med bagepapir og mandel-

flager drysses over. De bages ved

190° Cii ca. 20 min. og afkeles.

Den ene bund vendes ud og

smgres med chokoladen.







CUPCAKE MED STIKKELSBAR
KRANSEKAGE (56

LUXXBUND

250g ODENSE Kranse XX
80g  sukker

100g &g

80g ODENSE Mandelblanding

Kranse XX og sukker rgres sammen.

/g tilseettes lidt ad gangen.
Mandelblanding tilseettes og der
rgres ved middel hastighed 5-6
min. Bages i sma cupcakes forme
ved 200° Cica. 15 min.

STIKKELSBAR
KRANSEKAGEMASSE

100g stikkelsbaer, dreenet vaegt
(fra frost)
250g ODENSE Kranse XX
100g  sukker
Y2 tsk  honningkage krydderi
1tsk  vaniljesukker
20g aggehvide

Stikkelsbaer optas i sigte dagen
for, sa vaeden draenes godt af.
Kranse XX, sukker, stikkelsbaer
og krydderier rgres sammen.

/Aggehvider tilseettes lidt ad

gangen, til en blgd sprgjtebar

konsistens.

Massen sprgjtes pa toppen af de
bagte cupcakes med stjernetylle
og de bages yderligere 6-8 min ved
210°C.



KRANSEKAGE

KRANSEKAGEMASSE

1000g ODENSE Kranse XX
eller Mandel XX
4009  sukker
200-220 g  aeggehvider

Kranse XX og sukker rgres sam-
men i en skal og eeggehvider
tilsaettes lidt ad gangen.

Massen rgres ensartet og til en
konsistens, sa den kan sprgjtes ud
med sprejtepose. Til kransekage-
konfekt skal massen vaere lidt
bladere, sa der tilsaettes lidt mere
2ggehvide.

KRANSEKAGEMUS

Kransekagemasse sprgjtes ud
med ODENSE trekanttylle i ansket

starrelse pa bageplade med bage-

papir. Med lidt vand pa fingrene
formes stykkernes ender. Bages
ved 230° Ci 7-8 min og afkeoles.

Kransekagestykkerne kan sprajtes

med glasur og bunden dyppes i
ODENSE Overtraek mark.

NOUGATSTANG

Kransekagemasse sprgjtes ud

i steenger med ODENSE X-tyl.
ODENSE Sprgjteklar Nougat
sprojtes midt pa stangen og med
ODENSE C-tyl sprgjtes kranse-
kage oven pa bunden.

Med fugtige fingre formes
staengerne og bages ved 230°C

i ca. 11 min. Staengerne kan
sprgjtes med glasur og bunden

dyppes i ODENSE Overtraek mork.

Steengerne skaeres i passende
starrelse.

KRANSEKAGEKONFEKT

Blad kransekagemasse sprgjtes
med stjernetyl i ensket form og
storrelse. Evt. pynt med ODENSE
Hasselngdder uden hinder, mand-
ler, amarena baer eller andet. Kon-
fekten bages ved 230° Ci 6-7 min.
og afkeles. Bunden kan dyppes i
ODENSE Overtraek mgark.

TIP: Kransekage kan med fordel
fryses og bar opbevares pa frost
indtil servering.



ODENSE Trekanttyl ODENSE X-tyl og C-tyl

Tyller og andet veerktgj kan kabes pa ODENSE webshop

Pa www.odense-foodservice.dk finder du inspiration til dit sede kakken
med de gode ingredienser fra Odense Marcipan. Pa hjemmesiden findes
alle relevante informationer om vores produkter og der er tips til at
lykkedes med dine kager og desserter.

Har du spargsmal, en god idé eller en god opskrift med produkter
fra Odense du gerne vil dele med os - harer vi gerne fra dig pa mail:
marketing@odense-marcipan.dk

@

KONGELIG HOFLEVERAND®@R

ODENSE MARCIPAN

AKTIESELSKAB

Odense Marcipan A/S - Toldbodgade 9 - 19 - DK-5000 Odense C- TIf. +45 63 1172 00 - www.odense-marcipan.com





