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KRANSEKAGETAPAS

CHOKO/ORANGE (CA. 80 STK.)

KRANSEKAGEMASSE KAKAO
1000g  ODENSE Kranse XX
400g  Sukker
120g  Past. eeggehvide

409
60 g

Kakaopulver og kogende vand
blandes sammen til en tyk pasta.
Massen kegres sammen som
almindelig kransekagemasse og
tilfores kakaopasta. (Ma ikke saettes pa
kol). Kransekagemassen sprgjtes ud
med det samme, med flad firkantet tyl
i pladens leengde og bages ved 220° C
i 13-15 min. Rettes op efter bagning.

Kakaopulver
Kogende vand

APPELSINPASTA
2 Appelsiner, usprgjtet

200g  Sukker
200g Vand
1spsk  Honning

Appelsiner skaeres i skiver og resten
af ingredienserne blandes og koges
op. Simrer under Iag i ca. 20-25 min.
Blendes til pasta og afkeles. Pastaen
kan opbevares pa kel op til 3 uger.

ORANGE CREME
800g Flede
280g Merk chokolade
24g  Appelsinpasta
- se grundopskrift
Kog fleden op og haeld over

chokoladen og appelsinpasta. Rar
grundigt til al chokoladen er smeltet.
Daek cremen med film og szt pa kel
natten over. Pisk cremen op og sprgjt
med en dekorationstylle, balger pa
toppen af de feerdigbagte kranse-
__kagestaenger. Frys steengerne og skeer
i 3cmestykker.

LAKRIDS/CITRON (CA. 80 STK.)

KRANSEKAGEMASSE CITRON

1000g  ODENSE Kranse XX
200g  Sukker
110g  Citronpasta
759g Past. aeggehvide

Massen kgres sammen som almin-
delig kransekagemasse og tilfgres
smag. Saettes pa kel til dagen efter.
Kransekagemassen sprgjtes ud med
flad firkantet tyl i pladens laengde og
bages ved 220° Ci 13-15 min. Rettes
op efter bagning.

CITRONPASTA

2320g  Citroner, usprgjtet
200g  Sukker
200g Vand

1spsk.  Honning

Citroner skeeres i skiver og resten af
ingredienserne blandes og koges
op. Simrer under Iag i ca. 20-25 min.
Blendes til pasta og afkeles. Pastaen
kan opbevares pa kel op til 3 uger.

LAKRIDS CREME

800g Flede
400g Hvid chokolade
159 Lakridspulver*

*Smag cremen til, da lakridspulver
kan have forskellig styrke.

Kog fladen op og hald over
chokoladen og lakridspulver. Rgr
grundigt til al chokoladen er smeltet.
Daek cremen med film og szt pa kel
natten over.

Pisk cremen op og sprgjt med en
dekorationstylle, balger pa toppen af
de feerdigbagte kransekagestenger.
Frys steengerne og skeer i 3 cm stykker.
Pynt fx med hvide chokolade stykker.

CAFE LATTE (CA. 80 STK.)

KRANSEKAGEMASSE VANILJE

1000g  ODENSE Kranse XX
300g  Sukker
30g Vaniljesukker
120g  Past. eeggehvide

Massen kgres sammen som almin-
delig kransekagemasse og tilfares
smag. Saettes pa kel til dagen efter.
Kransekagemassen sprgjtes ud med
flad firkantet tyl i pladens laengde og
bages ved 220° Ci 13-15 min. Rettes
op efter bagning.

CAFE LATTE CREME
800g Flade
320g Lyschokolade

109

Kog fleden op og hald over
chokoladen og kaffepulver. Ror
grundigt til al chokoladen er smeltet.

.Daek cremen med film og seet pa kel
natten over.

Instant kaffepulver

Pisk cremen op og sprgjt med en
dekorationstylle, bglger pa toppen af
de feerdigbagte kransekagesteenger.
Frys steengerne og skeer i 3'em stykker.
Pyntes fx med en kaffebgnne og et
drys ODENSE Guldstgv.




KIRSEBAR (CA. 80 STK.)

KRANSEKAGEMASSE VANILJE

1000g ODENSE Kranse XX
300g  Sukker
30g Vaniljesukker
120g  Past. eeggehvide

Massen kgres sammen som almin-
delig kransekagemasse og tilfares
smag. Saettes pa kel til dagen efter.
Kransekagemassen sprgjtes ud med
flad firkantet tyl i pladens leengde og
bages ved 220° Ci 13-15 min. Rettes
op efter bagning.

KIRSEBAR CREME

800g Flaede
400g Hvid chokolade
200g Kirsebaerpuré (eller brug

frosne kirsebaer, der koges
til en puré)

Kog fleden op og hald over
chokoladeniog kirsebaerpuré. Rar
grundigt til al chokoladen er smeltet.
Daek cremen til med film og seet pa
kel natten over. L

Pisk cremen op og sprgjt med
konfekttylle, sma knopper pa toppen
af de feerdigbagte kranse-
kagestaenger. Frys steengerne og
sKeer i 3 cm stykker.

Pynt fx med en hasselngd vehdti
ODENSE Rosastov: ; {

Ll

FESTLIGE

KRANSEKAGEKUGLER

KRANSEKAGEMASSE (CA. 100 STK)

1000g  ODENSE Kranse XX

400g  Sukker

1509 |Past. &2ggehvide
PYNT

500g Overtraek Hvid
ODENSE Bronze- eller
Guldstav
Pistaciengdder, finthakket
Kakaonibs

Frysetorret hindbaerpulver

Rer kransekagemassen sammen og
lad den hvile pa kel i et degn.
Kransekagemassen trilles til kugler af
ca. 14 g og bages ved 220° C

i 12-14 min.

Kuglerne trilles forst i smeltet hvid
overtraek og derefter i fx finthakkede
pistaciengdder, knuste kakaonibs
med ODENSE Bronze- eller Guldstev
og frysetarret

hindbaerpulver.




KONFEKTSTYKKER

KONFEKTSTYKKE VALND
(60 STK.)

500g ODENSE Nougat 1
150g Ristede valngdder
150g  Terrede figner
250g  Overtraek Mgrk

Hak valngdder og skaer figner i sma
tern. Smelt nougat og vend valngdder
og figner i. Fordel massen i ODENSE
konfektbakke (eller anden form) foret
med bagepapir. Glat overfladen med
en palet. Lad konfekten szette sig en
times tid pa kal.

Smelt meark overtraek og smer pa
begge sider af konfekten. Skaer straks
med en varm kniv, konfekten i tern pa
3x3 cm.

KONFEKTSTYKKE MANDEL
06 HASSELN@D (60 STK.)

500g ODENSE Nougat1

150g Ristede mandler 2

150g Ristede hasselngdder,
afhindet

150g  Rosiner e

250g  Overtreek M(ark A

Hak ngdderne. Smelt nougat og vend-
ngdder ogrosiner i. Fordel massen i
ODENSE konfektbakke (eller ande‘h
form) foret med bagepapir. Glat OXJ_
fladen med en palet. Lad konfekten®
seette sig entimes tid pa kol.

Ly {_.
Smelt-mgrk overtraek og smer pa s
begge sider af konfekten. Skaer strak‘s,,
med en varm kniv, konfekten

i tern pa 3x3 cm.

‘ﬂ;‘

-~

. =

& VO :

y = A3

>

\ g

™ o _ 3

) 5

= " » Ay KONGELIG HOFLE*ANDQ)R v é
ense Marcipans digitale fagcenter - o

- For Professionelle O DEN S = M A ﬁ‘\c | P A N :g_

AKTIESELSKAB

Odense Marcipan A/S - Toldbodgade 9 - 19 - DK-5000 Odense C - TIf. 63 11 72 00 -www.odense-foodservice.dk





