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140 g Linsedej

(grundopskrift 1)

200 g Mazarin/
makronmasse
(grundopskrift 4)

80 g Hindbeer, frosne

100 g Kransekagemasse
(grundopskrift 5)

6 g Sukker

Linsedej rulles ned pa
3 mm og stikkes ud med
Café teerte udstikkeren.

Caté tzerte formen fores
med linsedejen, 0g 200 g
mazarin/makronmasse
fyldes i.

80 g frosne hindbzer leg-
ges i midten oven pa
mazarin/makronmassen.

100 g kransekagemasse
sprgjtes rundt i kanten
med Spagetti-tyllen.

6 g sukker drysses pa.
Bages ved 190°C i

140 g Linsedej
(grundopskrift 1)

200 g Mazarinmasse
(grundopskrift 2)

100 g Pzrer

130 g Kransekagemasse
(grundopskrift 5)

6 g Sukker

Linsedej rulles ned pa
3 mm og stikkes ud med
Caté teerte udstikkeren.

Café teerte formen fores
med linsedejen, og 200 g
mazarinmasse fyldes i.

100 g paerer (fra dase)
skaret i store stykker for-
deles pa mazarinmassen.

130 g kransekagemasse

sprojtes over parerne med

Spagetti-tyllen.
6 g sukker drysses pa.

Bages ved 190° Ci
ca. 35 min.

.- . > v .
| oo a4 B ’ - ’
i e oo 3 B SO S i [P

140 g Linsedej
(grundopskrift 1)

100 g Mazarinmasse
(grundopskrift 2)

150 g Oprort ngdde-
blanding
(grundopskrift 7)

100 g Frosne @bler,
hakkede

10 ¢ ODENSE
Hasselflager

Linsedej rulles ned pa
3 mm og stikkes ud med
Café teerte udstikkeren.

Café taerte formen fores
med linsedejen, og 100 g
mazarinmasse sprojtes i
bunden.

150 g oprert noddeblan-
ding sprejtes jevnt pa
mazarinmassen.

100 g hakkede @blestyk-

ker fordeles jaevnt over
npddeblandingen.

10 g ODENSE Hassel-
flager drysses pa ble-
stykkerne inden bagning.

Bages ved 190°C i
ca. 38 min.
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SKOVBIER
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140 g Linsedej
(grundopskrift 1)

200 g Mazarin/
makronmasse
(grundopskrift 4)

100 g Skovbeer, frosne

100 g Streusel
(grundopskrift 8)

Linsedej rulles ned pa
3 mm og stikkes ud med
Café teerte udstikkeren.

Caté tzerte formen fores
med linsedejen, og 200 g
mazarin/makronmasse

fyldes i.

100 g skovbar fordeles pa
mazarin/makronmassen.

100 g Streusel drysses
jaevnt over skovbaerrene.

Bages ved 190°C i
ca. 38 min.

RABARBER

140 g Linsedej
(grundopskrift 1)

100 g Mazarinmasse
(grundopskrift 2)

150 g Oprort
mandelblanding
(grundopskrift 6)

100 g Rabarber

Linsedej rulles ned pa
3 mm og stikkes ud med
Café tzerte udstikkeren.

Café teerte formen fores
med linsedejen, 0g 100 g
mazarinmasse sprajtes i
bunden.

50 g rabarber (sma styk-
ker) fordeles pa mazarin-
massen.

150 g oprort mandelblan-
ding sprajtes jeevnt over
rabarberne.

50 g sma rabarberstykker
fordeles jevnt over man-

delblandingen.

Bages ved 190°C i
ca. 35 min.

GRUNDOPSKRIFTER

1. Linsedej
5000 g hvedemel
3325 g rullemargarine
1700 g flormelis
575 g hele past. =g
100 g bagepulver

2. Mazarinmasse
1000 g ODENSE Bitter 00
1000 g sukker
1000 g rgremargarine
800 g hele past. g
100 g hvedemel

3. Makronmasse
1000 g ODENSE Kranse XX
1000 g sukker

410 g past. zggehvider

4.. Mazarin/makronmasse

1000 g mazarinmasse (grundopskrift 2)
500 g makronmasse (grundopskrift 3)

Rores sammen

5. Kransekagemasse
(til spagetti-tyllen)
1000 g ODENSE Kranse XX
500 g flormelis
275 g past. 2ggehvider

6. Oprert mandelblanding

1000 g ODENSE Mandelblanding
250 g past. zggehvider

Manges sammen

7. Oprort ngddeblanding
1000 g ODENSE Ngddeblanding

250 g past. 2ggehvider
Manges sammen

8. Streusel
750 g sukker
340 g brun farin
750 g smor
15 g kanel
20 g vanillesukker
8 g salt
115 g ODENSE Hasselflager
1125 g hvedemel
200 g ODENSE Hassel hele, athindede



Brug kun

DE, BEDSTE
RAVARER

Til Café teerterne er anvendt de bedste ravarer fra ODENSE, s& som
Kranse XX, Bitter OO, Ngddeblanding, Mandelblanding og Hasselngdder.

Alle ODENSE kvalitetsprodukter kan du std inde for i dine teerter,
og dine kunder kan smage kvaliteten i teerterne.

Ngddeblandingen giver en dejlig sprod overflade pa ableteerten
foruden en skon smag, og Mandelblandingen passer i smagen perfekt til
rabarbertaerten. Blandingen af mazarin- og makronmassen giver noget helt
specielt til hindbaer- og skovbeerterten.

Det er vigtigt aldrig at gd pad kompromis med kvaliteten - kunderne maerker
med det samme, hvis kvaliteten daler. Maske siger de ikke noget om det, men
gar blot til en anden bager fremover.

ODENSE Spagetti-tylle og Café teerte forme
Det nye tilbeher til Café teerterne gor det endnu nemmere og mere rationelt
at fremstille de speendende café taerter. Spagetti-tyllen giver lige det ekstra til
pynten, og terterne bages i Café teerte formene, som samtidig er en dekorativ
salgsemballage.
Held og lykke med
Café teerterne.

LEVERAND@R TIL DET KONGELIGE DANSKE HOF

ODENSE MARCIPAN

5100 ODENSE C + DANMARK

Norgdrd Mikkelsen - 03/01-383
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