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INSPIRATION




MARCIPANBAR

MARCIPAN-NOUGATBAR
(1 konfektbakke = 18 stk.)

NOUGATTROFFEL
1000g ODENSE Chokolade-

pastil hvid

11 piskeflade

Fleden koges op og haeldes over
chokoladen og der rgres rundt til
chokoladen er smeltet. Stilles pa
kel til naeste dag.

1000g ODENSE Nougat1

Smeltes og reres i chokolade-
troflen.

BAR
450g ODENSE Mandelramasse
Valencia eller Kranse
Mandel XX
400g nougattroffel

Marcipanen rulles ned pa 5 mm

og leegges i konfektbakken, som er
foret med silikonepapir i bunden.
Nougattreffel smeres ud pa marci-
panen og bakken stilles pa kol

til troflen er skaerefast.

Pladen vendes ud og der skaeres
18 bar pa hver 2,5 cm i bredden.
Hver bar dyppes i tempereret mgrk
chokolade. Kan drysses med has-
selngddeflager og dekoreres med
et sprgjtet nougat hjerte.

SPICY-CHOKOLADEBAR
(1 konfektbakke = 18 stk.)

CHOKOLADETROFFEL

7509 ODENSE Chokolade-
pastil mark

300g piskeflade

Fladen koges op og haldes over
chokoladen. Det omrgres til
chokoladen er smeltet og stilles
pa kel til naeste dag.

250g smgr (tempereret)

Smaer rores i chokoladetrgflen og
den er klar til brug.

BAR
4509 ODENSE Spicy
Marcipan
380g chokoladetroffel

Spicy marcipan rulles ned pa 5
mm og lzegges i en konfektbakke
foret med silikonepapir i bunden.
Chokoladetrgflen smares ovenpa
marcipanen og bakken stilles pa
kol til troflen er skeerefast. Pladen
vendes ud og der skaeres 18 bar
pa hver 2,5 cm i bredden. Hver
bar dyppes i tempereret mark
chokolade og kan pyntes med
indfarvet rad sukker.




JORDBZARTARTE TIL PASKE

MARCIPANBUND
2000g ODENSE Kranse
Mandel XX
650g  sukker
650g ODENSE Mandel-
blanding
800g past. heleg

Marcipan og sukker rgres sammen
og helag tilsaettes lidt ad gangen.
Mandelblanding tilsaettes og hele
massen rgres sammen i kedel ved
mellem hastighed eller i zeltekar
ved hgj hastighed i 5-6 min. 150 g
dej fyldes i oval kageform og bages
ved 180° Ci ca. 15 min.

KRANSEKAGEKANT
1000g ODENSE Kranse
Mandel XX
400g  sukker
200g past. eggehvide

Marcipan rgres sammen med suk-
ker og eggehviden rgres i lidt ad
gangen. Massen skal vaere sprojte-
bar. En kant sprgjtes pa hver bund,
beregn 60 g masse pr. bund.

JORDBARCREME

1000 g
400 g

jordbaer, frosne
sukker

Jordbaer og sukker koges,
op og blendes til puré. .

1000g jordbeerpuré
1/21  piskeflode
800g helaeg

Jordbaerpuré og flede koges op

og den varme puré hzeldes over
2&ggene og det rgres til en ensartet
creme. Cremen stilles pa kel til
naeste dag. 100 g jordbaercreme
fordeles pa marcipanbunden
indenfor kransekagekanten.
Teerten bages ved 160° Ci ca.

20 min. Jordbaertaerterne kan
dekoreres med sma halve

ykoladeaeg og friske jordbeer.
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MARCIPANAG

Handformede marcipanag kan fremstilles i forskellige starrelser og kan szalges flere
sammen, bruges som fyld til chokolade paskeaeg, gaveaeske eller andre sgde vaertinde
ideer. De store &g vejer ca.45gogdesmaca. 159

MANDELAG CHILIAG Appelsinerne skares i skiver og
koges op sammen med resten af

ODENSE Mandelramasse Valencia, =~ ODENSE Spicy marcipan formes : )
ingredienserne.

evt. smagt til med cognac eller til 22g i @nsket starrelse. De ) ) 1
mandellikar formes til 22g i gnsket bliver uens i overfladen pga. af Appelsmc-':rne skal 5|m're under lag
starrelse. Dyppes i tempereret chokoladestykkerne i marcipanen. oS SRtCes Tipastalgy
merk chokolade og kan dekoreres ~ Aggene dyppes i tempereret mgrk afokczsles. Paétaen kan opbeyarey
med spind i hvid chokolade. chokolade og kan pyntes med parkel opiil 3 uger.
torret chiliflager. 1000g  ODENSE Kranse
> Mandel XX
100g appelsinpasta
‘77?: APPELSINAG (se opskrift)
Form paskeaeg i marcipan 12 Cointreau

dag 1 og overtreek dem dag 2. APPELSINPASTA 9 : ;
En ter marcipan overflade giver 2stk.  usprejtede appelsiner Appelsmpasta gy arbejdes

L — 200g  sukker ind i marcipanen og g i ensket

200g vand storrelse formes. Dyppes i smeltet

nougat eller evt. tempereret lys
chokolade og kan dekoreres med
revet appelsinskal.

~ 1spsk. honning
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