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CAFE cruno-

OPSKRIFTER

MAZARINMASSE

(ca. 66 teerter)

5000 g ODENSE Bitter 00
3500 g sukker
3500 g reremargarine
3500 g past. heleg

800 g hvedemel

Arbejdstid: 156 min.
Afveje og udsmere 66 forme: 20 min.

LINSEDE)J SMO@R-MAZARINMASSE
(90 teerter) (ca. 66 teerter)
5000 g hvedemel 575 g past. heleg 5000 g ODENSE Kranse Mandel XX
3325 g rullemargarine 100 g bagepulver 5000 g sukker
1700 g flormelis 500 g past. heleg
Ingredienserne rgres sammen som til almindelig linsede;. 3500 g smer
Fore 90 teerteforme med linsedej: 40 min. 400 g hvedemel

400 g kartoffelmel

Smerret skal veere tempereret (bladt)
inden anvendelse.

Marcipan, sukker og &g 1eres sammen og
derefter tilsettes de gvrige ingredienser.

Arbejdstid: 15 min.
Afveje og udsmere 66 forme: 20 min.




HINDBARTARTE LAKRIDS
115 g linsedsj, MAKRONMASSE

krif
se grundopskrift (ca. 60 teerter) — Arbejstid: 8 min.

1000 g ODENSE Kranse XX
Lakrids

2000 g sukker
600 g past. &ggehvide

175 g chokolade mazarin-
masse, se grundopskrift

85 g mazarinmasse,
se grundopskrift

60 g hindbeer, frosne
60 g lakrids makronmasse

Masse og sukker blandes og seeggehvide tilsaettes lidt ad gangen til
en ensartet masse.

Teerteformene fores med linsedej, rullet ned pa 2,5 mm. Chokolade
mazarinmasse fordeles i formene og herpé den lyse mazarinmasse.
Hindbeer fordeles pd massen og @verst sprojtes lakrids makronmasse
i onsket monster. Bages ved 190° C i 33-35 min.

115 g linsedej, se grundopskrift
250 g mazarinmasse, se grundopskrift
60 g rabarber, frosne
15 g ODENSE Mandelflager
1 g vaniljesukker

Teerteformene fores med linsedej, rullet ned pé 2,5 mm.
Mazarinmasse fordeles i formene. Rabarberne fordeles pa massen
og mandelflager samt vaniljesukker drysses over.

Bages ved 190° C i 35-37 min.

STIKKELSBAR- STREUSEL

T)‘E RTE (ca. 42 teerter) — Arbejdstid: 10 min.
115¢g linsede;, 1000 g ODENSE Kranse merk
se grundopskrift 600 g sukker
175 g chokolade mazarin- 600 g hvedemel

masse, se grundopskrift 300 g smor
75 g mazarinmasse,

se grundopskrift
75 g streusel
80 g stikkelsbasr, frosne

Sukker og Kranse mork kgres sammen og hvedemel tilsattes.
Til sidst tilssettes smé klumper af tempereret smor. Streuselen
opbevares pa kal.

Teerteformene fores med linsedej, rullet ned pa 2,5 mm. Chokolade
mazarinmasse smeres i formene og herpa lys mazarinmasse.
Streusel fordeles pa massen og gverst stikkelsbaerrene.

Bages ved 190° C i 35-37 min.
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115 g linsedej, se grundopskrift Linsedejen rulles ned pa 2,5 mm og teerte-
250 g mazarinmasse, se grundopskrift formene fores. Mazarinmasse fordeles i
formene og de bages ved 190° C i ca. 30 min.
Lakridsmasse sprojtes i spiral pd bundene
og de bages ved 240° C i 5-6 min. og afkeles.
Hindbeermarmelade sprgjtes mellem
lakridsmassen.

100 g oprert lakridsmasse
50 g hindbeer marmelade

OPRORT LAKRIDSMASSE

(ca. 42 teerter) — Arbejdstid: 8 min.
2500 g ODENSE Kranse XX Lakrids
1000 g sukker

500 g past. eggehvide

Masse og sukker blandes og
eggehvide tilseettes lidtad — ag.
gangen til en ensartet masse. ‘Q‘ 3
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CHOKOLADETARTE

115 g linsedej eller smar-linsede;,
se grundopskrift

- . 2759 chokolade mazarinmasse,
L : ~ f & se grundopskrift

M A.N DELFLORENTINER 40 g ODENSE Chokolade pastil merk
T E RTE 60 g streusel, se opskrift ved

stikkelsbeerteerte
115 g linsedej, se grundopskrift

275 g smer-mazarinmasse,
se grundopskrift

100 g florentiner masse
ODENSE Mandler ubehandlede

Teerteformene fores med linsedej, rullet
ned pé 2,5 mm. Chokolade mazarinmasse
smeres i formene. Chokolade pastillerne
og derefter streusel fordeles pd massen.
Bages ved 190°1 ca. 30 min.

FLORENTINER MASSE

(ca. 48 teerter) — Arbejdstid: 15 min.
1000 g piskeflode
500 g sukker
500 g smer
250 g glykose
250 g honning

1800 g ODENSE Mandelflager
500 g piskeflode

Ingredienserne blandes og koges i 10-12
L f min. Mandelflagerne ristes i ovnen ved
': 180° C i 8-10 min., blandes i massen og
. koges med i 1 min. Massen tages veek fra
- varmen og 500 g piskeflgde rores i,
hvorefter massen afkgles lidt inden den
smeres pa bundene.

Teerteformene fores med linsedej, rullet
ned pa 2,5 mm. Mazarinmasse fordeles i
formene og bundene bages ved 190° C i
ca. 30 min.

Bundene afkgles inden florentinermasse
smgres pa og hele mandler som dekora-
tion. Teerterne flammes af ved 240° C i
7-8 min.
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TAERTE

115 g smer-linsedej, se grundopskrift
275 g chokolade mazarinmasse, se grundopskrift
50 g hindbeer puré
150 g hindbeer creme
ODENSE Chokolade Pastil hvid

HINDBAR PURE

2500 g hindbeer, frosne

1000 g sukker

Hindbeer og sukker koges op og blendes til en
ensartet puré. Afkeles.
Kan opbevares pé kel op til 3 dage.

1250 g piskeflade
550 g ODENSE Creme delight
1000 g hindbeer puré
18 bl. husblas
Flgde og Creme delight
piskes op, hindbar pgré
vendes i skummet.
Udbladt og smeltet
husblas tilseettes.
Stilles péa kel til cremen
Seetter sig.
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CHOKOLADE TIL SPRAY

600 g ODENSE Chokolade pastil hvid
225 g kakaosmar
Evt. red chokolade farve

Tasrteformene fores med smer-linsedej, rullet ned pa
2,5 mm. Chokolade mazarinmasse mgrk fordeles i
formene. Bunden bages ved 190° C i 28-30 min. og
afkgles.

Med en kagering pa @ 16 cm stikkes linsedejskant-
en af bunden. Hindbeer puré fordeles pa bunden og
herpa fyldes hindbaer creme. Teerten saettes pa frost.
Teerterne feerdiggeres fra frost med hvid chokolade
spray, et hvidt chokoladebdnd og chokoladeblomst.




115 g smer-linsedej, se grundopskrift

275 g chokolade mazarinmasse,
se grundopskrift

120 g hvid chokolade mousse
136 g eksotisk creme
65 g lakridsband
neutral gele

e

600 g piskeflode
1000 g ODENSE Chokolade pastil hvid
2 bl husblas
600 g piskeflgde, pisket til skum

Piskeflade gives et opkog og heeldes over chokoladen, det omrgres til
chokoladen er smeltet. Stilles til afkeling til 35° C. Den udbladte og
smeltede husblas tilsaettes chokoladecremen og det stiftpiskede
fledeskum vendes i.

EKSOTISK CREME

11 ODENSE Creme delight
11 piskeflade
500 g eksotisk frugtpuré, frossen

Creme delight og piskeflede piskes op hver for sig og blandes derefter
sammen. Eksotisk pure varmes op til ca. 35° C og blandes med
flgdecremen.

LAKRIDSBAND

1000 g ODENSE Kranse XX Lakrids
1000 g flormelis

Kranse XX Lakrids og flormelis rores sammen og rulles ned pa 2,3 mm.
Et badnd p4 4 cm i hejden og leengde pa 50 cm seettes omkring taerten.

Teerteformene fores med smer-linsedej, rullet ned pa 2,5 mm.
Chokolade mazarinmasse fordeles i formene og bundene bages ved
190° C i 28-30 min. og afkeles. Med en kagering pa @ 16 cm stikkes
linsedejskanten af bunden. Hvid chokolade mousse fordeles pa
bundene og herpé fyldes eksotisk creme. Stilles pa frost.
Neutral gele smores pa
teerten, lakridsband E E
saettes om kagen og den Scan koden og se
dekoreres som foto. instruktionsfilm pa

chokolade buer. E -




[ CHOKOLADE-
CREME ...

116g smor-linsedej, se grundopskrift CHOKOLADE CREME

275 g chokolade mazarinmasse, se grundopskrift
i 1500 g ODENSE Chokolade pastil mgrk
50 g brombeer puré
1%1 piskeflade

250 g chokolade creme
1%21 piskeflade, pisket til fladeskum

ODENSE Chokolade Pastil mgrk
Piskeflade gives et opkog og heeldes over
chokoladen, det omrores til chokoladen er
smeltet. Stilles til afkeling til 35° C. Det stift-
piskede fladeskum vendes i chokoladecremen.
1000 g brombeer

250¢ flormelis CHOKOLADE TIL SPRAY

De frosne beer fordeles i en kantplade. Flormelis _
drysses over og barrene bages ved 180° C i 600 g ODENSE Chokolade pastil merk
16-17 min. Afkgles, heeldes i en skal og blendes 225 g kakaosmer

til en ensartet puré. Terteformene fores med smer-linsedej, rullet

ned pa 2,5 mm. Chokolade mazarinmasse
fordeles i formene og bundene bages ved 190° C
i 28-30 min. og afkales.

Med en kagering pd @ 16 cm stikkes linsedejs-
kanten af bunden. Brombeaer puré fordeles
pa bundene og herpa fyldes chokolade
cremen. Teerten sattes pa frost.

Teerterne feerdiggeres fra frost
med chokoladespray af mark
chokolade og kan dekoreres med
et band af merk chokolade,

isomalt og friske brombeer.
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