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ODENSE MARCIPAN - 5000 ODENSE C - DANMARK




110 ARS
JUBILAUMS-
KRANSEKAGE

'5000g  ODENSE Kranse XX 400g  greeskarkerner Blend de karamelliserede greeskar-
2000g  sukker 400g  sukker kerner groft. Tril kransekage-
700 g aeggeh_wde 100g vand steengerne i graeskarkernerne og bag
7 i ' ?rI?SFELS\IIth:\E;? aef”aererelsin WA Qem, 22 dpbbeltplade, U RT0AE
] Bland alle ingredienser sammen i en i 12-14 min.
.'.70’0 g  ODENSE Chokolade pastil* stor gryde og kog op under omrgring.
hividl Bliv ved med at koge til sukkeret tor-  Skeer de afkolede kransekagestaenger
X ENSE K o i rer ud og rer s& grundigt, il sukkeret 167 cmlange stykker, dyp enderne i
P N R o T ares igen smelter og bliver til brun karamel. hvid chokolade og pynt med broken
SATpICH Appel§|npasta t‘llsaettes Hzeld kernerne ud p& bagepapir og gelé blodappelsin (se grundopskrift
Aggehviderne tilsaettes lidt ad I Skl under Tapas desserter, side 6).

gangen. Kransekagemassen sprgjtes
ud i steenger med rund tyl nr. 22
(Odenmaster) og fryses.

‘¢ VIDSTEDU...
. 14y Siden 1909 og frem til nu — i 110 &r har Odense Marcipans konditorer

S udviklet tusindvis af opskrifter pa kager, bagvaerk, konfekt og desserter
— til gleede og forngjelse for bagerne, konditorerne og fagskoler. Mange
af dlsse opskrlfter er blevet klassikere. Vi har derfor vaeret igennem vores

mange ﬁpsknftsarklver og har fundet én af klassikerne frem
‘: "Orangedrom”.er blevet moderniseret — og nu kalder vi den for
. "110 ars jubileeumskransekage”
P4 www.odense-konditoriet.dk kan du finde mange af klassikerne.




KRANSEKAGEMASSE

50009 ODENSE Kranse XX
2000g  sukker Wi as s
7009 = ®ggehvide

1 botte = ODENSE Guldstav

VY
ODENSE Kranse XX og sukkerkgres
sammen. Aggehviderne tilsaettes
lidt ad gangen. Kransekagemassen
sprojtes ud i steenger med trekant:
tylle nr. 1 (Odenmaster) og fryses. Uy WAL

Bland ODENSE Stev med sukker. i
(1 batte stov til 500 g sukker), og tril -
kransekagestaengerne i sukkeret. -
Undga for meget sukkerstov pa
bunden af kransekagen, da det r
gerne vil breende under bagning
Form staengerne til “2020-tal’ ih
ODENSE skabelon og bag dem pé
- dobbelt-plade ved 200° Ci 10-12 min.".

Ty b
Brug merkt rersukker | :
til ODENSE Guld- og
Bronzestav, for en mere
gylden farve.

ODENSE sort tinaeske

Brug ODENSE kampagnemateriale til at lede dine kunders opmaerksomhed hen pd “Nytdrskransekagen”
- seet de indbydende aesker frem og oplev, hvordan de skaber et mersalg i din butik. ODENSE Sort tinaeske
kan ogsd kebes som en serviceartikel (sd leenge lager haves).




TAPAS

DESSERTER

MORDEJ

5000g hvedemel
2700g  sukker
700g mandelmel, fint
4000g smer/margarine
600g helaeg
50g vaniljesukker

Alle ingredienser altes sammen.
Dejen skal hvile pa kel for brug.

MAZARINMASSE

600g ODENSE Bitter 00
600g  sukker

600g rgremargarine
600g heleg

100g mel

Bitter 00 og sukker rgres sammen,
tempereret margarine tilsaettes.
Aggene tilsaettes lidt ad gangen
og til sidst tilsaettes melet.

FRUGT MOUSSE

900g  solbarpuré / eksotisk
frugtpuré / blodappelsin
puré
900g - ODENSE Chokolade Pastil
hvid
900g flede
6 bl. "~ husblas

Husblas szettes i blgd i koldt vand.
Puré koges op og hzldes over L
chokoladen samt den blgdgjorte
husblas. Rgres godt sammen og kales
ned til stuetemperatur.

Flade piskes til fladeskum og vendes i
massen. 675 g mousse fordeles grun-
digt i formen (her anvendt Silikone-
form Mini Bagel 77 stk., 841 mm, H12
mm), og den bankes let, s& moussen
fordeler sig helt ned i formen.

Moussen fryses og lgsnes efterfal-
gende fra formen. Opbevares pa frost
indtil brug.

CHOKOLADEGLAZE

370g ODENSE Chokolade Pastil
lys
70g rapsolie
70g ODENSE Hasselngdder,

hakket, ristet

Chokoladen smeltes, olie og ristede
ngdder tilsaettes.

Seettes til side og er klar til brug ved
en temperatur pa ca. 30° C.

FRUGT BROKEN GELE

5509  solbeerpuré / eksotisk
frugtpuré / blodappelsin
puré

215g  sukker

30g citronsaft

79  Gellan (Texturas)
79  Citras (Texturas)

Alle ingredienser blandes sammen
i en gryde og koges op under om-
rering. Skal koges igennem i ca. 2
min. (lav en test pa bordet, om geléen'
saetter sig til en perle). Seettes' derefter
pa kel til det er helt stift. Blendes giat i
for brug I ik

Tilbyd smagsprever til dine kunder og
tag imod bestilling til nytdret.
Kan fx pakkes og szelges i lille ODENSE

sort rudezeske med 9 stk. tapas desserter.

£150 opbevares i fry,s_eren

SAMLING AF TAPAS DESSERTER
(154 STK.)

Mgrdej rulles ned pa 3 mm. Kantplade
med bagepapir, fores med 1.400 g
merdej. 2.500 g mazarinmasse forde-
les i kantpladen og bages ved

180° C i ca. 35 min. Efter afkeling,
stikkes bunde ud med udstikker nr. 5,
@ 4cm, (15 g pr. stk.). .
Moussen szettes pa mazarinbunden
og der settes en tandstikigennem
midten af desserten. Desserten
dyppes nu, ved hjalp af tandstikken,

i chokoladeglazen og saettes af pa
bagepapir. Tandstikken fjernes med et ) kB £
let drej og.bft LT 1 2L
Tapas desserten pyntes faerd|g*med M 1‘;.3{:'\
broken gele med samme smag som T
moussen.- ; \ _. _* R

Seet prlkken ovgr i et pa dmeT’apas !
desserter; og dekorer med et Iﬂle* £

""ODENSE Sth

_ De faerdlge ’eapas
'f . desserter kan

L kT

- Lad'dem tg
langsomt op mde‘n
serverlng.

........................................



aneller

alencia
‘konfekturemasse

500g  ODENSE Nougat 1 eller
ODENSE Nussnougat

500 g OD’EI?,?,E{(thkolade Pastil
merk A .,

Ry L

Pynt: ODENSE Salvsto

ulver

nougat pa 5.0, 11 ILARGENNG )
Lad kuglerne hvile, geme et dagn
under plastik. it

-
]

Dyp kuglerne i tempereret mark .
chokolade. Inden chokoladen saetter |
sig, sigtes pynten over med en lille fin

sigte (en te sigte kan bruges).

Seelg fx mozartkuglerne i lille ODENSE
sort rudeaeske med 9 stk. eller enkeltvis
fra et fad.
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