





- 50009

'MBRDEJ (GRUNDOPSKRIFT)

hvedemel
27009 sukker
7009 mandelmel-
40009 smg@r/margarine
600 g helaeg
50g  vaniljesukker

Alle ingredienser ltes sammen.
+ Dejen skal hvile pa kel for brug.

MAZARINMASSE
(GRUNDOPSKRIFT)

600 g ODENSE Bitter 00
600 g sukker =
600 g rgremargarine
5009 helaeg
1009 mel

. 509 kanel

 Bitter 00 og sukkerrgres sammen._
Tempereret margarine tilsaettes.

- Aggene tilseettes lidt ad gangen,og -
~ - mel og kanel tilszettes til sidst.

TOSCAMASSE
(GRUNDOPSKRIFT)

5009 flade
325¢g sukker
325¢g smar
1659 glukose
165 g honning -
1000 g ODENSE Mandelflager

Flade, sukker, smgr, glukose og hon-
ning koges sammen ved svag varme -
i ca. 20 min. indtil massen er blevet
en smule tykkere. Mandelflagerne
tilsaettes, og det hele koges 2 min.; sa-
mandelflagerne nar at blive en smule
ristede.

~ — meltroffel hen over kagen, og-der
- pyntes af med mandler vendt i bronze
- stgv samt blomster. ;

DEN OPGRADEREDE

PYNT (GRUNDOPSKRIFT)

7209 ODENSE Karameltrgffel -
ca.60 g pr. kage =
ODENSE Bronze Stav
ODENSE Mandler med
hinde
Blomster

DEN SIMPLE
TOSCATARTE

SAMLING

Mgardejen rulles ned pa 3 mm. Kage-

ring @20 cm fores pa indersiden og i

bunden med dej. 200 g mazarinmasse

fyldes i formen. Bages ved 170° Ci ca.
25 min. T iy W

Nar teerten er bagt feerdigog kolet -
en smule af, fyldes 220 g toscamasse.
pé toppen og teerten bages igen ved

200°Cica. 10min. '

Der sprajtes sma toppe med kara-

TOSCATARTE
LYS CHOKOLADEMOUSSE.

7809 flode
11709 ODENSE Chokolade Pastil
Lys
7809 fledeskum
9 bl. husblas-

Husblas legges i blgd i koldt vand

i ca. 10 min. Fladen koges op og
haeldes over chokoladen. Husblas
tilseettes. Chokolademassen piskes
godt sammen og saettes til side. Nar
chokolademassen har stuetempera-
tur, piskes den sidste del flade til -

_T — mousse i hver springform, @14 cm.

- — -masse fyldes ifQ(ﬁﬁén.fg_gésyed =

= flodeskum og blandes op i chokolade- — -

massen. Der haeldes 220 g chokolade-
“‘ho-.:'
Kagen-saettes pa frost indtil den har

sat sig. -

LYS CHOKOLADESPRAY -

o e

600g  ODENSE Chokolade -
Y - RaS e e SIS T
400g  Kakaosmer

Det hele smeltes sammen og bruges
--ved ca.40°C.

SAMLING

Megrdejen rulles ned pa 3 mm. Kage-
ringen @20 cm fores pé indersiden - - _
og i bunden med dej. 200 § mazarin: e

- E

":F7_0-°_Ci1_ca?2_‘5 MiN. 2= = e A2 E, Al
_~Nér teerten er bagtfaerdigog kelet
_-en smule af, fyldes 200 g-toscamasse -~ .~ -

- pa toppen og teerten bages igen ved

~~ -200°Cica. 10min.

_ Den lyse chokolademousse

tages ud fra frost, og sprayes med-

lys chokoladespray. Nar teerten er

kolet helt af l;egges den i midten af

teerten. Der sprgjtes sma toppe med -
- karameltrgffel hen over kagen, og der

pyntes af med mandler vendt i bronze

stov samt blomster.




1171700 9. Derefter heeldes marcipan
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BAR" MANDLER BAR" HASSELN@DDER P
MBRDEJ (GRUNDOPSKRIFT)  HASSELND COOKIEMASSE |

b e

5000g = hvedemel 5309 ODENSE hakkede hasselngdder
27009  sukker 400g tranebeer .
700g mandelmel 9609  sukker
4000g smgr/margarine 800g  ODENSE Bitter 00
600g heleg 640g  aggehvider
50g vaniljesukker 48g  bagepulver )
h , 169  vaniljesukker
Alle ingredienser altes sammen. -
Dejen skal hvile pa kel for brug. Sukker og Bitter 00 blandes godt sam-
men. Aggehviderne tilsaettes lidt ad -4
MARCIPAN COOKIEMASSE gangen. Derefter tilsaettes de hakkede RS
hasselngdder og tranebzer, og resten Ay
770 ‘g ODENSE mandler u. hinde afingredienserne tilseettes. Det hele
10009 sukker ’ blandes godt sammen.

860/g' | (ODENSE Bitter 00

6359  =ggehvider  (HOKOLADEOVERTRAK

50 g ''bagepulver L
17 g i vaniljesukker i 1500 g.  ODENSE Chokolade PastiIMQrk

i HE - 2509 | olie
Sukker og Bitter 00 blandes godt 250g  ODENSE hakkede hasselnadder
sammen. Aggehviderne tilseettes lidt e
ad gangen.' Mandlerne hakkes groft. 1 ' “Chokoladen smeltes. Olie og has- T e, )
og tilseettes sammen. med 'resten af | .selngdder tilsaettes, 0g massen er kIar i
ingredienserne, Det hele blandes til brug

. ‘godt'sammen.

PYNT.

5259 ODENSE M(arkTr(affel
/. ~ca.5gpr.kage’

! 525.g ODENSE Karameltr(affel Bt s et
] A -ca 59pr kage e R A ke SRR P 2 2 =
ODENSE Bronze Stoy' | i f e A LAy R Aachii

ODENSE Mandler med SAM”NG .
hind Ak k
peital el (et o e.. A S Kantbakken fores med m(ardej. ca. _ ke pigy e e
SAM”NG rebi e M e 11009 Derefter haeldes hasselngd | AR E S AR P CR I b e

__cook|emasse oven pa mordejen 0g : ; (et '_ e ] i /.
bages ved 180°C i 35-40 min. Nar SRR BT Al Wiy RN
bunden-er bagt, seettes den pa frost SR e R L B

Kantbakken fores ed metdéj, ca;

“:cookiemassen ovenpa mgrdejen og

bages ved 180°C i 35-40 min. Nar _tiI den er helt kold. Derefter tages: | Tl L) A

bunden erbagt, sattes den pa frost - bundenud og skeeres i3 x8cmbarer 5 ety

til den er helt kold. Derefter tages som overtraekkes med chokolade- ;- i : i it /

bunden'ud og skeeres i3 x 8 cm;barer. overtraek; og pyntes af med en lille - Ly $i5: Foi Tt Pty
som pyntes af med chokolade, mork. top af karameltroffel. y LN y AU
troffel og mandler vendt i ODENSE ' ' e 3 &

Bronze Stav. : : : ¥ PR









HINDB/AR-

TARTE

(12 STK.)

M@RDEJ (GRUNDOPSKRIFT)

5000 g hvedemel
27009 sukker
700 g mandelmel
40009 smgr/margarine
600 g helaeg

509 vaniljesukker

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

MAZARINMASSE
(GRUNDOPSKRIFT)

600 g ODENSE Bitter 00
600 g sukker

600 g rgremargarine
5009 helaeg

100 g mel

600 g frosne hindbaer

Bitter 00 og sukker rgres sammen,
tempereret margarine tilsaettes.
/Aggene tilseettes lidt ad gangen, og
til sidst tilsaettes melet og de frosne
hindbeer.

MARMELADE
(GRUNDOPSKRIFT)

1800 g Frugthave Hindbaerfyldning

PYNT (GRUNDOPSKRIFT)

7209 ODENSE Mgark Troffel
ca. 60 g pr. kage
Friske hindbaer
Skovsyre
)
¥

DEN SIMPLE
HINDBARTARTE

SAMLING

Mgrdejen rulles ned pa 3 mm. Kage-
ring @20 cm fores pa indersiden og i
bunden med dej. 250 g mazarinmasse
fyldes i formen. Bages ved 170° C

i ca. 25 min. Nar den er kglet lidt af,
smgres toppen med et lag hindbaer-
marmelade ca. 150 g. Der sprgjtes
sma toppe med mark traffel hen over
kagen, og der pyntes af med friske
hindbzer og skovsyre.

DEN OPGRADEREDE
HINDBARTARTE

LYS CHOKOLADEMOUSSE

7809 flode
1170 g ODENSE Chokolade
Pastil Lys
7809 flodeskum
9 bl. husblas

Husblas leegges i blgd i koldt vand

i ca. 10 min. Flgden koges op og
haeldes over chokoladen. Husblas
tilseettes. Chokolademassen piskes
godt sammen, og saettes til side.

Nar chokolademassen har stue-
temperatur, piskes den sidste del
flode til fladeskum og blandes op i
chokolademassen. Der haldes 220 g
chokolademousse i hver springform,
@14 cm. Kagen seettes pa frost indtil
den har sat sig.

MORK CHOKOLADESPRAY

600 g ODENSE Chokolade
Pastil Mark
4009 kakaosmar

Det hele smeltes sammen og bruges
ved ca. 40° C.

SAMLING

Megrdejen rulles ned pa 3 mm. Kage-
ring @20 cm fores pa indersiden og i
bunden med dej. 250 g mazarinmasse
fyldes i formen. Bages ved 170° Ci ca.
25 min. Nar den er kolet lidt af, smares
toppen med et lag hindbaermarme-
lade ca. 150 g.

Den lyse chokolademousse tages

ud fra frost, og sprayes med mark
chokoladespray. Nar teerten er kolet
helt af, laagges den i midten af teerten.
Der sprgjtes sma toppe med mark
treffel hen over kagen, og der pyntes
af med friske hindbaer og skovsyre.
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