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ENSE Aggerulle og Aggedypper er et specialudviklet veerktgj til at lave rationel produktion af
aeg af marcipan. Aggerullen er et smart veerktgj af trae, der giver flotte ensartede paskeaeg.
til 4 ;eg af gangen, og fyld hurtigt en plade op. Aggedypper gor det let at dyppe 8 marcipanaeg

Lad marcipanaeggene tarre min. 1 dégn, Vend aeggedypperen for at tjekke at
for de seettes pd eeggedypper. Tryk dem  aggene sidder fast inden de dyppes i
godt ned, sd spyddet fér fat. chokolade.

: < "Dyp a&ggene i tempereret chokolade Tap let pa eeggedypperen for at fd den Pynt eeggene umiddelbart efter dypning,
i een glidende beveegelse. Serg for at overskydende chokolade af. Vend aeg- og lad dem tarre et par minutter inden de
chokoladen kommer et par mm op ad gedypperen i én hurtig bevaegelse. Tap forsigtigt drejes af spyddet. Dette gores
spyddet for at “lukke” marcipanen inde. igen til ringen ndr den er vendt om igen lettest ved at tage fat under &egget og

for at udligne “lobere”. Ror i chokoladen lirke det forsigtigt af.
inden neeste hold aeg dyppes.
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KIRSEBAR /MANDEL
MARCIPANAG

KAKAO,/ROM
MARCIPANAG

1000 g

309
109

3004

ODENSE Mandelramasse
Valencia/ Ren Ra Mandel-
masse 60%

kakaopulver

rom

ODENSE Chokoladepastil

PASSION,/ROM
MARCIPANAG

ST 30

1000g ODENSE Mandelrdmasse
Valencia/ Ren Ra Mandel-
masse 60%
100g hakkede amarena kirsebaer
50g ristede mandelsplitter
300g ODENSE Chokoladepastil
Merk

Hakkede mandler

Ingredienserne blandes sammen.

Marcipanstykker pa ca. 24/45 g pr.

stk. rulles til eeggeform i lille/stor aeg-

gerulle. Marcipanaeggene stilles pa en

plade, sa overfladen tarrer op i min.

1 dagn, inden de saettes pa ODENSE

/Aggedypper, og dyppes i tempereret
- mgrk chokolade. Pyntes med hakkede
"mandelstykker pa toppen. Vgt pr.

stk. er ca. 30/55 g. 3

Lys
ODENSE Bronzestgv
Kakaonibs

Ingredienserne blandes sammen.
Marcipanstykker pa ca. 24/45 g pr.
stk. rulles til 2eggeform i lille/stor 2eg-
gerulle. Marcipanaggene stilles pa en
plade, sa overfladen tgrrer op i min. 1
dagn, inden de saettes pa ODENSE
/Aggedypper, og dyppes i tempereret
lys chokolade. Pyntes med kakaonibs,
der er vendt i bronzestgv pa toppen.
Vaegt pr. stk. er c§ﬁ30/55 g.

&

1000g  ODENSE Mandelrdmasse
Valencia/ Ren Ra Mandel-
masse 60%
20g frysetorret passionspulver
10g rom
3009  ODENSE Chokoladepastil
Hvid
ODENSE Guldstgv

Ingredienserne blandes sammen.
Marcipanstykker pa ca. 24/45 g pr.
stk. rulles til 2eggeform i lille/stor seg-
gerulle. Marcipanaeggene stilles pa en
plade, sa overfladen terrer op i min.

1 degn, inden de saettes pa ODENSE
Aggedypper og dyppes i tempereret
hvid chokolade. Sigt med guldstev pa
toppen. Vgt pr. stk. er ca. 30/55 g.

Marcipanaeg med ristede mandler *
g fyldige kirsebeer. Dyppet i mork
chokolade og drysset med hakkede

' é " mandelstykker.”
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. Marczipariae_glm_ed chokoladesmag og et
“twist af rom. Dyppet ilys chokolade og
‘drysset med kakaonibs vendt i

bronzestav

Marcipanaeg med syrlig passion og dyb
rom smag. Dyppet i hvid chokolade og
penslet med guldstov.




MARCIPAN COOKIEBUND
1080g mandler med hinde
1440g  sukker
1200g  ODENSE bitter 00

960g  aggehvider
72g bagepulver
24g  vaniljesukker

Sukker og ODENSE Bitter 00

blandes godt sammen. Aggehviderne
tilseettes lidt ad gangen. Mandlerne
hakkes groft. Resten af ingredien-
serne tilsaettes, og det hele blandes
godt sammen. Springform pa @20 cm
smgres godt, samt fores med bage-
papir i bunden, inden dejen haeldes i
formen. Bages ved 180° C. i 30-35 min.
Nar bundene er kolde skaeres de fri fra
kanten, og der saettes et plastik kage-
band ned langs kanten sa moussen
kan slippe senere.

MARMELADE

200g  kirsebaermarmelade per
- ~kage (HVID CHOKOLADE
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HVID CHOKOLADEMOUSSE
1800g flede
3600g ODENSE Chokolade
Pastil Hvid
1800g flede
36 bl. husblas
LYS CHOKOLADEMOUSSE
2100g flgde
3150g ODENSE Chokolade
Pastil Lys
2100g flede
24bl.  husblas
M@RK CHOKOLADE MOUSSE
2600g flede
2000g ODENSE Chokolade
Pastil Mgrk
2600g flede
12 bl.

husblas

-

Husblas leegges i blad i koldf vand
i ca. 10 min. Fleden koges opog.
haeldes over chokoladen. Hus

~ MOUSSE) tilseettes. Piskes godt samme i

29({@ aeblemarmelade per  settes til side. Nar chokoladem en

\ kage (LYS CHOKOLADE har stigetemperatur, piskes den sidste

“, MOUSSE) el flade til flodeskum og blangi‘és'op
200g  abrikosmarmelade per i chokolademassen. Der haeldes 600

kage (M@RK CHOKOLADE
“MOUSSE) g

" 4

Marmeladen kommes ovenbé'q_é_n-
afkelede bund, og smares ud,‘p?é_?_

bunden cirka 1 centimeter fra kanten. =

~ har sat sig. Plc
~inden pyntt

gram chokolademousse i hv "Tiﬁ'pi}ﬁ‘hg-
form. KagegL
Pl

g_{;_%ttes pa frost i d{'ltigden
tikbandet tages af
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PYNT: LYS CHOKOLADECREME

5009 flede
400g ODENSE Chokolade
Pastil Lys -

PYNT: HVID CHOKOLADECREME
500g flede s . -.L‘ :
5009 I(D)aDstEill\lal\E/ighOKOIade & ! ‘

Co gt

PYNT: MORK CHOKOLADECREME =
5009 flode " [
300g ODENSE Chokolade 3

Pastil Mgrk \ el

1 L
Fladen koges op, og haeldes‘&/e,r -
chokoladen. Det piskes godt sa 'm_en,i.;'_.:w'
og blendes lidt med en stavblenc ﬁtj;.ﬁ&
Saettes pa kol til dagen efter, dj-pi'ékes" T
fast nok til at sprejte smé_‘afpé med

. lt‘ "
.11 p

Kage med hvid chokolademousse pd
cookiebund, fyldt med kirsebeermarme-
lade.

Kage med lys chokolademéusse pd
cookiebund, fyldt med
ablemarmelade.

~ Kage med mark choko-

lademousse pd cookiebund, fyldt
med abrikosmarmelade
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ODENSE MARCIPAN

AKTIESELSKAB

Odense Marcipan A/S - Toldbodgade 9 - 19 - DK-5000 Odense C - TIf. 63 11 72 00 -www.odense-konditoriet.dk
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