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MARCIPANAG

LAKRIDS-RAMASSE

200g ODENSE Kranse XX
Lakrids

200g ODENSE Mandel-
rdmasse Valencia

Lakridsmasse og mandelramasse
rulles hver for sig til en pelse. Disse
2 polser rulles sammen til 1 pé 400
g. Deles i 10 stk. og rulles til aeg.
Lad &eggene tarre ca. 1 dggn og
dyp eller rul dem i hvid chokolade.
Drys evt. med lakridsgranulat.

KAKAO-LIK@R-RAMASSE

1000 g  ODENSE Kranse merk
100 g Cointreau eller anden
orange likar
1000 g  ODENSE Mandel-
ramasse Valencia

Liker altes 1 Kranse mork. Palser &
200 g af mandelrdmassen og kranse
merk rulles. En merk og lys poelse
rulles sammen, deles i 10 stk.

og rulles til &g. Lad seggene torre
ca. 1 degn. Dyp eller rul i merk
chokolade.

ORANGEMARCIPAN

400 g ODENSE Marcipan
Orange

Marcipanen rulles i polse, deles 1
10 stk. og rulles til &g. Lad seggene
terre ca. 1 degn og dyp eller rul i
merk chokolade. Spind evt. med
orange chokolade.
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Prov ogsé den nye Marcipan
Mint/chokolade med merk
chokoladetraffel

Gz

Y

ORANGE MARCIPAN-
TR@FFEL (2 FORME)

ODENSE Marcipan Orange
Appelsintroffel (se opskrift)

Formene fores med silikonepapir

1 bunden. Marcipan Orange rullet
ned pa b mm leegges i bunden af
formene. Appelsintroffel smeres pa
bundene. Fyldes vendes ud af for-
men og bunden smeres med tem-
pereret merk chokolade. Pladerne
vendes og merk chokolade smares
pé gverst. Dekorer evt. med spind
af orange chokolade.

LAKRIDS-MOCCATROFFEL

(2 FORME)
ODENSE Kranse XX Lakrids
Moccatroffel:
200 g piskeflagde
2 spsk  instant kaffe
200 g ODENSE Chokolade-
pastil hvid
400 g ODENSE Chokolade-

pastil hvid

Piskeflade koges op sammen med
instant kaffe, haeldes over den hvide
chokolade og det saettes pa kel til
dagen efter.

Formene fores med silikonepapir i
bunden. Kranse XX Lakrids rullet
ned pa b mm leegges i bunden af
formene. Moccacremen 1gres op
med 400 g smeltet hvid chokolade
og treflen smeres ud pé lakrids-
bundene. Fyldet vendes ud af
formen og bunden smeres med
tempereret hvid chokolade, plad-
erne vendes og smeres med hvid
chokolade gverst. Inden chokolad-
en haerder helt op skeeres pralinerne
ud i 3x2 cm eller i gnsket starrelse.
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KAKAO-APPELSINTROFFEL
(2 FORME)

ODENSE Kranse mork smagssat
med Cointreau (se marcipanaeg).

Appelsintroffel:

200g piskeflagde

2 stk skal fra usprgjtede
appelsiner

200g ODENSE Chokolade-
pastil hvid

400g ODENSE Chokolade-
pastil hvid

Piskeflade koges op sammen med ap-
pelsinskallen, skallen sies fra og fladen
heldes over den hvide chokolade. Det
stilles pé kel til dagen efter.

Formene fores med silikonepapir i
bunden. Kranse merk rullet ned pa

5 mm leegges i bunden af formene.
Appelsincremen rores op med

400 g smeltet hvid chokolade og treflen
smeres ud pa bundene. Fyldet vendes
ud af formene og bundene smgres med
tempereret merk chokolade, vendes

og merk chokolade smeres pa top-
pen. Pynt evt. med ristet appelsinskal

i strimler. Snitpralinerne skeres ud i
passende stykker, inden chokoladen
heerder helt op.
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