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ODENSE MARCIPAN - 5000 ODENSE C - DANMARK




KOKOSMASSE

330g ODENSE Bitter 00
5509  sukker

550g kokosmel

5509 past. eggehvider

Bitter 00 og sukker kgres sammen.
Tilset kokosmelet, og bland det hele
godt sammen.

Tilseet aeggehviderne af et par gange,
og rgr sammen til en ensartet masse.

KOKOS KRANSEKAGEMASSE

3750g ODENSE Kranse XX
18759 kokosmasse
7509 sukker

190g Malibu

3759 past. eeggehvider

Kranse XX, sukker og kokosmasse
kores godt sammen. Tilsaet Malibu.
Aggehviderne tilszettes lidt ad
gangen.

Sprejt kransekagemassen ud i
steenger med en ODENSE Rund tylle
@ 22 mm. Bages ved 220°Ci ca. 12-14
min. Seet pa frost indtil kransekagen
har sat sig, og skeer steengerne ud i
stykker af 8 cm.

GULD KOKOSMEL

600g  kokosmel
10g ODENSE Guld Stav

Kokosmelet ristes af i ovnen ved 150° C
i ca. 15 min. indtil det er flot gyldent.
Nar kokosmelet er kglet helt af,
blandes det med guldstgv.

LYS OVERTRAK

750g  ODENSE Overtraek Lys

Det lyse overtraek smeltes over
vandbad eller i mikroovnen. Tag
gummihandsker pa, og kom lidt lys
overtrek op i handen. Kranse-
kagestykkerne trilles imellem
haenderne indtil de er deekket af lys
overtraek. Derefter vendes de i ristet
kokosmel, som er blandet med
guldstev.

SOLBARMARMELADE

7559 frosne solbaer
750g vand
1500g  syltesukker

Solbzer og vand koges sammen i
omkring 10 min. sa solbaerrene er godt
mere. Tilseet syltesukker, og kog yder-
ligere 5-10 min. indtil den har en god
konsistens. Haeld solbaermarmeladen
over i en skal, og seet til side.

SOLBAR KRANSEKAGEMASSE

5000g ODENSE Kranse XX

1000g  sukker
7509  solbeermar
75 g; of:

Kranse XX og sukker kgres sammen

til en ensartet konsistens. Tilsaet
solbaermarmeladen, og ker sammen.
/Aggehviderne tilseettes lidt ad
gangen.

Kransekagemassen sprgjtes ud i
steenger med en ODENSE Snabel tylle.
Bages ved 220° Cii ca. 12-14 min.

SOLBARFYLDNING

900g solbaermarmelade
5bl.  husblas

Husblassen lsegges i bled i koldt vand
i ca. 10 min. inden den smeltes og
les samme ' ar-

MORK OVERTRAK

600g ODENSE Overtreek Mark

Det mgrke overtraek smeltes over
vandbad eller i mikroovnen. Dyp
bunden af kransekagestykket ned i
det morke overtraek, og saet over pa
et stykke bagepapir.

Skravér toppen af kransekagestykket
med merk overtreek, sd det

iver et
flot ma ‘
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KRANSEKAGEMASSE GULDKUGLER Marcipanen rulles ud i lange steenger, Det mgrke overtraek smeltes over
ca. 2 cm i diameter, og skaeres ud i vandbad eller i mikroovnen. Dyp
15009  ODENSE Kranse XX 1200g  ODENSE @kologisk stykkeraf 12 g. amarenakuglerne i merk overtreek,
3009 sukker Mandelrdmasse 55% Pres tommelfingeren ned i midten 0g seet over pa et stykke bagepapir.
3759 Ablemarmelade 100 stk.  Amarena kirsebaer af marcipanen og placér et amarena Amarenakuglerne trilles i guld stav,
kirsbaer i hullet. Luk til, og tril til sma nar overtraekken har sat sig.
Kranse XX og sukker kgres sam- 600g ODENSE Overtraek Mark kugler.

men. Tilseet aeblemarmelade, og ker
kransekagen sammen indtil den er
ensartet i konsistensen.
Kransekagemassen rulles ned pa 10
mm, imellem to stykker bagepapir og
seettes pa frost. Nar den er frossen,
stikkes den ud med en hjerteudstik-
ker ca. 75 mm (ca. 43 g) og seettes
over pa en bage-plade. Kransekage-
hjerterne bages ved 220° Cii ca. 8-10
min.

ABLEMARMELADE

1000g /Ablemarmelade

Nar kransekagehjerterne er kolet af,
kommes 20 g eeblemarmelade pa
hvert hjerte og smeres ud til kanterne
med en lille paletkniv. Der ma gerne
veere nogle sma toppe forskellige
steder, det giver et flot mgnster pa o ; \
det feerdige kranskagehjerte. R
Hjerterne seettes pa frost indtil de o
skal dyppes i lys overtraek. )

LYS OVERTRAK

1000g  ODENSE Overtraek lys
5g ODENSE Bronze Stgv

10g  ODENSE Guld Stev

Lys overtraek smeltes over vandbad
eller i mikroovn. Dyp kransekage-
hjerterne ned i det lyse overtraek
med x&blemarmeladen farst, og saet
derefter over pa et stykke bagepapir.
Nar det lyse overtraek har sat sig,
pensles kransekagehjerterne med
bronze stov.

TIP: Brug en stor blad pensel - det e A A
giver en jeevn fordeling af stovet. etk dad L) '

Brug ODENSE Tinzeske til at skabe ekstra salg som veertindegave,
weekend-treat eller bare-fordi-gave.



KAKAO MARCIPANBUND
(BASIS OPSKRIFT: 4 STORE ROULADE BUNDE
- 12 ROULADER)

1200g  past. heleeg
800g  sukker
480g hvedemel
200g  kartoffelmel
160g  kakaopulver
89 bagepulver
300g ODENSE @kologisk
Mandelramasse 55%

Sukker og g piskes op til hgjest
mulige volumen. Mel, kartoffelmel,
kakaopulver og bagepulver sigtes

og vendes forsigtig i den piskede
2ggestand. Marcipanen rives ned i
den blandede kakaodej, og vendes
forsigtigt sammen. Dejen vejes af pa
600 g pr. bageplade, og smeres ud pa
bagepapir i 60 cm i lzengden og 30
cm i bredden. Bages ved 220°Cica. 6
min. Saet til side indtil de skal bruges
til at lave roulader med.

NOUGAT/CHOKOLADE SARAH
BERNHARD

850g ODENSE Nussnougat

850g ODENSE Chokoladepastil Lys

1700g flede

Fladen koges op, og haeldes over nou-
gaten og chokoladen. Pisk det hele
godt sammen.

Blend cremen med en stavblender,
inden den daekkes til med film, og
seettes pa kol til dagen efter.

CHOKOLADE

600g ODENSE Chokoladepastil
Meark

Hak den megrke chokolade i mindre
stykker, og szt til side.

FREMGANGSMADE

Nougat/chokolade Sarah Bernhard
cremen piskes til en fast creme. Pas
pa at den ikke far for meget.

Vend kakaomarcipanbunden ud pa
et stykke bagepapir, og smer 800 g
nougat/chokoladecreme ud pa
bunden, fordelt i et jeevnt lag.

Drys 50 g hakket mgrk chokolade
ovenpa cremen, og rul sammen til
en roulade. Rouladen szettes pa kel
1 time, inden den overtraekkes med
peberkagemarcipan.

juleroulade - Blc

PEBERKAGEMARCIPAN

OVERTRAK

3000g ODENSE Overtraeks-

marcipan Peberkage

FREMGANGSMADE

Peberkagemarcipanen rulles ned pa
3 mm i tykkelsen, og preeges med
etrillet rulletrae, sa det far et paent
stribet menster pa toppen.
Peberkagemarcipanen vendes om, sa
det rillede mgnster vender ned imod
bordet. Smgr et tyndt lag nougat-/
chokoladecreme ud pa marcipanen
for at fa rouladen til at haenge fast p
marcipanen.

Rul marcipanen helt teet r
om rouladen, og seet den
rouladestang over pa en k
For at fa et “breendt look”,
overfladen med en ¢
braendte roulade
pa kel, inden de
leengden, 3 rou
Skaer en skive pa
ende af hver roulz
siden af roulad
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GROV HASSELNGDDEBUND
(BASIS OPSKRIFT: 2 STORE BUNDE
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= 96 UDSTUKKET BUNDE)
1080g hakkede hasselngdder
1440g  sukker
1200g  ODENSE Bitter 00
960g  aggehvider
72g bagepulver
249 vaniljesukker
300g hvedemel

Sukker og Bitter 00 blandes sam-
men med en spatel. £ggehviderne
tilseettes lidt ad gangen og hakkede
hasselngdder tilsaettes.

Resten af ingredienserne tilszettes,

og det hele blandes godt sammen.
Der vejes 2500 g dej af i en kantbakke
med bagepapir i. Dejen smares ud i et
jeevnt lag.

Bages ved 180° Cii ca. 30-35 min.

Nar bundene er kglet helt af stikkes
de ud med en rund udstikker nr. 9,

@ 6,5 cm, og seettes til side.

-ABRIKOSMARMEI.ADE INDLAG

600g Abrikosmarmelade

Abrikosmarmeladen sprojtes ud pa et
stykke bagepapir i sma toppe, pa cirka
25 g, og saettes pa frost indtil de er
helt frosne.

LYS CHOKOLADE/
NOUGAT MOUSSE

3509 flede (1)
1759  ODENSE Nussnougat
350g ODENSE Chokoladepastil
Lys
3509 flede (2)
8bl.  husblas

Husblassen lzegges i blad i koldt vand
i ca. 10 min. Flgde (1) koges op, og
haeldes over nougaten og chokolad-
en. Tilszet gelatinen, og pisk det

hele godt sammen. Saet til side indtil
det er stuetemperatur. Nar nougat-/
chokoladecremen er stuetemperatur,
piskes den sidste del af fladen (2)

@

til en lind fladeskum, og blandes sam-
men med nougat/chokoladecremen.

FREMGANGSMADE

Der fyldes 50 g nougat-/choko-
lademousse i hver form, og abri-
kosmarmeladeindlaegget tages ud fra

frost og kommes i midten af moussen.

Leeg de grove hasselngddebunde pa
toppen af moussen, og kom formen
pa frost.

PEBERKAGEMARCIPAN OBLAT

150g  ODENSE Overtreeksmarcipan
Peberkage

Peberkagemarcipanen rulles ned pa
3 mm i tykkelsen, og praeeges med
etrillet rulletree, sa det far et paent
stribet mgnster pa toppen.

Stik peberkagemarcipanen ud i sma
oblater med en rund udstikker nr. 7,
@ 5 cm. Braend toppen af peberkage-
marcipanen med en gasbraender, sa
oblaterne far et "braendt” look.
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