FANTASIKAGER




Til forarets og sommerens kager lanceres Vi relancerer ODENSE Fantasiform, som

overtraeksmarcipan i nye farver, lysergd og anvendes til rationel fremstilling af 36
lysebla. Farverne fremstilles i begraenset halvrunde kager overtrukket med marcipan.
mangde og er pakket med 2 x 2,5 kg pr. kolli. Se her hvordan formen skal anvendes.
T

1.

Ca. }2 pakke ODENSE overtraeks-
marcipan rulles ned pa 2 mm,
starrelse min. 55x75 cm. Overtraeks-
marcipanen laegges over formen.
TIP: Formen kan drysses med
flormelis, for at sikre at overtraeks-
marcipanen kan slippe den.

4.

Hullerne fyldes op til bukket pa kanten
og bunde laegges pa. Det afhaenger

af bundens tykkelse, hvor meget
hullerne skal fyldes op. Er der for lidt
fyld bliver formen ikke halvrund og
ved for meget trykkes fyldet ud ved
bunden. Bunde stikkes ud med rund
udstikker nr. 8, @ 60 mm
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Med en marcipankniv deles Med en klump stoddej formes alle
overtraeksmarcipanen i 4 stykker hullerne. Vaer opmaerksom pa at

— folg skaererillerne. marcipanen daekker hullernes gverste
Marcipanstykkerne forskydes ind mod kant.

midten, s marcipanen kan stodes ned

i hullerne.

S 6.

Leeg silikonepapir og en bageplade Kagerne stikkes ud med rund

over formen og vend det hele. udstikker nr. 9, @ 65 mm.

Formen lgsnes (ryst den evt. let) Den overskydende marcipanovertraek
og loftes af. kares sammen til nye kager, bland

evt. restfarver.

Scan koden og se hvor let og rationelt
kager laves med ODENSE Fantasiform



Fantasifledekager med
hindbaer eller brombaer v

BUND: (2 stk. = ca. 140 kager)
500g Sukker
500g Smer
1 spsk Honning
5009 Ag
600g Hvedemel
Lidt hjortetaksalt

Sukker, smgr og honning keres hvid med en spatel, til det
er luftigt. &g tilszettes lidt ad gangen og derefter hvedemel
samt hjortetaksalt. Fordel dejen pa 2 bageplader med
silikonepapir og smgr den ud. Bages ved 210° C i ca. 8 min.

TIP: Bundene kan fryses indtil de skal anvendes. Bundene
kan opbevares op til 1 uge i pladepose ved stuetemperatur.

Kompot: nmmmmmmmmmmmmnnmnmn

500g Hindbeer eller brombeer, frosne
2509 Sukker
Smag til med vanilje
10g Pektin

Bzer og sukker bringes i kog. Vanilje og pektin tilsattes
under kraftig omrgring. Lad kompotten koge igennem i
10-15 min. ved svag varme.

TIP: Atamon kan tilsaettes for at gge holdbarheden.
Kompotten opbevares pa kgl i lukket emballage.

Mousse: (36 stk) LELLELELEENELEEEENEEEEEEE R LR

4bl. Husblas
0.2dl Aggehvider
05dl ZAggeblommer
759 Sukker
1759 Frugtpure eller frugtsaft,
optget (hindbzer/brombaer/citron)
500g Flode, pisket til skum

Husblas legges i blgd i koldt vand. £ggehvider, ggeblommer
og sukker piskes til max volumen. Den udblgdte husblas
smeltes og vendes i pureen og det piskes herefter sammen
med aggemassen. Fladeskum vendes i massen.

FLODEKAGER: (36 stk. & ca. 70 g)

Rul ODENSE Overtraeksmarcipan ned pa 2 mm og anvend
ODENSE Fantasiform til at forme kagerne. Stad marcipanover-
traek i formens huller og fyld mousse i hullerne op til knaek pa
kanten, kompot eller broken gele sprgjtes pa moussen og
udstukne bunde laegges pa. Vend formen med en bageplade
med silikonepapir og stik kagerne ud.

Kagerne kan pyntes med broken gele, friske baer og evt.
chokoladebrud, som foto.

Broken gele: N

100g Frugtpure eller frugtsaft, optget
100g Sukker
100g Vand

3g Citras (Texturas)

3g Gellan (Texturas)

Alle ingredienser kommer i en gryde og koges
igennem i ca. 2 min. Sattes derefter pa kel,
til det er stivnet. Blendes fgr brug.

TIP: Kan anvendes til kagedekoration,
indlzeg i kager eller topping.



Fantasifugl

med Citronmousse TR e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e e el
LY 3_6 Stok' ) _ Til pasken kan fladekagerne laves til Fantasifugle.
St e L el e el Falg opskrifter og fremgangsmade fra foregaende sider.

Pynt med gjne af hvide chokoladeknapper med mgrk overtraek,
R E nzeb af orangefarvet overtraeksmarcipan og hanekam af rgd

Se opskrift pa foregaende side,
lavet med citronpure eller citronsaft

overtraaksmarcipan.

) Slip fantasien lgs med de farverige overtraeeksmarcipaner
BRENSE Overt ==t R og den nye Fantasiform, som kan anvendes til rationel

OBENSE OvertrzeksmariRERlEH produktion af fladekager og tgrkager.
ODENSE Overtraeksmarcipan orange,

alternativt blandes gul og rgd
ODENSE Chokoladepastil hvid og ODENSE Overtraek mark
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