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HINDBAR-ROM
MARCIPANAG

(ca. 40 stk. smé& aeg /
ca. 20 stk. store &9)

1000 g ODENSE Mandel-
ramasse Valencia
209 frysetarret
hindbaerpulver
1049 merk rom

300 g ODENSE
Chokoladepastil hvid
10-20 g frysetarret
hindbaerpulver

Ingredienserne blandes sammen.
Marcipanstykker pa ca. 24/45 g pr.
stk. rulles til eeggeform i ODENSE
Acggerulle. Marcipanaeggene stilles
pa en plade, sa overfladen terrer
op i min. 1 dagn, inden de dyppes

i tempereret hvid chokolade og
evt. pyntes med hindbzerpulver pa
toppen. Feerdig veegt pr. stk. er ca.
30/55 g.

KAFFE-BAILEY
MARCIPANAG

(ca. 40 stk. smé& aeg /
ca. 20 stk. store Q)

1000 g ODENSE Mandel-
ramasse Valencia
159 steerk kaffe
30g Bailey

300g ODENSE
Chokoladepastil mark
50 g ODENSE
Chokoladepastil lys

Ingredienserne blandes sammen.
Marcipanstykker pé ca. 24/45 g pr.
stk. rulles til ggeform i ODENSE
A ggerulle. Marcipanaeggene stilles
pa en plade, sa overfladen tarrer
op i min. 1 degn, inden de dyppes
i tempereret mark chokolade og
evt. pyntes med "striber” af lys
chokolade pa toppen. Feerdig veegt
pr. stk. er ca. 30/55 g.

KOKOS-MALIBU
MARCIPANAG

(ca. 40 stk. smé& aeg /
ca. 20 stk. store &9)

1000 g ODENSE Mandel-
rdmasse Valencia
2009 kokos
259 Malibu

300g ODENSE
Chokoladepastil lys
20-40 g ODENSE sglvstov
20-40 g kokosmel

Ingredienserne blandes sammen.
Marcipanstykker pa ca. 24/45 g pr.
stk rulles til eeggeform i lille/stor
Acggerulle. Marcipanaeggene stilles
pa en plade, sa overfladen terrer

op i min. 1 dagn, inden de dyppes

i tempereret lys chokolade og evt.
pyntes pa toppen med kokos der er
vendt i sglvstov. Feerdig veegt pr. stk
er ca. 30/55 g.

ODENSE Aggerulle til marcipanaeg kan kebes

pad www.odense-marcipan.dk

Marcipanaeg kan saelges enkeltvis eller pakkes i
peene aesker og salges som vaertindegaver eller som
weekend-treats.



PASKETARTE
MED SOLBAR-
MOUSSE

(12 STK.)




MOYRDEJ
(GRUNDOPSKRIFT)

5000g  hvedemel
2700 g  sukker
700 g mandelmel, fint
4000 g  smer/margarine
600g &g

50 g  vaniljesukker

Alle ingredienser a&ltes sammen.
Dejen skal hvile pa kel fer brug.

MAZARINMASSE

600 g  ODENSE Bitter 00
600g  sukker

600g reremargarine
500 g heleg

100g mel

Bitter 00 og sukker rgres sammen,
tempereret margarine tilseettes.
Acggene tilseettes lidt ad gangen
og til sidst tilseettes melet.

SOLBARMOUSSE

900g  solbeerpuré
900 g ODENSE chokoladepastil
hvid
900 g flede
6 bl. gelatine

Gelatinen seettes i bled i koldt vand.
Solbeaerpuré koges op og heeldes over
ODENSE Chokoladepastil hvid samt
den bladgjorte gelatine. Det piskes til
en ensartet masse. Massen kales ned
til stuetemperatur og derefter tilseettes
fleden, som er pisket til

fladeskum. Stabes i forme, @14,

ca. 220 g, og saettes pa frost.

SAMLING AFTARTE

Meardejen rulles ned pa 3mm.
Kage-ringen fores péa indersiden og
i bunden med merdej, ca. 150 g.

200 g mazarinmasse fordeles pa
bunden af hver kage. Teerten bages
ved 170° C. i ca. 25 min. og afkeles.

Solbzermoussen tages ud fra frost.
Den kan bruges neutral, den kan
sprayes med chokolade eller den

kan overtraekkes med glaze. Mous-
sen ligges i midten af teertebunden.
Der sprgjtes en paen kant rundt pa
kagen med chantillycreme, ca. 150 g.
Teerten kan pyntes som foto med en
chokoladeperle og skovsyre. En teerte
vejer 720-770 g.

CHANTILLYCREME

1500 g flede
150 g  flormelis
15g  vaniljesukker

Det hele piskes sammen, som
"normalt” fledeskum. Skal veere
meget lind i konsistensen.

3 FORSKELLIGE
UDTRYK

Opna 3 forskellige udtryk alt efter
hvilken afpynting, du veelger,

e R& mousse

e Med chokoldespray

e Med glaze

CHOKOLADESPRAY

600 g
400 g  kakaosmar
3 g rod kakaofarve
19 blakakaofarve

Det hele smeltes sammen. Farven
skal bruges ved ca. 40° C.

CHOKOLADEGLAZE

390g vand

600g  sukker

600 g glukose

430 g  kondenseret maelk

15 bl.  gelatine
650 g ODENSE Chokoladepastil
hvid
3 g red kakaofarve
19 blakakaofarve

Vand, sukker og glukose koges op, og
kondenseret meelk tilseettes. Derefter
tilseettes den udbledte gelatine i
"siruppen’”’ Siruppen heaeldes over
ODENSE Chokoladepastil hvid. Far
ven tilsaettes, og derefter blendes det
godt sammen med en stavblender.
Glazen skal bruges ved ca. 30° C.

| SR

Opné 3 forskellige udtryk alt efter
hvilken afpynting, du veelger:

1) Ra mousse

2) Chokoladespray

3) Glaze

ODENSE Chokoladepastil hvid



KRANSEKAGE-
STYKKER
I TAPASSTYLE

(350 STK. A 18-20 G)




CITRON
KRANSEKAGE

5000 g ODENSE Kranse XX
1500 g  sukker

800 g  aggehvider

250 g citronpasta (kan ogsa

laves med friske
citroner + skal)

ODENSE Kranse XX og sukker keres
sammen. Citronpasta tilseettes.
Acggehviderne tilseettes lidt ad
gangen. Kransekagemassen sprojtes
ud med en snabeltylle i pladens
leengde. Bages ved 220° C.

i ca. 13-15 min.

FRUGT ,
BROKEN GELE

1650 g  pure/saft (ananas pure /
hindbaer pure / paere saft)
650 g  sukker

100 g citronsaft
20g  Gellan (Texturas)
20 g Citras (Texturas)

Alle ingredienserne blandes

sammen i en gryde og koges op under
omrering. Skal koges igennem i ca. 2
min. (lav en test pa& bordet om siruppen
saetter sig til en perle). Seettes derefter
pa kal til det er helt stift. Blendes glat
for brug.

SAMLING

ODENSE
Chokoladepastil
meark

700 g

Stengerne skeeres ud i stykker
af 3 cm og bunden dyppes i
meark chokolade. Broken gelé
sprojtes ned i “rillen” som sma
toppe eller draber.




Sorte éesker_ i2 St-@rrél'éer med vmd__ue;bg pi’asﬁndlaeg',-'sorﬁ pésser til eeskerne. Askerne kan salges
som vaertindegaver med marcipanaey, kransekagekonfekt, petit fours, fyldt chokolade osv. Asker og
indleeg er en del.af ODENSE paskekampagnepakken.

Odense Marcipan A/S
Toldbodgade 9-19
5000 Odense C
Telefon: +45 63117200

www.odense-konditoriet.dk




