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DESSERTGLAS MED ABLEKOMPOT, NOUGATCREME
0G MARCIPANCRUMBLE (59

ABLEKOMPOT

2500 g Frosne aeblebade
1000 g Sukker

Abler og sukker koges op, og koges
meore indtil ansket konsistens,

ca. 15 min.

Derefter sigtes vaesken fra, (kan evt.
bruges til noget andet, eks. Broken
gele) og aeblebadene saettes pa kel
til senere brug.

NOUGAT CREME

500 g ODENSE lys chokolade
200 g ODENSE Nussnougat
5009 Flgde

500 g Flade pisket til fladeskum

Fladen koges op og haeldes over den
hakkede chokolade og nougat. Rar
rundt til det hele er smeltet.

Nar massen er stuetemperatur
vendes fledeskummet i.

Herefter kan nougatcremen bruges
med det samme (blgd konsistens)
eller seettes pa kel til dagen efter
(fastere konsistens).

MARCIPANCRUMBLE

500 g ODENSE Kranse XX
300 g Lyst rersukker
300g Hvedemel

1509 Smer

Det kolde smgr skaeres i sma stykker.
Bland ingredienserne til en crumble

og fordel pa en bageplade med
bagepapir. Bages ved 200°Ci 12-15 min.

FREMGANGSMADE

Crumble fyldes i et glas, derefter aeble-
kompot, og til sidst nougatcremen.
Kan gentages sa det gnskede antal lag
opnas. Pynt evt. med skovsyre.







KRANSEKAGEMASSE CHAMPAGNE BROKEN GELE FREMGANGSMADE

5.000 g ODENSE Kranse XX 1.650g Verdi Steengerne skeeres ud i stykker af 7 cm

2.000g Sukker 650 kker 0g bunden dyppes i hvid overtraek.
800 g Past. eggehvider Cltrw ‘

- - . 20 g Gellan (Texturas) Champagne broken gelé sprojtes ned
900 g ODENSE Over?a%wd 20 g Citras (Texturas) i “rillen” — og stykket “daekkes” af et

Kranse XX og sukker kgres sammen. Alle ingredienser blandes sammen stykke hvid chokolade pynt.

/Aggehvide tilsaettes lidt ad gangen. i en gryde og koges op under om-

Sprejtes ud med ODENSE snakltylle rering. Skal koges igennem i ca. 2 min.

i pladens leengde. .~ (laven test pa bordet). Seettes derefter

Bages ved 220° Ci ca. 13-15 min. _ pd kel til det er helt stift. Blendes glat
for brug.
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KAKAO KRANSEKAGE M/ HINDBAR GELE (s sosn

KRANSEKAGEMASSE HINDBAR BROKEN GELE FREMGANGSMADE

5.000 g ODENSE Kranse XX 1.650 g Hindbaer puré Steengerne skeeres ud i stykker af 7
2.000g Sukker 650 g Sukker cm og enderne dyppes i ODENSE
700 g Past. 2ggehvider 200g Citronsaft overtraek mark.
300g Kogende vand 20 g Gellan (Texturas)

200 g Kakaopulver 20 g Citras (Texturas) Hindbaer broken gelé sprajtes som 6

800 g ODENSE Overtraek mark Alle ingredienser blandes sammen sma toppe hele vejen hen af stykket,
i en gryde og koges op under om- pyntes evt. med guld.
Kranse XX og sukker kares sammen, rgring. Skal koges igennem i ca. 2 min.
aeggehviderne tilszettes lidt ad (lav en test pa bordet). Seettes derefter
gangen. Kakaopulver og vand reres pa kel til det er helt stift. Blendes glat
sammen og tilsaettes i kransekage- for brug.
massen. .
Massen sprgjtes ud i steenger med
ODENSE trek“tylle, mellem {
starrelse.

- Bages ved 220 a. 13-15 rTP /




NYTARSDESSERT: KIRSEBARTOP (o5t

MAZARINBUND

500 g ODENSE Bitter 00
500g Sukker
500 g Rgremargarine
400 g Past. g

80g Hvedemel

Bitter 00 og sukker rgres sammen og
tempereret raremargarine tilseettes.
Aggene tilseettes lidt ad gangen og til
sidst tilseettes hvedemelet.

Bages i en bageplade med papir ved
180° Ci ca. 30 min.

Nar bunden er kold, stikkes den ud i
onsket stgrrelse i forhold til den form
moussen skal stgbes i.

KIRSEBARMOUSSE

1000g Kirsebaer pure
1000 g ODENSE hvid chokolade
1000 g Flgdeskum

12 bl., Husblas v

Kirsebzer pureen koges op og.hzeldes
over chokolade, og piskes til det hele
er smeltet. -

Derefter smeltes den udblgdte hus-
blas og tilseettes chokolademassen.
Nar massen er stuetemperatur véndes
fladeskummeti og stobes i ansket

Jforme. Mazarinblnden trykkesi,og “*

det hele saettes pa frost.

MASCARPONECREME

300 g Mascarpone

80 g Flormelis

60 g Past.aeggeblommer
10 g Vaniljesukker

6 bl. Husblas
5009 Flgdeskum

Mascarpone, flormelis, 2ggeblommer
og vaniljesukker piskes sammen.
Derefter smeltes den udbladte
husblas, og piskes i mascarpone-
massen. Til sidst vendes fladeskum-
met i, stebes i gnsket forme og saettes
pa frost.

HVID CHOKOLADE SPRAY

100'g ODENSE hvid chokolade
150 g Kakaosmeor
Titaniumdioxid (hvid pulver
farve) — til nsket farve

Det hele smeltes sammen til omkring
40°C. og.hzldesoveri en spraypistol
0g sprayes pasmascarponecremen,
efter den er kommet ud fra frost.
Seettes tilbage pa frost efterfelgende,
indtil kagen skal samles.

TIP!
‘DER KAN K@BES EN-HVID
.\ KAKAO SPRAY PA DASE.

3

i

CHOKOLADEGLALZE

390g Vand

600 g Sukker

600 g Glukose

430 g Kondenseret maelk

15 bl. Husblas

650 g ODENSE hvid chokolade
Red fedtopleselig farve —
tilsaettes til ensket farve.

Vand, sukker og glukose koges op,
og kondenseret maelk tilsaettes.
Derefter tilseettes den udbladte
husblas i "siruppen”

Siruppen haldes over den hvide
chokolade. Farven tilsaettes, og
derefter blendes det godt sammen
med en stavblender.

Glazen kan bruges ved ca. 30° C.

FREMGANGSMADE

Kirsebaer moussen tages ud fra frost
og der hzldes glaze over. Derefter
seettes den pa et kagepap.

Der ligges en lille form mascarpone
creme oven pa, og til sidst afpyntes
kagen med et frisk kirsebeer.







| guldaesker kan der pakkes 2 lange kransekagestaenger eller 4-5 mindre
stykker. Pynt evt. sesken med band eller dine egne maerkater til dine kunder.
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