





MARCIPANAG MED SMAG

LAKRIDS-PASSION
MARCIPANAG (CA. 40 STK)

1000g ODENSE Mandelramasse
Valencia
25g lakridsgranulat
- passionspulver,
frysetarre
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MANDELTRANEBAR VALN@D-APPELSIN
MARCIPANAG (CA.40STK) ~ MARCIPANAG (CA. 40 STK)

1000g ODENSE Mandelramasse 1000g ODENSE Mandelrdmasse
Valencia Valencia
80g ODENSE Mandelsplitter, 70g ODENSE Valngdder,
~ ristet hakkede

%g ﬂde tranebaer 12g appelsinpasta

0g ENSE Maelkechokolade

Mangler du en lille ODENSE aggerulle Marc:panaeg kan laves med flere forskelllge smage og saelges '
til marcipanaeggene kan den kabes pd i stobte chokoladeaeg, til flerstykspriser eller pakkes i paene
www.odense-marcipan.dk aesker og seelges som veertindegave.

Seelg en eeske med 9 marcipanaeg til 129,- kr og tjen ca. 63, -
kr. (ekskl. arbejdslen, emballage og pynt). Det tager 1 person
ca. 130 min. at producere 120 ag.




MINIFLODEBOLLER
MED KRANSEKAGEBUND

KRANSEKAGEBUND
(CA. 300 STK)

18759
7509
3759

ODENSE Kranse XX
sukker
aggehvider

600 g
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C nie XX og sukker rores sammen, ~ €a-3009
ehvider tilsaettes lidt ad gangen.
unde & ca.10 g sprejtes med
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MINIFLODEBOLLER MED
LAKRIDS (CA. 100 STK)

fledebolleskum
(se grundopskrift)
lakridspulver

ODENSE Chokoladepastil
hvid

Lakridspulver vendes i skummet,
om sprgjtes pa kransekagebund
beregn 6 g. skum pé hve .
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MINIFLODEBOLLER MED
PASSION (CA. 100 STK)

600g fledebolleskum
(se grundopskrift)
passionspulver,

frysetorret

309

ca.300g ODENSE Mzlkechokolade
pastil
il
ulver i fladebolle-
jt ca. 6 g pa hver
%" ind. Dyp fledebollerne i

okolade og pynt
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Seelg en aeske med 18 minifladeboller

til 140,- kr. og tjen ca. 88,- kr. (Ekskl.
arbejdslgn, emballage og pynt) Kostpris
for 18 minifladeboller er 24,30 kr. Det
tager 1 person ca. 130 min. at producere
300 minifladeboller.
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PASKETARTE MED
FERSKEN (1251

MORDEJ

(GRUNDOPSKRIFT)

5000 g
27009
700 g
40009
600 g
509

hvedemel

lyst rersukker
mandelmel, fint
smgr/rgremargarine
&g

vaniljesukker

Alle ingredienser zltes sammen.
Dejen skal hvile pa kel for brug.

MAZARINMASSE (12 STK.)

3009
30049
3009
25049

509

Bitter 00 og sukker rgres sammen,
tempereret margarine tilsaettes.
/Aggene tilsettes lidt ad gangen og til
sidst tilseettes melet.

ODENSE Bitter 00
sukker
rgremargarine
helzeg

mel

dase), skaret i bade

2709 smar, bladt

270 g i flormelis

1609 ' /leeg

270 g j:mandelmel, fint
25 g ... majsstivelse

400g | kagecreme, oprort

“Ror smor og flormelis luftigt. Tilsaet

mandelmel. Tilsaet 22g lidt ad gangen
og derefter majsstivelse. Kagecremen
tilseettes til sidst.

ferskner (friske eller fra ‘¢

PASSIONSMOUSSE
(12 STK.)

2709
709
55¢
459
209

120¢g
5 bl.

5709

mascarpone
flormelis
2ggeblommer
vand

sukker

passionspuré
husblas

flade, pisket til skum

360g neutral gele eller glaze

+ orange farve

Mascarpone, flormelis og segge-
blommer piskes op. Passionspure
(opteet) piskes i. Vand og sukker
koges op og den udblgdte husblas
smeltes heri. Sukkerlagen blandes i
mascarpone cremen og fladeskum
vendes i. 'r
Moussen stobes i flade runde
gummimatter, som passer til

storrelsen af teerten ca. @ 16 cm og
fryses ind.

FERSKENTARTE

Megrdej rulles ned pa 3 mm.
Kagering fores pa siden og i bunden
med mgrdej.

100 g mazarinmasse fordeles pa
bunden af hver kage. 150 g fersken-
bade per kage fordeles pa mazarin-
massen. 120 g mandelcreme per
teerte fordeles pa toppen og teerten
bages ved 180° Ci ca. 35 min. og
afkeles.

Passionsmoussen overtraekkes

med orangefarvet glaze eller gele

og laegges gverst pa den afkglede
teerte. Teerten kan pyntes som foto
med karamelliserede mandelsplitter,
marengstoppe og chokoladebrud. En
teerte vejer 600-650 g.
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