








KRANSEKAGE 
KARAMEL/SOLBÆR 
150 stk. 

5.000 g 
2.000 g 
1.200 g 

20 g 

ODENSE Kranse XX 
brun farin
past. æggehvide 
fint salt 

Rør Kranse XX med brun farin og tilsæt 
æggehvider lidt ad gangen. T ilsæt salt 
til sidst. Sprøjt halvdelen af massen ud i 
stænger, med ODENSE X-tyl. 

SOLBÆR BROKEN GEL: 
700 g solbærpure 
290 g vand 
390 g sukker 
100 g citronsaft 
20 g Gellan (Texturas) 
20 g Citras (Texturas) 

Alle ingredienser blandes sammen i en 
gryde og koges op under omrøring. Skal 
koges igennem i ca. 2 min. Sættes derefter 
på køl til det er helt stift. Blendes glat før ---�.
brug. Der justeres evt. ·med lidt vand. 
Sprøjt en stribe solbær gele på kranse­
kagestængerne og sæt på frost, til geleen 
er frossen. Sprøjt herefter den resterende 
kransekagemasse,·på stængerne, i bølger 
med ODENSE flad tyl. Tryk siderne ind 
med fugtige fingre. Bages ved 210° C 
i 13-15 min. 

Skær stængerne i stykker på 7 cm og frys 
dem. 

CHOKOLADE GLAZE: 
370 g ODENSE Chokolade Pastil lys 

70 g rapsolie 
70 g ODENSE Hasselnød, hakket, ristet 

Chokoladen smeltes, olie og ristede 
nødder tilsættes. Sættes til side og 

er klar til brug ved en temperatur 
på ca. 30° C. Dyp de frosne kranse­
kagestykker i chokolade glazen, ved 
hjælp af et træspyd stukket i kagen. 
Pynt yderligere med dutter af 
solbærgele og sølvflager. 

KRANSEKAGE 
KAFFE/HASSELNØD 
150 stk. 

5.000 g ODENSE Kranse XX 
2.000 g sukker 
1.000 g past. æggehvide 

75 g lnstant kaffepulver 

1.200 g ODENSE Hasselnød, hakket 
1.200 g ODENSE Chokolade Pastil 

mørk 
600 g ODENSE Sprøjteklar nougat 

-._ ODENSE Hasselnød, hel, 150 stk. 
··oDENSE Guldstøv

Kranse XX og sukker køres sammen.
Æggehvide tilsættes, sammen med
kaffepulver, lidt ad gangen.
(OBS. Sty_rken i kaffe ka11 variere,
hvorfor det ·er en god ide at smage til).

Sprøjtes ud med rund tyl 22, i
pladens længde (massen kan også
vejes af på stykker af 300 g, og rul­
les som stænger i pladens længde).
Stængerne rulles i hakkede
hasselnødder. Bages ved 210° C
i ca. 13-15 min.

Stængerne skæres ud i stykker af 7
cm og dyppes i enderne i tempereret
mørk chokolade. Pynt med en roset
af nougat og en hel hasselnød trillet
i guldstøv.








