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& STANGER




MARCIPANAG

Marcipanaeg formes nemt, hurtigt og ensartet med aeggerullen fra Odense Marcipan.
/Aggerullen pd 60 cm til 40 g marcipanaeg har faet en lillesaster pa 40 cm,

som kan rulle marcipanaeg d ca. 25 g.

MARCIPANAG MED LIME

LIMEKOMPOT

4 stk.  lime, usprojtet
400g sukker
400g vand

Lime skaret i skiver, sukker og
vand kommes i en gryde og
koges op. Lad det simre i ca. 20
min. Herefter blendes kompotten
og skallerne sies fra. Kompotten
afkeles og kan opbevares pa kol

i teetsluttende emballage op til 3
uger.

MARCIPANAG

ODENSE Mandelramasse
Valencia
limekompot

500 g
509
ODENSE Overtreek hvid

Revet limeskal, torret i
ovn

Marcipan og limekompot aeltes
sammen og marcipanen rulles

til en pelse. Til 40 g marcipanaeg
deles rulleni 14 lige store dele og
2ggene formes i eeggerullen.

Til 25 g marcipanaeg deles
marcipanen og 2 ruller formes.
Hver rulle deles i 11 lige store
stykker og aeggene formes i den
lille 22ggerulle.

Lad marcipanaeggene terre op pa
overfladen inden de rulles i hvid
overtrek i handen 2-3 gange og

pyntes feerdig med torret limeskal.

MARCIPANAG MED
APPELSIN

APPELSINKOMPOT

2 stk. appelsiner, usprgjtet
200g sukker
200g vand

. feerdig med tarret appelsinskal.

Appelsinerne skaret i skiver, sukker
og vand kommes i en gryde og
koges op. Lad det simre i ca. 20
min. Herefter blendes kompotten
og den afkgles. Kompotten kan
opbevares pa kol i taetsluttende
emballage op til 3 uger.

MARCIPANAG

500g ODENSE Mandelramasse
Valencia
50g appelsinkompot
ODENSE Chokolade-
pastil mark
Revet appelsinskal,
tarretiovn

Marcipan og appelsinkompot
&ltes sammen og marcipanen
rulles til en pglse. Til 40 g
marcipanaeg deles rullen i 14 lige
store dele og aggene formes i
aggerullen. Til 25 g marcipanaeg
deles marcipanen og 2 ruller

“formes. Hver rulle deles i 11 lige

store Stiykker og aeggene formes

i denlillé®eggerulle.

Lad marcipanaeggene torre op

pa overfladen inden de rulles

itempereretihorkiehokolade i
rden 2-3.ga %"_‘cﬁpxntes



STANGER

Konfekturestaenger er hurtige og nemme at fremstille i konfektbakken fra Odense, da bakken er tilpasset
i storrelsen, sd 16 staenger kan produceres rationelt. Der beregnes 16 staenger eller ca. 80 stk.
snitpraliner pr. konfektbakke — eller man kan dele i nsket starrelse.

MARCIPAN-KOKOS Marcipan rulles ned pa 3 mm od S GTANTI LI AN TRNGER

legges i bunden af konfektbakken

STENGER p4 silikonepapir. (3 BAKKER /48 STANGER)
(2 BAKKER /32 STENGER) ng; fT']pean”'S’\r’]‘j;:'fe“t E?.E"cﬁfkﬁiie 600g ODENSE Kranse
400g ODENSE Kranse ' Mandel XX

rgres i massen og den fordeles pa
marcipanbunden i de 2 bakker.
Nar kokosmarcipanen har sat

sig vendes de ud af bakkerne,

Mandel XX
1000g ODENSE Nussnougat

300g ODENSE Kranse 500g ODENSE Chokoladepastil

Mandel XX mork
SN bunden pensles med
150Gl ISR tempereret mark chokolade. o ODENSF b=
300g kokosmel uden hinder

Toppen af pladen smgres med

600g ODENSE Chokoladepastil tempereret mork chokolade og

e drysses med kokosflager. Pladen 2409 ORERGEIE SIS
. merk
i skaeres ud i 16 steenger.
200g ODENSE Chokoladepastil Marcipan rulles ned pa 3 mm og
merk laegges i bunden af bakkerne pa
50g kokosflager, ristet silikonepapir.

Den mgrke chokolade smeltes
lidt og reres sammen med
Nussnougat og fordeles ligeligt

i bakkerne. Der drysses med
hasselngdder og bakkerne stilles
til haerdning.

Nar gianduja massen har sat sig,
vendes pladerne ud af bakkerne
og bundene smgres med
tempereret mark chokolade og
pladerne skzeres ud i steenger.




ODENSE NUSSNOUGAT 1 KG

* ER FREMSTILLET MED 33% RISTEDE HASSELN@DDER 0G KAKAOSM@R

* HAR EN FYLDIG HASSELN@DDESMAG 0G EN CREMET KONSISTENS, SOM SMELTER | MUNDEN
« ER VELEGNET TIL FREMSTILLING AF KONFEKTURE SOM KONFEKT, PASKEAG, FYLDT CHOKOLADE, ETC.
* ER VELEGNET TIL AT SMAGSSATTE CREMER 0G MOUSSE

KONGELIG HOFLEVERAND®R
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