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KRANSEKAGE-
STYKKER

LYS CHOKOLADE HVID CHOKOLADE  MORK CHOKOLADE

o

KRANSEKAGEMASSE Lt KRANSEKAG-EI\-IIASSE ; , KAKAOPASTA
5000 g  ODENSE Kranse XX _ 5000g  ODENSE Kranse X © 200g  Kakaopulver
1000g  Brun farin 15009  Sukker ¥ ~ 300g Kogendevand
20g Salt - 150g  Citronpasta [ehlrs S T
500g Smgr, brunet 600g  Past. eeggehvider Itpgrkesliggszrsrt]: Rlahdes sammen_tll <
1859  Past. aggehvider i : S i LS :
Se fremgangsmade pa bagsiden. Se fremgangsmecei iR KRANSEKAGEMASSE
LYS CHOKOLADE CREMEUX HVID CHOKOLADE CREMEUX e, g bt
1000g  Cremeux base, se bagside 1000g  Cremeux base, se bagside 500g Kakaopasta
6259 Lys chokolade 700g  ODENSE Chokoladepastil 600g Past. eeggehvider
P hwq i Se fremgangsmade pa bagsiden
Den varme cremeux base hzldes over éob? \:'?Jr;'g;iu‘(ker e il !
chokoladen og den udbladte husblas. . M@RK CHOKOLADE CREMEUX
Cremen blendes med stavblender til Den varme S T base hzeldes over 4 g Cremeux base, se bagside
den er helt homogen. Filmes og stilles chokolade, vaniljesukker og den ud- 4759 ODENSE Chokoladepastil
pé kel til dagen efter. blgdte husblas. Cremen blendes med mark
s’FavbIender.tll der: = h?It homogen. Den varme cremeux base haeldes over
PYNT Filmes og stilles pa kgl til dagen efter. o P A bl dacmed

Kakaopulver

stavblender til den er helt homogen.
ODENSE Bronzestgv Al

I Filmes og stilles pa kgl til dagen efter.
Vaniljesukker

Blandes og drysses pa siden af kagen, ODENSE Sglvstav PYNT

med en lille sigte. Kakaopulver

ODENSE Guldstav

Blandes og drysses pa siden af kagen,
med en lille sigte.

Blandes og drysses pa siden af kagen,
med en lille sigte.

© © © 0 0 0 0 0 0000000000 0000000000000 00000000 0000000000 00000000 0000000000000 0000000000000 0

SAMLING

Frugtstykkerne:

Frugtfyldningen fordeles i midten af kransekagestangen og glattes ud med en paletkniv, sa den er helt plan med toppen af
kransekagen. Sazettes pa frost indtil det har sat sig helt. Cremeux sprgjtes pa toppen af kransekagestaengerne (OBS! cremen
ma IKKE omreares far brug, skal bruges sa kold som muligt), med ODENSE Bladtyl og fryses. Skeeres, let frossen, i 7-8 cm
stykker og pyntes.



.~ kompot
3759  Past.eggehvider
Se fremgangsmade pé bagsiden.
SOLBARPURE
500g Frosne solbaer
100g Vand

Det hele koges sammen og blendes
med en stavblender.

SOLBAR CREMEUX
500g Cremeux base, se bagside
500g Solbaerpuré/saft
100g Invertsukker/Trimoline
6759g ODENSE Chokoladepastil
hvid
6 bl.  Husblas

Invertsukker/trimoline smeltes i
solbaerpuréen. Den varme cremeux
base haeldes over chokoladen og den
udblgdte husblas. Solbaer tilseettes.
Cremen blendes med stavblender til
den er helt homogen. Filmes og stilles
pa kel til dagen efter.

SOLBARFYLDNING

1000g  Solbaermarmelade

5 bl.  Husblas
Smelt den udblgdte husblas og bland
det sammen med solbaer-
marmeladen.

HINDBAR

KRANSEKAGEMASSE
- 5000g ODENSE Kranse XX
1000g  Sukker
600g Hindbaermarmelade/
kompot
3759  Past. eggehvider

Se fremgangsmade pa bagsiden.

HINDBAR CREMEUX

500g Cremeux base, se bagside
500g Hindbaerpuré/saft
259g Invertsukker/Trimoline
650g ODENSE Chokoladepastil
hvid
7bl.  Husblas

Invertsukker/trimoline smeltes i hind-
baerpuré/saft. Den varme cremeux
base haeldes over chokoladen og den
udblgdte husblas. Hindbaer tilsaettes.
Cremen blendes med stavblender til
den er helt homogen. Filmes og stilles
pa kel til dagen efter.

HINDBARFYLDNING

1000g Hindbaermarmelade
5 bl.  Husblas

Smelt den udblgdte husblas og bland
det sammen med hindbaer-
marmeladen.

APPELSIN

KRANSEKAGEMASSE
5000g ODENSE Kranse XX
1000g  Sukker
550g Appelsinmarmelade/
kompot
375g Past. eeggehvider

Se fremgangsmade pa bagsiden.

APPELSIN CREMEUX

900g Cremeux base, se bagside
100g Citronsaft
50g Appelsinpasta
650g ODENSE Chokoladepastil
hvid
7bl.  Husblas

Evt lidt gul farve

Den varme cremeux base haeldes over
chokoladen og den udblgdte husblas.
Citronsaft og appelsinpasta tilsaettes.
Cremen blendes med stavblender til
den er helt homogen. Filmes og stilles
pa kel til dagen efter.

APPELSINFYLDNING

1000g  Appelsinmarmelade
5 bl.  Husblas

Smelt den udblgdte husblas og bland
det sammen med appelsin-
marmeladen.



KRANSEKAGESTYKKERNE KAN OPBEVARES
PR FROST ELLER | FROSTTARN. 06 SELGES |
ODENSE TINASKE

CREMEUX BASE

1000g Flgde /Aggeblommer og sukker piskes lidt sammen, men ikke for

1000g  Sedmalk meget. Sedmaelk og flade koges op, og haeldes derefter over
500g Past.zeggeblommer  zggesnapsen, som legeres til 82° C. Basen kan nu bruges til de
3009  Sukker forskellige cremeux typer.

KRANSEKAGE GRUNDOPSKRIFT

Massen kgres sammen som almindelig kransekagemasse og tilfares smag — se maengde under
hver kransekagevariant — og stilles pa kol til dagen efter. OBS! Kransekagemasse til varianten lys
chokolade og mark chokolade, skal IKKE szettes pa kel, men sprgjtes ud med det samme. Anvend
flad firkantet tyl til chokoladestykkerne og snabeltyl til frugtstykkerne. Spregjtes ud i pladens
leengde og bages ved 220° Ci 13-15 min. Rettes op efter bagning. Frugtstykkerne fyldes med
frugtfyldningen og fryses.
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