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SOMMER INSPI O

FRA ODENS@ OGI

Sommeren indbyder til lettere, friske og farverige
smagsoplevelser — og i dette inspirationshaefte har vi samlet
opskrifter, der ggr det nemt at skabe saesonaktuelle fristelser i

dit sortiment.

Heeftet byder pa nye smagsnuancer og spaendende

muligheder med vores senes"lyheder fra Odense Marcipan

Trgffel 4 la DK og Troffel a la Dubai, kombineret med frugtige

favoritter med Rabarber Frugtgréd samt Mango-Passion
Frugtfyld fra IGOS.

Opskrifterne er udviklet med fokus pa anvendelighed i bageriet

og giver dig inspiration til at forene handvaerk, kvalitet og

aktuelle smagstrends — s& du kan tilbyde dine kunder noget

seerligt hen over sommeren.

www.odense-professionel.dk




RABARBER
- 60 stk.

' Ingredienser:

- 3.200 g Mordej

- 2.000 g Mazarinmasse

- 2.500 g IGOS Rabarber Frugtgred
25 g Vaniljesukker
75 g Mandelflager

280 g ODENSE Troffel & la DK

Grundopskrift Mgrdej: g
2.000 g ODENSE Kranse XX
2.000 g Sukker
1.600 g Smgr

400 g Past. e&g
2.400 g Hvedemel

/It alle ingredienser sammen i sa kort tid som
muligt. Leeg dejen pa kgl, og rul den ud, nar den
er fast.

Grundopskrift Mazarinmasse:
1.000 g ODENSE Bitter 00
1.000 g Sukker
1.000 g Past. &g
1.000 g Smer

100 g Hvedemel

Rgr som en almindelig mazarinmasse.

, RuI halvdelen af mgrdejen ned pa 4 mm, og laeg i kantramme med

.. silikonepapir. Fordel mazarinmasse jeevnt oven pa mgrdejsbunden. Y4
Smgr rabarberfrugtgred i et jeevnt lag over mazarinmassen, og drys med v
vaniljesukker. j)_f .

Rul resten af mgrdejen ned pa 4 mm, og laeg den over som lag. e
Pensl med a&ggestrygelse, og drys med mandelflager. )
Bag ved 160° C i ca. 60 min. \‘

Afkgl kagen, og vend den ud af kantrammen. Dekorér toppen med
blgdgjort ODENSE Trgffel 4 la DK i et tilfeeldigt m@nster.

Skaer i gnsket stgrrelse f 10 x 6 stk. og pynt evt. med frysetgrrede

‘\;?&'.



PISTACIEDROM MED TROFFEL

Tapaskager 173 stk.

Ingredienser:
2.500 g ODENSE Kranse XX
1.000 g Sukker
250 g Past. aaggehvide
25 g Revet citronskal, frossen
200 g Hakkede pistaciengdder 2-4 mm
250 g IRCA Pesto/Pasta Pistacie
500 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld

875 g ODENSE Trgffel & la Dubai
875 g Vekao overtreek hvid
200 g Hakkede pistaciengdder 0-2 mm

Sadan gor du
Rar ODENSE Kranse XX med sukker, citronskal, pistaciengdder
og pistaciepesto, og tilsaet aaggehvider lidt ad gangen.

Tril kugler af kransekagemassen 4 25 g, og saet dem pa
bageplader med bagepapir.

Fyld mango-passionsfrugtfyld i hver kugle med en
sprgjtepose, som stikkes direkte ned i kransekagekuglen.

Bag kransekagekuglerne ved 210° C i ca. 12 min.
. Frys kagerne.

Smelt ODENSE Trgffel 4 la Dubai let (max
400). Tilsaet smeltet hvid overtraek og rer
sammen. Dyp de frosne kransekagekugler
heri ved hjaelp af et traespyd.

Sat kagerne direkte i de fint hakkede
pistaciengdder, sa de far en kant af
pistaciengdder i bunden.

Treek treespyddet op af kagen, nar trgffel-
overtraek har sat sig, og genbrug gerne
treespyddet til de naeste kager.

Sprgjt en lille dut af mango-
passionsfrugtfyld pa toppen, og pynt evt.
med en chokoladeoblat eller anden pynt
efter anledningen.
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30 stk.

Ingredienser:
1.560 g Mgrdej
600 g Mazarinmasse

450 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld
300 g ODENSE Trgffel & la Dubai
90 g Hakkede pistaciengdder 2-4 mm

Grundopskrift Mgrdej:
2.000 g ODENSE Kranse XX
2.000 g Sukker
1.600 g Smer

400 g Past. &g
2.400 g Hvedemel

/It alle ingredienser sammen i sa

kort tid som muligt. Laeg dejen pa
kgl, og rul den ud, nar den er fast.

Sadan gor du

Rul mg@rdejen ned pa 3 mm, og stik 30 stk. ud med rund udstikker @9,5 cm og 3

Grundopskrift Mazarinma !
1.000 g ODENSE Bitter 00" .
1.000 g Sukker
1.000 g Past. eeg
1.000 g Smegr

100 g Hvedemel

Rgr som en almindelig mazarinmasse

udstikker @8 cm. Laeg de store m¢rdeJSC|rkIer (29,5 cm) i folieforme @94 mm, og tryk dejen‘op
langs siderne. Sprgjt 20 g mazarinmasse pa hver bund.
Sprgjt mango-passionsfrugtfyld i en spiral oven pa mazarinmassen (15 g pr. linse).

Laeg de sma mgrdejscirkler (@8 cm) over som lag. Tryk laget til med overkanten af udstikkeren, sa

linsen bliver lukket taet.

Pensl med aeggestrygelse. Bag ved 180° C i ca. 20 min.

Afkgl linserne.

Sprejt ODENSE Trgffel 4 la Dubai pa toppen, og smgr den tyndt ud. Pynt med hakkede

pistaciekerner.
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Kan laves bade som en stor 6-pers. taerte eller i portionsstgrrelse —

e

; :/g'ive'r 9 store teerter eller 47 sma teerter.

Stor taerte med <
ODENSE Troffel 4laDubaiog "> ..
IGOS Mango-Passion Frugtfyld



Ngddebunde:
600 g Past. a2ggehvide
1.000 g Flormelis
600 g Hakkede hasselngdder 2-4 mm
160 g Majsstivelse
30 g Vaniljesukker

Pisk aeggehvider stive og pisk flormelis ind i.
Vend hasselngdder, majsstivelse og vaniljesukker
sammen og bland i marengsen med handen.

Fyld ngddemassen i en sprgjtepose, og sprgjt ud
pa bagepapir i teertestgrrelse eller portions-
storrelse.

- Store teerter: 120 g/@16 cm

- Sma teerter 25 g/@7 cm

Bag v/160° C med &bent spjzeld.
- Store teerter i ca. 25 min.
- Sma teerter i ca. 20 min.

Afkgl bundene.
Bundene kan med fordel fryses under plast.

Troffelfyld til store/sma teerter:
1.080 g/565 g ODENSE Trgffel a la DK eller
ODENSE Trgffel & la Dubai

Halvdelen af bundene smg@res med ODENSE
Troffel & la DK eller Trgffel & la Dubai.

Rabarberfyld til store/sma teerter:
1.200 g/625 g Kaka vaniljecreme
600 g/315 g Flade
15 g/8 g Vaniljesukker

1.125 g/940 g IGOS Rabarber Frugtgrgd
800 g/315 g Flgde
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Pisk fgrst de 600 g/315 g flgde til let skum
og vend i vaniljecremen sammen med
vaniljesukker.

Kom rabarberfrugtgrgd oven pa bunde med
DK trgffel og kom vaniljefladecremen pa
midten.

Pisk de 800 g/315 g flgde til skum og sprgjt
en cirkel rundt i kanten med flgdeskum.

Mango-passionsfyld til store/sma teerter:
2.650 g/1.700 g Kaka vaniljecreme
1.060 g/670 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld
800 g/500 g Flgde
540 g/365 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld

Pisk flgden til let skum og vend i vaniljecremen
sammen med 1.060 g/670 g mango-
passionsfrugtfyld.

Kom mango-passionsfrugtfyld oven pa bunde
med Dubai treffel og sprgjt mango-
passionscremen oven pa.

Samling
Laeg de resterende bunde pa toppen o
pynt med friske baer og frugti

matchende rgde eller gule/g@nef

Lille taerte med
ODENSE Trgffel a la DK og
IGOS Rabarber Frugtgrad



SMAGFULDE —
OPLEVELSER COitime) i
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Giv dit sortiment et moderne lgft med fire smagfulde - ' } &
nyheder fra ODENSE og IGOS / . = >

! 4
To cremede trgffelvarianter med knasende kadayif-stykker og intense k 4 M
smagsnoter af pistacie og hindbaer saetter nye standarder for fyld og & K t \
smagsoplevelse. Samtidig far du fleksible frugtlgsninger med hgj . t L
frugtandel, frisk smag og sikre bage- og fryseegenskaber — klar til brug ’ \Q\
og nemme at arbejde med i en travl hverdag. A

Perfekt til bade klassisk og nytaenkende bagvaerk, hvor smag, tekstur og
visuel appel gar op i en hgjere enhed.

!»._._. i, il .
SCAN QR - Fa inspiration, b 3
opskrifter, tips og tricks!

ODENSE Troffel a la DK & Trgffel a la Dubai 1 x 5 kg
Anvend til fyld i kager, muffins og fledeboller.

Kan ogsa anvendes som topping pa cookies og
torkager, eller til fyldte chokolader og marcipanaeg,
der dyppes/overtraekkes.

IGOS Rabarber Frugtgred 1 x 12 kg , rm

Velegnet som frugtfyld i :
mgrdejssnitter, fastelavnsboller, f L t
blgddeje, tgrkager, kransekage- el 0

steenger, bagte teerter, fladekager,

pastry samt andet bagvaerk. rr' ¢ ‘ ‘
| 4
)
IGOS Mango-Passion Frugtfyld 1 x 5 kg g s 1 o o
Velegnet som frugtfyld i kager, teerter og desserter, eller l‘»/'a : S
som velsmagende fyld i fastelavnsboller, fledekager og ! .
andet bagveerk. -’?-'\,, e
¥ .'i
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