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Nemme opskrifter 
–  klassikere 

der frister dine kunder
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Sommeren indbyder til lettere, friske og farverige 

smagsoplevelser – og i dette inspirationshæfte har vi samlet 

opskrifter, der gør det nemt at skabe sæsonaktuelle fristelser i 

dit sortiment.

Hæftet byder på nye smagsnuancer og spændende 

muligheder med vores seneste nyheder fra Odense Marcipan 

Trøffel á la DK og Trøffel á la Dubai, kombineret med frugtige 

favoritter med Rabarber Frugtgrød samt Mango-Passion 

Frugtfyld fra IGOS.

Opskrifterne er udviklet med fokus på anvendelighed i bageriet 

og giver dig inspiration til at forene håndværk, kvalitet og 

aktuelle smagstrends – så du kan tilbyde dine kunder noget 

særligt hen over sommeren.

SOMMER INSPIRATION 
FRA ODENSE OG IGOS
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RABARBERSNITTER
60 stk.

Grundopskrift Mørdej:
2.000 g ODENSE Kranse XX
2.000 g Sukker
1.600 g Smør
   400 g Past. æg
2.400 g Hvedemel

Ælt alle ingredienser sammen i så kort tid som 
muligt. Læg dejen på køl, og rul den ud, når den 
er fast.

Grundopskrift Mazarinmasse:
1.000 g ODENSE Bitter 00
1.000 g Sukker
1.000 g Past. æg
1.000 g Smør
   100 g Hvedemel

Rør som en almindelig mazarinmasse.

Ingredienser:
3.200 g Mørdej 
2.000 g Mazarinmasse
2.500 g IGOS Rabarber Frugtgrød
     25 g Vaniljesukker
     75 g Mandelflager
   280 g ODENSE Trøffel á la DK

Sådan gør du
Rul halvdelen af mørdejen ned på 4 mm, og læg i kantramme med 
silikonepapir. Fordel mazarinmasse jævnt oven på mørdejsbunden.
Smør rabarberfrugtgrød i et jævnt lag over mazarinmassen, og drys med 
vaniljesukker.

Rul resten af mørdejen ned på 4 mm, og læg den over som låg. 
Pensl med æggestrygelse, og drys med mandelflager.
Bag ved 1600 C i ca. 60 min.

Afkøl kagen, og vend den ud af kantrammen. Dekorér toppen med 
blødgjort ODENSE Trøffel á la DK i et tilfældigt mønster.

Skær i ønsket størrelse fx 10 x 6 stk. og pynt evt. med frysetørrede 
hindbær.

TIP
Snitten kan 

fremstilles og 
fryses rå. Tø op 

og bag på 
dagen.
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PISTACIEDRØM MED TRØFFEL
Tapaskager 173 stk.

Ingredienser:
2.500 g ODENSE Kranse XX
1.000 g Sukker
   250 g Past. æggehvide
     25 g Revet citronskal, frossen
   200 g Hakkede pistacienødder 2-4 mm
   250 g IRCA Pesto/Pasta Pistacie
   500 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld
   
   875 g ODENSE Trøffel á la Dubai   
   875 g Vekao overtræk hvid
   200 g Hakkede pistacienødder 0-2 mm

Sådan gør du
Rør ODENSE Kranse XX med sukker, citronskal, pistacienødder 
og pistaciepesto, og tilsæt æggehvider lidt ad gangen.

Tril kugler af kransekagemassen á 25 g, og sæt dem på 
bageplader med bagepapir.

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

Bag kransekagekuglerne ved 2100 C i ca. 12 min. 
Frys kagerne.

Smelt ODENSE Trøffel á la Dubai let (max 
400). Tilsæt smeltet hvid overtræk og rør 
sammen. Dyp de frosne kransekagekugler 
heri ved hjælp af et træspyd. 

Sæt kagerne direkte i de fint hakkede 
pistacienødder, så de får en kant af 
pistacienødder i bunden. 

Træk træspyddet op af kagen, når trøffel-
overtræk har sat sig, og genbrug gerne 
træspyddet til de næste kager.

Sprøjt en lille dut af mango-
passionsfrugtfyld på toppen, og pynt evt. 
med en chokoladeoblat eller anden pynt 
efter anledningen.
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MANGO-PASSION LINSER
30 stk.

Ingredienser:
1.560 g Mørdej 
   600 g Mazarinmasse
   450 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld
   300 g ODENSE Trøffel á la Dubai
     90 g Hakkede pistacienødder 2-4 mm

Grundopskrift Mørdej:
2.000 g ODENSE Kranse XX
2.000 g Sukker
1.600 g Smør
   400 g Past. æg
2.400 g Hvedemel

Ælt alle ingredienser sammen i så 
kort tid som muligt. Læg dejen på 
køl, og rul den ud, når den er fast.

Grundopskrift Mazarinmasse:
1.000 g ODENSE Bitter 00
1.000 g Sukker
1.000 g Past. æg
1.000 g Smør
   100 g Hvedemel

Rør som en almindelig mazarinmasse.

Sådan gør du
Rul mørdejen ned på 3 mm, og stik 30 stk. ud med rund udstikker Ø9,5 cm og 30 stk. med rund 
udstikker Ø8 cm. Læg de store mørdejscirkler (Ø9,5 cm) i folieforme Ø94 mm, og tryk dejen op 
langs siderne. Sprøjt 20 g mazarinmasse på hver bund. 
Sprøjt mango-passionsfrugtfyld i en spiral oven på mazarinmassen (15 g pr. linse).

Læg de små mørdejscirkler (Ø8 cm) over som låg. Tryk låget til med overkanten af udstikkeren, så 
linsen bliver lukket tæt.

Pensl med æggestrygelse. Bag ved 1800 C i ca. 20 min.

Afkøl linserne. 
Sprøjt ODENSE Trøffel á la Dubai på toppen, og smør den tyndt ud. Pynt med hakkede 
pistaciekerner.
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SOMMERTÆRTER MED
MANGO-PASSION FRUGTFYLD
OG RABARBER FRUGTGRØD
Kan laves både som en stor 6-pers. tærte eller i portionsstørrelse – 
opskriften giver 9 store tærter eller 47 små tærter.

Stor tærte med 
ODENSE Trøffel á la Dubai og 
IGOS Mango-Passion Frugtfyld
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Nøddebunde:
   600 g Past. æggehvide
1.000 g Flormelis
   600 g Hakkede hasselnødder 2-4 mm
   160 g Majsstivelse
     30 g Vaniljesukker

Pisk æggehvider stive og pisk flormelis ind i. 
Vend hasselnødder, majsstivelse og vaniljesukker 
sammen og bland i marengsen med hånden.

Fyld nøddemassen i en sprøjtepose, og sprøjt ud 
på bagepapir i tærtestørrelse eller portions-
størrelse. 
- Store tærter: 120 g/Ø16 cm 
- Små tærter 25 g/Ø7 cm

Bag v/1600 C med åbent spjæld.
- Store tærter i ca. 25 min. 
- Små tærter i ca. 20 min. 

Afkøl bundene.
Bundene kan med fordel fryses under plast.

Trøffelfyld til store/små tærter:
1.080 g/565 g ODENSE Trøffel á la DK eller          
               ODENSE Trøffel á la Dubai

Halvdelen af bundene smøres med ODENSE 
Trøffel á la DK eller Trøffel á la Dubai.

Rabarberfyld til store/små tærter:
1.200 g/625 g Kåkå vaniljecreme         
   600 g/315 g Fløde
     15 g/8 g Vaniljesukker
   
1.125 g/940 g IGOS Rabarber Frugtgrød 
   800 g/315 g Fløde 

Samling
Læg de resterende bunde på toppen og 
pynt med friske bær og frugt i 
matchende røde eller gule/grønne farver.

Mango-passionsfyld til store/små tærter:
2.650 g/1.700 g Kåkå vaniljecreme    
1.060 g/670 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld    
   800 g/500 g Fløde 
   540 g/365 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld 

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

Kom mango-passionsfrugtfyld oven på bunde 
med Dubai trøffel og sprøjt mango-
passionscremen oven på. 

Lille tærte med 
ODENSE Trøffel á la DK og 
IGOS Rabarber Frugtgrød

Pisk først de 600 g/315 g fløde til let skum 
og vend i vaniljecremen sammen med 
vaniljesukker.

Kom rabarberfrugtgrød oven på bunde med 
DK trøffel og kom vaniljeflødecremen på 
midten. 
Pisk de 800 g/315 g fløde til skum og sprøjt 
en cirkel rundt i kanten med flødeskum. 
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SCAN QR – Få inspiration, 
opskrifter, tips og tricks!

SMAGFULDE 
OPLEVELSER

IGOS Rabarber Frugtgrød 1 x 12 kg
Velegnet som frugtfyld i 
mørdejssnitter, fastelavnsboller, 
bløddeje, tørkager, kransekage-
stænger, bagte tærter, flødekager, 
pastry samt andet bagværk.

IGOS Mango-Passion Frugtfyld 1 x 5 kg
Velegnet som frugtfyld i kager, tærter og desserter, eller 
som velsmagende fyld i fastelavnsboller, flødekager og 
andet bagværk.

ODENSE Trøffel á la DK & Trøffel á la Dubai 1 x 5 kg 
Anvend til fyld i kager, muffins og flødeboller. 
Kan også anvendes som topping på cookies og 
tørkager, eller til fyldte chokolader og marcipanæg, 
der dyppes/overtrækkes.

Giv dit sortiment et moderne løft med fire smagfulde 
nyheder fra ODENSE og IGOS

To cremede trøffelvarianter med knasende kadayif-stykker og intense 
smagsnoter af pistacie og hindbær sætter nye standarder for fyld og 
smagsoplevelse. Samtidig får du fleksible frugtløsninger med høj 
frugtandel, frisk smag og sikre bage- og fryseegenskaber – klar til brug 
og nemme at arbejde med i en travl hverdag. 

Perfekt til både klassisk og nytænkende bagværk, hvor smag, tekstur og 
visuel appel går op i en højere enhed.
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