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135 STK.
KRANSEKAGEMASSE
5000g ODENSE Kranse XX
2.000g Sukker

300g Honning

560g Past. a2ggehvide

240 g

Frossen revet citronskal

BROKEN GEL HINDBAR

- 400g  Hindbeer puré, frossen
160g  Sukker
50g Citron puré, frossen
5g Textura Gellan
5g Textura Citras
PYNT
450g ODENSE Trgffel 4 la DK

450¢

ODENSE Overtreek Hvid

DANMARKS BEDSTE KRANSEKAGE

"VICTORIA”

Inspireret af vinderen af konkurrencen om
Danmarks Bedste Kransekage 2025
- Rondja Maluna Sommer, Taffelbay

FREMGANGSMADE

Rgr Kranse XX, sukker og honning sammen. Tilsaet seggehvider lidt
ad gangen, sammen med revet citronskal. Lad massen traekke pa kgl
i min. ét dggn.

Rul massen ud mellem 2 stykker bagepapir til 15 mm og saet pa frost.
Udstik den frosne masse med en blomsterudstikker @ 7 cm.
Bag kransekagerne ved 210° C i ca. 12 min.

Broken gel

Kom alle ingredienser i en gryde og kog dem igennem i ca. 2 min.
Seet derefter pa kg, til det er stivnet. Blend til en glat masse fgr brug.

Pynt
Smelt hvid overtreek og rgr DK trgffel i.
Dyp bunden af kransekagerne i trgflen.

Smer resten af trgflen tyndt ud pa et stykke plastik og lad det saette sig kort.

Stik sma oblater ud med udstikker @ 3 cm og saet pa kgl.

Sprajt en dut af broken gel pa kransekagerne og pynt med oblaterne.




DANMARKS BEDSTE KRANSEKAGE

"GITRUS”

Inspireret af vinderen af andenpladsen i konkurrencen
om Danmarks Bedste Kransekage 2025
- Frederikke Jensen, Conditori La Glace

175 STK.
KRANSEKAGEMASSE FREMGANGSMADE
5.000g ODENSE Kranse XX Regr Kranse XX med flormelis og sukker. Tilseet aeggehvider lidt ad
9259  Flormelis gangen, sammen med citronpuré og citronskal. Lad massen
treekke pa kgl min. ét dggn.
9259  Sukker ) Sprgjt massen ud med ODENSE Snabeltyl.
3259 Past. a&eggehvide Bag kransekagerne ved 210° C i ca. 12 min.
200g Citron puré, frossen
100g Frossen revet citronskal Broken gel

BROKEN GEL CITRON

550g Vand
260g Citron puré, frossen Skeer steengerne i 8 cm lange stykker og drys med
320g Sukker ristede mandelsplitter.
10g Textura Gellan
10g Textura Citras Pynt
Temperer orange chokolade og dyp bunden af kransekage-
PYNT stykkerne heri. Smgr resten af chokoladen tyndt ud pé et
stykke plastik og lad den saette sig kort.
8759 ODENSE Mandelsplitter, Stik sma blomster ud med blomsterudstikker @ 3 cm og seet
ristede pa kgl til de har sat sig helt.
1.750 g

Orange chokolade

Kom alle ingredienser i en gryde og kog igennem i

ca. 2 min. Seet derefter pa kel til det er stivnet.

Blend til en glat masse fgr brug.

Sprgjt broken gel i kransekagestaengerne og frys dem.

Pynt kransekagerne med de orange blomster.






KONFEKT BARER

25 STK.
MINI ROULADE BAR - KAFFE-HINDBAR Del i 4 lange baner pa 9 cm i bredden.
‘ - Rul hver bane sammen pa den lange led
til en roulade. Del rouladerne i barer a 9 cm
i lengden eller i mindre stykker pa 2,5 cm.

4 g Instant kaffe

50 g Kaffe Latte Macchiato pasta Oob konfekt
1,000 g ODENSE Mandelrdmasse Valencia gt
500 g ODENSE Troffel 4 la DK Temperer den merke chokolade. *Bundtraek ved stuetemperatur
fgrst rouladerne ved at sprgjte en ca. 9 cm ~ Ikke i kpleskab.
450 g ODENSE Chokolade Mark 58% lang stribe chokolade pa bagepapir, og placér
rouladerne herpa. Lad chokoladen haerde op.

10 g Frysetgrret hindbaer

Overtraek derefter rouladerne helt med tempereret mgrk

FREMGANGSMADE chokolade. Drys med frysetgrret hindbeer som afslutning.

Ror Instant kaffe ud i Latte Macchiato pasta, og eelt TIP ;
blandingen godt ind i marcipanen. Rul ud til 3 mm *Rouladerne er nemmere at arbejde med, nar de bundtrackkes

tykkelse i en rektangel (lidt mindre end en plade med chokolade far yderligere overtraek med tempereret chokolade
46x54 cm). Smer DK trgffel jsevnt pa marcipanen, — det giver en stabil bund og gar dem lettere at hdndtere uden at

og stil den pa kgl eller frost, til trgflen har sat sig. . heenge fast i dyppegafien.

55 STK.

- SR ; FREMGANGSMADE
..~ MINI KOKOS BAR MED
i TROFFEL A LA DUBAI Ror kokosmel og lyngelé sammen, og seet til side, mens
marcipanen ggres klar.
500g Kokosmel, fin ; /It revet citronskal ind i marcipanen, og rul den ud til 5mm
800 g CREDISHINE Lyngelé tykkelse (36 x 40 cm). Smgr Dubai treffel jeevnt pa marcipanen,
: og stil den pa kol eller frost, til trgflen har sat sig.
200 g ODENSE Trgffel a la Dubai
1.000 g ODENSE Mandelramasse Smer kokosmassen ovenpé marcipanen, og stil pa ke, il
Valencia kokosmassen er fast.

10 g Frossen revet citronskal
200 g ODENSE Chokolade Mark 58%  viend pladen, s& marcipansiden er opad, og smar tempereret

b 650 g ODENSE Chokolade Meelk 37%  mgrk chokolade pa. Vend pladen igen, sa chokoladesiden
: ] vender nedad, og skeer i barer pa 2,5 x 9 cm eller i mindre
759 Kokosmel til pynt firkanter pa 2,5 x 2,5 cm. Dyp i tempereret lys chokolade og

pynt med kokosmel.

25 STK.

MINI ROULADE BAR - MANGO-PASSION Del i 4 lange baner pa 9 cm i bredden. Rul hver bane sammen
: pa den lange led til en roulade. Del rouladerne i barerd 9 cmii

lzengden eller i mindre stykker pa 2,5 cm.

150 g IGOS Mango-Passion Frugtfyld
1.000g ODENSE Mandellramasse'ValenCIa Temperer den mgrke chokolade. *Bundtraek fgrst rouladerne ved at
400 g ODENSE Troffel 4 la Dubal sprejte en ca. 9 cm lang stribe chokolade pa bagepapir, og placér

rouladerne herpd. Lad chokoladen haerde op.
75 g ODENSE Chokolade M@rk 58%

2259 Inspiration Yuzu Overtraek derefter rouladerne helt med tempereret Inspiration Yuzu.

75 g Pistaciengdder, hakkede 2-4 mm Drys med hakkede pistaciengdder som afslutning.

! il TIP
FREMGANGSMADE *Rouladerne er nemmere at arbejde med, nér

de bundtraekkes med chokolade far yderlig-

Zlt mango-passionsfrugtfyld godt ind i marci- ere overtreek med tempereret chokolade
panen. Rul ud til 3 mm tykkelse i et rektangel (lidt — det giver en stabil bund og g@r dem
mindre end en plade 46x54 cm). Smgr Dubai treffel lettere at handtere uden at haenge fast
jeevnt pa marcipanen, og stil den pa kgl eller frost, i dyppegafien.

til trgflen har sat sig.
@nskes det, kan Inspiration Yuzu ogsa
bruges til bundtreek af rouladerne.
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GOR DET LET AT G@RE DET LAKKERT

FREMGANGSMADE

Rul marcipanen ned pa 5 mm, og leeg den i en kant-
plade med bagepapir. :

300 STK. . Smelt Inspiration Hindbeer let, og rer den sammen
med DK troffel, kokosmel, ristede mandelsplitter,
KONFEKTSTYKKERA LA DK : fryset@rret hindbeer og Malibu. Fordel massen

~ jeevnt pa marcipanen.
: 1 900 g. ODE-NS_E Man‘delramass_e Valencia

| __1 0_00 g Inspiration hindbser = G - Drys med frysetgrret hindbaer, og saet pa k@l indtil
11009  ODENSE TrgffeldlaDK den er fast -
2009 Kokosmel, fin ' ; ;
200g  ODENSE Mandelsplitter, rlstede ; Tag ud fra kel, og vend den ud af kantpladen
. 40g Frysetgrret hindbaer
80 Mallbu Rom ' 3 e L Temperer den m@rke chokolade, og sm(z)rover

_ : marcipanbunden.
259 _Frys_et(z)rret_'h'lndb_aer = i ; ;
: ' 425g  ODENSE Chokolade M®rk_58_% _ Skeer ud-i @nsket konféktst®rrelse, fx 3x 3 cm.

3()() STK - : .
KONFEKTSTYKKERA LA DUBAI

T 1.90_0 g ODENS_E Mande[rémas_s;e, Val'encia
1 1.000g  Hvid chokolade med pistaciengdder
10009 ODENSE Troffel 4 laDubai =~
200 g  Pistaciengdder, hakkede 0-2 mm
200 g  ODENSE Mandelsplitter, ristede
40g Frossen revet citronskal

509 Pistaciengdder, hakkede 0-2 mm
425 g ODENSE Chokolade Mark 58%

FREMGANGSMADE

Rul marcipanen ned pa 5 m'm,. og leeg i Tag ud fra kgl, og vend den ud af kantpladen.
den i en kantplade med bagepapir. i :
e : Temperer den mgrke chokolade, og

Smelt pistaciechokoladen let, og rgr den sm@r over marcipanbunden.
sammen med Dubai trgffel, revet citronskal- :

samt hakkede pistaciengdder og ristede : Skeer ud i gnsket konfektstgrrelse,
mandelsplitter. Fordel massen jeevntpa fx3x3cm.

marcipanen. : '

Drys med pistaciengdder, og saet pa

kel indtil den er fast. = ' ; @

www.odense-professionel.dk




