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KLIPSTANGE

MED CHOKOLADE- OG KAN
(21 STANGER
a .-

FORDEJ/ 2.Koldt smer tilsaettes og SUKKERVAND
) dejen eltes langsomt i
HAVESTYKKE: 3 min. (1. gear) og derefter % ggﬁz%}éker
1200 g vand ca. 4 min. hurtigt (2. gear)
16 g geer til dejen er skeer. 1. Koges op og stilles til af-
1200 g mel koling.

1. Blandes sammen og star

KLIPSTANGER

Liggetid: 2 x 15 min.
Rasketid: 40-45 min.
Bagetid: 12-14 min ved 220° C

1 time i bageriet.
Opbevares pa kel med film
over til naeste dag.

1. Blgddejen deles i stykker a
1 kg, dejen slas op og ligger
15 min. Dejen rulles ned pa

2.Dag 2 tages fordej/heeve- 2,5 mm, ca. 20 x 110 cm.

stykke ud fra kel 1 time for 2. 1000 g fyldningsmasse

anvendelse. FYLDNING fordeles pa dejen og derpa
900 g oprert creme. 150 g
%888 g Sﬁgggﬁégﬁfg Mork chokolade chunks fordeles
pa cremen og et drys kanel.
BLODDE)J 1228 g Isagléfezareggehvide Rul dejen sammen som til
2800 g hvedemel ' snegle og del den i 3 til
600 g vand Ingredienserne rgres sammen aluform nr. 7372.
300 g sukker til en ensartet masse 3. Klip stangen i 1 cm tykke
160 g geer skiver og tryk skiverne ud
40 g salt skiftevis til hver side.

Oprert creme
ODENSE Chokolade Chunks

Kanel

ODENSE Mandelflager 4. Raskes og bages. Pensles
eller sprayes med koldt

sukkervand straks efter
bagning.

400 g past. &g

Steengerne pensles med &g
600 g smer (koldt)

0g drysses med mandel-

flager.
1. Fordej blandes med gvrige

ingredienser, undtagen
SMEI 0g I91eS 5 Min.



MIDSOMMER

CHOKOLADETARTE

TIL SKT. HANS OG STUDENTERFEST

CHOKOLADEBUNDE
Se opskrift s. 8. Beregn 10

bunde pa @14 cm pr. kantplade.

JORDBARCREME

2500 g frosne jordbeer
1000 g sukker
1000 g piskeflade

10 bl. husblas

1. Beerrene rasyltes med sukker
drysset over. Koges op,
afkoles og blendes.

2. 1000 g jordbeer puré blandes
med den udbledte og smel-
tede husblas og puréen
vendes i 1000 g let pisket
fladeskum.

OBS: Frugtpuréen skal anven-
des indenfor fa dage og opbe-
vares pa kal.

CHOKOLADE SPRAY

400 g ODENSE Chokolade
pastil hvid

1560 g ODENSE Kakaosmer
pastil

Chokolade og kakaosmaor
pastiller varmes op til ca. 35°C
0g sprayes pa de frosne kager.

CHOKOLADEBAND
ODENSE Chokolade pastil hvid
1. Chokoladen smeltes og

smeres ud i et tyndt lag pa
ca. 65 x 6 cm pa en frysekold,
glat marmorplade.

. Chokoladebandet frigeres og

loftes fra marmorpladen til
bordet og delesi 2 lange
trekantstykker fra hjgrne til
modsat hjgrne. Chokolade-
bandene vikles straks om
kanten pa teerten og der skal
veere ca. 10 cm overlap, sa
chokoladen haftes fast.

TARTE

1. Chokoladebunde udstikkes
med en ring pa @ 14 cm.

N

. 150 g jordbaercreme pr. bund
smores pa halvdelen af
bundene. Den anden bund
laegges oven pad cremen og
kagen smeres op i kanten og
pa toppen med jordbaercreme
og stilles pa frost.

3. Teerterne sprayes med hvid
chokolade direkte fra frost og
pyntes feerdig med hvidt
chokoladeband og friske
jordbeer.

Tups:
Terten kan opbevares
pa frost efter den er
sprayet med chokolade.

Skal tas op over keal, for at
undga kondens.




BAGT CHOKOLADETARTE

LINSEDE)J

5000 g hvedemel
3325 g rullemargarine
1700 g flormelis
575 g past. heleg
100 g bagepulver

MAZARINMASSE

5000 g ODENSE Bitter 00
3500 g sukker
3500 g reremargarine
3500 g past. heleg

800 g hvedemel

Ingredienserne rgres sammen
som normal mazarinmasse.
Husk altid at vende hvedemel i
til sidst, s man undgar at
massen bliver for sej.

MAZARINMASSE
MED CHOKOLADE

1000 g mazarinmasse
200 g ODENSE Chokolade
pastil mork

Chokolade pastillerne smeltes
0g blandes i mazarinmassen,
lige inden teerterne gores klar
til afbagning. Beregn 300 g
masse pr. terte.

Rabarberstykker, frosne.

TARTE

1. Linsedejen rulles ned til 2,5
mm og stikkes ud med rund
udstikker @20 cm. Teerte-
formene fores med dejen.

2. 300 g mazarinmasse fyldes i
formene og 60 g rabarberstyk-
ker fordeles pa dejen.

3. Bages ved 190° C i 38-40 min.
og afkoles.

4. Pensles eller sprayes med
neutral gele pa toppen.

Tups:
Teerten kan lunes,

evt. pa grill, og
serveres med is.




CHOKOLADEMAZARINER

LINSEDE)J

Se opskrift pd modstdende side

CHOKOLADE-
MAZARINMASSE

5000 g ODENSE Kranse mork

3500 g sukker

4000 g reremargarine

2500 g ODENSE Chokolade chunks
4000 g past. heleg

1000 g hvedemel

Ingredienserne rgres sammen som
normal mazarinmasse.

MAZARINER

1. Linsedejen rulles ned til 2,5 mm, stikkes
ud med rund udstikker nr. 12, @ 8,5 cm.
Aluform 7108 fores med linsedejen.

2. 35 g chokolade-mazarinmasse fyldes i
hver form.

3. Bages ved 210° C i 12-14 min. og afkgles.

4. Kagerne dekoreres med merk og hvid
chokolade som foto.




CHOKO FRUGTSNITTER

(55 SNITTER)
LINSEDEJ SNITTERNE
Se opskrift side 4. 1. Linsedejen rulles n_ed til 3. Pladen delesi b x 11 stykker.
antpiade 3000 choklad-g - Jo1ADEICIem SpIotcs b
OFHOREGIEADE- 32322%?3233 ég;%eéiiébaen " med friske jordbaer.
MAZARINMASSE fordeles pad massen.
Se opskrift side b. 2. Bages ved 190° C
1 ca. 40 min og
afkoles.
JORDBARCREME .
Se opskrift side 3.

400 g skovbeer, frosne.




CHOKOLADE MARENGS

(CA. 90 STK))

1000 g past. eggehvide
1000 g sukker

500 g flormelis ’
250 g ODENSE Hasselngdder, .
hakkede

750 g ODENSE Chokolade
Chunks

40 g kakaopulver

ODENSE Chokolade pastil mork

1. AAggehvide og sukker lunes
op ti1 40° C og piskes op i ca.
15 min. ved middel hastig-
hed. Resten af ingredienserne
vendes i den piskede masse.

2. Marengsen seettes af pa
inderkanten af rorekedlen
med skrabelerred og den
gnskede storrelse pa mareng-
sen skrabes af kanten og saet-
tes af pa silikonepapir med 2
skrabeleerred. Den ekstra
afseetning pa kedlens kant
former marengsen jaevn, sa
toppe ikke knaekkes af efter
afbagning.

3. Bages ved 150° C i ca. 25 min
med dbent spjaeld og stilles
til afkeling ved rumtempera-
tur til neeste dag.

4. Bundtraekkes med mork
chokolade.

Tups:
Marengskagerne kan

sta op til 5 dage i
rumtemperatur.



'ﬁrz Midso

1250 g smuer eller rgremargarine

1500 g ODENSE Chokolade
pastil mork

00 g sukker
1500 g past. ggehvide

‘.

1000 g hvedemel, sigtet
ver, sigtet

.-. f;‘ .
A

har du basen til
mmer chokoladeteerte.

J S ores
Ll d o
sammen og eggene tilsettes lidt

ad gangen.

2.Chokoladen smeltes og smarret/
margarinen tilseettes chokoladen
0g det rgres sammen. Manges
derefter i massen.

3. Sukker og eeggehvide piskes op
til marengs i en kedel og maenges
. 1 massen sammen med sigtet
hvedemel og kakaopulver.

4 Massen fordeles med 2450 g i
hver kantplade og bages i 25 min.
ed 165° C.






