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. .bagning. Form staengerne til 72020-tal” (ca. 12 cm i h¢]den,50 g pr
tal), og bag dem pa dobbeltplade ved 200°Ci 10-12 mm

- Brug merkt r(arsukkertll ODENSE Guld og Bronzeste)v for en mere : '. L 'II; i
: gy[den farve AL PR

med trekant tylle og fryses

Bland ODENSE Stgv med sukker (1 b(z)tte stav t1l 500 9 sukker) og ; (ks
tril kransekagestangerne i:sukkeret. Undga for meget sukkerstw ', ey
pa bunden af kransekagen, da det meget gerne vil breende under. .+




Kransekagestangerne kan ogsa formes til
ringe, om et rundt udstikkersaet. Sprgjt med
glasur og saml til en flot kransekagetop til
nytarsfesten.
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'_-:_i ._'Del'marmpaner‘l i stykker af 15 g, og tril dem
 til kugler omkring stykker af nougat pa 15 g..

_=75d.g ODENSE Mandel XX eller
ODENSE @kologlsk marcipan

250 (off ODENSE Nougat 1 eller |
VAN ODENSE Nussnougat o it ' ' iy

250 g ODENSE‘_ Overtraek mork '_ i j
g : By chis e G  chokoladen saetter sig, sigtes pynten over
pYNT s med en lille fin sigte (en te sigte kan bruges).
ODENSE S(z)lvsi;wv blandet med fryse-
torret-solbaerpulver eller ODENSE

Guldstgv blandet med kakaopulver. -
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Lad kuglerne hvile, gerne et degn under plastik.

Dyp kuglerne i smeltet mork overtraek. Inden
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