BUND. (OPSKRIFTER PA

ad gangen.

ggeplommer

2.Chokoladen smeltes og smarret/
margarinen tilseettes chokoladen

1250 g smer eller roremargarine 0g det reres sammen. Menges

1500 g ODENSE Chokolade el
‘pastil mark 3. Sukker og ggehvide piskes op
til marengs i en kedel og menges

- 1 massen sammen med sigtet
N/edemel og kakaopulver.
- 4 Massen fordeles med 2450 g i

ver kantplade og bages i 25 min.
ed 165° C.

00 g past. heleg

00 g sukker
1500 g past. ggehvide

1000 g hvedemel, sigtet

Rulver, sigtet

‘ Med denne chokoladebund '
har du basen til
Petit Choko Surprise
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-~ BROWNIE

MED CHOKOLADE OG BLABAR
(60 STK.)

400 g ODENSE Chokolade 1. 25 g chokolademasse MORK CHOKOLADE CHOKOLADE SPRAY

Pastil merk sprajtes i oval silikoneform
500 smor . 1270) som er fedtet godt,. SANACHE: 400 g ODENSE Chokolade

PETIT CHOKO SURPRISE

CHOKOLADEBUNDE Se opskrift s. 8.

400 & brun fari 2. Bages ved 165° C i 20 min. 0,9, piskelife 150 g?;i?;;{ Y.

g obrun larn og afkeles lidt i formen. 400 g ODENSE Chokolade g - St
400 g past. heleeg Kagerne vendes ud efter pastil mork a Rast!
400 g hvedemel b i _,‘”. 1. Flgden koges op og heeldes - Chokolade og kakaosmer
5 tsk bagepulver y over chokolade pastillerne. pastiller varmes op til ca.

35° C og sprejtes pa de
80 g kakaopulver R

400 g blabeer, frosne

400 g ODENSE Chokolade
Pastil hvid

1. Chokoladen smeltes og smerret '
tilseettes. Brun farin og heleeg ’ e kanten pa kagerne ogmwe

piskes op til en luftig masse og . . seettes pa frost. De frosne
vendes sammen med chokoladen. = kager sprayes med mark

Mel, bagepulver og kakaopulver AN : J chokolade og pyntes ferdig
sigtes sammen og det hele ven- = - . S

des sammen og fordeles i en

kantplade.

2.Frosne blaber og hvid chokolade
pastiller fordeles pa dejen.

3.Bages ved 180° C i ca. 25 min og
afkales.

4. Skeeres ud i strimler med en
bredde pa 8 cm og spindes med
hvid chokolade. Strimlerne
skeeres derefter ud i stykker pa 6
cm —1ialt 60 stk.

Chokoladebund og ganache er
samme opskrifter som til choko
teerte, sa de kan produceres
samtidig. Pynt evt. med sma
chokolade &g og selg dem
som paskekager.




TIL MORS DAG HANDLAVEDE

CHOKO TARTE MARCIPAN PASKEA

CHOKOLADEBUNDE Se opskrift s. 8. - Beregn 10 bunde pd @14 cm pr. kantplade. MED CHOKOLADE TDPS:

FRUGTPURE CHOKOLADE SPRAY Ztrak;(imkantenl%étaertenfg CHOKQLADE TIL NADDE-IRISH Vl\l/langjlelrémazse t
1000 g frosne blabeer Se opskrift side 3. sée Icioio\{ggncﬁéeftecsnflaz\t].er i PASKEAG CREAM AG a?s??lzglfid%r:ngliiee

eller andre beer )y 1000 g ODENSE Chokolade 1000 g QDENSE Mandel— mandler.
250 g flormelis CHOKOLADEBAND T/ARiINE Pastil mark, lys eller ramasse Valencia

hvid 100 g ODENSE Hasselngdder, o
1. Beerrene fordeles i en kant- 1000g ODENSE Chokgige® 1. Chokoladebunde udstikkes J hele afhindede ristet 4 : —
plade og flormelis stros over pastil merk med en 1ing pd @ 14 cm. 65 g ODENSE Kakaosmer og hakket ] = '

baerrene. Varm frugten i Pastil
SvnerE R ged_ 659 ODENSE Kakaosmer = 5 gt tynqt lag frugtpuré (ca. 10 g) 75 g irish cream pasta

haldes i en skal og blendes. dene. smerist smeltes og tempe- 1. Ingredienserne blandes og

Tﬂsagt evt. lidt vand, hvis r S;?;{glsagg E?CI;?%%%S? %Ié en 3.Chokolade ganache sprajtes pa retes til arbejdstemperatur. marcipapen formes til &g.

konsistensen skal veere frysekold, glat marmorplade bundene med puré, ca. 100 g pr. AMARENA AG Dyppes ilys chokolade og

tyndere. spartles chokoladen ud i et bund. 10004 ODENSE Mandel spindes med merk chokolade.
2. OBS: Frugtpuréen skal tyndt lag pa ca. 65 x 6 cm. gy aiae:-

anvendes indenfor fa dage o9 Chokoladen frigeres og loftes . gée Iéraei?gél f; EZSZQI? g;s@igse I;p ramasse Valencia FRUGT AG

opbevares pa kal. fra marmorpladen til et bord R antenistilles pa figad 100 g ODENSE Mandel- .

og chokoladebandet deles i 2 ' ' » flager, ristet FRUGTPURE

MORK CHOKOLADE lange trekantstykker fra 5. Terterne sprayes med mork | 100 g amarenabeer, Se opskrift side 4.
GANACHE hiorne til modsat hjorne. chokolade direkte fra frost og = ¢ finthakket

pyntes feerdig med chekolade- - * 1000 g ODENSE
band, frisk frugt ogietchokos £ Mandelramasse
ladehjerte, spraitet i fﬂ'hénd-'.ﬂ“ﬂ‘- \ 1. Ingredienserne blandes Valencia

N E S T sammen og marcipanen 100 g frugtpuré
formes til &g, evt. i forskel-
lige storrelser. Dyppes i
meork chokolade og deko-
reres evt. med ristede
mandelflager.

Chokoladebandene vikles 1 spsk cognac

Se opskrift side 3.

1. Marcipan og pure blandes
godt sammen og formes til
a&g. Dyppes i hvid chokolade.

NB: Marcipaneeg har godt af at
sta og terre op pa overfladen i
ORANGE- 1-2 dage, sa er de nemmere at

CHOKO AG dyppe i chokoladen.

1000 g ODENSE Mandel-
ramasse Valencia

5 g appelsinpasta
100 g ODENSE Chokolade
Choko teerte med indfarvet Pastil merk, smeltet
chokoladedekoration. Kakaosmar 1. Ingredienserne blandes
iblandet rod chokoladefarve pensles s sammen og marcipanen
ud pa plast til det haerder. Hvid choko- S formes til &g. Dyppes i mork
lade smores pa kakaosmerret fh& chokolade og nar chokoladen

og lige inden heerdning udskaeres, ] er haerdet, rulles aeggene igen
1 merk chokolade.

eller braekkes det til

dekoration.




BONGO-BONGO TARTE

(21 STK)

1000 g past. eggehvide
1000 g sukker

1. Asggehvide og sukker
lunes op til 40° C og
piskes opica. 15 min. ved
middel hastighed. Resten
af ingredienserne vendes i

Hasselngdder, hakkede den piskede masse. Mas-

760 g ODENSE Chokolade L oSl i-

Chunks likonepapir i runde bunde

pa 16 cm i diameter, i alt

42 bunde.

500 g flormelis
250 g ODENSE

2. Bages ved 150° C i 25 min.
og stilles til afkeling ved
rumtemperatur til neste
dag.

CHOKO CREME
2000 g piskeflgde
600 g oprert creme

400 g ODENSE Chokolade
Pastil mork

200 g ODENSE Mandelflager,

ristet og hakket

TARTERNE

1. Bongo bundene sprayes
med chokolade i bunden,
sa cremen ikke ger den blad.
2 bunde legges sammen
med 160 g creme og pyntes
feerdig efter fri fantasi.

Bongo bundene
kan sté op til b dage
1 rumtemperatur og

anvendes efter behov.

SMORBAGTE

KRANSE OG SNEGLE _

MED CHOKOLADE FYLD (160 STK.)

FORDEJ/HAVESTYKKE 1. Ingredienserne rgres sammen

1200 g vand
16 g geer
1200 g mel

1. Blandes sammen og star 1
time i bageriet.
Opbevares pa kel med film
over til neeste dag.

2. Dag 2 tages fordej/

heevestykke ud fra kel 1 time
for anvendelse.

BLODDEJ

2800 g hvedemel
600 g vand
300 g sukker
160 g geer
40 g salt
400 g past. &g
600 g smer (koldt)

1. Fordej blandes med gvrige
ingredienser, undtagen smer
0g 1gres b min.

2. Koldt smer tilseettes og dejen

eltes langsomt i 3 min. (1.
gear) og derefter ca. 4 min.
hurtigt (2. gear) til dejen er
skeer.

Liggetid: 2 x 15 min.

Rasketid: 40 - 45 min.
Bagetid: ca. 11 min ved 220° C

FYLDNING
1000 g ODENSE Kranse Motk
1000 g smer/margarine
1000 g sukker
2b0 g past. aeeggehvide

til en ensartet masse.

ODENSE Chokolade Chunks

ODENSE Mandler,
hele smuttede

Pistacienodder, poleret

SUKKERVAND

2 dele sukker
1 del vand

1. Koges op og stilles til akeling.

KRANSE (60 STK))

1. Halvdelen af blgddejen deles
péa 2 braek 4 1350 g, som
formes til boller. Bollerne
rulles ud i pelser pa ca. 30 cm

0g snos rundt om hinanden til
krans og laegges i kapsel. Efter

raskning pensles med &egge-
strggelse og ca. 15 g fyldning
fyldes i midten og bages.
Pensles eller sprayes med
koldt sukkervand straks efter
bagning.

SNEGLE (100 STK))

1. Halvdelen af blgddejen rulles
ned pa 2 mm. Ca. 2000 g
fyldning fordeles péa dejen og
350 g chokolade chunks
fordeles pa fyldet. Rulles og
deles i stykker, som leegges i
kapsel i silikoneform eller
aluforme. Pyntes med groft-
hakkede pistaciengdder og
mandler, 3 g pr. snegl. Raskes
og bages. Pensles eller

sprayes med koldt sukkervand

straks efter bagning.

chokolade chunks

Bland evt.

1 fyldningen.



