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G@R DET LET AT GORE DET LAKKERT

ODENSE Chokolade

Sad inspiration til hele dagen

Skgnne opskrifter med lyse
chokoladeknapper, der gor det let at
skabe laekre serveringer til enhver
anledning.

Til morgen, middag og aften
Til kaffe, dessert og den sgde pause

www.odense-professionel.dk



INSPIRATION

Opskrifter udviklet til Foodservice, hvor
kvalitet, smag og anvendelighed er i fokus.

Her far du inspiration til, hvordan chokolade kan
anvendes bredt i det professionelle kgkken, fra
morgenserveringer og mellemmaltider til kager,
desserter og sgde indslag pa aftenmenuen.

Velbekomme!

pdense-professionel.dk



Kokoskage med
chokoladeganache

1 gastrobakke

Ingredienser Chokoladeganache
400 g Smer % dI Piskeflgde
400 g Past. Helzeg 300 g ODENSE Chokolade Maelk 37%, 2,5 kg
600 g Sukker 25 g Smer, blgdt
200 g Brun Farin
300 g ODENSE Kranse XX / Original ODENSE Marcipan Pynt
300 g Hvedemel Kokosflager
400 g Kokosmel
10 g Bagepulver
Sadan goer du

Smelt smgrret.

Pisk a&g, sukker og farin luftigt. Riv ODENSE Kranse XX, og pisk den i ggesnapsen.

Tilseet hvedemel, kokosmel og bagepulver, og rgr det hele sammen.

Kom bagepapiri en fedtsprayet, dyb gastrobakke, og fordel kagedejen jaevnt heri.

Bag ved 1700 C i 35-40 min.

Chokoladeganache

Kog flgde op, og haeld over den lyse chokolade. Lad chokoladen smelte lidt, og rer det sa sammen. Tilsaet smgiret,
og rgr ganachen glat og ensartet.

Fordel chokoladeganachen pa kagen, og pynt med kokosflager.

Kokoskagen egner sig
godt til at blive
frosset. Tg den

langsomt op i
keleskabet. Skeer ud
og server til
anledningen.



Dessertkage

med malkechokolade cremeux,
hasselngdder og karamelliseret banan

3 stk. / Kagen er beregnet til 8 pers.

Hasselngdde-mazarinbund
300 g ODENSE Kranse XX
150 g Brun Farin

120 g Sukker

300 g Smer, blgdt

300 g Past. Helaeg

150 g ODENSE Hasselngdder, hakkede
30 g Hvedemel
Y tsk Fint salt
Revet skal af 3 citroner
150 g ODENSE Chokolade Malk 37%, 2,5 kg

Kaffeganache
90 g ODENSE Hasselngdder, hele afhindet
759 Vand

2 tsk Instant kaffe

150 g Piskeflgde
375 g ODENSE Chokolade Malk 37%, 2,5 kg
1 knsp Fint salt

Karamelliseret bananer
75 g Smer

75 g Brun Farin

3 store modne bananer

Mzlkechokolade cremeux

3,5 bl. Husblas

230 g Spdmeelk

230 g Piskeflgde

115 g Past. ZA£ggeblommer
70 g Sukker

400 g ODENSE Chokolade Malk 37%, 2,5 kg

Pynt
Kakaopulver
Hasselngdder, ristede

Smagfuld kage
til skgnne
dessertserveringer.
Forbered gerne i god
tid, sa bunde og
cremer har tid til at
komme ind og ud af
frost og kele af, inden

det hele samles.
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Sadan gor du
Hasselngdde-mazarinbund

Pisk ODENSE Kranse XX, brun farin, sukker og blgdt smer til en cremet og ensartet masse.
Tilsaet &ggene ét ad gangen, og pisk dejen godt igennem, til den bliver tyk og cremet.

Blend hasselngdderne til hasselngddemel, og bland det i dejen sammen med hvedemel, fint salt og revet

citronskal. Smelt chokoladen og bland i dejen.

Smer 3 springforme a @ 20 cm, og fordel dejen i formene. Bag ved 180° C i 25-30 min.
Lad bundene kgle af i formene. Bundene vil synke en smule i midten, nar de kommer ud af ovnen.

Lgsn bundene fra formene, og sat dem tilbage i formene.

Kaffeganache

Rist hasselngdder ved 160° C i 15 min.

Lad ngdderne kgle af, og hak dem groft.

Kog vandet op, og oplgs kaffepulver heri.

Kog flgden op, og haeld den over chokoladen. Tilsat
kaffen og salt, og rgr grundigt sammen.

Fordel ganachen pa bundene, og drys ngdderne over.
Set kagerne pa frost, indtil ganachen har sat sig
helt.

Mzlkechokolade cremeux
Laeg husblas i blgd i koldt vand.
Varm malk og flgde op i en gryde til kogepunktet.

Karamelliseret bananer
Smelt smgr og brun farin pa en stor pande.

Skeer bananer i %> cm tykke skiver, og steg dem i
karamellen et par minutter pa hver side, til de er flot
karamelliseret.

Lad bananerne kgle af, og fordel dem pa bundene
oven pa ganachen.

Bland &eggeblommer og sukker sammen, og heeld den varme malke-fladeblanding i under omrgring. Kom
blandingen tilbage i gryden, og legér til 820 C. Tilsat den udblgdte husblas og rer det ud.
Hzeld den varme blanding over chokoladen og blend med en stavblender, til cremen er helt glat. Kom film direkte .

over cremen og sat den pa kgl natten over.

Tag kagerne ud af formene.

Kom meelkechokolade cremeux i en sprgjtepose, uden at omrgre fgrst. Cremen bliver for blgd, hvis den omrgres -

inden den skal bruges. Klip et skrat hul i spidsen af posen, pa ca. 2 cm, og sprgjt et tilfeldigt mgnster pa

kagerne.

Frys eller afkgl kagerne inden de pyntes med et drys kakaopulver og ristede hele og halve hasselngdder.

TIP. Brug ogsa malkechokolade cremeux til en skgn dessert, serveret i glas. Se opskrift naste side.
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Dessertglas

med maelkechokolade cremeux

8 stk.

Ingredienser

4 Friske blommer * se tip

75 g Smer

75 g Brun farin
Malkechokolade cremeux

- se grundopskrift herunder;

Mzlkechokolade cremeux

3,5 bl. Husblas

230 g Sedmeelk

230 g Piskeflpde

115 g Past. Z£ggeblommer
70 g Sukker

400 g ODENSE Chokolade Malk 37%, 2,5 kg

TIP
Malkechokolade
cremeux kan bruges
til mange forskellige
desserter, og kan med
fordel fryses, nar den
er anrettet.

Brug ogsa til
dessertkagen forrige

side. *TIP. Du kan ogsad bruge sa&sonens frugt sammen med cremen, og
pynt med noget der knaser. En nem dessert aret rundt.

Mzlkechokolade cremeux

Laeg husblas i blgd i koldt vand.
Varm meelk og flgde op i en gryde til
kogepunktet.

Bland &ggeblommer og sukker sammen, og
haeld den varme malke-fledeblanding i under
omrgring. Kom blandingen tilbage i gryden, og
legér til 829 C. Tilsaet den udblgdte husblas og
rgr det ud.

Heeld den varme blanding over choko
og blend med en stavblender, til cre
helt glat. Kom film direkte over crem
og set den pa kgl natten over.

Sadan gor du
Skaeer blommerne i bade.
Smelt smgr og brun farin pa en stor pande. Steg blommerne et par
minutter pa hver side, til de er fint karamelliseret. Afkgl blommerne.

Sprgjt cremen i 8 flotte serveringsglas, og le2g blommerne pa. Pynt evt.
med karamelflager (Daim).
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Trottelkugler

Nem mgdeservering, perfekt til kaffe, buffet, tapasservering eller til desserttallerkenen

45 stk.

Ingredienser Tilsaet smarret, og rgr igen grundigt. Seet skalen i

250 g ODENSE Chokolade Malk 37%, 2,5 kg kgleskabet min. 3 timer, gerne natten over.

125 g ODENSE Chokolade Mgrk 58%, 2,5 kg

1% dI Piskeflgde Tril hurtigt sma kugler, ca. 1 tsk fuld pr. stk., og seet dem pa
10 g Smer, blgdt en plade med bagepapir. Sgrg for, at tréffelmassen ikke

bliver for varm, hverken i skalen eller under trilning i
150 g ODENSE Chokolade Malk 37%, 2,5 kg handerne, da den nemt smelter. Frys trgffelkuglerne min. 3
150 g ODENSE Hasselngdder, hakkede, timer, gerne natten over.

Kakaonibs eller andet til at trille i
Smelt 150 g maelkechokolade.

Sadan gor du Tag lidt af chokoladen op i handfladerne, og tril hurtigt én til
Kom malkechokolade og mgrk chokolade i en to af de frosne trgffelkugler mellem handerne, sa de bliver
skal. daekket af chokoladen.

Kog fleden op, og haeld den over chokoladen. Leeg trgffelkuglerne direkte over i en skal med den valgte
Lad det sta et par minutter, sa chokoladen pynt, og tril dem i pynten, inden chokoladen szetter sig. Tag
smelter, og rer sa trgffelmassen grundigt trgffelkuglerne op af pynten, og lad dem sztte sig helt
sammen. inden servering.
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F ) 9 TIP
De feerdige
troffelkugler kan
opbevaresi fryseren, i
en tetlukket
plastbgtte.

Tg op min. % time i
kgleskabet inden
servering.
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GOR DET LET AT G@RE DET LZAKKERT Perfekt til
morgenbrad,
kager, snacks,

Chokolade o

anretninger.
Uendelige muligheder - fra morgen til aften

Chokoladeknapper fra ODENSE kommer i en praktisk emballagestgrrelse pa 2,5 kg pose.
De er nemme at arbejde med og sikrer et ensartet resultat - uanset om de indgar i
bagvaerk, dessertserveringer eller andre opskrifter i Igbet af dagen. Den dybe, runde og
intense chokoladesmag giver et sikkert Igft til enhver servering.
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Scan QR og bliv inspireret

Alliance
til din naeste servering! 0 E m certificeret

©0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

Sept. 2026

www.odense-professionel.dk



	Dias nummer 1
	Dias nummer 2
	Dias nummer 3
	Dias nummer 4
	Dias nummer 5
	Dias nummer 6
	Dias nummer 7
	Dias nummer 8

