
ODENSE Chokolade
Sød inspiration til hele dagen

www.odense-professionel.dk

Skønne opskrifter med lyse 
chokoladeknapper, der gør det let at 
skabe lækre serveringer til enhver 
anledning.

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



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

Her får du inspiration til, hvordan chokolade kan 
anvendes bredt i det professionelle køkken, fra 
morgenserveringer og mellemmåltider til kager, 
desserter og søde indslag på aftenmenuen.

Velbekomme!

www.odense-professionel.dk



Kokoskagen egner sig 
godt til at blive 
frosset. Tø den 
langsomt op i 

køleskabet. Skær ud 
og servér til 
anledningen.

Kokoskage med 
chokoladeganache
1 gastrobakke
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Ingredienser
400 g Smør
400 g Past. Helæg
600 g Sukker
200 g Brun Farin
300 g ODENSE Kranse XX / Original ODENSE Marcipan 
300 g Hvedemel
400 g Kokosmel
  10 g Bagepulver

Chokoladeganache
  ½ dl Piskefløde
300 g ODENSE Chokolade Mælk 37%, 2,5 kg
  25 g Smør, blødt

Pynt
Kokosflager

Sådan gør du
Smelt smørret.
Pisk æg, sukker og farin luftigt. Riv ODENSE Kranse XX, og pisk den i æggesnapsen.
Tilsæt hvedemel, kokosmel og bagepulver, og rør det hele sammen.

Kom bagepapir i en fedtsprayet, dyb gastrobakke, og fordel kagedejen jævnt heri.

Bag ved 1700 C i 35-40 min.

Chokoladeganache
Kog fløde op, og hæld over den lyse chokolade. Lad chokoladen smelte lidt, og rør det så sammen. Tilsæt smørret, 
og rør ganachen glat og ensartet.

Fordel chokoladeganachen på kagen, og pynt med kokosflager.



Dessertkage 
med mælkechokolade cremeux, 
hasselnødder og karamelliseret banan 
3 stk. / Kagen er beregnet til 8 pers.
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Hasselnødde-mazarinbund
300 g ODENSE Kranse XX
150 g Brun Farin
120 g Sukker
300 g Smør, blødt
300 g Past. Helæg

150 g ODENSE Hasselnødder, hakkede
  30 g Hvedemel
½ tsk Fint salt
Revet skal af 3 citroner
150 g ODENSE Chokolade Mælk 37%, 2,5 kg

Kaffeganache
  90 g ODENSE Hasselnødder, hele afhindet
  75 g Vand
2 tsk  Instant kaffe

150 g Piskefløde
375 g ODENSE Chokolade Mælk 37%, 2,5 kg
1 knsp Fint salt
  

Karamelliseret bananer
75 g Smør
75 g Brun Farin
3 store modne bananer

Mælkechokolade cremeux
3,5 bl. Husblas
230 g Sødmælk
230 g Piskefløde
115 g Past. Æggeblommer
  70 g Sukker

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

TIP
Smagfuld kage 

til skønne 
dessertserveringer. 

Forbered gerne i god 
tid, så bunde og 

cremer har tid til at 
komme ind og ud af 

frost og køle af, inden 
det hele samles.

Pynt
Kakaopulver
Hasselnødder, ristede
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Sådan gør du
Hasselnødde-mazarinbund
Pisk ODENSE Kranse XX, brun farin, sukker og blødt smør til en cremet og ensartet masse.
Tilsæt æggene ét ad gangen, og pisk dejen godt igennem, til den bliver tyk og cremet.

Blend hasselnødderne til hasselnøddemel, og bland det i dejen sammen med hvedemel, fint salt og revet 
citronskal. Smelt chokoladen og bland i dejen.

Smør 3 springforme á Ø 20 cm, og fordel dejen i formene. Bag ved 1800 C i 25-30 min. 
Lad bundene køle af i formene. Bundene vil synke en smule i midten, når de kommer ud af ovnen.
Løsn bundene fra formene, og sæt dem tilbage i formene.

Kaffeganache
Rist hasselnødder ved 1600 C i 15 min. 
Lad nødderne køle af, og hak dem groft.
Kog vandet op, og opløs kaffepulver heri.
Kog fløden op, og hæld den over chokoladen. Tilsæt 
kaffen og salt, og rør grundigt sammen.

Fordel ganachen på bundene, og drys nødderne over. 
Sæt kagerne på frost, indtil ganachen har sat sig 
helt.

Karamelliseret bananer
Smelt smør og brun farin på en stor pande.

Skær bananer i ½ cm tykke skiver, og steg dem i 
karamellen et par minutter på hver side, til de er flot 
karamelliseret.

Lad bananerne køle af, og fordel dem på bundene 
oven på ganachen.

Mælkechokolade cremeux
Læg husblas i blød i koldt vand.
Varm mælk og fløde op i en gryde til kogepunktet.
Bland æggeblommer og sukker sammen, og hæld den varme mælke-flødeblanding i under omrøring. Kom 
blandingen tilbage i gryden, og legér til 820 C. Tilsæt den udblødte husblas og rør det ud.
Hæld den varme blanding over chokoladen og blend med en stavblender, til cremen er helt glat. Kom film direkte 
over cremen og sæt den på køl natten over.

Tag kagerne ud af formene.

Kom mælkechokolade cremeux i en sprøjtepose, uden at omrøre først. Cremen bliver for blød, hvis den omrøres 
inden den skal bruges. Klip et skråt hul i spidsen af posen, på ca. 2 cm, og sprøjt et tilfældigt mønster på 
kagerne. 

Frys eller afkøl kagerne inden de pyntes med et drys kakaopulver og ristede hele og halve hasselnødder.

TIP. Brug også mælkechokolade cremeux til en skøn dessert, serveret i glas. Se opskrift næste side.



Dessertglas 
med mælkechokolade cremeux 
8 stk. 
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Ingredienser
4 Friske blommer * se tip
75 g Smør
75 g Brun farin
Mælkechokolade cremeux 
– se grundopskrift herunder;

Mælkechokolade cremeux
3,5 bl. Husblas
230 g Sødmælk
230 g Piskefløde
115 g Past. Æggeblommer
  70 g Sukker

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

Mælkechokolade cremeux
Læg husblas i blød i koldt vand.
Varm mælk og fløde op i en gryde til 
kogepunktet.

Bland æggeblommer og sukker sammen, og 
hæld den varme mælke-flødeblanding i under 
omrøring. Kom blandingen tilbage i gryden, og 
legér til 820 C. Tilsæt den udblødte husblas og 
rør det ud.

Hæld den varme blanding over chokoladen 
og blend med en  stavblender, til cremen er 
helt  glat.  Kom film direkte over cremen
og sæt den på køl natten over.

Sådan gør du
Skær blommerne i både. 
Smelt smør og brun farin på en stor pande. Steg blommerne et par 
minutter på hver side, til de er fint karamelliseret. Afkøl blommerne.

Sprøjt cremen i 8 flotte serveringsglas, og læg blommerne på. Pynt evt. 
med karamelflager (Daim).

*TIP. Du kan også bruge sæsonens frugt sammen med cremen, og 
pynt med noget der knaser. En nem dessert året rundt.

TIP
Mælkechokolade 

cremeux kan bruges 
til mange forskellige 

desserter, og kan med 
fordel fryses, når den 

er anrettet.
Brug også til 

dessertkagen forrige 
side.



Trøffelkugler
Nem mødeservering, perfekt til kaffe, buffet, tapasservering eller til desserttallerkenen
45 stk. 
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Ingredienser
250 g ODENSE Chokolade Mælk 37%, 2,5 kg
125 g ODENSE Chokolade Mørk 58%, 2,5 kg
1½ dl Piskefløde
  10 g Smør, blødt

150 g ODENSE Chokolade Mælk 37%, 2,5 kg
150 g ODENSE Hasselnødder, hakkede,
           Kakaonibs eller andet til at trille i

TIP
De færdige 

trøffelkugler kan 
opbevares i fryseren, i 

en tætlukket 
plastbøtte. 

Tø op min. ½ time i 
køleskabet inden 

servering.

Sådan gør du
Kom mælkechokolade og mørk chokolade i en 
skål.

Kog fløden op, og hæld den over chokoladen.
Lad det stå et par minutter, så chokoladen 
smelter, og rør så trøffelmassen grundigt 
sammen. 

Tilsæt smørret, og rør igen grundigt. Sæt skålen i 
køleskabet min. 3 timer, gerne natten over.

Tril hurtigt små kugler, ca. 1 tsk fuld pr. stk., og sæt dem på 
en plade med bagepapir. Sørg for, at trøffelmassen ikke 
bliver for varm, hverken i skålen eller under trilning i 
hænderne, da den nemt smelter. Frys trøffelkuglerne min. 3 
timer, gerne natten over.

Smelt 150 g mælkechokolade.
Tag lidt af chokoladen op i håndfladerne, og tril hurtigt én til 
to af de frosne trøffelkugler mellem hænderne, så de bliver 
dækket af chokoladen.

Læg trøffelkuglerne direkte over i en skål med den valgte 
pynt, og tril dem i pynten, inden chokoladen sætter sig. Tag 
trøffelkuglerne op af pynten, og lad dem sætte sig helt 
inden servering.
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Chokolade
Uendelige muligheder – fra morgen til aften

Scan QR og bliv inspireret 
til din næste servering!

Chokoladeknapper fra ODENSE kommer i en praktisk emballagestørrelse på 2,5 kg pose.
De er nemme at arbejde med og sikrer et ensartet resultat – uanset om de indgår i 
bagværk, dessertserveringer eller andre opskrifter i løbet af dagen. Den dybe, runde og 
intense chokoladesmag giver et sikkert løft til enhver servering.

Rainforest 
Alliance 
certificeret

Perfekt til 
morgenbrød, 

kager, snacks, 
desserter, 

konfekt og søde 
anretninger.
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