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TRASTAMMER

MED FRYSESTABIL, FARVET MARCIPAN
(RATIONEL PRODUKTION OVER FROST)

Treestamme-trofiel af 2. Traestamme troffel med —
egen produktion bageri temperatur rulles 77 :
ud i onsket starrelse og Glade farver selger

ODENSE Overtraeksmarcipan marcipanen rulles rundt om - specielt til bern. Resterne af

Rad, Gul, Gren, Hvid, Orange troflen. marcipanen kan rulles ud

sammen til multifarvede

ODENSE Kranse Mandel XX Vigtigt at treffel og marcipan stammer.

har samme temperatur for at ~—

TRASTAMMER undgd kondens.

1. Overtreeksmarcipan og 3.Steengerne skeeres i ensket 4 Treestammerne tages ud
Kranse Mandel XX keres sterrelse og kan opbevares efter behov og tas op i plade-
sammen i forholdet 1:1 og pa frost op til 3-4 uger, posen for at undga kondens.
rulles ned pa 2,9 mm. deaekket med film og i en

pladepose. 5. Enderne dyppes i chokolade.



CHOKO MARENGS

TARTE

CHOKOLADEBUND SKOVBARPURE
Se opskrift, side 12. Se opskrift ved lagkagesnitte,
side 7.

1.300 g chokoladebund masse

fordeles i firkantet aluform nr. 90 g puré pr. chokoladebund
VRYAR fordeles jeevnt pa bunden.

2.Bages ved 165° Cica. 22 min. SKOVBARMARENGS TARTE

800 g skum (se opskrift ved
marcipankys, side 6)
100 g skovbaerpuré

1.Skum og skovbeerpuré
blandes sammen og sprajtes
pa bunden med puré.

. 2. Teerterne flammes af ved
240° C1ica. 8 min.
'\:‘“ S 1 !

CHOKOLADE-
MARENGS TARTE

800 g skum (se opskrift ved
marcipankys, side 6)

150 g ODENSE Chokolade
Pastil merk, smeltet

1.Skum og chokolade
blandes sammen og sprojtes
pa bunden med puré.

2. Teerterne flammes af ved
240° C i ca. 8 min.



CHOKO MARCIPAN
CROISSANT

15 STK)
FORDEJ skal veere sa kolde som 576 g ODENSE Chokolade
1000g  melk muligt, og reres til dejen er Chunks.
skeer.
1728 ’ ‘é‘g‘eﬁd CROISSANTS
2.Dej 1l d rull
3000g mel 2 i]in TULeS Med THResmot, 1.Croissantdejen rulles ned til
1. Blandes sammen og star ' 2,0 mm og slgaeres i strimler
1 time i bageriet. Opbevares ~ Rasketid: Ca. 40 min. med hojde pa 20 cm.
gigk@l med film over til naste Bagetld Ca. 15 min ved 210° C 2.Strimlerne deles i trekanter
' med damp i 5 sek. ved ind- med 18 cm i bunden.
' in. med abent
CROISSANTDE oS 2 min meAEhent 5 15 g marcipantyldning sprojtes
2000g maelk ' pé hver croissant og b g
160G gar MARCIPANFYLD chunks drysses over.
260 g sukker 2000 g ODENSE Kranse .
100g  salt Mandel XX 4, Crmssan}eme rulles sammen,
250G g 2000 g flormelis saettes pa plade og formes i

2000 g rullesmer bue.

2000 g rullesmer
1.Ingredienserne rores sammen ©- Raskes og bages.

1.Fordej blandes med de til en ensartet fyldning.
gvrige ingredienser, som

Smerbagte croissants er
en sikker favorit hos store og
sma — salg dem evt. sammen

med morgenbrgdet.




CHOKOLADE TRILOGI TARTE

(4-6 PERS.)

CHOKOLADEBUND

Se opskrift, side 12. Saettes
pa frost.

CHOKOLADEGANACHE
- Mok, lys, hvid

1000 g  piskeflgde
400g ODENSE Chokolade
pastil merk, lys og
hvid

1.Flgden koges op og heeldes
over chokolade pastillerne.
Omrores til chokoladen er

smeltet og stilles pa kel til
neeste dag. Ganachen piskes
op inden brug.

200g ODENSE Chokolade-
spaner morke

TRILOGI TARTE

1.1000 g oppisket hvid
chokolade ganache fordeles
pa en hel plade frossen
chokoladebund.

2.1200 g oppisket merk ganache

fordeles pé en anden plade

frossen chokoladebund og
bundene legges sammen,
creme mod creme.

3.1000 g oppisket lys chokolade
ganache fordeles péa toppen af
den gverste bund og der
drysses med marke
chokoladespaner.

4 Pladens kanter skeres af og
den deles i 20 teerter pa ca. 10
x 11 cm (4 x 5). Siderne
dekoreres med merk
chokoladepynt som foto.




7ips:
God til épulssalg
— flere stk. for en pris.

CHOKOLADEBQF

5000 g ODENSE Kranse BOF
y, mark _
© 2000g sukker 1.45 g masse spm]ote_s _ud med ;
1000g ODENSE Chokolade - 9%t rund tylle pa silikonepapir,
Chunks 25 stk. pr. plade.

1000g  past. &ggehvide 2.Silikonepapiret vendes over i

hasselflager eller mandelsplit-

1.Ingredienserne kores ter og trykkes lidt ned i
sammen som til almindelig nodderne.
kransekagemasse. .
3. Silikonepapiret vendes tilbage
ODENSE Mandelsplitter og leegges pa en plade. Bages

ODENSE Hasselflager ved 230° C i ca. 12 min.

=ri 4. Afkeles og smeres i bunden
Al med merk chokolade.
Opbevares pé frost.



" Lav spegelseskys med hvid
chokolade til halloween.
Jjne og mund i merk
chokolade.

MARCIPANKYS

(3 SMAGSVARIANTER)

2200 g ODENSE Mandel-
ramasse Valencia eller
Kranse Mandel XX

SKUM

900 g perlesukker

100 g lyssirup

300g vand

500 g past. &ggehvider

1.Sukker, sirup og vand
blandes og varmes op til
120° C, lidt vaniljesukker kan
evt. tilsaettes lagen.

2. Aggehviderne piskes til %2
volumen ved middel
hastighed og den varme
sukkerlage tilsaettes hviderne
ien tynd strale, der skal lgbe
ned langs indersiden af
kedlen.

3.Pisk skummet feerdig ved lav
hastighed i ca. 30 min. Den
skal veere helt kold, for den er
Klar.

4 Hvis der gnskes en mere fast

skum, kan der tilseettes 12b g

sigtet flormelis efter piskning,

som vendes i med handen.

MOCCASIRUP
1000 g  sukker
2b0g vand
4-500 g  steerk kaffe

1.Sukker og vand blandes og
koges op til en breendt
karamel Steerk kaffe tilseettes
lidt ad gangen — pas pa den
kraftige damp.

2.Koges ned til en sirup og
afkeles fer brug.
Konsistensen kan justeres
med tilseetning af vand.

MOCCA SKUM

800 g skum

100 g mocca sirup
AMARENA SKUM

800g skum

100 g saft fra amarena beer

SKOVBAR SKUM

800g skum

100 g skovbeerpuré
(se opskrift ved lag-
kagesnitte, side 7)

M@RK CHOKOLADE

1000 g  ODENSE Chokolade
Pastil merk

659 ODENSE Kakaosmer

Pastil

1. Chokoladen og kakaosmer
smeltes sammen og tempe-
reres til den er Klar til brug.

KYS

1. Marcipanen rulles ned pa 5
mm og stikkes ud med rund
udstikker nr. 6 (@ 5 cm). Lad
bundene terre 1 dogn inden de
bruges.

2.Skummet sprojtes ud med
rund, glat tylle pa marcipan
bundene, ca. 15 g. pr. stk.

3.Dyppes 1 merk chokolade.

4 Marcipan kys kan selges i
butik ved 12° C 1 2-3 dage.

b.Marcipanbundene med skum
kan opbevares pa frost op
til 3 uger. Tas op og dyppes i
chokolade efter behov.
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CHOKOLADEBUND

Se opskrift side 12. Beregn 2
bunde.

MZRK CHOKOLADE
GANACHE

Se opskrift ved chokolade
trilogi teerte. Beregn 2300 g.

SKOVBARPURE

1000 g frosne skovbeer
260 g flormelis

Lad lagkagesnitterne sta
teet sammen i butikken, sa

siderne ikke terrer ud.
1.Beerrene fordeles i en kant-

plade og flormelis stras over
baerrene. Varm beaerrene 1
ovnen i 16-17 min. ved 180° C.

2.Beerrene afkgles, haeldes i en
skél og blendes. Tilsast evt.
lidt vand, hvis konsistensen
skal veere tyndere.

3.0BS: Puréen skal anvendes
indenfor f&4 dage og opbevares
pa kol

MORK OMSLAG

5000 g ODENSE Kranse mark
2500 g flormelis
400g glukose
2bg r1om

1.Ingredienserne kgres
sammen til omslagsmasse.

LAGKAGESNITTE

1.400 g skovbearpuré fordeles
pé en plade chokoladebund
og herpé fordeles 2000 g
oppisket merk chokolade
ganache.

2.Den anden bund leegges
pé ganachen og resten af
ganachen fordeles pa den

3 mm, markeres n'red gverste bund.

menster og leegges ¢ oveL, -l ) fagi Si. -‘;:_'.' ——

- W -

stengerne. e R ;..':4 . 3.Pladen deles i 8 lige store

ODENSET\VG ke arc:1 - steenger (7,5 cm bredde).
Rod eller ar farve. ~aet
Y ze' ‘-‘T = I _ N




CHOKO PETIT FOUR

(90 STK)

OPRZRT
KRANSEKAGEMASSE

Se opskrift ved Valngddestang,

side 10. Beregn 1350 g.

CHOKOLADEGANACHE
- Mok, lys, hvid

Se opskrift ved Chokolade
trilogi taerte, side 4.

Praesentér petit four i
en paen seske med 6-8 stk. 8
til veertinde gave.

M@RK CHOKOLADE
Se marcipankys, side 6.

PETIT FOUR

1.P4 ODENSE miniplader
sprajtes oprort kransekage-
masse ud med rund, glat
tylle. 15 toppe 4 15 g pr.
plade og 6 plader i alt
(passer til 1 bageplade).

2. Silikonepapir leegges pa
kgansekagerne og mini-

pladerne vendes over pa en
bageplade.

3.Bages med minipladerne
gverst ved 210° C i 12-13 min.

4. Bfter bagning vendes mini-
pladerne nederst igen,
silikonepapiret fjernes og de
aftkales.

5.Chokolade ganache med
gnsket smag sprojtes pa
kransekage bundene.

6.De dyppes i mark chokolade
og dekoreres efter fri fantasi.

-




HANDLAVEDE

MARCIPANBR@D

MED CHOKOLADE

AMARENA BRZD

1000 g ODENSE Mandel-
ramasse Valencia
ODENSE Mandel-
flager, ristede

100 g

100 g dreenet amarenabeer,
finthakket
1spsk.  cognac

1.Ingredienserne blandes
sammen og marcipanen
sprojtes ud med ODENSE D-
tylle til marcipanbrad.

2.Skeeres i passende stykker pa
ca.3bg.

3.Dyppes i moark chokolade og
dekoreres.

SKOVBAR BR@D
1000 g ODENSE Mandel-
rdmasse Valencia
100 g skovbeerpuré

(se opskrift ved
lagkagesnitte, side 7)

1.Marcipan og puré blandes
godt sammen og sprojtes ud
med ODENSE D-tylle til
marcipanbred.

2.Skeeres i passende stykker pa
ca.3bg.

3.Dyppes i merk chokolade og
dekoreres.

NB: Marcipanbred er nemmere

at dyppe i chokolade, efter de
har torret op i 1 degn

M@RK CHOKOLADE

Se marcipankys, side 6.

ORANGE CHOKO BRZD 1.Ingredienserne blandes

] sammen 0g marcipanen

1000 g %]?n%l;lsfvl\zflzggie; sprojtes ud med ODENSE
s A e D-tylle til marcipanbrad.

100 g SDEE\ISE ?{hOkOIIade 2.Skeeres i passende stykker

astil merk, smeltet pa ca. 35 g.
Vo
3.Dyppesi ok .
og dekoreres. J

/// //

//// i

! I' Mandelramasse Valen01a er

en smagfuld marcipan
fremstillet af spanske
Valencia mandler.




KRANSEKAGESTANG

(2 VARIANTER)
VALN@DDESTANG 5. Bunden og enderne dyppes 1.Marcipan, sukker og eegge
1 mark chokolade. hvide keres sammen til en
5000 g ODENSE Kranse XX ol e
20009 sukker
750 g  past aggehvide AMARENASTANG 2. Amarenabeer og saften
ODENSE Valnedder 5000 g ODENSE Kranse keres i massen.
hakkede Mandel XX
. 2000 g  sukker 3.Sprejtes ud i steenger pa
1.Masse, sukker 0g @eggehvide 500 g  past. eggehvide silikonepapir i pladens
igﬁzes}?arggigge 500g  dreenede, hakkede lengde.
: amarenabaer

4 Bages ved 210° C118-20
min. Afkgles og skeeres i
5.B render dyppes i
Btk chokolade 0og

staengeme spindes
lysergd glasur.

500 g saft fra amarenabaeer

2. Massen sprgjtes ud i
steenger direkte pa
valngdderne.

3.Steengerne rulles i valngd-
derne, seettes over pa
silikonepapir og rettes op til
trekantform.

i ,
4 Bages ved 220° C i 12#13

- min. Afkoles og skeegés i
* passende leengde.

Fremstﬂ ransekage—
steenger i flere
Smagsvarianter
til salg til nytar.




. oukker og eeggehvide piskes
op til marengs i en kedel og
hvedemel, sigtet maeenges i massen sammen
kakaopulver, sigtet med sigtet hvedemel og
kakaopulver.

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

Med denne smagfulde
chokoladebund har du
basen til flere slags kager.




