FAVORITTER




100 ARS JUBILAUM MED MARCIPAN-KLASSIKERE

Odense Marcipan blev grundlagt af Lauritz Thobo-
Carlsen i 1909, der som ganske ung kebte en
naesten ny marcipanfabrik, der kom fil salg i Odense.
Konditorerne lavede p& det tidspunkt selv marcipan-
masse fra gang fil gang, ligesom chokolade-

fobrikanterne selv fremstillede marcipan fil konfekt.

Der var derfor et stort behov for Odense Marcipan-
fabriks industrielt fremstillede marcipan i altid frisk og
ensartet kvalitet. Det gik godt for marcipanfabrikken,

og antallet af medarbejdere voksede hastigt.

| 1954 blev fabrikken flyttet fil den nuvaerende
placering pd Toldbodgade i Odense C, og i 1961
blev Odense Marcipan udnaevnt fil leverander fil

Det Kongelige Danske Hof. En anerkendelse og
udmaerkelse som firmaet kvalitetsmaessigt altid har
haft som det klare mél at leve op fil. Siden 1990 har
firmaet vaeret en del af den norske Orkla-koncem, og

i denne forbindelse blev navnet aendret til Odense

Marcipan A/S.

Bagerier og konditorier anvender Odense’s

marcipan, nougat og neddeprodukter il fremstilling

af konditorvarer af hgj kvalitet. Inden for kransekage-
bagvaerk har Odense Marcipan og branchen i
faellesskab opbygget stolte traditioner, der felges ar
efter ar. Anvendelse af de bedste révarer kombineret
med en lgbende produkiudvikling samt det teette
samarbejde med bager og konditorfaget har betydet,
at Odense Marcipans mange produkter er anerkendt
for kvalitet og ferende i branchen inden for marcipan

og bageingredienser fil kager.

Odense Fagcenter er hjerferummet hos Odense
Marcipan, og det er her ideer og recepter fil nye
produkter og marcipankvaliteter udvikles.

Gennem drene har Odense Marcipans konditorer
udviklet tusindvis af opskrifter p& kager, bagvaerk,
konfekt og desserter. Mange aof disse opskrifter er g&et
hen og blevet klassikere, og i anledningen af 100 érs

jubilaeet udgives en raekke af disse som - FAVORITTER.
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KRANSEKAGER

Kransekagemasse: Se grundopskrift

ODENSE Hasselflager
ODENSE Mandelflager
ODENSE Sprgijteklar Nougat

KLASSISK KRANSEKAGE
Kransekagemasse sprajtes ud med ODENSE Mego-
trekanttyl i pladens leengde. Skeeres i passende
stykker. Bages ved 230° C i 7-8 min. Efter afkeling
sprajtes stykkerne med glasur og enderne kan
dyppes i merk overtraek.

NODDEHORN

Kransekagemasse spraijtes ud i pladens laengde.
Skaeres i passende leengder, rulles i hasselflager og
formes i buer. Bages ved 230° C i 7-8 min.

MANDELSTANG

Kransekagemasse spraijtes ud i pladens laengde.
Stykker & 100 g rulles i mandelflager og bages ved
230°Cica. 11 min.

Efter afkeling kan bunden dyppes i chokolade.

NOUGATSTANG

Kransekagemasse sprajtes ud i 17 cm laengde med
ODENSE X-tylle, nougat sprajtes midt pa bunden
og kransekagemasse sprajtes over med ODENSE
Cylle. Steengerne bages ved 230° C i ca. 11

min. Sprejtes med glasur og bunden dyppes evt. i
chokolade.

Kontakt din ODENSE fagkonsulent for vejledning
i fremstilling of kransekager.










FRAGILITESNITTER

Fragilité: Se grundopskrift
Smercreme: Se grundopskrift

3 bunde & 900 g leegges sammen med i alt 1500 g
smercreme. Fryses let, for at opné god skaerbarhed og
udskaeres i snitter & 4 x & cm eller 5 x 5 cm.

TOSCATARTE

Linsedej: Se grundopskrift
Mazarinmasse: Se grundopskrift
Toscamasse: Se grundopskrift

linsede;j rulles ned p& 3 mm. Aluform nr. 5159 fores

med en udstukket linsebund. 300 g mazarinmasse kommes
i formen, og feerten bages ved ca. 190° C i 28-30 min.
Afkales. 200 g toscamasse vejes af og fordeles jaevnt
oven pé& hver teertebund, inden de flammes af ved 225° C
i 8-10 min.

KOMTESSEVAFFEL

750 g ODENSE Hasselnadder, hakkede (ristede)
1000 g flormelis
17 g kanel
325 g past. seggehvide

Smercreme: Se grundopskrift

Ingrediensemne keres sammen med spartel, massen hviler i
skélen i ca. 45 min. inden anvendelse. Massen fordeles i
silikonematter med huller p& @ 7 cm, lagt pd silikonepapir
p& pladen. Métten leftes af. Bages ved 190° C i 14-16
min. Vaflerne leegges sammen med 1600 g smercreme
og halvdelen af den everste vaffel dyppes i mark overtrask
eller chokolade (350 g).



SARAH BERNHARD

Makronbund: Se grundopskrift

20 g makronmasse sprajtes ud pd silikonepapir.

Bages ved 180° C i 16-18 min. med &bent spjzeld.

Chokoladecreme
1000 g flede
300 g ODENSE Chokolade mark

Fleden koges og heeldes over den hakkede merke
chokolade. Chokoladecremen afkales fil naeste dag
i keleskabet. Né&r cremen er kold, piskes den op.
25 g creme sprgjfes i fop pd hver makronbund og

kagen dyppes i chokolade (15 g pr. stk.)

FLORENTINER

Florentiner masse: Se grundopskrift
ODENSE Chokolade mark

Efter afkeling dyppes bunden af florentiner
i mark chokolade, vendes og belgemanster
laves med en florentinerkam.




FASTELAVNSBOLLER

Bladdej
500 g ODENSE Erlet
200 g geer
100 g sukker
300 g past. g
1500 g reremargarine
2000 g mel (koldt, evt. fra fryser)

Gaeren oplases i Erlet og sukker. De avrige
ingredienser tilsaettes og keres godt med dejarm i ca.
5 min.

HUSK: Dejen er nemmere at arbejde med, hvis melet
har veeret p& frost dagen fer.

Borgmestermasse: Se grundopskrift
Creme

1000 g vand
400 g koldcreme pulver

Bladdeijen rulles straks ud pd rullebord il 3 mm.
Udskaeres i 10,5 x 10,5 cm med sporejem.

15 g borgmestermasse og 15 g creme sprajtes pd hver
og de lukkes som cremeboller.

Stryges, raskes og bages ved 230-240° C i 8-9 min.
Pyntes med glasur.

Tip: Fastelavnsbollerne kan flaskkes og fyldes med
flodeskum.










NAPOLEONSHAT

Linsedej: Se grundopskrift.

Kransekagemasse: Se grundopskrift. Kert fast.

ODENSE Overtraek ekstra

linsedejen rulles ned p& 3 mm og stikkes ud i ringe p&
@& 78 cm (50 g pr. stk.). 30 g kransekagemasse frilles
fil kugler og leegges midt pa linsedejen. Dejen trykkes
op mod kuglen p& 3 sider. Bages ved 220° C i 9-10

min. Efter afkeling overtraekkes bunden.




JORDBARTARTE

Bund
1000 g ODENSE Mandelblanding

400 g past. seggehvide
200 g sukker

200 g ODENSE Overtraek mark
1400 g Hvid Sarah Bemhard creme — se opskiift.
Pynt: Friske jordbaer, halve

Hvid Sarah Bernhard creme
1000 g flede

400 g ODENSE Overtraek hvid
Skal af 1 uspreijtet appelsin

Flade og reven skal af en appelsin gives et opkog. Hvid overtraek

filseettes og reres ud i fladen, som derefter yderligere skal have et opkog
under omrering. Appelsinskal sies fra og efter afkeling szettes cremen

p& kel til dagen effer. Aggehvider og sukker piskes il fast skum og
mandelblandingen blandes forsigtigt i. Aluforme nr. 3180 fedtes med
sprayfedt, 160 g mandelmasse afvejes og smeres ud i formen. Bages ved
180° C i 2225 min. Efter afkeling pensles bunden med merk overtraek
og vendes filbage, nér chokoladen er haerdet. Den hvide Sarah Bemhard
creme piskes forsigtigt op il en cremet konsistens og 140 g sprajtes pd
mandelbunden. Afpyntes med halve, friske jordbeer og pensles med gelé.

Tips: Mandelbundene er meget velegnet fil frosf, ogs& med cremen pé.
Salgbarhed pd kel i butik er 2 dage. Dnskes en anden smag i cremen,
kan der filszettes 45 g Grand Mamier pr. liter flade.

KARNEMALKSHORN

Dej
250 g kaernemaelk
750 g mel
625 g rllemargarine
75 g geer
50 g sukker

Neddemasse
1000 g sukker
1000 g rullemargarine
1000 g ODENSE Bitter brun
400 g ODENSE Neddeblanding

Fyld
390 g neddemasse
150 g ODENSE Nougat 1 eller sprajteklar nougat

Ingredienseme fil dej (kolde révarer) kares smidig. Dejen rulles ned pd ca.
2 mm, deles i 30 trekanter. Fyldet kommes i, lukkes og rulles som hom.
Raskes i ca.10 min. Drysses med ODENSE Hasselflager. Damp ved

~ indsaeining i ovnen ved 250° C og feerdigbages ved 230° C i 10-12 min.

Pyntes med brun glasur.

Tip: Kan fryses inden afbagning.
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PASKEAG

ODENSE Mandelramasse 66,/34
ODENSE Sprejteklar Nougat eller Rdmasser
ODENSE Chokolade, mark, lys, hvid

43 g mandelrédmasse formes fil zeg (evt. pé&
ODENSE aeggerulle). Prik evt. hul midt i segget
og fyld op med sprajteklar nougat eller rdmasse.
A.ggene dyppes i chokolade og dekoreres med
chokoladespind.




FRAGILITEROULADE

Fragilité: Se grundopskrift

Fyld til 5 bunde 4 900 g
1000 g ODENSE Creme Delight
1000 g ODENSE Easy Whip
50 g kakaopulver
50 g flormelis

Creme Delight og Easy Whip piskes op sammen.
Kakaopulver og flormelis sigtes sammen og maenges
i. Cremen fordeles p& de 5 bunde. Rulles og saettes
p& frost il neeste dag. Skaeres ud i 3 stk. pr. bund.
Enderne dyppes i ODENSE Overtraek merk (300 g.

MARONI

Makronmasse
2000 g ODENSE Kranse XX
2000 g sukker
840 g past. seggehvide
60 g kakaopulver
400 g flormelis

Ingredienseme blandes som en makronmasse.
Makroner & 25 g sprejtes ud og sigtes med flormelis
inden afbagning. Bages ved 180° C i ca. 16 min.

Chokolade ganache
525 g ODENSE Chokolade mark
500 g piskeflade
25 g glukose
150 g smer
0,3 dl rom

Flede og glukose koges op. Chokoladen blandes 1.
Ved 40° C reres bledt smer i samt rom.

Nar konsistensen er sprejtbar, leegges makronerne
sammen med chokolade ganache og dyppes-halvti

chokolade.




NODDE-ORANGEFLIP

Hasselneddeblanding

1000 g ODENSE Neddeblanding
225 g post. seggehvide

Rares let sammen.

Orange-mazarinmasse: Se opskrift under Hindbaerstrejf.

Syrlig gelé: Se opskrift under Hindbaerstrejf.

15 g oprert hasselneddeblanding sprajtes i pyramide
silikoneform, nr. 1882. 30 g orange-mazarinmasse sprajtes
ovenpd. Bages ved 190° C i ca. 20 min. Afkeles og dyppes
i syrlig gelé. Bundiraskkes med merk overfraek.




HINDBARSTREJF

Orange-mazarinmasse
2500 g ODENSE Kranse XX
1700 g sukker
1700 g reremargarine
1700 g past. helaeg
600 g hvedemel
appelsinpasta
evt. gul farve

Ingredienserne blandes som til mazarinmasse og smages til med
appelsinpasta.

1600 g orange-mazarinmasse
100 g ODENSE Chokoladespaner, marke
hindbaer, frosne

Syrlig gelé
500 g ananasjuice
1000 g neutral gelé - blandes sammen og opvarmes til 45° C.
Klar til brug.

Mazarinmasse og chokoladespaner blandes, 56 g sprajtes i oval

silikoneform nr. 1270. 2 stk. frosne hindbaer trykkes ned i massen i hver

form. Bages ved 190° C i ca. 23 min.

Afkeles og dyppes i syrlig gelé og pyntes med friske hindbeer eller
chokoladespéner.

MANDELFLORENTINER

Mandelblanding
1000 g ODENSE Mandelblanding
200 g past. aggehvide

Rores let sammen.

Florentinermasse

375 g piskeflade

375 g sukker

250 g smer

75 g glukose

400 g ODENSE Mandelflager

Piskeflade, sukker, smer og glukose koges godt 3-4 min.
Mandelflager tilszettes og det hele koges 2-3 min.

16 g oprert mandelblanding spraijtes i oval silikoneform, nr. 1270.
20 g florentinermasse fyldes oven p& mandelblandingen.

Bages ved 190° C i 20-22 min. Efter afkeling dyppes
Mandelflorentinerne til overkanten i mark overtraek.
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CAFETARTE, SKOVBAR

Linsedej: Se grundopskrift
Mazarinmasse: Se grundopskrift

95 g linsedej
200 g mazarinmasse
100 g skovbeer, frosne
100 g streusel

linsedej rulles ned p& 3 mm og stikkes ud il formen.
Teerteformen fores med linsedejen og mazarinmasse
fyldes i. Frosne skovbaer fordeles p& mazarinmassen
og streusel drysses jsevnt over baerrene.

Bages ved 190° C i 38-40 min.

Streusel
750
340
750

20

115
1125
200

00}
Q@ @ @@ Q-

sukker

brun farin

smar

vaniliesukker

salt

ODENSE Hasselflager
hvedemel

ODENSE Hasselngdder, hele afhindede




CAFETARTE, ABLE

Linsedej: Se grundopskrift
Mazarinmasse: Se grundopskrift

95 g linsedej
200 g mazarinmasse
100 g aebler i b&de, frosne

120 g oprert neddeblanding
10 g ODENSE Hasselflager

linsedej rulles ned p& 3 mm og stikkes ud il formen.
Teerteformen fores med linsedejen og mazarinmassen
fyldes i. Frosne aebleb&de fordeles jsevnt p& massen
og oprert neddeblanding sprejtes jsevnt fordelt over
zbleme. Hasselflager og evt. et lille drys kanel drysses
p& inden bagning.

Bages ved 190° C i 38-40 min.

Oprert neddeblanding

5000 g ODENSE Neddeblanding
1250 g past. seggehvide

Blandes sammen.
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FRAGILITETARTE

Fragilité: Se grundopskrift

Fragilittmassen sprajtes ud pé silikonepapir i cirkler p& &

16 cm, ca. 100 g pr. bund. 1/3 af bundene drysses med
ODENSE Mandelflager. Bages ved 180° C i 2225 min.

Bundene lzegges sammen med cognac smarcreme.

Cognac smercreme
1000 g smarcreme: Se grundopskrift
50 g  ODENSE Overiraek mark eller mark chokolade

1 spsk. cognac




KOKOSMAKRON

000 g ODENSE Kokosmasse
000 g sukker

000 g kokosmel (mellemfint)
000 g koldcreme, oprert

o

Alle ingredienser kares sammen med spartel.
Udspreites evt. med ODENSE Stiernetylle 18 mm.
Veegt pr. stk. 62 g. Bages ved 200° C i ca. 15 min.
Bundtraekkes i ODENSE Overtraek mark.

NOUGATSNITTER

Linsedej: Se grundopskrift

700 g abrikosmarmelade
2000 g mazarinmasse: Se grundopskrift

Treffelmasse
2000 g ODENSE Nougat Treffel
400 g ODENSE Hasselflager (ristede]

ODENSE Overtraeksmarcipan (med farve)

2 kantplader fores i bunden med linsedej, rullet ned
p& ca. 2,5 mm og halvbages. Abrikosmarmeladen
smares ud p& de 2 bunde. Derefter fordeles 1000 g
mazarinmasse jsevnt over hver bund.

Bages ved 200° C i ca. 25 min.

Efter afbagning og keling ristes 400 g hasselflager og
haeldes varme over nougattraflen, som derved smelter
under omrering. Massen fordeles p& begge bunde og
smares jeevnt ud. Bundene stilles pa kel.

Nar treffelmassen er stivnet, vendes bundene ud af
kantpladerne. Overtraeksmarcipan rulles ned pd ca.
1,5 mm og lsegges over bundene, som hver skaeres ud
i 5 baner. Hver bane skaeres ud i 12 stk.




BISCOTTI

200 g ODENSE Kranse XX

250 g ODENSE Mandler, hele afhindede
40 g flede

400 g sukker

200 g poast. heleeg

6 g bagepulver
6 g vaniliesukker

4 g salt

0 g mel

Massen keres sammen og deles i 4 dele. Rulles i
laengder & 60 cm. Bages ved 180° C i ca. 20 min.
Direkte efter afbagning skeeres kagerne ud pé& skrd i
172 cm tykkelse. leegges igen pd pladen med den skrd
flade op og bages igen ved 180° C i ca. 7 min.




PETIT FOUR

Kransekagemasse: Se grundopskrift

ODENSE Sprejteklar Nougat

ODENSE Ramasser med pistaciesmag, orange liker eller cognac
ODENSE Treffel, forskellige varianter kan vaelges

ODENSE Chokolade, mark, lys, hvid

Kransekagemasse sprejtes ud p& plader, evt. ODENSE Mini plader
effer tegning, og bages ved 230° C i 67 min.

Efter afkaling kan forskelligt fyld sprajtes p& kransekagebundene,
og de dyppes i chokolade. Dekoration effer egen fantasi.




BROWN & SWEET LEO LOVE

1080 g r@remargarine Chokoladebund: Se opskrift p& Brown & Sweet,
1020 g sukker men undlad pecanneddeme.
1080 g poast. heleeg
670 g ODENSE Bitter 00 Abrikos- eller jordbaermarmelade
620 g mel ODENSE Overtraeksmarcipan Gul
150 g kakaopulver Brun marcipan
300 g vand Smercreme: Se grundopskrift
160 g ODENSE Pecanngdder, ristede 2 bunde stikkes ud med en lagkagering p& & 22 cm.
Bundene laegges sammen med marmeladen.
Alle ingredienserne kommes i kedlen, hvor der reres Naesen udstikkes med hjerteudstikker nr. 8.
ved hajeste hastighed i 8 min. Bemaerk at alle ingre- Bunden smeres op med smarcreme og naesen placeres
dienserne skal veere tempereret ved ca. 20° C. p& den opsmurte bund og smares op med smercreme.
Kagen szetftes p& kel, da det letter handteringen.
Massen fordeles i 2 kantplader og sfryges glat. leven overtraekkes med gul marcipan, rullet ned pé
ca. 2 mm.

Bages ved ca. 180° C i ca. 35 min. Efter afkeling
dekoreres med brun glasur og hakkede pecanngdder.

Skeeres i stykker p& 4,5 x 7 cm.




ne: Brun marcipan stukket ud med hjerteudstikker nr. 4
og delt i 2 dele.

Pupiller: Gul marcipan stukket ud med rund udstikker nr.
3. Brun marcipan stukket ud med rund udstikker nr. 2.

Naese: Brun marcipan stukket ud med hjerteudstikker nr. 1
og markeres med chokolade.

Drer: Formes af gul marcipan og trykkes flade. Brun mar-
cipan stukket ud med rund udstikker nr. 4, lsegges ovenpd
de gule grer.

Mund og knurhér markeres med chokolade.
Manke laves med karamelsnarebénd.

———




MARCIPANBROD

ODENSE Mandelrémasse 66/34
ODENSE Sprejteklar Nougat eller Rémasser
ODENSE Chokolade merk

Mandelrdmasse sprajtes ud med ODENSE Dylle.
Steengeme skaeres i passende leengder, dyppes i
chokolade og dekoreres efter fantasien.

Marcipanen kan eventuelt sprajtes i staenger med
ODENSE Snabeltylle og en stribe sprejteklar nougat
eller rémasse sprejtes midt pd&. Dyppes i chokolade og
dekoreres.




PRALINER

ODENSE Chokolade, mark, lys, hvid
Fyld til praliner: ODENSE Rémasser, trafler eller
fyldninger.

MARCIPANFIGURER

Marcipanfigurer kan laves efter tegninger fra Odense
Marcipan eller i fri hand. Kontakt din Odense
Fagkonsulent for naermere vejledning.
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2200 g
200 g
100 g
300 g

2 stk.
500 g

2000 g
500 g

ODENSE Mandelr@masse 66/34
perlesukker (evt. almindelig sukker)
lys sirup

vand

vaniliestang

past. aeggehvider

ODENSE Chokolade mark

kakaosmar

Mandelrédmasse rulles ned p& 5 mm og stikkes ud

med rund udstikker nr. 6 (ca. & 5 cm).

Sukker, sirup og vand blandes og varmes op fil
120° C. Komene af vaniljestzengerne tilsaettes eller
noget vaniliesukker koges med i lagen.

A.ggehviderne piskes til /2 volumen ved middel
hastighed og den varme sukkerlage filsaettes i en lang,
tynd stréle, der laber langs kanten pa kedlen.

Pisk cremen feerdig ved lav hastighed i ca. 30 min.
Den skal veere helt kold, for den er klar.

Hvis der enskes en mere fast skum kan der filseettes
125 g sigtet flormelis efter piskning — vendes

i med h&nden. Cremen sprajfes i foppe p&
marcipanbundene, ca. 15 g creme pr. stk.
Kyssene dyppes i mark chokolade.

Marcipankys kan szelges i butik ved12° C i 2-3 dage.
Tips: Marcipanbundene med creme kan opbevares

pé& frost op il 3 uger. De dyppes i mark chokolade
efter behov.



NYTARSUR

Kransekagemasse: Se grundopskrift

Kransekagemasse sprejtes ud i steenger.
Ringene til uret formes efter rund udstikker
nr. 7 til fod og rund udstikker nr. 10

fil urskive. Bages ved 230° C i /-8 min.
Efter afkeling sprejtes ringene med glasur,
samles og pynfes efter egef anske.
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GRUNDOPSKRIFTER

Borgmestermasse

5000 g ODENSE Bitter OO eller Bitter Brun
5000 g sukker

5000 g margarine

Florentiner
500 g ODENSE Mandelflager
500 g sukker
250 g reremargarine
250 g glukose
50 g hvedemel

Ingredienseme arbejdes sammen, rulles ud i steenger
og skaeres i skiver & ca. 40 g. laegges pd plader
som smakager eller i silikoneform & 11 cm. Trykkes
ud. Pladerne skal ikke fedtes. Skal florentinerne vaere
tykkere, filszettes mere mel.

Fledecreme
4 . vand

1600 g cremepulver
1 ltr. ODENSE Erlet
3 lir. piskeflede

Vand og cremepulver piskes op til den er glat.
Erlet piskes op i kedlen, dernzest tilsaettes fladen og
piskes med op. Fledeskummet vendes op i cremen.

Fledeskum
1 ltr. ODENSE Erlet
3 lir. piskeflede

Erlet piskes op i kedlen, derneest tilsaettes fladen og
piskes med op.

Fragilité
1000 g ODENSE Bitter OO
600 g past. seggehvider

1000 g past. seggehvider
1500 g sukker
500 g flormelis

150 g ODENSE Mandelflager

Bitter OO og seggehvider arbejdes sammen pd& bordet.
A.ggehvider og sukker piskes op og tilsasttes flormelis.
M@ ikke piskes for fast/kort. Den bladgjorte masse
maenges forsighigt sammen med de piskede hvider/
sukker.

Massen fordeles p& 5 bunde & 900 g, smeres ud i
pladens bredde og drysses med mandelflager. Bages
ved 180° C i 2225 min.

Straks effer afbagning fiemes bundene fra bagepladen
og saettes pd frost 2-3 timer. Nar bundene er godt
kolde, tages de ud fra frost og siliconepapiret fijernes
straks.

Kransekagemasse
5000 g ODENSE Kranse XX
2000 g sukker

450700 g past. seggehvide

Lagkagebund

3000 g post. heleeg

2000 g sukker

1500 g hvedemel
500 g karfoffelmel
20 g bagepulver

Sukker og aeg piskes varm og kold. Mel, kartoffelmel
og bagepulver sigtes og maenges forsigtigt i. Dejen
afvejes med 1000 g pr. bund og smeres ud i pladens
bredde. Bages ved 230° C i /-9 min.



Linsedej
5000 g hvedemel
3325g rullemargarine
1700 g flormelis

575 g hele past. zeg
100 g bagepulver

Makronmasse
1000 g ODENSE Kranse XX
2000 g sukker

500 g past. seggehvide

Mazarinmasse

5000 g ODENSE Bitter 00
5000 g sukker

5000 g reremargarine
4000 g hele past. zeg
800 g hvedemel

Bitter OO og sukker rares sammen, tempereret
rgremargarine filsseftes. A ggene filsaettes lidt ad
gangen og il sidst filssettes melet.

Omslagsmarcipan
5000 g ODENSE Bitter 00
5000 g flormelis
1000 g glukose

Omslagsmarcipan luksus

10000 g ODENSE Mandelrdmasse 66/34

5000 g flormelis
800 g glukose
25 g rom

Smarcreme

350 g vand

1500 g sukker

450 g past. seggeblommer
25 g vaniliesukker

1500 g usaltet smar

1500 g reremargarine

Vand og sukker koges op, mens aeggeblommerne
piskes. Den kogende sukkerlage tilsaettes
seggeblommerne og massen piskes kold. Tempereret
margarine og smer filssettes og smarcremen piskes pd
fuld volumen.

Toscamasse

750 g flede
500 g sukker
500 g smer

250 g glukose
250 g honning

Koges i 20-22 min.

600 g ODENSE Hasselflager

400 g ODENSE Mandelsplitter

400 g hele ubehandlede hasselnadder
400 g hele ubehandlede mandler

Blandes i massen og ristes med i 1 min. Kales lidt of,
inden det lsegges p& bunden.
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