Cilona)

Professionel

Inspiration til Halloween

Halloween Tarte

med blodappelsinmousse og sprode graeskarkerner

En uhyggeligt leekker taerte med en hasselngddebund med marcipan og sprede sukkerristede
graeskarkerner med blgd nougat. Fyldet bestar af en smagfuld frugtfyldning fra IGOS og en luftig
blodappelsinmousse, der giver et friskt og intensivt twist.

Teerten er bekleedt med ODENSE Overtraeksmarcipan Sort, sprayet med White Velvet Spray for en
"gadefuld” finish — og dekoreret med sma spggelser, der ggr den perfekt til Halloween!
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TIP: >
< Halloween teerten kan ogsa dekoreres med ODENSE ' -

Overtraeksmarcipan Orange og sprayes med Black Velvet Spray. .
» Teerten kan ogsa laves i kantramme og salges som tapaskager!

< Varier fyldet og brug f.eks. IGOS Fruit Filling med blabzer,
rabarber, &ble eller hindbaer for forskellige smagsvarianter.
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SCAN QR-koden - og fa opskriften p& den "uhyggeligt” laekre Halloween tzerte.

Odense Marcipan A/S — Toldbodgade 9-19 — 5000 Odense C — +45 63 11 72 00 - www.odense-professionel.dk
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Spogelses-Sarah Bernhardt

med kransekagebund og blodappelsincreme

En lille nem, laekker og kreativ Halloween-variant af den klassiske Sarah Bernhardt-kage. Her far
du en leekker kransekagebund med smag af appelsin, toppet med en cremet blodappelsincreme
og overtrukket med hvid overtraek.

Kagerne pyntes som sma "spggelser”. Brug ogsa ODENSE Overtraeksmarcipan Orange for et
farverigt udtryk — perfekte til bade bgrnefest og voksenhygge i den (u)hyggelige saeson!

TIP:

Brug ODENSE miniplader for en mere rationel
produktion — sa kan du nemt dyppe 12 kager ad
gangen og fa et ensartet og flot resultat.
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