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Halloween Tærte 
med blodappelsinmousse og sprøde græskarkerner
En uhyggeligt lækker tærte med en hasselnøddebund med marcipan og sprøde sukkerristede 
græskarkerner med blød nougat. Fyldet består af en smagfuld frugtfyldning fra IGOS og en luftig 
blodappelsinmousse, der giver et friskt og intensivt twist. 
Tærten er beklædt med ODENSE Overtræksmarcipan Sort, sprayet med White Velvet Spray for en 
”gådefuld” finish – og dekoreret med små spøgelser, der gør den perfekt til Halloween!

SCAN QR-koden – og få opskriften på den ”uhyggeligt” lækre Halloween tærte.

TIP:
 Halloween tærten kan også dekoreres med ODENSE 

Overtræksmarcipan Orange og sprayes med Black Velvet Spray.
 Tærten kan også laves i kantramme og sælges som tapaskager!
 Varier fyldet og brug f.eks. IGOS Fruit Filling med blåbær, 

rabarber, æble eller hindbær for forskellige smagsvarianter.
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Spøgelses-Sarah Bernhardt
med kransekagebund og blodappelsincreme
En lille nem, lækker og kreativ Halloween-variant af den klassiske Sarah Bernhardt-kage. Her får 
du en lækker kransekagebund med smag af appelsin, toppet med en cremet blodappelsincreme 
og overtrukket med hvid overtræk. 

Kagerne pyntes som små ”spøgelser”. Brug også ODENSE Overtræksmarcipan Orange for et 
farverigt udtryk – perfekte til både børnefest og voksenhygge i den (u)hyggelige sæson!

SCAN QR-koden – og få  opskriften på de lækre Sarah Bernhardt spøgelseskager.

TIP:
Brug ODENSE miniplader for en mere rationel 
produktion – så kan du nemt dyppe 12 kager ad 
gangen og få et ensartet og flot resultat.
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