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TROFFELKUGLER

(180 STK))
HVID TROFFELKUGLE M@RK TROFFELKUGLE Chokolade Pastil mark eller
Overtraek merk ved at dyppe
1500 g ga]?siﬁi dChokolade 2000 g IO)a])sl;?ﬁ\TIiEglr(}]{hokolade eller rulle dem i handen. alt
' flad
1/21 piskeflade 11 piskeflade s VL1 O e

gnsker.

50g honning Troffelkuglerne rulles i

Floden koges op og heldes

Flede og honning blandes over chokoladen. Det omrores ~ Kkekaopulver efter sidste
og koges op. Heeldes over til chokoladen er smeltet og gang overtreek.
chokoladen og omreres til det stilles til heerdning til
chokoladen er smeltet. Stilles dagen efter. -
til heerdning til dagen efter.

Treflen formes til kugler, evt. OBS:
Formes til kugler, evt. med en  med en portionsske. Troffel- Troffelkuglerne skal
portionsske. Treffelkuglerne kuglerne overtraekkes med overtraekkes 3 gange,
overtreekkes med tempereret tempereret ODENSE for at lukke troflen
ODENSE Chokolade hvid eller inde og opné en
Overtraek hvid ved at dyppe holdbarhed
eller rulle dem i hénden. op til 3 uger.
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MARCIPAN SNITTE
PRALINES

BUND M@RK CHOKOLADE- »
ODENSE Kranse Mandel XX~ ROFFEL (3 FORME) " ..
rulles ned p4 3 mm og skeeres 1000 g  merk chokoladetroffel, l -
ud til formen. Til en form pé se opskrift ved - ﬂ
ca.12 x 46 cm beregnes 120 g troffelkugler ‘
marcipan til bunden. 260 g smer (tempereret) P
1spsk rom .
KOKOS MED R@DT ;
(2 FORME) Smer og rom blandes 1 choko-

lade troflen og fyldet fordeles
700 g ODENSE Chokolade pé marcipanbunden.

Pastil hvid
300g kokosmel, groft Nar treflen er haerdet, vendes
200g terrede tranebeer det ud af formen og marcipan-

Chokolade smeltes og kokosmel Punden smeres med merk

samt hakkede tranebzer blandes Chokolade. Inden chokoladen
i og fordeles pa marcipan heerder helt, skaeres snitterne ud

bunden. i stykker pd ca. 2x 2 cm.

Nar fyldet er haerdet, vendes det
ud af formen. Marcipanbunden
smeres med mark chokolade og
inden chokoladen heerder op,
skaeres snitterne ud i stykker pa
2x4cm.

MANDEL-NOUGAT
(1 FORM)

200g ODENSE Mandel-
flager

200 g ODENSE Chokolade
Pastil lys

200 g Odense Nougat 1

Mandelflagerne ristes.
Chokolade og nougat smeltes
sammen og mandelflagerne
vendes i. Nougat blandingen
smeres pa marcipanbunden og
der drysses med ristede mandel-
flager gverst.

Nér fyldet er heerdet, vendes

det ud af formen og marci-
panbunden smeres med merk
chokolade. Inden chokoladen
heerder helt op, skaeres snitterne
ud i stykker pé ca. 2 X 2 cm.
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FYLDTE PRALINES

_ Chokoladeforme i gnsket stetrelse og udformning fyldes med mork, lys eller hvid
chokolade efter gnske. Nar chokoladen er haerdet op, fyldes den gnskede fyldning
1 chokoladerne og pralinerne lukkes med samme chokolade og stilles til heerdning.
Veer opmaerksom pa, hvordan pralinéerne opbevares, sa de ikke bliver gra.

LAKRIDSFYLDNING
(CAT10STK)  ©.

400 g sukker

200 g glykose
20g honning

200g vand

Ingredienserne blandes og
koges op til det er gyldent.

1stg. vanilje (kun kornene
fra stangen)
30g kakao
30 g lakridspulver
100g smer
300 g piskeflede
100 g  sukker

Ingredienserne kommes i en
gryde og koges op. Heeldes i
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- MARCIPAN-AMARENABAR
(CA. 215 STK)

500g ODENSE Kranse
Mandel XX
125 g amarenabeer, drenet
1256 g amarenaber lage
50g cognac
ca.b00g gele

Amarenabeer hakkes og
blandes i marcipanen sammen
med lagen og cognac.

Gele tilseettes indtil kon-
sistensen af marcipanen er
sprojteklar.

Marcipanen sprojtes i
chokoladerne og de lukkes
med chokolade.

sukkerlagen og det rgres til en

ensartet fyldning.

Stilles til afkeling og sprojtes
i chokoladerne. Kan evt.
tilseettes lidt saltflager.

NOUGAT-HASSELNZDDER

"‘ODENSE hasselngdder,

hakkede
ODENSE Nougat 1
eller Sprojteklar nougat

De hakkede hasselngdder
ristes 1 ovnen og afkales.
Lidt hasselngdder fordeles
1 chokoladestykkerne og de
fyldes op med nougat.

CHOKOLADE TIL PRALINES

1000 g ODENSE Chokolade
Pastil merk, lys eller

hvid

ODENSE Kakaosmar
Pastil
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Personligger paskeseg
med navne og hilsen mod
bestilling.




CHOKOLADE-JORDBAR

'gRTE

CHOKOLADE BUND
(7 KANTPLADER = 35
TER A @14 CM)

g ODENSE Bitter 00

500 g sukker

2600 g past. ®ggeblommer

1500 g past. heleg

1250 g  smer eller
Igremargarine

1500 g ODENSE Chokolade
pastil merk

1500 g  sukker

1500 g past. ®eggehvide

1000 g
150 g

hvedemgl, sigtet
kakaopulver, sigtet /

I:
Bittermasse og sukker rores
sammen og eeggene tilsettes
lidt ad gangen. J

Chokoladen smeltés 0g Smar-
ret/margarinen tilseettes
chokoladen og det reres
sammen. Manges derefter i
massen.

Sukker og eeggehvide piskes
op til marengs i en kedel og
meenges i massen sammen
med sigtet hvedemel og
kakaopulver.

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

JORDBARCREME
2500 g Frosne jordbeer
1000 g  sukker
10bl  husblas
1000 g piskeflede

Beerrene rasyltes med sukker
drysset over. Koges op, afkgles
0g blendes.

1000 g jordbeer puré blandes
med den udblgdte og smeltede
husblas. Puréen vendes i 1000
g let pisket fledeskum.

OBS: Frugtpuréen skal an-
vendes indenfor f& dage og
opbevares pa kol

CHOKOLADE TIL SPRAY
400 g ODENSE Chokolade
Pastil mark
150 g ODENSE Kakaosmar
pastil

Chokolade og kakaosmer
pastiller varmes op til ca. 35°
0g sprayes pa de frosne kager.

TARTE

Chokoladebunde udstikkes
med en ring pa @ 14 cm.

150 g jordbeercreme pr. bund
smores pa halvdelen af
bundene.

Den anden bund leegges oven
pa cremen og kagen smeres
op i kanten og péa toppen med
jordbaercreme og stilles pa
frost.

Teerterne sprayes med maerk
chokolade direkte fra frost og
pyntes feerdig til salg eller
opbevares pa frost.

Teerter med chokolade spray
skal tas op pa kel, for at undga
kondens.




DEKORATION

Kakaosmer blandet med gren chokoladefarve pensles pa et
stykke plast og haerder op. Hvid chokolade eller overtreek smeres
pé kakaosmerret og haerder op. Til sidst smeres merk chokolade
pa, for at forstaerke chokoladen, og lige inden heerdning udskeeres
chokoladen i gnsket hgjde og bredde.

Pynt med friske jordbeer og handsprgjtet chokoladeasg.



Tilbyd marcipanseg
og skab ekstra
salg til paske
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