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enserne til en crumble og
1 bageplade med bagepapir.

ken koges op. De @vrige ingredienser
let sammen, 0g den varme maelk
ttes lidt ad gangen. Haeld cremen

e i gryden, og kog op mens der piskes.

Se opskrift pa naeste side.
Der skal bruges 1/3 af opskriften til 20 kager.

7 stk. gko. blommer skaret i tykke skiver
ffinsforme eller dybe gummiforme,

Og crumble i bimden 359

“_i,car 20-25 min. Vendes
4 kagen er helt kold.
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750 g ODENSEQkoIogi*marapan ﬂ H hy

’
360g ogko. rersukker Pl
5009 oko. bladt smprd h‘ ¥
420g oko. g fal l

‘ »

240g oko. mel

300g oko. aeggehvide_‘ L
300g wko. rersukker {_ 3
3-4 store gko aebler-~ skn{aell
og skaret i tern
% okologisk citron
- saft og skal = &)
1stilk rosmarin, ekologisk
- finthakket
100g @ko. grov rarsukk

Rer marcipan med rgrsu
og tilseet smorret af flere
gange. Tilseet heréfter &g a
omgange ogtil sidst mel
ggehvider og rerstkke
Iuftig marengs og ve d
mazarinmassen.

Fordel deJen i en gastrob
bagepapir og fordel aebF
vendt med rosmarin, citfonsa
skal, over kagen. Tryk aeblel
ned i dejen, og drys med r
Bages ved 175° Cica. 45,
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varm kniv, sd chokoladen
ikke spraekker.




KARAMELSNITTE (1 KONFEKTBAKKE)

1509 oko. flade
1509 @ko. rersukker
759 gko. lys sirup
509 oko.smer
1g havsalt
1/2g oko. stedt nelliker
11/2g @ko. stedt kardemomme
11/2g oko. stedt kanel

Kog alle ingredienser til karamel-
len, undtagen krydderier, op til
1220 C. Ror krydderierne i nar
karamellen er kogt feerdig.

-

400g ODENSE @kologisk marcipan
200g ODENSE @kologisk Fairtrade chokolade
ODENSE Guldstgv

Del marcipanen i 2 stykker, og rul til 4 mm i tykkelsen.
Laeg det ene stykke marcipan i konfektbakken. Fordel den
varme karamel herpa, og laeg det andet stykke marcipan
ovenpa. Afkel konfekten og vend den ud af bakken.

Smgr et tyndt lag chokolade pa undersiden og lad det
seette sig. Vend konfekten om, og fordel et tykkere lag
chokolade pa toppen. Sigt guldstgv over konfekten
inden chokoladen saetter sig.

 TROFFELONFEKT (20 STK.

'200g oko. flede
200 g ODENSE @kologisk
. Fairtrade chokolade

150 gt ‘@ko. smer

ODENSE @kologisk
marcipan

ODENSE @kologisk

- Fairtrade chokolade

3009

ODENSE Bronzestov

Kog flade op og hzeld over den finthakkede chokolade.
Omreres til al chokoladen er smeltet. Smarret rores herefter
ud i treflen. Lad treflen hvile et par timer ved stue-
temperatur.

Rul marcipanen ud til ca. 1,5 cm i tykkelsen, og stik ud
med en rund udstikker pa 3 cm i diameter. Dyp de runde
marcipanstykker i den tempererede chokolade, og sprejt
troflen pa toppen.

Pynt evt. med kakaonibs vendt i bronzestov.



MODERNE KRANSEKAGER

ANANAS BROKEN GEL

330g gko.ananaspuré Rer marcipan
130g  oko. rersukker vaniljesukk '
40g saft af gko. citron
49 Gelan
49 Citras 5

BANAN BROKEN GEL

2509 oko. bananpuré
80g vand
409 saft af gko. citron
100g oko. rersukker

bages ved 210
evt. op med skra
efter de er ko

49 Gelan
49 Citras .
¢ PRIl
Ingredienser til ananas eller banan . Skaer kranse&
broken gel blandes sammen iengryde, ~  dypendemei

og koges op under omrering.Skal 1 ‘pynt med an:
koges igennem ca. 2 min. (lav en test | 9*' VISt 7y it
pa bordet). Seettes derefter pa kel til. ,-' |
det er helt stift. Blendes glat for brug. = -

GRUNDOPSKRIFT (25 STK.)

1000g ODENSE @kologisk marap
200g oko. rersukker
159 oko. vaniljesukker
90g oko. eggehvide

Opbevar de ferdige
kransekager pd frost. To
op i %2 time, pynt

1259 ODENSE Hvid overtrak og server.

1259 ODENSEMorkovertrek = | n.






ettt RANSEKAGEHJERTER

"-:3 gangsmade og ! "
" '; afpyntning pa vores i '+
i hjemmeside -www. i S8 & CHOKO DECREME
i % odense-foodservice. dk._:" ‘h"',» " 1000 g ' eko. flade
e N _ _M“ p 3-400g ODENSE Chokolade Pastil

Wl ety * hvid, lys eller mork
‘.'};- \ Kog flede op og hzeld over chokoladen.
s Rer til chokoladen er helt smeltet, og

_ st pa kel natten over.

" KRANSEKAGEMASSE (TIL EN PLADE)

¥ W\ 1000g ODENSE @kologisk marcipan
. 2509  oko. rersukker
.1+,90g  oko.zeggehvide

f
d _“‘ |B‘|hnd ingredienserne til en fast kransekagemasse.
Fordel massen mellem to stykker bagepapir, og rul
- 'massen ned til 10 mm. Leeg pd bageplade og szt
: .-"- ‘ -pé frost ‘gerne natten over.

1A -"Brcrg en hjerteformet udstikker og stik hjerter ud
i pa den frosne kransekage. Flyt over pa en bage-
plade med bagepapir og bag ved 200° Ci ca.
10—\1'2 ih. Rul evt. rester af kransekagemassen

ud igen; 0g opbevar pd frost, til den naeste kage.
Chokoladecremen piskes op til en fast creme inden
brug. Pynt med dutter af chokoladecreme,
fx marengs, friske beer, spiselige blomster,
sukkerperler mm. - slip fantasien lgs og server
flotte hjertekager.
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