rkla VORES PASSION, DIN SUCCES

I UDVIKLET AF CBP'S FAGKONSULENTER

FYLDTE PASKE/G

Inspiration til smagfulde paskeseg med Irca fyldninger
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BASISOPSKRIFT MARCIPAN TIL PASKE/G 800 6

744 g OM Mandelrdmasse Valencia (35275)
56 g Invertsukker med 20% honning (27600)

Valenciamasse og honning/invert sukker zeltes sammen og
deles i 20 dele, som trilles til kugler.

20stk.a60g

HASSELNODDECREME

800 g Marcipan til paskeaeg - basisopskrift
100 g Irca Cream Crunchy Gianduja (36706)
300 g Irca Chocosmart mark (36701)

2 g OM guldstev (46217)

Lav et hulrum i hver marcipankugle og sprgjt Irca Crunchy Gian-
duja i. Du kan med fordel tilseette 30% smeltet mark chokolade
og lade den seette sig lidt, inden fyldet kommes i.

Tril zeggene pa eeggerulleren og lad dem tarre i et degn. Ag-
gene dyppes i Irca Chokosmart maerk og dekoreres med sigtet
kakao og guldstav.

20stk. 260 g

PISTACIE 0G KARAMELCRUNCH
800 g Marcipan til paskeaeg - basisopskrift
70 g Irca Cream Pistachio (36704)
30 g Veliche chokolade hvid 30% (32242)
300 g Irca caramel crumble (36700)
15 g Pistachiekerne hele (28086)

Irca Cream Pistacio og smeltet hvid chokolade blandes. Pistacie-

kerner ristes og hakkes og tilseettes i chokolade. Massen keles
ned og skeeres evt. ud. Lav et hulrum i de 20 marcipankugler og
kom pistaciefyldning i. Hullet lukkes omhyggeligt. Tril 22ggene
pa aeggerullere og lad dem terre i et degn.

/A ggene dyppes i karamel crumble, som er lunet i mikroovnen
til ca. 30-32°C. Dekorer ;eggene med pistaciefyldning (samme
som indleeg i paskeaeggene)
med en sprejtepose.
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TIP!

Aggene skal

opbevares pa kel
for at fa en fast
overflade.

20stk.a60 g

SALTKARAMEL 0G HINDBAR

800 g Marcipan til paskeaeg - basisopskrift

100 g Irca cream saltkaramel (36705)

300 g Valrhona Inspiration Hindbaer (32772)
2 g OM stev rosa (46273)

Lav et hulrum i hver marcipankugle og sprgijt Irca cream saltkara-
mel i. Hullet lukkes omhyggeligt. Tril eeggene pa seggeruller og
lad dem terre i et degn.

Temperer Valrhona Inspirationhindbeer, dyp eeggene i chokola-
den og drys rosastgv pa, inden
chokoladen seetter sig.

20stk. a 60 g

PASSIONSCHOKOLADE
800 g Marcipan til paskeaeg - basisopskrift
100 g Irca cream Tropical (36703)
300 g Valrhona Inspiration Passion (32770)
400 g Irca Mirabella hvid creme (36716)
1/4 stk. Gul Power Flower brik (29113)

Lav et hulrum i hver marcipankugle og sprgjt Irca Crunchy
Tropical i (kan evt. blandes med 30% hvid chokolade og skeeres
ud efter at have veeret pa kal). Hullet lukkes omhyggeligt. Tril
@ggene pa eggeruller og lad dem tarre i et dagn.

A ggene dyppes i smeltet Valhrona Inspiration Passion og

dekores evt. med gul Power Flower farve blandet op i hvid
chokolade.
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