]UL & NYTAR
ODENSE MARCIPAN
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— SAMT OPSKRIFTER INSPIRERET AF VINDERNE FRA KONKURRENCEN
OM DANMARKS BEDSTE KRANSEKAGE.
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JULEKONFEKT

Bring konfekten helt frem pa disken eller i montren
i hele julemaneden. Frist med smagsprgver og seelg
den hjemmelavede julekonfekt i ODENSE Tinaeske.

God service for dine kunder/gaester og mersalg for dig.

Bland de saltede peanuts/mandler i.
. Heeld massen over marcipanen og smer den jeevnt ud.
~ Seet pa kel i ca. 30 min,, eller indtil den er fast.
Tag ud fra kel og vend ud af kantpladen.
Temperer mgrk chokolade og sm@r over marcipanbunden.
Skeer ud i gnsket konfektstgrrelse, fx 3 x 3 cm.

Rul marcipanen ned pa 5 mm, og leeg i en kantplade med
bagepapir.

Smelt nougaten ganske let og temperer de 1.000 g lys
chokolade. Bland det sammen.

: ODI:ENSE Mandelsplitter, ristede . Bland mandelsplitter og kaffe latte-pastai.
Kaffe Latte Macchiato Pasta/Frysetarret kaffex Det seetter sig hurtigt grqndet vandindholdet | pastaen.
j : Haeld massen over marcipanen og smer den jeevnt ud.
lys chokolade

Seet pa kgl i ca. 30 min., eller indtil den er fast.
Tag ud fra kel og vend ud af kantpladen.

*Frysetgrret kaffe kan anvendes i stedet for i
e ot i T ettt ket o . Temperer lys chokolade og smgr over marcipanbunden.

smag chokoladeblandingen til med pulveret. . Skeer ud i gnsket konfektstgrrelse, fx 3 x 3 cm.

Tilbyd fx bestilling af konfekt,
til de mange, der har sveert ved at na det selv.
Tilbyd aesker med 24 stk. til kalenderpakker
eller en mindre portion. Konfekten kan laves i
flere varianter med fx hasselngddeflager og
maelkechokolade, eller pistaciengdder
og hvid chokolade.

Seelg som sampak i ODENSE Tinaeske med
aeskeindlaeg til i alt 18 stk. (2x9 stk.).



DANMARKS BEDSTE KRANSEKAGE 180 STK.

DEN MED NOUGAT

Inspireret af vinderen af konkurrencen om Danmarks Bedste Kransekage 2023
Ronja Maluna Sommer, TAFFELBAY

KRANSEKAGEMASSE
5.000g ODENSE Kranse XX Kranse XX, sukker og honning rgres sammen.
2.000g sukker Zggehvider tilseettes lidt ad gangen.
300g honning Massen saettes pa kgl i min. 1 dggn. Sprgjtes ud i lange steenger med ODENSE

Trekant tylle nr. 1. Tag 800 g fra til passionskransekage.

700 ast. a2ggehvide
S 29 Steengerne fryses og skeeres i 12 cm lange stykker, som drejes til ringe.

FYLD
800g feerdigrort kransekage- Bland puré i kransekagemassen og sprgjt ca. 4 g i hver kransekagering,
masse sa de far en bund.
145g Passionsfrugt pure Bag kransekagerne ved 210° C i 10-12 min. Tryk bunden ned sé& snart kagerne

1.000g ODENSE Sprgjteklar Nougat kommer ud af ovnen og sprgjt ca. 5 g nougat i hver. Lad kagerne kgle af.

GLASUR
400g flormelis Rgr en fast sprgjteglasur og sprgjt kransekagerne fint op.
80 g past. aggehvide
KARAMEL
800g sukker Smelt sukker til en gylden karamel, i en stor gryde. Kog flade og Passionsfrugt
480¢g piskeflode puré op, hver for sig. Tilseet fgrst den varme passionsfrugtpure til karamellen

og derefter den varme flgde. Kog karamellen til 110° C og tag den af varmen.

400g Passionsfrugt puré Tilseet smgr og salt. Lad karamellen kgle helt af, inden den fyldes i

8g salt kransekagerne.
160g smor
PYNT
800g merk chokolade Temperer chokoladen og smgr den ud pa et stykke bagepapir, som har veeret
2g ODENSE Bronze Stav krgllet helt sammen, for s& at blive glattet ud igen.

Lad chokoladen saette sig og treek bagepapiret af. Pensel med bronzestgv pa
siden, der vendte mod bagepapiret. Knaek sma stykker af chokoladen og pynt
kransekagerne. Pynt evt. ogsa med tgrrede spiselige rosen- og jasminblade.

PRASENTER

DINE KRANSEKAGER |

ODENSE TINASKE SORT.

STIL DEN PA DISKEN ELLER I EN MONTRE.

Loft salget med enkle, laekre smagsprever, der vaekker
appetitten hos dine kunder. Husk “smagsprgveskiltet”.
Seelg enkeltvis, som prisvenlig sampak eller

som ja-tak-tilbud.



DANMARKS BEDSTE KRANSEKAGE 190 STK. 24 STK./192 PORTIONSKAGER

NYTAR ARETS NYTARSDESSERTKAGE

Inspireret af vinderen af tredjepladsen i konkurrencen om Danmarks Bedste Kransekage 2023 ODENSE MARCIPAN gnsker alle et godt nytar med denne
Mette Sophie Olsen, Conditori La Glace smagfulde og farverige dessertkage
KRANSEKAGEMASSE SOLBAR GELE NODDEBUNDE KARAMELCREME SOLBARMOUSSE
3.600g ODENSE Kranse XX 600g Solbeer puré - optget 1.700g past. aeggehvide 920g sukker . 54g husblas (27,bl.)
2.000g flormelis 180g vand 2.050g sukker 530g past. &ggehvide 1.460 g Sglbaer B
7209 past. aqgehvide 180g  sukker 2.125¢g ga?ki,\e‘gg Hasselngdder, 1.350g smgr, blgdt 150g Citron puré
2.400 g mgrk chokolade - smeltet 9g citronskal, revet . 1.350g ODENSE Troffel med 3.5009 flpde
\ 170g Maizena karamelsmag 525¢g flormelis
. 8,5g Textura Citras
Kranse XX og flormelis rgres sammen. 16g salt
Zggehvider tilsaettes lidt ad gangen. 8,59 Textura Gellan
Chokoladen tilszettes og massen sprgjtes ud Kog alle ingredienser op og lad koge et par minutter. Pisk hviderne stive sammen Pisk seggehvider og sukker over Leeg husblas i blgd i koldt vand.
med ODENSE Snabeltyl, med det samme. Kl geléen af. Blend den afkalede gelé glat. (r)ngegasltuikker. Vend ngdder, maizena vandbad til 65° C. Varm solbzerpuré og citronpuré op
Veer OBS pa at konsistensen er blgd, sa leenge . A . ’ Haeld massen i en kedel og pisk og smelt husblas heri. Lad det kgle
chokoladen er varm. Massen seetter sig efter Srait SOl e R R [l Vej 125 g af i teerteform @18 cm den, til den er luftig og afkglet. af til ca. 45° C.
kort tid ved stuetemperatur. Steengerne bages ved 200° C i 10-12 min. Steengerne rettes op med eller fedtsprayede kageringe @16 ! ; )
det Samr T e e el cm og bag ved 175° C i 18-20 min. Tilsaet smer og troffel af flere Pisk flade og flormelis til let skum
omgange og pisk godt igennem til og vend det med solbaerpuréen.
PYNT cremen er helt let og luftig. Pas pa den ikke skiller pga. det hgje
syreindhold.
2.300 g ODENSE Chokoladetrgffel Mgrk
10g ODENSE Guld Stov SAMMENLAEGNING PYNT
Skeer de afkglede kranskagesteengeri 7 cm Seet plastfolie i 24 kageringe 116 cm og 7209 KlardeltiAteeE )
laeg en ngddebund i. 3.000g ODENSE Overtraeksmarcipan Neutral

og pynt med chokoladetrgffel.
Fordel 150 g karamelcreme pa hver af ngddebundene

og lzeg en bund mere pa. Smgr gelé pa toppen af kagerne.
Gem evt. rester af creme, til at smgre op med.

Drys til sidst med guldstgv.

Rul overtrasksmarcipanen ned pa 2,5 mm og rul marcipanen

Fordel solbsermoussen ovenpa og frys kagerne. med mgnstret kagerulle.
Smagr de frosne kager op med resten af karamel- Skeer band pa 52 x 5,5 cm.
cremen.

Flyt bAndene over pa en bageplade og breend dem med en
gasbraender.

Leeg marcipanbandene om kagerne med det samme.

Pynt evt. med frysetrgrret hindbaer og terrede kornblomster.




Paplr | Stetter
ansvarligt skovbrug
FSC® C112664
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