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Solbzer gateau

Tre saffige marke bunde adskilt af solbaerfyld og nougat ganache. Daekket med frisk solbaer-
creme og smukt dekoreret.

500 g dej til merke bunde vejes af i Flexipan nr. 388 og bages ved 160° C i 50-55 min.

Efter bagning og afkeling deles kagen i tre lige store bunde. P& nederste bund smeres et lag
Odense Chokolade Traffel (15 g), og herpd smeres et lag solbeermarmelade/solbaerkompot
(30 g), og il sidst sprajtes et lag nougat ganache pd (80 g). Bund nr. to leegges pd, smares
med ef lag solbsermarmelade/solbaerkompot, nougat ganache péferes og der afsluttes med
bund nr. fre. Kagen smares op med et lag solbaercreme (ca. 150 g), og pyntes af efter eget
anske.

Byg geme 4 eller 5 lag pd dine tall cakes. Det vil skabe endnu mere elegance opmaerksomhed.
Tip

Nar kageme szetfes i ovnen, kan der p& en af pladerne szettes en folieform med en halv liter
vand i. Det medvirker til at kagerne bager flot og jsevnt op, uden at springe p& midten.
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" Udvid dit kagesortiment med mere igjne-
faldende kager. Hemmeligheden er mere
hojde, flotte farver og nem hjemmelavet
pynt, der ligner en million. Det giver vario-
tion, blikfang og merveerdil




Mocca gateau

Tre saftige merke bunde adskilt med Mocca Sarah Bemhard Creme. Daekket med laekker Moc-
cacreme og smukt dekoreret.

500 g dej til kagebunde med valnadder vejes af i Flexipan nr. 388 og bages ved 160° C i
50-55 min.

Efter bagning og afkelning deles kagen i tre lige store bunde. P& nederste bund smeares ef lag
Odense Chokolade Treffel (15 g), og ovenpd sprgjtes ef lag Mocca Sarah Bernhard creme (50 g).
Dette gentages med bund nr. to, og der afsluttes med bund nr. tre. Kagen smares op med
Moccacreme (ca. 150 g), og pyntes af efter egef anske.

Tip
Nar kageme szettes i ovnen, kan der p& en af pladerne szettes en folieform med en halv liter
vand i. Det medvirker til af kagerne bager flot og jsevnt op, uden at springe pé& midten.

Tall cakes er en af de nyeste trends inden for kageverdenen. Inspirationen
kommer fra USA, hvor cafeer, bagerier og sociale medier oversvemmes af
imponerende hgije kager i flotte farver, der i den grad vaekker opsigt pd sével
disken som online. Ideeme til pynining og indhold kan vaere mange. Her fin-
der du inspiration til at komme i gang og f& spaendende fornyelse i din butik.




Fordrskage

Saftig kage med hindbzerfyld og fromager. Dekoreret og toppet med fromage samt farverig
marcipankant.

2500 g dej fil lyse kagebunde haeldes i en kantplade foret med siliconepapir og
bages ved 180° C i ca. 18-20 min. Né&r bunden er kalet af, vendes den ud af
kantpladen.

1 bund [ca. 140 g) smares med et lag hindbaermarmelade (40 g) og et lag
Credi®Fond Hindbzer (200 g) sprejtes pd. En bund leegges ovenpd (140g). Nou-
gat ganache (70 g] eller Credi®Fond Cocoa (60 g) smares pd toppen og med
stiemetylle @10 mm sprgjtes en kant, som vist pd billedet.

Efter afkeling stikkes bundene ud med en metalring @14 cm. (Det bedste resultat
opnds ved at stebe kagen i en ring @14 cm.).

Odense Overtraeksmarcipan Gren (120 g) rulles ud i 2,5-2,75 mm tyk
lzegges rundt om kagen.
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Ogsé perfekt il mors dag med
lysered marcipan!



Luksurigse cupcakes

Her er vist to varianter af luksurigse cupcakes. Valnaddebund med Mocca Sarah Bern-
hard eller chokolade bund med nougat ganche. Til disse cupcakes kan man anvende
alle tre forskellige grunddeje alt efter hvilken smag man ensker.

Cupcakes kan virkelig give spreel i butikken. Brug forskellige *q

farver cupcakes forme og kombiner med flotte toppings, sé
har du blikfang til enhver &rsfid, heitid eller anden maerkedag!




Chokodrzm

Saftig lys kagebund med chokolade og kokos kant toppet med hindbaermarmelade og
kakao fromage. Pyntet med chokolade dekoration, baer og hakkede nedder.

2500 g dej til lyse kagebunde haeldes i en kantplade foret med siliconepapir og bages
ved 180° C i ca. 18-20 min. Né&r bunden er kalet of, vendes den ud af kantpladen.

Med et sporejern skaeres kagen i firkanter & 4 x 8 cm. Bundens sider dyppes i chokolade
(ca. 10 g] og efterfalgende i ristet kokosmel (ca. 2 g).

Ovenpd bunden sprgites en stribe hindbaermarmelade (ca. 5 g) og derefter sprajtes der

med stieretylle @10 en "liggende spiral” af Credi®Fond Cocoa (ca. 25 g).

Giv dine kunder mulighed for af hente weekendens desserter
i dit bageri. Stat op med bestillingssedler p& disken, og f& en
rationel produktion uden spild.




Jordbaerkage

lys saftig kagebund smurt med merk chokolade, smukt pasprajtet fladecreme toppet med
jordbaer og gelé. Den velkendte smag af sommer med lang friskholdelse og svampethed.

3000 g de;j il lyse kagebunde haeldes i en kantplade foret med siliconepapir og bages
ved 180° C i ca. 20-22 min. Né&r bunden er kalet af, vendes den ud af kantpladen og
pensles med et tyndt lag chokolade p& begge sider. Kanterne skaeres af.

Med et sporejern deles bunden i 2 x 7 stykker (ca. 8 x 21 cm) stykker for store kager
eller 8 x 7 stykker (ca. 8 x 5 cm) stykker for portionskager.

Med en stiemetylle @9 sprajtes der et lag fladecreme ovenpd bunden, og herpd for-
deles en passende maengde jordbaer, halve eller i skiver. Til sidst sprajtes eller pensles
jordbaerrene med et tyndt lag gele.




Tapas: Baileys med peanuts

Saftig kagebund, skjulte peanuts, fromage med Baileys samt karamel top og lys
chokolade giver nogle velsmagende tapas kager.

2500 g dej fil lys kagebund haeldes i en kantplade foret med siliconepapir. Efter bag-
ning og afkeling stikkes smé& bunde ud med udstikker @4 cm.

| en siliconeform Flexipan 1259103 sprgijtes der 10 g Baileys fromage i hver fordyb-
ning. Derefter "gemmes” der tre-fire peanuts i fromagen, og der sluttes af med en af de
udstukne bunde (10 gJ, som trykkes let ned i fromagen.

Det hele saettes pd frost i et par timer. Nar kageme er helt frosne, kan de forsigtigt tryk-
kes ud af formen, og de dyppes nu i lys chokolade (ca. 5 g). Derefter fyldes der ca. 2
g feerdig karamel i toppen af kagen.

Her er vores bud p& nogle modeme og
velsmagende tapaskager, der vil tage
dine kunder med storm.




Tapas: Mango trommer

Mearke bunde med mangofromage og frisk mangofyldning overtrukket med
mark chokolade.

Med tapas dessertkager far dine kunder mulighed for at
smage flere laekkerier fra din butik samt mulighed for ot
lave individuelle desserter til deres geester.




lemonteerte

Saftig kagebund med citroncreme og lemonfromage. En rigtig frisk teerte til de varme
dage.

250 g dej il lys kagebund vejes af i form p& @19 cm. Bages ved 170 °C i ca. 22 min.

Ffter afkeling vendes bundene ud af formene og stikkes ud med en metalring @16 cm og
hoide 5 cm. Bundene bliver siddende i ringene.

Der smeres 40 g citroncreme pd bunden og ringen fyldes med 400 g oprert Credi®
Fond Lemon.

Ffter fromagen har sat sig pd kel pyntes efter eget anske.

Credins Credi® Fonds byder p& et bredt udvalg af leerkre
fromager, som passer til enhver lejlighed. Prav lemon, jord-
baer, hindbeer, kakao eller skab din egen smag med Credi®
Fond Neutral. Hent inspiration og opskrifter hos din Credin
fagkonsulent eller p& www.credin.com.




Jordbaertzerte

Merk saftige kagebund med jordbaerpure og frisk jordbaer fromage. Et stort
hit blandt mange.

250 g dej fil merk kagebund vejes af i form p&d @19 cm. Bages ved 170 °C i ca. 22 min.

Ffter afkeling vendes bundene ud af formene og sfikkes ud med en metalring p& @16 cm og
hojde 5 cm. Bundene bliver siddende i ringene.

70 g frossen jordbaerpure leegges p& bunden, og ringen fyldes med 400 g oprert Credi®
Fond Strawberry.

Ffter fromagen har sat sig pd kel pyntes efter eget anske.

-
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- Y Tip

: e x5 s ~ = Bundene kan ogs& udstikkes 1 cm mindre, sé&
\ Y A : gl fromagen kan skjule bundene helt som pd foto.



Chokotaerte med Baileys

Saftig kagebund med ganache og leekker fromage med Baileys.




Hyldeblomstteerte

lys saftig kagebund smurt med ganache og daekket med frisk og velsma-
gende fromage med hyldeblomst. En rigtig sommerklassiker.

250 g dej fil lys kagebund vejes af i form p&d @19 cm. Bages ved 170 °C i ca. 22 min.

Efter afkeling vendes bundene ud af formene og stikkes ud med en metalring p&d @16 cm
og hejde 5 cm. Bundende bliver siddende i ringene.

Der smares 20 g ganache pd bunden, og ringen fyldes med 400 g oprert Credi® Fond
Neutral med hyldeblomst pasta.

Ffter fromagen har sat sig pd kel pyntes efter eget anske.




Basisopskrifter

Lyse kagebunde
1000 g CREDI® LUKSUS CAKE
300 g Olie
325g Ag
200g Vand

Alle ingredienser blandes, og reres sammen ved lav
hastighed i 5 min.

Kagebunde med valngdder
1000 g CREDI® LUKSUS CAKE
100 g Fint hakkede valnedder
100 g Ahomsirup
300 g Olie
325g Ag
200g Vand

Alle ingredienser blandes, og reres ved lav hastighed i 5
min.

Mgrke kagebunde.
1000 g CREDI® LUKSUS CAKE
300 g Olie
325g Ag
350g Vand
75 g Kakao

Alle ingredienser blandes, og reres ved lav hastighed i 5
min.

Grundcreme til gateau*
350g Vand
1500 g  Sukker
450 g Past. aeggeblommer
25 g Vaniliesukker
1500 g Smer
1500 g Reremargarine

Vand og sukker koges, mens seggeblommerne piskes
luftige. Sukkerlagen ftilsseftes aeggene, og massen piskes
fil den er kold. Smar og margarine filsaettes over et par
gange, og det hele piskes fil en luftig masse.

Solbcercreme
1000 g Grundcreme til géteau™
200 g Solbsermarmelade

Solbzermarmelade passeres igennem en sigte, og blandes
godt sammen med den piskede grundcreme.

*| stedet for grundcreme kan anvendes Dragsbaek Luksus Creme

Moccacreme
1000 g Grundcreme til gateau
15 g Instant kaffe
15g Rom eller vand

Instant kaffe reres op i romessens/vand, og nér kaffen
er oplest blandes det godt sammen med den piskede
grundcreme.

Mokka Sarah Bernhard creme
1000 g Flede
150 g Merk chokolade
150 g lys chokolade
10 g Instant kaffe

Fleden koges op, og haeldes over chokoladen og kaffe-
pulveret. Det hele blandes godt sammen, og keles ned fil
senere brug.

Nougat Ganache
1000 g Flede
400 g Bled nougat

Fladen koges op, og haeldes over den blade nougat. Det
blandes godf sammen, og keles ned fil senere brug.

Credi®Fond Cocoa
1000 g Flede
200 g CREDI® FOND COCOA
250 g Vand (ca. 20° C)

Fladen piskes let. CREDI® FOND COCOA oplases i
vandet og blandes med ca. 1/3 of flzden. Resten of flzden
maenges i.

Credi®Fond Hindbcer
1000 g Flade
200 g CREDI® FOND HINDBAR
250 g Vand (ca. 20° C)

Flzden piskes let. CREDI® FOND HINDBAR oplases i
vandet og blandes med 1/3 of fleden. Resten of fladen
maenges |.



Mango fromage
1000 g Flade
200 g CREDI® FOND NEUTRAL
100g Vand
200 g Mango pure

Fleden piskes let. CREDI® FOND NEUTRAL blandes med
vand og mango pure, og det hele blandes godt sammen
med 1/3 af fleden. Derefter maenges resten af fladen i.

Mango fyldning
250 g Mango pure
2 stk.  Husblas (sma& blade)

Husblas leegges i bled i rigeligt koldt vand. Mango pure-
en varmes op i en lille gryde. Nar pureen er ved at veere
godt varm, tilsseftes husblasen, og det reres godt sammen.
Blandingen er klar nér den er kelet godt af.

Baileys fromage
1000 g Flade
200 g CREDI® FOND NEUTRAL
1259 Vand
125 g Bailey liker

Fladen piskes let. CREDI® FOND NEUTRAL blandes med
vand og Bailey, og det hele blandes godt sammen med
1/3 af fladen. Derefter maenges resten of fladen i. (Fro-
magen er nu klar til brug)

Flodecreme
1000 g Vand
400 g Bage Cremin® Luksus
500 g Flede

Cremepulver og vand piskes i 3 min, og det blandes
sammen med flade pisket fil skum.

Jordbcerpuré
1150 g Frosne jordbaer
350 g Sukker
12 stk.  Husblas (store blade)

Jordbaer og sukker blandes og henstar tildaekket i 24 timer
ved stuetemperatur. Husblas seettes i bled i rigeligt koldt
vand. Jordbaer og sukkermassen koges i 5 min. og blen-
des til en ensarfet masse. Mens blandingen stadig er varm
reres husblasen i. 70 g jordbaerpure vejes af i aluform
7155 (& 14 cm), og seettes p& frost. Efter indfrysning er
jordbaerpureen klar fil brug.

Troffelcreme
til 36 taerter

400 g Odense Overtrack Mark eksira
400 g Flede

Fleden koges op og haeldes over chokoladen. Der piskes
fil homogen masse. Atkgles. Arbejdstemp.: ca. 40 °C.

Citroncreme
320 g BAGE CREMIN® LUKSUS

800 g Vand
12 g citronpasta

Rores sammmen.

Credi® Fond lemon eller strawberry
1000 g CREDI® FOND LEMON eller STRAWBERRY
1250 g Vand
5000 g Flede

Fleden piskes let. CREDI® FOND opleses i vandet og
blandes med ca. 1/3 af fleden. Resten of flzden maenges i.

Credi® Fond Cocoa med Baileys
1000 g CREDI® FOND COCOA
625g Vand
625 g Baileys
5000 g Flede

Fleden piskes let. CREDI® FOND COCOA opleses i vand
og Baileys og blandes med ca. 1/3 af fladen. Resten of
floden maenges i.

Credi® Fond med Hyldeblomst
1000 g CREDI® FOND NEUTRAL
1250 g Vand

125 g Hyldeblomst pasta
5000 g Flede

Fleden piskes let. CREDI® FOND NEUTRAL opleses i vand
filsat hyldeblomst pasta og blandes med ca. 1/3 af fleden.
Resten of fladen maenges i.



Credi® Luksus Cake giver
dig utallige muligheder

Med Credi® Luksus Cake har vi skabt kagebunden fil laekre kager

med fokus p& variation fil dit kagesortiment.

Credi® Luksus Cake er perfekt til mange kagetyper og favner en bred
vifte of fantastiske kager lige fra bagte tserfer med frugt og streussel
fil de flotteste gateauer.

Med Credi® Luksus Cake er du sikret:

® En lang friskholdelse og svampethed ger af bundene holder sig pé&
foppen leenge

® En bund der ikke smuldrer og krummer. Du kan lave flotte snit og
derved szlge halve eller kvarte lagkager med perfekfe udseende

e £n bund, der kan baere frugt, nedder og chokolade filsseminger,
uden de synker til bunds under bagning

e Sikkerhed og fleksibilitet. Hvad enten du @nsker klassiske lyse bun-
de, en kraftfuld kakaobund eller din egen filseetning aof hakkede
nedder, chokolade eller lignende, f&r du def optimale bageresultat

med Credi® Luksus Cake




